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Modulul 7. PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

Studiind aceast modul vei fi capabil sa:

argumentezi importanta bucatelor dulci si bauturilor in alimentatie;

caracterizezi bucatele dulci;

caracterizezi bauturile fierbinti si reci;

specifici materia prima utilizata la prepararea bucatelor dulci;

explici modificarile glucidelor ce au loc in procesul tehnologic de preparare a bucatelor
dulci;

completezi fisa tehnologica pentru prepararea bucatelor dulci si bauturilor fierbinti si reci;
caracterizezi utilajele, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea bauturilor
fierbinti si reci;

calculezi cantitatea (masa, volum) ingredientelor conform documentatiei normative,
necesare pentru prepararea bucatelor dulci si bauturilor fierbinti si reci;

celectezi vasela, ustensilele necesare pregatirii bucatelor dulci si bauturilor fierbinti si reci;
organizezi ergonomic locul de munca.

Importanta bucatelor dulci in alimentatie

Dulciurile de bucatarie sunt preaprate culinare care se pot servi pe parcursul zilei, astfel ele se

servesc ca desert la dejun sau la cing, la gustarea de la ora 10.00 sau la ora 17.00. Servite la sfarsitul

mesei acestea confera senzatia de satietate. Dulciurile de bucatarie au rolul de a completa valoarea

nutritiva necesara pentru 24 de ore, aducand organismului uman un plus de glucide atat simple (de

exemplu: zaharoza, glucoza, frcutoza) cat si compuse (de exemplu: amidon), proteine valoroase din

oua si lapte, grasimi usor asimilabile din smantana, frisca, substante minerale si vitamine, in

proportie mare din fructe si pomusoare.

Datorita gustului dulce, savuros pe care il au si aspectului deosebit si atragator, dulciurile de

bucatarie sunt preparate foarte solicitate de catre toate categoriile de consumatori, unele dintre ele

fiind recomandate chiar si in diferite diete si regimuri alimentare.



Tnsa continutul mare de glucide al dulciurilor de bucatarie impune consumarea in mod rational,
cunoscut fiind faptul ca excesul de glucide in organism se transforma in lipide, care se depun si
favorizeaza aparitia obezitatii si a diabetului.




Clasificarea bucatelor dulci

Sortimentul bucatelor de bucatarie este foarte mare si variat. Totusi aceasta grupa de bucate poate
fi clasificata. Cea mai cunoscuta clasificare este dupa temperatura de servire dupa cum este
prezentatd in schema de mai jos.

-
| Fructe, pomusoare si legume cu fructe}"‘_'\

\
-
| Gelificate k'\\‘

- \ - -

| Compoturi, fructe in siropjf""_ T \ ".‘\ /"' — Sufleu
\
|

\| [ puang )
\/‘Friscé batutd | \\ a@ Dulciuride I'J;/ | Puding

|M e | Calde + 65°... 75"C} —{/Terciuri dulci]
| Chiseluri | / | bucatarie ]‘.\

p
".\I . | Bucatedin
\ T mere

\ )
- Friganele

| serbeturi

-
| sambucuri

_— /";
|r Creme I“-—-/

Materii prime utilizate la pregatirea dulciurilor de bucatarie

Materiile prime folosite in mod frecvent la pregatirea dulciurilor de bucatarie sunt: zahar (tos, farin),
lapte, oua, smantana, unt, frisca, crupe, faina, fructe, pomusoare, coloranti, arome etc.

De calitatea acestor materii prime depinde, in mare masura, calitatea produselor finite. De aceea,
verificarea calitatii materiilor prime trebuie realizatd cu mare atentie si multa responsabilitate. Se
va tine cont cont ca unele bucate dulci se prepare fara tratament termis. Acest fapt, impune
respectarea conditiilor sanitar- igienice cu mare strictete. Totodata, la prepararea dulciurilor de
bucatarie se folosesc numai materii prime de cea mai buna calitate.



MATERII PRIME:

DE BAZA:

fructe/pomusoare AROMATIZANTE:
proaspete, uscate, | SUPLIMENTARE: GUSTATIVE: GELIFIANTE:

vanilina,
cacao, stafide, nuci,] amidon, gelatina, scortisoara,
sare de lamaie etc; | agar-agar, pectind; | nucsoara, razatura
de citrice etc;

conservate, frisca, smantana,
congelate; siropuri, unt, oua, lapte,
sucuri, extracte de crupe etc;
fructe si
pomusoare;

Verifica cunostintele:

1. Descrie importanta bucatelor dulci in alimentatie.

2. Argumenteaza materiile prime principale utilizate la prepararea bucatelor dulci.
3. Explica clasificarea bucatelor dulci.

Modificarile glucidelor ce au loc in procesul tehnologic de preparare a
bucatelor dulci

Glucidele sunt principala surs3 de energie, cea mai importanta materie organica de pe pdmant. in
calitate de carbohidrati este: painea, cerealele, cartofii, legumele, fructele si unele produse
vegetale. Pentru glucide sunt caracteristice proprietatile de a se carameliza si capacitatea de a se
fermenta.

Alimente b e Th amidon
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Temperatura poate produce numeroase modificari fizice si chimice la nivelul tuturor constituentilor
alimentari. Uneori aceste modificari pot fi pozitive, alteori pot cauza probleme de sanatate, dar si
de calitate a preparatelor pregatite.

Sub actiunea caldurii uscate, glucidele se caramelizeaza (formand o masa de culoare bruna la
suprafata produselor) sau pot realiza combinatii cu proteinele (reactia Maillard), impiedicand
folosirea acestora. in procesul de prelucrare a materiei prime, glucidele sunt supuse unor modificari
chimice esentiale. Sub influenta temperaturilor ridicate de +110...420002C modificarile chimice ale
zaharurilor simple conduc la aparitia culorii respective a produselor alimentare.

Degradarea termica a zaharurilor se poate produce prin doua cai majore diferite de reactie: reactia
Maillard, care are locin prezenta aminoacizilor, si caramelizarea, care are loc cadnd zaharurile simple
sunt incalzite la temperaturi ridicate.Degradarea termica a glucidelor duce la formarea compusilor
volatili, nevolatili cu aspect brun, gust amar si miros specific. Procedeele tehnologice care provoaca
modificarea termica a glucidelor sunt: prdjirea, uscarea, coacerea, concentrarea.

. + Caramelizarea este denumirea comund a unui grup de reactii care

w— % apar cand carbohidratii sunt expusi la temperaturi ridicate. Aceasta
’\— ; reactie este influentata de pH si de concentratia de zahar.
E’“‘ ; Caramelizarea este un proces fizico — chimic complex de

descompunere termica a glucidelor prin deshidratarea lor si

-

Brunificarea anumitor bucate/preparate culinare este frecvent intédlnitd in timpul pregatirii si

formarea unui numar de molecule de apa.

procesarii care implica cdldura. Fenomenul se numeste brunificare nonenzimatica si trebuie
diferentiat de brunificarea enzimatic-catalitica, care are loc de obicei la fructele sau legumele
proaspat taiate la temperatura camerei.

Verifica cunostintele:

1. Indica modificarile glucidelor in timpul prepararii bucatelor dulci.
2. Descrie procesul de caramelizare la tratamentul termic.

Cerinte de completare a fisei tehnologice pentru prepararea bucatelor
dulci si bauturilor reci si calde
Fisa tehnologica - este un document care contine informatii despre ingredientele unui fel de
bucate si despre modul in care acesta este preparat.
Fisa tehnologica contine urmatoarele informatii:

Normele de consum a materiilor
prime exprimate in masa brutd si
netd, precum si normele de iesire a
semipreparatului si bucatelor gata

Denumirea preparatului culinar si
destinatia utilizarii fisei tehnologice
respective

Cantitatea si denumirea materiei
prime a preparatului culinar

Procesul tehnologic de preparare Caracteristicile de calitate Reguli de finisare si servire




Fisele tehnologice constituie un element de documentatie normativa, incluzand pe langa etapele
tehnologice de pregatire a bucatelor, cerinte privind calitatea materiei prime utilizare si siguranta
procesului de pregatire a acestor bucate. Termenul pentru care sunt elaborate fise tehnologice se
stabilesc de catre conducatorul intreprinderii. Fiecare cartela tehnologica trebuie sa posede numar
si sa se pastreaza in intreprindere fiind semnata de persoanele responsabile.

Fisa tehnologica cuprinde informatii referitoare la:

e caracteristicile  reperului  supus ntreprindere or. Chisindu

prelucrdrii  (denumire, material, FISA TEHNOLOGICA Nr.

masa, numarul desenului de Denumirea preparatului

executie, numarul de bucdti pe | Retetanr.

produs etc.); Cantitatea

Denumire materie prima 1 portie 10 portii
Bruto | Neto | Bruto | Neto

e desfasurarea operatiilor

tehnologice, si datele principale

pentru executarea acestora (sectia

sau atelierul, utilajul sau locul de
TEHNOLOGIA PREPARARII

munca, echipa de lucru, timpul

normat, indicatii tehnologice);

e schita piesei sau schitele operatiilor

. . CARACTERISTICILE DE CALITATE
principale.

n cazul productiei de unicate si de serie

mica, fisa tehnologicd este principalul
document dupa care se executa

produsele sau componentele acestora. - " " "
L. i ..o i (semndtruta) (semndtruta) (semnatruta)

Modelul fisei tehnologice este aratat mai

jOS. * Fisa tehnologicd este semnatd de persoanele autorizate in functie de

organigrama UAP.

Utilaj (frigider, storcator de fructe) ustensile si vesela pentru prepararea
si servirea bucatelor dulci

Prepararea bucatelor dulci se realizeaza in sectia bucate reci si calde. La pregatirea dulciurilor de
bucatarie se utilizeaza cazanele de plita cu volum mic, cratite si tigai, tave, site, linguri si alt inventar.

Utilaje, mecanisme, ustensile si veseld pentru prepararea dulciurilor de bucdtdrie

Pentru pregatirea bucatelor dulci in cadrul unitatilor de alimentatie publicd este recomandat
urmatorul echipament tehnologic:

J plita elecrica J strachina pentru spalarea fructelor
) masa de lucru cratita de 1 | pentru fierberea
J paleta de masa plastica compotului
) cutit pentru indepartarea coditei si lingura

tdierea fructelor pahar
J strachina pentru fructele curatate sita

si taiate



Zona prevazuta pentru prelucrarea termica a produselor se doteaza cu urmatoarele echipamente
tehnologice:

e pentru fierbere/brezare - se instaleaza plite

e pentru pradjire - tigai, friteuze, cuptor de prajit.

Zond pentru finisarea produselor dupd prelucrarea termicd se amenajeaza in apropierea aparatelor
termice. Aici se instaleaza mese de lucru pentru portionare, aranjarea bucatelor pe platou sau pe
farfurie. Pentru prepararea bucatelor dulci este nevoie, de robot universal (cu mecanism de schimb),
storcator de fructe, dulap frigorific si echipament tehnologic (castroane, farfurii, cutite, tocatoare,
teluri, pahare gradate, razatori, strecuratori, mixer, linguri de lemn, soriere).

Verifica cunostintele:

1. Enumera eghipamentul tehnologic recomandat la prepararea bucatelor dulci.

2.Argumenteaza importanta zonei pentru finisarea produselor dupa prelucrarea
termica.

Cerinte de organizare a locului de munca pentru prepararea bucatelor
dulci

Sectia destinata prepararii dulciurilor de bucatdrie este dotata cu mobilier si utilaje specifice
operatiilor de prelucrare, din care fac parte: plite electrice, friteuza, cuptor electric, tigaie
basculanta, robot universal, stelaje, dulap pentru materiale, dulap cald pentru vesela, masa calda,
chiuveta cu doua cuve, cantar de masa, mese pentru lucru, lavoar pentru spalat pe maini.

Indiferent de modul de amplasare al utilajului este necesar de respectat unele recomandari practice:

alimentarea cu apa - lavoarele, cuvele se amplaseaza de-a lungul peretelui, astfel ca surplusul de
apa sa fie usor inlaturat prin tevile de scurgere vertical3;

- iluminarea naturala cuptoarele, cazanele, tigaile si alte utilaje cu camere de lucru trebuie amplasate
in asa mod, incat la deschiderea usii sa se vada bine interiorul;

- pentru a nu reduce din lumina naturala in urma condensarii aburilor pe geam, nu se recomanda
amplasarea in apropierea geamurilor a aparatelor termice;

- utilajul tehnologic poate fi instalat pe podea sau poate fi suspendat.




Normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare si
pastrare a bucatelor dulci si bauturilor reci si calde

Normele igienico-sanitare includ un sir de reguli, care trebuie respectate de catre toti lucratorii
intreprinderilor de alimentatie publica. Conform cerintelor sanitaro-igienice lucratorii sunt obligati
sa treaca controlul medical obligatoriu cel putin odata in an, rezultatele caruia sunt inregistrate in
fisele sanitare personale. Lucratorii sectiilor de producere pana a incepe lucrul obligatoriu isi fac dus
dupa, imbraca echipamentul curat de lucru care trebuie sa acopere hainele personale. Parul trebuie
sa fie strans sub boneta sau basma/batic. Mainile trebuie bine spalate cu sdpun si dezinfectate.

LTy 2

Tn cazul cand muncitorul prdseste temporar sectia de producere in diverse scopuri, obligatoriu va
dezbraca echipamentul de protectie. La revenirea in sectia de producere neaparat va spala si
dezinfecta mainile si va imbraca echipamentul.

Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul tehnologic de preparare si pastrare a
bucatelor dulci.

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

— concentratia solutiilor de dezinfectare a oualor murdare;

— temperatura si durata tratamentelor termice;

— concentratia solutiilor de igienizare a vaselor, ustensilelor, utilajelor;

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

— starea de igiena a spatiilor de prelucrare si depozitare a materiilor prime, semipreparatelor
si produselor finite;

— starea tehnica a vaselor si a ustensilelor de servire, precum si igiena spatiilor de servire.

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.

Se vor intocmi fise de monitorizare si control care vor avea obligatoriu o rubrica pentru semnatura
persoanei responsabile pentru monitorizare si o rubricd pentru verificare (control). Tncélcarea



normelor igienico-sanitare la diferite etape a procesului tehnologic pot duce la urmatoarele
consecinte:

la etapa de receptionarea materiilor prime - verificarea caracteristicilor calitative ale
materiilor prime si ingredientelor prin analiza senzoriald si loturilor neconforme sau
acceptarea lor, in functie de tipul de contaminare si de gradul de risc;

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

alegerea si fasonarea carnii - insuficienta eliminare a contaminantilor fizici;

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

spalarea materiilor prime - insuficienta eliminare a contaminantilor fizici si biologici;
cernerea materiilor prime pulverulente - insuficienta eliminare a contaminantilor fizici;
filtrarea / strecurarea bulioanelor, supelor- insuficienta eliminare a contaminantilor fizici;
fierberea semipreparatelor - insuficienta distrugere a contaminantilor microbiologici;
calirea legumelor pentru bulioane si supe - insuficienta distrugere a contaminantilor
microbiologici;

spalarearecipientelor, veselei, ustensilelor si a dispozitivelor utilizate in spatiile de preparare
- insuficienta eliminare a contaminantilor fizici, chimici si biologici.

Verifica cunostintele:

1.Descrie regulile normelor igienico-sanitare in sectia de preparare a bucatelor dulci.
2.Care pot fi consecintele in cazul incalcarii normelor igienico-sanitare?

Fructe si pomusoare proaspete. Forme de tdiere, ornare si servire

FRUCTE SI
POMUSOARE

Fructele si pomusoarele se
servesc coapte pe deplin,
naturale sau presarate cuzahar,
sau ornate cu frisca spumata.

Fructele si pomusoarele se
asaza in fructiere sau platou
pentru servirea grupului de
consumatori, in farfurie de desert
sau cremiera pentru servirea
individuala a consumatorului.

Fructele proaspete si pomusoarele sunt utilizate proaspete, pentru decorarea produselor de
cofetarie si prepararea umpluturilor:



Piersici si caise: ambele fructe sunt folosite de cofetarii profesionisti pentru a face dulceturi si paste
de fructe, prajituri, tarte, s.a. Se pot servi cu mere, banane, cirese si capsuni. Acestea adauga o
aroma inovatoare prajiturilor, inghetatelor si milkshake-urilor. Dupa ce au fost spalate se desfac in
doua, patru,sase ,opt si se inlatura simburii. Fructele conservate, pireul de caise/piersice, dulceata
sau gemul se folosesc ca umplutura si la Tmpodobirea pateurilor de fructe, toturilor si prajiturilor.
Caisele uscate (cu sau farar simbure) dupa prelucrarea termica se folosesc ca umplutura, miezul
dulce al caiselor este folosit in loc de migdale la prepararea prajiturii cu migdale, precum si la
decorarea produselor gata.

Portocalelele, mandarinele si lamaile sunt acoperite cu o coaja aromata, folosita pe larg la
aromatizarea produselor de patiserie. Coaja se inlatura cu ajutorul unei masini speciale sau manual
cu rozatoarea. Portocalele si mandarinele, dupa ce au fost curatate minutios, se desfac in felii si se
folosesc pentru ornarea torturilor si prajiturilor, de asemenea pentru a contrabalansa dulceata si
pentru a oferi un gust acid si placut produsului final. Sucul de lamaie se foloseste pentru inacrirea
umpluturilor, cremelor si pastilelor. Sunt folosite la fabricarea de tarte, jeleuri, inghetate, cofetarie
si multe varietdti de deserturi. In acest fel se folosesc atat fructele citrice confiate, cat si cele
proaspete.

Banana: acest fruct tropical superb este adesea servit cu multe feluri de ciocolata, precum si alaturi
de capsuni sau zmeura. Se folosesc la tarte, prajituri, briose, deserturi cu caramel si inghetata.

Ananasii proaspeti si conservanti se folosesc pentru infrumusetarea prajiturilor si torturilor. La
ananas se taie partile de sus si de jos, se inlatura coaja si maduva tare, apoi ananasul se taie inele,
se madrunteste. Siropul de la ananasii conservanti se folosesc la insiroparea pandispanului si
aromatizarea cremelor si pastilelor.

Perele cu miez fin se taie si apoi se folosesc pentru infrumusetarea produselor de patiserie. Din
perele, ce se rasferb bine, se prepara magiun si gem, iar din fructele ce se rasferb rau- dulceata si
fructe zahariste.

Strugurii si visinele sunt folosite pentru ornarea produselor gata dar si ca ingredient al umpluturilor.

Merele- ce au 0 aroma placuta si o consistenta fina a miezului se folosesc in stare proaspata pentru
umplutura si ornarea prajiturilor, toturilor,etc.Din mere acre, ce se rasfierb bine, se prepara gem,
magiun si pireu pentru umplutura, iar din mere ce se rasferb rau- duceata si fructe zaharisite. Merele
functioneaza bine cu crema de patiserie si fructele uscate precum nucile, migdalele sau fisticul in
produsele de cofetdrie. Tarta cu mere sau pandispanul cu mere sunt unele dintre cele mai populare
prajituri din Tntreaga lume datorita amestecului lor perfect de aciditate si dulceata.

Capsunele dupa ce se inlatura coditele se folosesc la idecorarea articolelor de cofetarie. Din capsune
se prepard de asemenea, pireu pentru umpluturd sau se stoarce suc, folosit pentru aromatizarea
cremelor si jeleurilor.
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Caracteristica si sortimentul compoturilor

Compotul este poate cel mai popular aliment si in mod sigur printre cele mai sanatoase. Compotul
se regdseste in bucatdria multor popoare fiind foarte popular toamna si iarna. Foarte usor de
preparat, compotul poate avea gusturi nebanuite in functie de combinatiile pe care le alegi. Originile
compotului de fructe sunt invaluite in negura timpului de vreme ce numeroase culturi obisnuiesc sa
consume acest fel.

Compotul este nu doar gustos dar si foarte sanatos. Compotul poate adauga vitaminele ce lipsesc in
timpul sezonului rece si poate avea si alte propietati curative. Compotul de corcoduse este purgativ,
racoritor si tonifiant in timp ce compotul de gutui este ideal, avand cele mai putine calorii, compotul
de coacaze rosii contine o multitudine de vitamine, iar compotul de piersici imbunatateste digestia
si intareste sistemul imunitar.
Compoturile se prepara din fructe proaspete, uscate si congelate.

Sortimentul de compoturi:

e Compoturi din fructe si pomusoare proaspete.

e Compoturi din fructe uscate.

e Compoturi din fructe si pomusoare congelate fara zahar.
e Compoturi din fructe conservate.

Cerinte fata de calitate:

e Siropul trebuie sa fie transparent, cu gust si miros de fructe, potrivit de dulci, cu un gust
acrisor (daca s-au folosit pomusoare acre-coacaza, visine etc.).
e Fructele si pomusoarele trebuie sa fie moi, insa nu rasfierte ori alterate.

Nu se admite folosirea fructelor si pomusoarelor putrede ori viermanoase.
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COMPOTURI

Compoturile reprezinta
deserturi preparate din fructe
/pomusoare (proaspete,
uscate, conservate, congelate)
fierte in sirop de zahar .

Compoturile pot fi
preparate din intr-un singur
fel de fructe/pomusoare sau
din citeva feluri de
fructe /pomusoare (Asorti).

Aprecierea calitatii compotului dupa indicii de calitate

Siropul din compoturi trebuie sa fie transparent, cu gust si miros concentrat de fructe, in masura
dulce, cu gust placut, putin acriu (daca s-au folosit pomusoare acre — coacaza, visina s.a.).
Defectele principale:

e siropul este dulce, dar fara aroma si gust de fructe (lichidul a fost varsat si a fost adaugat
siropul);
e gustul este slab pronuntat (s-a Tncalcat reteta sau s-a infuzat putin dupa fierbere);

o

_ﬂ'

e parte din fructe este rasfiarta, iar forma altora s-a
pastrat, la fund este un sediment mat (toate fructele au
fost introduse n sirop in acelasi timp, dar nu succesiv, in
dependenta de durata de fierbere);

e se nimeresc codite, seminte de mere si pere, simburi de
prune si caise proaspete (au fost rau alese si curatate
fructele).

Dozarea componentelor se face prin cantarire (fructe, zahar) sau volumetric pentru apa.
Prelucrarea preliminara a fructelor consta in spalare in bloc, in jet de apa rece, pentru cele cu masa
mica, sau individual pentru cele cu masa mare, indepartarea coditelor la cirese, visine, a samburilor
la caise si piersici. Fructele sdmantoase se curata de coaja, se indeparteaza casa seminala si se taie
in felii.

Operatiile de curatare si taiere se executa cu ajutorul cutitelor cu lama inoxidabila, pentru a se evita
inchiderea la culoare a fructelor in contact cu lama cutitului. In acelasi scop, fructele, dupa
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prelucrarea preliminara, se introduc imediat in apa de fierbere, deoarece in contact cu aerul se
oxideaza la suprafata.

Fierberea se recomanda a fi facuta prin introducerea fructelor in apa clocotita, iar timpul de fierbere
s3 fie scurtat la maximum prin folosirea de vase sub presiune. in felul acesta se reduc la minimum
pierderile in vitamine si substante minerale. Fructele congelate se pun la fiert direct in apa clocotita,
in stare inghetatd. Aromatizarea se face prin adaos de vanilina sau zahar vanilat, iar in unele cazuri,
suc de lamaie. Compoturile se servesc reci, in compotiera.

Verifica cunostintele:

1.Clasifica compoturile dupa temperatura de servire.
2.Descrie sortimentul compoturilor.
3. Argumenteaza cerintele de calitate la prepararea compoturilor.

Caracteristica si sortimentul chiselurilor

Chiseluri pot fi considerate toate felurile de mincare de desert, dulci cu consistenta gelatinoasa
pregatite pe baza de amidon-faina, care are rol de ingrosator si care au in calitate de adaosuri
gustative fructe proaspete, fierte si uscate, pomusoare, pireuri si sucuri de fructe-pomusoare, lapte,
ceai, cafea, cacao, ciocolata, nuci, de asemenea condimente si rareori unt si oua (albug sau galbenus
de oud) separat. Cele mai raspindite chiseluri sunt din pomusoare proaspete. Pomusoarele
proaspete au o suprafata neteda, uscata de o culoare si un gust corespunzatoare acestui fruct sau
pomusoare. Se admit fructele si pomusoarele rascoapte.

Procesul tehnologic de pregatire a chiselurilor

Pregatirea fructelor - fructele se aleg, se inlatura codita si se spala in apa curgatoare potabila.

Etapele obtinerii chiselului:
S ,

= /[
B | i,\
< N

1. Scurgerea sucului din pomusoarele alese - pomusoarele se trec prin sita sau tifon,
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sau pot fi pisate minutios intr-un vas inoxidabil cu un pistil de lemn ori sa fie trecute prin
pasatrice.Sucul scurs se toarna intr-o vesela de portelan si, acoperindu-l cu un capac, se pune la
rece.

2. Pregatirea fierturii din masa de pomusoare - pireul de pomusoare se acopera cu apa fierbinte

(1:5), se fierbe la foc incet 10-15 min. si se strecoara compotul obtinut.

SRR
q!'

R

3. Pregatirea siropului - in fiertura de pomusoare obtinuta (1/5 din volum este racit si se utilizeaza
pentru dizolvarea amidonului) se adauga zahar, se aduce la fierbere.

4. Pregatirea amidonului - in dependenta de densitatea chiselului pregatit (dens, mediu, lichid
sau sos de chisel) se utilizeaza cantitati diferite de amidon.

Norma de amidon la 1 | de apa, suc, pireu sau alte lichide la fierberea chiselurilor:

Tipul chiselului Componenta

Dens 75-90 g, sau 1 lingura de masa de amidon de cartofi la 1 pahar de lichid

Mediu 45-55 g amidon de cartofi, sau 1 lingura de desert la 1 pahar de lichid

Lichid 40 g amidon de porumb (sau 20 g de amidon de cartofi), sau 1 lingurita
de ceai la 1 pahar de lichid*

Sos de chisel 25 g amidon de porumb la 1 pahar de lichid

Din amidonul de porumb se obtine un gel foarte fin, netransparent. De aceea, acesta se utilizeaza
numai pentru pregatirea chiselurilor din lapte. Amidonul se dizolva in modul urmator:

O parte din fiertura strecurata (1/5 din volum) se raceste si se dizolva in aceasta 45 g de amidon de
cartofi. Amidonul dizolvat se strecoara.

a. In locul fierturii poate fi folosit apa rece.

b. Tn caz de necesitate poate fi addugat mai mult zahér.

Amidonul de porumb este de doua ori mai slab decat cel de cartofi. La prepararea amidonuluiu de
cartofi e necesara doar aducerea la fierbere, pe cind in cazul amidonului de porumb trebuie sa se
fiarba inca 5 minute.

5. Amestecarea chiselului fierbinte cu pireul - |a fiertura data Tn clocot se adauga amestecindu-se
amidonul dizolvat, din nou se aduce la fierbere si se adauga sucul scurs.
6. Racirea chiselului si prezentarea - chiselul gata se raceste si se toarna in pahare cate 150-200

g. si se presoara deasupra cu zahar-pudra.
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Chiselurile dense dupa racire pot fi turnate in mai multe straturi: un strat de chisel de pomusoare,
un strat de chisel de lapte, un strat de chisel de ciocolata

Aprecierea calitatii chiselului dupa indicii de calitate

Chiselurile de fructe-pomusoare, pregatite din sucul scurs (de rachitele, afine, coacaza s.a.), trebuie sa
fie transparente pastrind coloratia, gustul si aroma sucurilor de pomusoare, iar chiselurile din fructe
pisate pot fi tulbure si culoarea lor poate varia putin.

Chiselurile dense trebuie sa aiba o consistenta densa, sa-si pastreze forma, sa nu sa se imprastie; cele
semilichide - consistenta smintinei dense.
Principalele defecte:

e chiselul este lichid (a fost rasfiert sau s-a adaugat putin amidon)

e chiselul din sucurile scurse nu are aroma, culoarea si gustul pomusoarelor proaspete (sucul a
fost clocotit si nu adaugat in forma cruda la sfirsitul procesului de preparare)

e chiselurile de lapte au miros de lapte ars, lipseste aroma de vanilina

e prezenta cocoloaselor (amidonul nu a fost fiert corect)

e chiselul din sucuri si siropuri este tulbure (a fost pastrat mult timp, s-a utilizat amidon de
porumb)

e |a suprafata chiselului dens s-a eliminat apa (a fost pastrat timp indelungat)

e prezenta peliculei la suprafata (nu s-a presurat zahar inainte de racire)

e in chiseluri si fructele pisate nimeresc particule mari (au fost prost pisate)

e chiselul de rachitele are o coloratie violeta (a fost fiert intr-un vas de aluminiu)

CLHISELURI

Reprezinta bucate dulci
gelatinoase care se prepara
din fructe/pomusoare, sucuri,
siropuri, pireuri, extracte,
lapte cu adaos de amidon de
cartofi sau de porumb.

In dependenta de
consistenta chiselurile
se impart in dense, cu
densitate medie sisemilichide.

Verifica cunostintele:

1. Indica ce sunt chiselurile.
2. Descrie etapele obtinerii chiselurilor.
3. Argumenteaza cerintele de calitate la prepararea chiselurilor.
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Caracteristica si sortimentul jeleurilor

in vocabularul de specialitate jeleurile sunt produse zaharoase de forme variate. Consistenta
jeleurilor este ferma dar elastica iar masa este translucida, limpede ori matisata.

Materia primd din care se obtin se numeste tot jeleu si este produsa din suc ori pulpa de fructe cu
adaos de zahar care se fierbe pana se ingroasa si capata consistenta de gel; acest produs, foarte bine
cunoscut in traditia gastronomica romaneasca, poarta denumirea de peltea si era preparat indeosebi
din mere si gutui, foarte bogate in pectind. Cuvantul peltea este binecunoscut in tarile balcanice, in
Grecia si Turcia, unde desemneaza acelasi produs zaharos. Servirea peltelei se face la fel ca in cazul
dulcetii, insotita de apa rece, dupa rigori in mare parte uitate.

Jeleurile realizate industrial se fabrica prin adaugarea unor aditivi de gelifiere (gelatine, pectine etc.)
care au rolul sa produca efectul de gel mai repede, deci mai economic. Jeleurile de cofetarie-
patiserie se fabrica din sucuri, siropuri sau piureuri de fructe, in care de regula se adauga produse
de aromatizare (vin, lichior), dar si agent de gelifiere (gelatina etc.), turnate in forme si lasate sa se
inchege la rece, apoi finisate prin pudrare cu zahar si diverse arome; sunt considerate deserturi
orientale fine.

Tn calitate de desert, jeleurile sunt valoroase pentru c& sunt dulciuri care nu contin foarte mult zahar,

dar mai contin minerale, foarte necesare organismului.

Pentru o familiarizare cu problematica celor mai utilizati agenti de gelifiere, prezentam in continuare

unele elemente privind gelatina si pectina.
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Jeleu cu fructe conservate

JELEUUL

Reprezinta o compozitie
gelatinoasa, forma corespunde
wvasului in care afost pregatit.

Se prepara din fiertura de
fructe /pomusoare, sucuri,
siropuri, extracte, lapte, etc.

Consisterc?a zi ensitatea
jeleului depinde de temperatura
sicantitatea de gelatina.

Jeleurile pot fi preparate

dintr-un singur fel de
compozitie, stratificat din citeva
feluri de compozitii pentru
jelen, sau in forma de mozaic.

Gelatina este o substanta solida translucida, incolora sau usor
galbuie, fara miros si aproape fara gust. Se obtine prin fierberea
indelungata a unor tesuturi animale (tesut conjunctiv — piele),
tesut osos, cartilagii, indeosebi de la: porcine, bovine, cabaline si
pesti. In materie de etichetare, in tirile europene este considerata
un ingredient si nu un aditiv si nu este indicata printr-un cod E,
desi are rezervat codul E441 pe care unele tari ne-europene il

mentioneza pe etichetele alimentare ca aditiv de gelifiere.

Din punct de vedere chimic constituie un sir de aminoacizi (glicind, prolina, alaning, valina s.a.), unii
esentiali (nesintetizabili Tn corpul omenesc), altii neesentiali (acestia pot fi sintetizati Tn corpul
omenesc). Circa 98% din compozitia uscatd a gelatinei este constituita din aminoacizi. La nivelul

actual al cunoasterii gelatinei, se stie ca este un produs hipocaloric (100 g gelatina asigura doar 62
kcal).
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Pentru utilizare in industria alimentara, gelatina se conditioneaza sub forma de foi, granule sau
pudra: pentru unele utilizari, este necesara aducerea la stare de gel coloidal prin dizolvare in apa
calduta (max. 50 C; peste aceastda temperatura pierde proprietatile de gelifiere), iar pentru alte
utilizari se foloseste direct in stare de granule sau pudra (ruladele de carne sau cele de cofetarie
sunt mai ferme preparate in acest fel).

Tn produsele dietetice se adauga pentru a simula grisimea si gustul, fira sa adauge calorii. Cantitati
mari de gelatina se folosesc pentru limpezirea bauturilor fermentate si a sucurilor. Gelatina nu este
doar agent de gelifiere, ci si agent de ingrosare, stabilizator, agent de texturare pentru o gama larga
de produse din carne, iaurturi, margarina, gemuri si alte conserve de fructe, jeleuri, produse de
cofetarie-patiserie etc.

Pectina (in limba greacad, pektos inseamna coagulat) este un polizaharid prezent in peretii celulelor
primare ale plantelor terestre, fiind abundenta in partile non-lemnoase ale plantei, indeosebi in
coaja si miezul fructelor si in frunze. A fost cercetata la inceputul secolului al XIX-lea si extrasa, la
inceput, din fructe citrice. in timpul coacerii fructelor, pectina este descompusa de enzime specifice,
determinand inmuierea tesuturilor (deci fructele bine coapte au mai putina pectina).

n procesul de digestie umand, pectina se leagd de colesterol in tractul gastrointestinal si diminueaz
absorbtia de glucoza, limitand astfel nivelul colestrolului in sange. Pectinele sunt bogate in acid
galacturonic. Gelurile din pectina amidata sunt termo-reversibile (incalzita si apoi racita se solidifica
din nou), spre deosebire de pectina conventionala care ramane in stare lichida. Aceste proprietati
asigurd utilizarea lor selectiva n practica. Pectina este un polizaharid fragil, intrand in proces de
depolimerizare prin incdlzire moderata in mediu usor acid sau neutru, comportament valorificat larg
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in operatiunile de bucatarie, obtinand astfel fragezirea texturii legumelor.

Pectina se comercializeaza sub forma de pulbere (culori variate, de la alb la maro deschis); in unele
tari, pectina este disponibila si sub forma lichida (solutie sau extract).

Verifica cunostintele:
1. Clasifica jeleurile dupa metoda de preparare.

2.Descrie rolul gelatinei la prepararea jeleurilor.
3.Argumenteaza benefeciile utilizarii pectinii la prepararea jeleurilor.

Caracteristica si sortimentul serbetului (mousse), sambuk-ului, cremelor

SERBETUL

Se deosebeste de jeleu
prin aceea ca produsele
pregatite se bat intr-o
compozitie puhava , afinata,
poroasa.

In rest serbetul se
pregateste 1afelca sijeleul .

Serbetul poate fipreparat
cu crupe de gris ca substanta
de ingrosare (in locde
gelatingd).

Etapele prepararii serbetului:

1. Pregatirea gelatinei - gelatina se acopera cu apa fiarta rece (la cantitatea datd se adauga 80
portii de apad) si se lasa sa se umfle 1,5 -2 ore, apoi se fierbe la foc incet pana se dizolva
complet. Gelatina dizolvata se strecoara.

2. Pregatirea materiei prime pentru serbet:

e rachitele si fragi. Pomusoarele se aleg si se spald. Din pomusoarele alese si spalate se
obtine un suc, care se pastreaza la rece. Terciul obtinut se acopera cu apa calda si se
fierbe 5-8 min. Fiertura se strecoara.

e din citrice. Portocalele, mandarinele se aleg, de pe ele se rade coaja. Apoi se taie in
jumatate si se extrage sucul din ele.

Prepararea serbetului din:

e din rachitele si fragi. In fiertura strecurat se adauga zahir, se d3 in clocot, se elimina
spuma, apoi se adaugd gelatina pregatita, amestecind pana la dizolvare, din nou se
aduce pana la fierbere. Siropul preparat se raceste pana la 30 - 40 °C si se bate pana
compozitia de vine o masa pufoasa. Masa obtinuta se toarna repede in forme si se pune
la rece.
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e din citrice. Coaja de portocale se acopera cu apa fierbinte, se fierbe 5 - 6 min, se
strecoar3. In fierturd se adaugd zahdr, gelatina pregétitd, se uneste cu sucul extras de
portocale sau mandarine, se raceste si se bate, apoi se toarna Tmn forme si se pune la
rece.

Etapele obtinerii serbetului:

Prepararea sosurilor pentru serbet

Sos de rachitele. Rachitelele se aleg, se spald si se stoarce sucul. Peste pulpa ramasa se toarna apa
fierbinte si se fierbe 5 - 8 min, apoi se strecoard. In fierturd se adaugd zahdr si iardsi se d4 in clocot.
Concomitent amidonul se dilueazd cu apa fiart3 si ricita sau fiertura de pomusoare racita. Tn siropul
fierbinte se toarma amidonul strecurat siamestecind, se aduce la fierbere. Apoi se adauga sucul
extras anterior.

Sos de fragi. Fragii se aleg, se Tnlatura pedunculul, se spala, se presara cu zahar si se pun la rece
pentru 2-3 ore pentru a se elimina sucul, apoi se fierbe 15-20 de min. Sosul gata se raceste.

Frisca batuta. Tn vas curat si rece se toarna frisca racitd sau smintind si se bate pana se obtine o
spuma densa, pufoasi si stabil3. Tn friscd sau smintind se adaugd amestecind continuu zahar pudra.

Sos de coniac. Oudle se freaca cu zahar, se adauga la ele lapte, lapte condensat cu zahar si apa fiarta.
Amestecul se incalzeste pana la 85-90°C, se tin la temperatura data 10min, apoi se raceste si se
adauga coniac.

Sirop de zahar. Zaharul se dizolva in apa fierbinte, solutia se strecoara si se fierbe amestecind
continuu. La finele fierberii se adauga sare de lamiie si se raceste.

Prezentarea si servirea preparatului

Tnainte de sevire formele cu serbet se scufunda pe cateva secunde in apa caldd (2/3 din indltime),
usor se scutura si se elibereaza din ele.

Serbetul din rachitele se portioneaza si se serveste in cremiere sau vaze si se stropeste cu sos de
rachitele (reteta Ne841) sau sirop natural de fructe sau pomusoare (20 g de portie).

Serbetul din fragi se portioneaza si se serveste in cremiere sau vaze si se stropeste cu sirop de fructe
si pomusoare sau cu sos de fragi sau frisca batuta sau separat lapte fiert racit
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Sambuc - unul dintre minunatele deserturi, aerisite, luminoase, gustoase si utile. Mancarea este
pregatita simplu, decoreaza orice masa festiva. Se bucura de placere de catre copii si adulti. Acest
desert gelat se bazeaza pe albusuri de ou biciuite, zahar si fructe zdrobite si fructe de padure. Puteti
adauga vaniling, scortisoara sau alte mirodenii ca gust.

Sambucul reprezinta serbet din pireu de fructe cu albus de ou. Pentru a bate albusurile ele se separa
de galbenus cu acuratete. Chiar cia mai mica particuld de grasime Impiedica la baterea acestuia. De
aceea vesela in care se bat albusurile, telurile si organele de lucru ai masinii de batut trebuie se fie
spalate minutios. Cu cat mai mult se bat albusurile, cu atat mai mici devin bulele de aer, iar peretii
acestora devin mai subtiri si mai putin elastici.

Tn urma baterii excesive masa de albus devine mai durd, mai friabila si se distruge usor.

Albusul bine batut isi pastreaza forma si se tine pe tel. Spuma devine mai stabila, daca se adauga
acizi.

Etapele prepardrii sambucului:

Pregatirea gelatinei - gelatina se acopera cu apa fiarta rece (la cantitatea data se adauga 80 portii
de apa) si se lasa sa se umfle 1,5 - 2 ore, apoi se fierbe la foc incet pana se dizolva complet. Gelatina
dizolvata se strecoara.
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Pregatirea fructelor pentru sambuc:

e Merele spalate se curata de casa seminald, prunele se elibereaza de samburi si se asaza pe
o tava ami adinca, setoarna putinad apa si se coc in rold,apoi se racesc si se paseaza.

e Caisele se elibereaza de saimburi, se toarna peste caise apa, se fierb pana devin moi,apoi se
paseaza, obtinindu-se pireu.

e Curaga preventiv se macereazad, apoi se fierbe si se paseaza.

Pregatirea sambucului - in pireul obtinut se adauga zahar,albus de ou (inpireu de caise se adauga si
sare de lamaie) si se bate la rece pana se obtine o masa pufoasa.

Jelatina pregatita se pune pe marmitd, amestecand,se dizolva deplin si se strecoara, apoi in jet
subtire se toarna in masa batutd, amestecand repede si continuu cu telul.

Compozitia obtinuta se toarna in forme si se raceste.

Prezentarea si servirea preparatului. inainte de sevire formele cu serbet se scufunda pe cateva
secunde in apa calda (2/3 din inaltime), usor se scutura si se elibereaza din ele.

Sambucurile se servesc ca si serbeturile. Sambucul de caise poate fi stropi cu sos de caise (reteta
nr.838) - 20 g per portie.

SAMBUCUL

Se prepara din pireu de
fructe cu adaos de albusuri
spumate de oua crude.

In rest sambucul se pepari
Ia fel ca si serbetul si jeleul.
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CRIEMA

Reprezionta un deset care

se pregiteste din frisca grasa
nu mai jos de 35% de grisime,
sminting sau amestec dulce de
oua-lapte (liezon), batut pina
la formarea spumei infoiate si
stabile cu adaos de gelatina.

Verifica cunostintele:

1.Descrie etapele prepararii serbetului.
2.Argumenteaza procesul tehnologic de preparare a sambucului.
3. Explica regulile de pregatire a gelatinei pentru prepararea sambucului.

Caracteristica si sortimentul bucatelor dulci calde

Aceste dulciuri au valoare alimentara ridicata, determinata de continutul mare in glucide simple (
zaharoza din zahar, laptoza din lapte) si policglucide ( Amidon din gris si orez), proteine din lapte si
crupe, grasimi, vitamine si substante minerale din lapte si crupe.Tratamentul termic aplicat pentru
obtinerea acestor preparate este fierberea; fapt pentru care conduce la o digestie usoara si un grad
mare de asimilare.

Dulciuri de bucatarie pe baza de oua si lapte

Sunt foarte apreciate de consumatori, datorita aspectului deosebit pe care il prezinta. Ele contin in
proportie mare proteine din oua si lapte.

Preparatele din aceasta grupa frecvent utilizate in unitatile de alimentatie publica sunt: lapte de
pasare si crema de zahar caramel.

Pentru a obtine produse de calitate oudle trebuie sa fie proaspete si incalzite la temperatura
camerei.

ERIGANIELLE DUILCI

Reprezintd un desert
pregatit din felii de piine

inmuiate in liezon dulce si
prajite.

Se servesc cu
fructe/pomusoare
proaspete/conservate sisos
dulce de fructe.
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MERE COAPTE

Se prepara cu diferite
umputuri (miez de nuci,orez
fiert cu stafide, mire de albina,
zahar, etc,) sifara,

Merele pot fi coapte in
aluat foietaj.

Budinci

Budincile sunt dulciuri de bucatarie care se obtin din crupe sau paste fainoase, lapte, unt, oua, zahar,
fructe, branzeturi. Sunt preparate foarte nutritive care, pe langa factorii nutritivi din crupe, paste
fainoase, lapte, zahar, intalnim factorii nutritivi din ou - alimentul cu cea mai mare valoare biologica.

Procesul de prelucrare termica aplicat la obtinerea lor este coacerea in cuptor sau fierberea pe baie
de apa in vas acoperit (tot in cuptor), cand sunt servite ca preparate dietetice. La coacerea budincilor
au loc o serie de procese fizice, chimice, coloidale si microbiologice in componentele acestora, care
au ca rezultat transformarea compozitiei in produs finit. Cele mai importante transformari sunt
suferite de amidonul din crupe sau paste fdinoase si din proteinele in lapte, produse lactate, oua.

Obtinerea unor produse cu structura pufoasa si cu digestibilitate usoara este determinata si de
adaugarea albusului de ou batut spuma in compozitia de budinca. Proteinele precipitate prin batere
inglobeaza masa lor particule foarte fine de aer, care maresc volumul produsului si il afineaza.

Budincile se obtin in vase speciale rotunde sau ondulate pe margine si cu mijlocul gol. Coacerea se
face in cuptor incélzit, pana la usoara rumenire a suprafetei produsului, fard a deschide usa
cuptorului in primele 10-20 min, pentru a nu-si pierde afanarea. Dupa coacere, produsul se scoate
din cuptor, se acopera si se lasa inca 10-15 min (sa abureasca), dupa care se rastoarna pe un platou.
Se pot servi si in forma de coacere. Se servesc calde sau reci, insotite de diferite siropuri de fructe
sau sosuri dulci calde.

Sufleuri
Sufleurile sunt dulciuri de bucatarie, asemanatoare budincilor, cu structura mai pufoasa datorita
unei cantitati mari de albus batut spuma, adaugat in preparate, ceea ce determind o afanare
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pronuntata a acestora. Sufleul se serveste imediat ce a fost scos din cuptor chiar in gratenul (tambal)
in care a fost pregatit, asezat pe suport de héartie dantelata.

Sufleurile sunt preparate cu valoare nutritivd mare si usor de digerat. Sufleul cel mai solicitat in
unitatile de alimentatie publica este ,sufleul de vanilie". Prelucrarea termica prin coacere a
sufleurilor se realizeaza la temperatura progresiv crescanda pana la 160-180°C, fara a deschide usa
cuptorului in timpul coacerii. La coacere, in componentele sufleului apar aceleasi transformari ca si
la budinci, ele influentand calitatile nutritive, gustative si digestibilitatea preparatului.

Sufleurile de fructe sunt produse hranitoare, aﬂpreciate in special de m;cii consﬁatori, sunt formate
din trei componente de baza:

-piureu din fructe (care da si denumirea sufleului);

-element de legare si marire a consistentei;

-element de afanare (albusul de ou).
Piureul de fructe se obtine din fructe crude sau prelucrate termic prin fierbere sau indabusire. Uneori
se pot mentine fructele intregi (cirese, visine) dupa ce au fost scurse de zeama. Elementul de legare
si madrire a consistentei este diferit si poate fi: galbenus, pesmet, miez de franzeld trecut prin
razatoare, biscuiti pisati sau crema de lapte.
Elementul de afanare este calculat functie de cantitatea de piureu de fructe si anume: 2-3 albusuri

la 100 g piureu este elementul care se adauga ultimul in compozitie, prin amestecare foarte lejera.

NBERESIN ALUAT
RPRAJITL

Se prepara din mere tiiate
ineluse , se inmoaie in aluat
lichid (klear) sise prijesc in
cantitate mare de griasime.

L3 servire se presari cu
zahar farin.
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SYREOTN DEMERE
(13 YNNI

Se prepara din pdine
uscata taiata felii inmuiat3 in
liezon dulce, asezate in 2 sau
mai multe straturi alternativ
cu umplutura din mere tiiate
cubusoare sau felii subtiri,
amestecate cu zahar.

Sarlota se coace inrola, se
portioneaza, se seveste cu sos
dulce. Sarlota poate fi
preparata din aluat pandispan.

Conditi de calitate a dulciurilor de bucatarie pe baza de oua si lapte.

Pentru laptele de pasare bulgarii de albus trebuie sa fie egali ca dimensiune, pufosi, bine fierti, de
culoare alba; sodoul de consistenta lejera, omogen; aspect de taiat, fara aglomerari, bine strecurat,
gust dulce, specific omponentelor folosite.

Crema de zahar galben se prezinta sub forma unui coagul compact, omogen, fara goluri de aer in
sectiune, sa-si pastreze forma data de vasul in care s-a prelucrat termic, iar prin taiere sa nu se
sfarame; Acoperita la suprafata cu un strat fin de sirop, format prin dizolvarea zaharului caramel;
trebuie sa aiba gust dulce specific componentelor folosite.

Defecte, cauze, remedieri

Defectele dulciurilor pe baza de crupe si lapte sunt determinate de calitatea necorespunzatoare a
componentelor folosite si din nerespectarea procesului tehnologic.

Defectele care pot sa apara mai des sunt:

e Miros de afumat, cauzat de neamestecarea continua in timpul fierberii. Acest defect poate
fi remediat daca se observa imediat, prin treecerea preparatului in alt vas, fara sa se razuie
portiunea prinsa de pe fundul vasului.

e Aglomerari in compozitia grisului cu lapte, datorita turnarii dintr-o data a unei cantitai prea
mari de gris; se remediaza prin strecurare.

e Consistenta necorespunzatoare, prea densa sau prea fluida determinata de dozarea
incorecta sau tratament termic necorespunzator.

e Componente insuficient patrunse termic din cauza timpului prea mic sau din cauza folosirii
unei cantitati prea mici de lichid.

e Gust defermentat, datorita pastrarii indelungate la temperatura ridicata; nu se poate
remedia.

e Defectele acestor preparate sunt generate indeosebi de nerespectarea tehnologiei specifice

e Bulgar de albusi inegali, din cauza portinarii necorespunzatoare, neafinati datorita folosrii
oualor reci sau baterii insuficiente, aceste defecte nu se pot remedia.

e Crema caramel se sfarama prin rasturnare sau la taiere, datorita nerespectarii cantitatii din
reteta sau rasturnarii in stare calda.
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e In sectiune, crema de caramel prezinta goluri de aer, datorita baterii oualor cu zahar in loc
de amestecare, sau fierberii la cuptor in clocote (fara baie de apa sau la temperatura prea
ridicata.

e Siropul de caramel are gust amar datorita depasirii punctului de caramelizare a zaharului
(zahar ars).

Defectele care apar la crema caramel nu poate fi remediate, fapt care implica o atentie deosebita
in timpul prepararii.

Transformari ce au loc in timpul prepararii dulciurilor de bucatarie

La prelucrarea preliminara apar pierderi cantitative mici prin indepartarea impuritatilr din orez si
spalarea pudrei de la suprafata bobului, considerate neglijabile.

In timpul fierberii amidonul din crupe absoarbe o cantitate apreciabila de lichid, marindu-le
considerabil volumul.

Transformari care apar in timpul obtinerii dulciurilor de bucatarie pe baza de oua si lapte.In timpul
prelucrarii preliminare a componentelor nu apar pierderi de mateii prime, nici cantitative, nici
calitative. Prin baterea albusului, in contact cu aerul acesta coaguleaza formand pelicule fine care
retin o cantitate mare de aer, formand o spuma a carei stabilitate creste prin adaugare de zahar si
prin tratament termic.

Tn timpul tratamentului termic, proteinele de ou coaguleaza ingloband in masa coagulului
componentele din reteta. Zaharul prin incalzirea uscata, caramelizeaza, apoi se dizolva, formand
siropul de caramel. Aceste transformari confera preparatelor proprietati gustative deosebite si o
digestibilitate usoara.

Verifica cunostintele:

1. Descrie sortimentul bucatelor dulci calde.
2. Indica ce sunt budincile.
3. Caractetizeaza sortimentul bucatelor dulci.
4. Argumenteaza cerintele de calitate la prepararea bucatelor calde dulci.

Importanta bauturilor fierbinti si reci in alimentatie
Clasificarea bauturilor fierbinti si reci

Bauturi

racoritoare din |-~ —— )
e ~  Ceaiul
lapte acru

D "" Sortimentul | cateaua |
Coctailuri fara f
 alcool | — de bauturi *L Calde + 75°C ]4@

S ] Ciocolata
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Bauturile, ca un component important al alimentatiei, servesc atat la pregatirea hranei, cat si la
potolirea setei, fiind utilizate Tn alimentatia cotidiana, dar si la ocazii legate de traditii si obiceiuri.

Bauturile pot fi diferentiate conform produselor din care sunt facute, tehnologiilor, varstei,
anotimpului si clasificate in cateva categorii: racoritoare, nealcoolizate etc.

n categoria bauturilor traditionale racoritoare nealcoolizate reci utilizate de populatia din Moldova
intra — apa, laptele dulce, alte lichide lactate, compotul, sucul; dar si fierbinti — ceaiul, iar mai tirziu
cafeaua, lapte cu cacao, ciocolata fierbinte.Cvasul sau braga de casa este cunoscuta in Moldova inca
din secolul al XIV-lea ca o bautura racoritoare, ce se pregateste pentru mesele de sarbatoare si
rituale. Au existat si mesteri bragari care se ocupau de prepararea acestei bauturi in tirgurile
Moldovei medievale.

Produse lactate

Crescatori de animale, moldovenii, au folosit si folosesc
produsele lactate ca hrana si bautura. Ele constituie a doua
bautura ca importanta. Din categoria bauturilor lactate
traditionale face parte laptele dulce crud si fiert, laptele
acru, chisleagul, laptele covasit etc. Astazi in industria
alimentara este o mare varietate de produse lichide
lactate, utilizate de consumatori.

Compotul

Atat pentru mesele de fiece zi, cat si pentru cele de sarbatoare este folosit: compotul din fructe
proaspete, uscate, cel din struguri si pomusoare, sucul de struguri, fructe, rosii, care servesc ca
bautura racoritoare. Compotul si sucul sunt pregatite fie in conditii casnice, pentru consum intern,
fie In sistemul industrial, pentru comercializare.

Bauturi preparate din ierburi

Studiile demonstreaza cd moldovenii n-au prea bdut ceai din frunze de ceai. in cazuri de boald au
consumat bauturi preparate din ierburi (sunatoare, musetelul, menta etc.) sau din crengute de visin,
zmeura, coacaza etc. Ceaiul traditional pentru chinezi si a altor popoare asiatice a intrat in uz mai
tirziu. Consumul de cafea s-a extins mai
recent. Astazi acestea din urma sunt
prezente mai des la masa, in familiile ce
locuiesc la oras, cat si in cele mai tinere de la
sate.

Cafeaua face parte din rutina de zi cu zi a
multor oameni, indiferent daca este savurata
dimineata pentru a furniza energie sau dupa
— amiaza. Pentru majoritatea oamenilor, o
ceasca fierbinte de cafea este o placere

reconfortanta si aromata.



Aceasta bautura provine din semintele sau boabele extrase din fructele arborelui de cafea. Atunci
cand se toarna apa fierbinte peste aceste boabe uscate, prajite si macinate, se obtine bautura
apreciata de milioane de oameni la nivel mondial.

Boabele de cafea nu sunt numai gustoase, dar si mai contin cantitati de elemente minerale, cum ar
fi: magneziu, potasiu si niacina ( cunoscuta ca vitamina B3 ). Evident, contin cafeina, care poate
reduce oboseala si poate imbunatati capacitatea de concentrare.

De asemenea, studiile asociaza cafeaua cu mai multe beneficii pentru sanatate ceea ce pune accent
pe importanta ei in alimentatia oamenilor. Desigur ca fara adaosuri ea este mai naturala si mult mai
benefica, totusi depinde de scopul in care aceasta este intrebuintatd, iar pentru o mica satisfactie si
alinare sufleteasca se pot utiliza toate elementele care vor oferi gust si aroma placuta.

Verifica cunostintele:
1. Descrie sortimentul bauturilor calde.
2. Indica sortimentul bauturilor racoritoare.

Caracteristica sortimentului de preparate si materia prima necesara
pentru prepararea bauturilor

Odata cu modernizarea Industriei Alimentare si combinarea diferitor arome si gusturi, s-au elaborat
o multime de bauturi pe bazd de cafea, mult mai noi si mai bogate in materii prime, astfel incat
savurarea acestora sa aduca nu doar beneficii, ci si o placere deosebita. Sortimentul preparatelor
culinare analizate si anume bauturile pe baza de cafea.

Sortimentul de bauturi pe baza de cafea

Aspectul exterior al

No. Denumirea bauturii ]
preparatului

Materia prima

Cafea macinata
Apa
Zahar

VRN

1 Cafea turceascd

Cafea Espresso
Apa

Lapte

Sirop de ciocolata
Boabe de cafea

2 Cdffe Latte

R
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Irish

\

i d I

Cafea Espresso
Americano
Apa

Irish Whiskey
Frisca (batuta)
Zahar brun
Cacao ( pudra)

Cappuccino Vegan

Ll

Cafea Espresso
Apa

Lapte de migdale
Sirop de cocos
Scortisoara (pudra)

Affogato cu lapte
condensat si nuci

Vil

1

Cafea Espresso Americano
Apa

Tnghetatd cu lapte
condensat

Nuci (uscate)

Sirop de tiramisu

Frappe cu menta si
cuburi de cafea

Cafea Espresso

Apa

Lapte

Ciocolata amaruie
Miere

Tnghetata de vanilie
Esenta de vanilie
Menta (frunze)
Sirop de ciocolata

Raf cu lavanda

R R

Cafea Espresso
Apa

Frisca (lichida)
Zahar

Flori de lavanda
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g Cafea cu
marshmallow
9 Cafea sdratd cu

caramela

10 | Cafea Dalgona

Sortimentul si caracteristica materiei prime

\

Cafea Espresso
Americano

Apa

Lapte

Ciocolata cu lapte
Marshmallow
Sirop de brownie

RN

Cafea Espresso

Apa

Lapte

Floricele de porumb
(caramelizate)

— Sos caramel cu sare
Sirop de popcorn

VRN

\

Cafea macinata
Apa

Lapte

Zahar

Boabe de cafea
Menta (frunze)

N N

Pentru realizarea bauturilor pe baza de cafea se utilizeaza o gama variata de materii atat prime, cat

si auxiliare. Materiile prime de bazd au drept scop de a le oferi bauturilor o consistenta

corespunzatoare, pe cand materiile prime auxiliare, utilizate in cantitati mai mici, joaca un rol in

ornarea produsului culinar finit.

Sortimentul materiei prime de baza si materiei prime auxiliare

Materia prima de baza

Materia prima auxiliara

Cafea mdcinata

Cafea Espresso

Cafea Espresso Americano
Apa

Lapte

Lapte de migdale

Frisca (lichida)

Frisca (batuta)

Irish Whiskey

Tnghetatd cu lapte condensat
Unt

Boabe de cafea
Zahar

Zahar brun

Miere

Sare

Sirop de ciocolata
Sirop de tiramisu
Sirop de brownie
Sirop de cocos
Sirop de popcorn
Ciocolata amaruie

Ciocolata cu lapte
Cacao (pudra)
Scortisoara (pudra)
Tnghetatd de vanilie
Esenta de vanilie
Nuci (uscate)
Menta (frunze)
Flori de lavanda
Marshmallow
Floricele de porumb (caramelizate)
Sos caramel cu sare
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Caracteristica materiei prime privind structura morfologica
O boaba de cafea este o samanta a plantei Coffea si sursa de cafea. Se regaseste in interiorul
fructului rosu sau purpuriu denumit adesea cires. Este format acest bob, din doua parti aplatizate
pe o parte si despartite de o adancime longitudinala. De asemenea, este de culoare verde in interior,
acoperit de o pielitd argintie, peste care se afla un invelis pergamentos de culoare galben-bruna.
Fructul de cafea contine 68% pulpa, 6% tegument si circa 26% bob curat.

»Structura morfologica a fructului si a bobului de cafea”: 1 —
nucleu central; 2 — bob (endosperma); 3 — pielitd argintie
(epiderma); 4 — pergament (invelis, tegument, endocarp); 5 — strat
pectinal; 6 — pulpd ( mesocarp ); 7 — pielita exterioard (pericarp)

e v

Istoricul si originea arborelui de cafea si a cafelei. Compozitia chimica

Arborele de cafea are de obicei forma unui con, cu ramuri flexibile si radacini superficiale. Specia
Arabica poate atinge, la varsta de 6 ani, o inaltime de circa 5 — 6 m, iar Robusta pana la 10 — 15 m
indltime. Culturile sunt mentinute prin tdieri la o ndltime de 2,5 — 3 m, pentru cresterea
randamentului in fructe si usurarea culesului. Se dezvolta in soluri bine lucrate, aerisite si tratate cu
diverse ingrasaminte artificiale.

Frunzele sunt verzi si lucioase cu o lungime de 20cm. Florile sunt albe, cresc sub forma de ciorchine
si emana un miros puternic. Perioada de inflorire variaza de la o zona la alta. Caracteristic la arborele
de cafea este faptul ca in permanenta se gasesc in acelasi arbore ramuri de flori si de fructe verzi
sau coapte, culoarea acestora trecand de la verde, la galben, apoi la rosu deschis si rosu purpuriu,
cand fructele sunt la maturitate.

32


https://ro.wikipedia.org/wiki/Arborele_de_cafea

Arborele si fructul de cafea
Cafeaua este o bautura de culoare neagra ce contine cofeina si care se obtine din boabe de cafea
prajite si macinate. Totodata, este una dintre cele mai indragite si mai populare bauturi de pe glob.
A treia intr-un top al cantitatilor consumate, dupa apa si ceai, cafeaua are o istorie veche de sute de
ani, desi inceputurile consumului de cafea sunt invaluite in legende. De obicei este consumata ca o
bautura calda, dar cafeaua cu gheata este o alternativa raspandita.

Cele mai vechi informatii credibile cu privire la consumul de cafea dateaza din secolul al XV-lea, din
Yemen, Peninsula Arabica. Tn acele regiuni, boabele de cafea au fost pentru prima datd prajite si
consumate ntr-un mod similar celui din prezent. Originea boabelor de cafea se crede a fi din
regiunea Etiopia, Africa de Nord.

Metode de preparare

Sunt nenumarate metode pentru prepararea cafelei, unele dintre ele vechi, altele moderne. De
asemenea, echipamentele s-au schimbat, imbunatatindu-se n utlimii ani.

Metode de preparare a bauturilor pe baza de cafea

No. Caracteristica Metoda

Mai cunoscuta sub numele de cafea turceasca - se
prepara cu ajutorul unuiibric cu apa clocotita in care
1 | se adauga cafeaua macinata fin.

Prepararea se poate realiza fie pe foc sau pe o tava
cu nisip fierbinte.

Prepararea implica trecerea apei sub presiune prin
cafeaua macinata extrem de fin. Apa calda trece
printr-un portafiltru care contine cafea macinata
2 | compresata. Cafeaua obtinuta este foarte
concentratd, cu o aroma puternica, si poate fi
recunoscuta dupa stratul de spumad care se
formeaza deasupra ei.

Este o metoda de preparare a cafelei care foloseste
un recipient din sticla si un fitru sub forma unui
3 | piston, care poate fi coborat in recipient. Boabele de
cafea mdcinate sunt macerate in apa fierbinte si

apoi presate, pentru a scoate la suprafata cafeaua.

»Presa franceza”
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Moka este o metoda de preparare a cafelei care
foloseste un recipient din metal impartit in doua: un
rezervor unde se pune apa si unul in care se aduna
cafeaua. Aburul apei fierte trece prin cafeaua
madcinata si se aduna in celalalt rezervor.

Se bazeaza pe utilizarea unui filtru care se
impatureste astfel Tncat sa rezulte o forma
geometrica de con. Se aseaza cu partea ascutita
orientate in jos, pe gatul recipientului Chemex.
Cafeaua se plaseza in filtru si se acopera cu apa. Se
serveste dupa ce toata cantitatea de apa a fost
filtrata.

,Chemex”

Recipientul superior reprezinta o palnie cu un tub de
sticla in partea de jos. Recipientul inferior este un
bol la care se conecteaza ermetic recipientul
superior. Se utilizeaza si o sursa de caldura. Cand
aproape toatad cantitatea de apa dorita a urcat in
partea de sus, se toarna cafeaua si se amesteca si se
infuzeaza, apoi se elimina sursa de caldura si astfel
presiunea din interior scade, apa se scurge si iar
cafeaua obtinuta se toarna in cani.

Verifica cunostintele:

1. Clasifica bauturile dupa metoda de servire.
2. Indica regulile de preparare a cafelei.
3. Argumenteaza clasificarea tipurilor de cafea.
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Selectarea veselei pentru servirea preparatelor finite. Norme si gramajul
de servire. Aranjarea corecta a preparatelor in vesela

Din motiv ca unele bauturi se aseamana la etapa de servire, iar altele necesita doar un anumit tip
de veseld, pentru selectarea acesteia si pentru aranjarea corecta trebuie de tinut cont de specificul
bauturilor servite.

Astfel, bauturile pe baza de cafea se servesc in felul urmator:

Cafea turceascd

Deoarece in trecut cestile de cafea nu aveau
toarta, la servire acestea se pun intr-o maneca
de metal cu ornamente specifice culturii
turcesti, pentru ca apa fiarta sa nu friga
mainile. Se utilizeaza un capac, farfurie suport
de 10 cm si o tava ovala sau dreptunghiulara
38 x 14, pe care se pune, in mod obligator, un
pahar cu apa rece de 25-50ml.

Ceasca respectiva are un gramaj de 50ml, iar
temperatura cafelei atinge 70 - 80°C.

Cafea Espresso / Cafea Espresso Americano
Pentru servirea cafelelor se utilizeaza acelasi tip
de ceascd, cu toarta, doar ca difera dupa gramaj.
Pentru cafea Espresso, se selecteaza o ceasca de
30ml, iar pentru o cafea Espresso Americano —
40ml. Tn ambele cazuri, ceasca este din portelan
i si are o farfurie suport de 13 cm pe care se pune
- o lingurita. Se servesc la temperatura cuprinsa

‘..h"-—# intre 50 - 70°C.

Cappuccino

Se serveste in cana din portelan, cu
toartd, pusa pe o farfurie suport de
15cm pe care se pune o lingurita, a

carei gramaj este de 200 ml. Se N .

serveste la temperatura de 65°C.
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Cdffe Latte

Se serveste in pahar inalt din sticla cu picior si
toarta pe partea de jos a paharului, ce are un
gramaj de 270ml.

Temperatura de servire este de 50°C.

Irish

Se serveste in pahar inalt din sticla cu picior si
toarta pe partea de sus a paharului, ce are un
gramaj de 170ml.

Exemple de bauturi pe baza de cafea

e
1

CAFEA CU INGH
AFFOGATO CARAMEL

from

ﬁ-ﬁf}—?
L

oLshotosudaiovibwww &)

ETATA - NESS CAFFE FRAPPE CU NESS CAFFE FRAPPE

»
cataiero 5 © e, divainbygselioriaite

@divainbucataric.ro

CAFEA DALGONA ICE COFFEE — CAFEA CU MILKSHAKE DE CAFEA

INGHETATA
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Procesul tehnologic de preparare a cacao

Cacao este unul dintre ingredientele principale ale ciocolatei. Nu intamplator oamenii de stiinta
spun ca combinarea cacao cu zahar produce hormonul bucuriei. Foarte popilara bautura din pudra
de cacao combinata cu lapte.

Tehnologia de peparare a bauturii cacao. Pentru a prepara aceasta bautura, folosim pudra de cacao,
zahar, lapte si apa clocotitd. Pudra de cacao trebuie macinata cu zaharuri in proportie de 1:2. Apoi
se adauga putina apa clocotita pentru a obtine o masa groasa, omogena. Se amesteca bine, astfel
Tncat sa nu existe cocoloase. Apoi este necesar sa incalzim laptele la foc mic, adaugam amestecul in
laptele incalzit si aducem la fierbere la foc mic. Se amesteca bine. Aceasta este o reteta standard.

Verifica cunostintele:
1. Indica vesela specifica servirii bauturilor fierbinti.

2. Argumenteaza beneficiile servirii cafelei si cacao.
3. Descsrie tehnologia prepararii bauturii cacao.

CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL CEAIULUI

Ceaiul este o bduturd obtinutd prin infuzarea frunzelor uscate ale plantei Camellia sinensis. in
functie de gradul de oxidare a frunzelor, cele patru tipuri principale de ceai sunt: ceaiul alb, ceaiul
verde, ceaiul oolong si ceaiul negru. Compozitia chimica a ceaiului variaza in functie de recolta,
conditii pedoclimatice si metoda de prelucrare; dintre componenti amintim: teina (alcaloid
asemanator cu cel care se gaseste in cafea, maté si nucile de cola), tanin si uleiuri volatile.

Productia mondiala de ceai este estimata la circa 3,15 milioane de tone anual.
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Termenul de ,ceai” desemneaza si infuziile din alte plante decat Camellia sinensis, cum ar fi maté
(llex paraguarensis), lapacho(Tecoma curialis), rooibos (Aspalathus linearis), condimente, menta,
musetel, fructe uscate etc.

Planta de ceai isi are originile Tn partea de sud-est a Asiei, in regiunea formata din nord-estul Indiei,
nordul Burmei (Myanmar) si provincia Yunnan (China). Ceaiul a fost intrebuintat pentru prima oara
de chinezii din provincia Yunnan, folosindu-se atat la prepararea bauturilor cat si a mancarurilor.

Ceaiul fiind de mare importanta pentru civilizatiile asiatice, s-au nascut legende despre descoperirea
sa. O legenda populara chineza spune ca imparatul Shennong a descoperit ceaiul in timp ce bea
dintr-un bol cu apa fierbinte la umbra unui copac, in anul 2737 1.Hr. Cateva frunze se scuturara in
bolul imparatului, facand culoarea apei sa se schimbe. Curios din fire, Shennong lua o sorbitura si fu
placut surprins de aroma si de proprietatile revigorante ale bauturii.

Alta legenda, din vremea dinastiei Tang, atribuie raspandirea ceaiului lui Bodhidharma, fondatorul
scolii budiste Zen. Acesta, dupa ce meditase in fata unui zid timp de noua ani, s-a intamplat sa
adoarma. Dispretuindu-se pentru slabiciunea sa, si tdie pleoapele si acestea cazura pe pamant unde
prinsera radacini, din ele crescand tufe de ceai.

Plantatie de ceai in Sri Lanka. Se poate observa dispunerea plantelor de ceai in panta cat si prezenta
copacilor meniti sa filtreze razele solare

Fazele prelucrarii frunzelor de ceai sunt:

o Vestejirea (stafidirea sau preuscarea): in timpul acestui proces frunzele de ceai pierd din
umezeala. Frunzele proaspat culese sunt asezate intr-un strat subtire si lasate la soare intre
18 si 24 de ore pentru a se deshidrata pana ajung de consistenta unor manusi moi de piele.

e Rularea: scopul rularii este spargerea celulelor frunzei pentru ca zeama sa fie eliberata si
supusa procesului de oxidare. Sucul celular contine taninuri, tein, uleiuri esentiale si alte
substante.
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e Oxidarea (,fermentatia”): frunzele rulate sunt intinse in camere rdcoroase si umede, pe
podele pardosite cu piatra sau ciment; aspectul frunzelor se modifica, substantele din sucul
ce le acopera incepand sa absoarba oxigenul atmosferic (umezeala aerului din Tncaperi
favorizeaza oxidarea). Culoarea devine roscata iar apoi bruna, iar aromele devin mai
puternice si mai placute.

e Stoparea oxiddrii: oxidarea este oprita prin expunerea la temperaturi suficient de mari ca
enzimele responsabile de oxidare sa fie dezactivate. Frunzele sunt intinse in tavi si expuse
aerului fierbinte, avand grija sa nu se parlesca. Odata cu oprirea oxidarii, datorita
temperaturii, o mare parte din apa continuta in celule se evapora. Pe suprafata frunzelor
raman substantele ce dau gustul si parfumul ceaiului, acestea fiind activate prin infuzare.

e Sortarea: frunzele intregi sunt de obicei separate de cele fragmentate, acestea din urma
fiind si ele sortate la randul lor dupa dimensiune.

e Modelarea, finisarea, uscarea: frunzele pot fi comprimate in diferite forme, cum este cazul
ceaiurilor pu-erh sau modelate in spirale, granule etc. Acest procedeu face ca frunzele sa se
umezeasca de la sucul ramas in interior, necesitand apoi incd o uscare, de data aceasta
nemaifiind neaparat nevoie de temperaturi mari; frunzele sunt lasate la soare, uscate cu aer
cald sau coapte.

e Invechirea: ceaiurile de tip pu-erh castigd in savoare pe masura ce devin mai vechi; pentru
atinge forma finala, aceste ceaiuri trebuie sa fie supuse unui proces de post-fermentatie la
care participd mai multe microorganisme. in urma invechirii gustul amar si astringenta se
estompeaza.

Dupa metoda traditionala, totul se face manual, ihsa metodele moderne presupun folosirea
masinilor pentru realizarea fiecarei etape. Desi procesarea este relativ simpla, fiecare faza trebuie
controlata cu atentie pentru a obtine aroma si calitatea po trivita.

Ceaiul alb

Mugurii si frunzele foarte tinere, acoperite cu puf alb, trec prin doua etape: tratarea termica pentru
oprirea fermentarii si deshidratarea. Frunzele nu sunt lasate sa se vestejeascad, nu sunt rulate si nici
lasate la oxidat, pastrandu-se cat mai multe dintre caracteristicile initiale. Pentru ca este produs in
cantitati mici, pretul sdu este mare.

Ceaiul verde

Frunzele sunt culese, lasate la vestejit, apoi sunt tratate uscat (in tigai, dupa metoda chinezeasca)
sau la abur fierbinte la maxim 2 zile dupa cules pentru Tmpiedicarea oxidarii. Frunzele pot fi
modelate Tn forma de perle, de spirale sau lasat in stare libera.
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Ceaiul oolong

Dupa ce frunzele sunt culese, lasate la stafidit si rulate, timp de 2-3 zile (sau mai mult) sunt intinse
pentru oxidare. Ceaiul oolong (sau wulong) este un tip intermediar intre ceaiul verde si cel negru,
apropiindu-se ca proprietati mai mult de unul sau de celalalt in functie de perioada cat a stat la
oxidat.

Genggeek com
Ceaiul negru

Frunzele sunt lasate sa se oxideze complet, procesul durand intre 2 saptamani si o luna, dupa ce au
fost parcurse etapele de vestejire si rulare. Apoi, intervine procesul de stopare a oxidarii, de
eliminare a umezelii si sortarea frunzelor in functie de gradul de faramitare.

Ceaiul pu-erh

Frunzele culese manual din copaci de ceai batrani si sunt sortate, indepartandu-se frunzele rupte,
vestede sau oxidate; sunt intinse in Tncaperi bine ventilate pentru a se ofili un pic inaintea
urmatoarei etape: stoparea oxidarii prin prajirea in tavi. Apoi frunzele sunt rulate fara a le rupe si
intinse la soare pentru a se usca pana mai ramane nu mai multd umezealad decat este nevoie pentru
ca frunzele sa nu se sfarame. Se sorteaza pe 10 categorii (sau chiar mai multe). Felul in care este
prelucrat de acum inainte il inscrie in tipul sheng sau shu.

Pentru a obtine pu-erh de tip sheng (crud), frunzele sunt aburite, comprimate in forme diverse si
depozitate in camere uscate, care permit o oxidare lenta. O seama de micro-organisme participa la
desavarsirea aromelor ceaiului pu-erh.
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Ceaiul de tip shu este obtinut prin oxidarea fortata a frunzelor: acestea sunt intinse, stropite cu apa
si lasate sa se oxideze cateva zile pana la o luna. Dupa oxidare urmeaza tratarea cu abur fierbinte si
presarea in forme.

Amestecurile si adaosurile

Majoritatea ceaiurilor comercializate in vest sunt amestecuri. Amestecurile pot fi din ceaiuri din
aceeasi regiune (cum este ceaiul de Assam) sau cu ceaiuri din diferite regiuni. Scopul este obtinerea
unui gust mai bun, a unui pret mai bun sau din ambele motive, caci varietatea mai scumpa si cu
aroma mai buna poate acoperi calitatea inferioara a varietatilor ieftine. Prin amestecare se poate
asigura conservarea aromei specifice unui sortiment, indiferent de variatia recoltelor de ceaiuri pure
folosite. Multe ceaiuri din comert contin diverse adaosuri sau sunt procesate folosind tehnici
speciale. Ceaiul are o susceptibiliate mare la felurite arome, fapt ce constituie atdt un dezavantaj
(necesitand conditii deosebite de procesare, transport si depozitare) cat si un avantaj, permitand
realizarea unui numar foarte mare de retete. Aromarea se face folosind flori, uleiuri volatile naturale

sau arome artificiale.
Verifica cunostintele:

1. Indica notiunea de ceai.
2. Clasifica ceaiul dupa metoda de prelucrare.

Clasificarea ceaiurilor
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CLASIFICAREA CEAIULUI

Dupéa dumensiunea frunzelor Dupd tehnologia de fabricatie

a. Frunze iniregi d. Cedaiul negru (fermentat)

b. Frunze rupte b. Ceaiul semi fermentat

c. Frunze strivite sau sub forma de c. Cedaiul verde (nefermentat)
praf d. Ceaiul aromat (parfumat)

e. Ceadaiul instant

Chiar daca provin din aceeasi planta, oricine le gusta poate sesiza din prima diferente mari de
culoare, gust, aciditate, intre ceaiul alb, verde, negru sau oolong. Aceste diferente apar in urma mai
multor factori, cel mai important fiind modul de prelucrare a frunzelor de ceai.

Dupa ce sunt culese, frunzele de ceai trec printr-o proces amplu de prelucrare in mai multe faze:
preuscarea sau vestejirea, rularea, oxidarea, stoparea oxidarii, sortarea, modelarea, uscarea finala,
invechirea. Desi fiecare faza conteaza pentru produsul final, cea care determina marile diferente
intre ceaiuri este oxidarea. Cantitatea de oxigen la care este expusa frunza de ceai ajuta la
clasificarea ceaiului. Expunerea indelungata la oxigen a enzimelor din frunzele de ceai duce la
schimbarea culorii acestora Tn nuante intunecate, dar si la modificari mari de gust, miros, aroma.
Perioada de cultivare a frunzelor, regiunea geografica, diversele metode de procesare termica, tipul
de rulare si de macinare sunt alti factori care determina caracteristicile ceaiurilor.

Principalele tipuri de ceai sunt ceaiul alb, verde, negru, oolong si pu-erh.

Fiecare dintre acestea se regdseste la randul sau in diverse varietati, in functie de detaliile de
procesare, tipul de macinare, folosirea frunzelor si/sau a mugurilor, adaosul de fructe, flori si ierburi
aromatice, etc.

Ceaiul alb

Trece prin cel mai simplu si scurt proces de prelucrare dintre
toate ceaiurile Thainte de a fi uscat si ambalat

Oxidare minima a frunzelor, aparuta in mod natural

Isi pastreaza culoarea si aromele naturale

Se folosesc doar cele mai tinere frunze si muguri de ceai
Culoare deschisa, delicata

Aroma fina, catifelata, subtild, adesea dulceag cu tenta
florala sau fructata

Poate fi consumat ca atare sau cu o felie de lamaie sau foarte
putind miere pentru a-i accentua gustul dulceag

Varietdti populare:Bai Hao Yin Zhen, Bai Mu Dan / Pai Mu
Tan, Shou Mei, Gong Mei, Darjeeling White, Ceylon White
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Ceaiul negru

Cel mai indelung proces de prelucrare, cu o
oxidare totala (cu cateva exceptii, precum
ceaiul negru Darjeeling, care nu are nevoie
decat de o semioxidare datorita climatului
regiunii).

Culoare intunecatd, maroniu inchis sau nuante
rosiatice.

Gust intens, poate aduce aminte de aroma de
: ) . cafea.

Arome de malt (ceaiul Assam), note florale si fructate (Darjeeling), note de ciocolata (Ceylon).
Varietati populare: Assam, Darjeeling, Ceylon, Earl Grey (celebrul ceai englezesc aromatizat cu
bergamota).

Ceaiul verde

Similar cu ceaiul alb, trece printr-o prelucrare usor
mai indelungata

Frunzele sunt tratate termic (prdjite in tigai sau la
abur fierbinte) pentru a opri oxidarea

Culoare verde, galbuie

Aroma lejera, subtila, blanda, cu tenta vegetala,
dar poate fi si bogat, usor astringent, cu parfum
de nuci prajite, in functie de provenienta ceaiului
si de tipul de prelucrare, macinare, ambalare.
Varietati populare: Gunpowder, Gyokuro,Matcha

Sencha, Bacha, Jasmine.

Teina sau cafeina din ceai

Cafeina sau mai bine zis teina este continuta in mod natural de catre frunzele de ceai. Multa lume
asociaza aspectul ceaiului cu continutul de teind, considerand ca un ceai este cu atat mai tare cu cat
este mai intunecat la culoare. Acest lucru e corect si nu prea. Este adevarat ca ceaiurile slab
procesate pot avea un continut mai mic de teind decat cele oxidate si prelucrate indelung. in cazul
ceaiurilor, marimea frunzei conteaza! Exista mai multi factori care contribuie la “taria” unui ceai,
poate cel mai important fiind chiar gradul de macinare a frunzei. In alte cuvinte, un ceai verde
macinat fin precum Matcha va contine mai multa teind decat un ceai negru cu frunza nemacinata
(presupunand ca timpul de infuzare este acelasi).

Rooibos - ceaiul fara teina, bun si pentru copii
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Ceaiul rooibos nu se prepara cu planta de ceai Camelia sinensis, ci cu o planta originara din Africa
de Sud. Cuvantul rooibos se traduce “tufis rosu” si, datorita culorii sale, mai este denumit si ceai
rosu. Frunzele acestei plante trec printr-o prelucrare prin care se obtinte culoarea rosiatica si gustul
specific. Exista si ceai rooibos verde (neoxidat), fiind insa o varianta destul de scumpa si foarte putin
populara.

Spre deosebire de restul ceaiurilor, rooibos nu contine teina. Este insa bogat in antioxidanti. Gustul
sau dulceag, bogat, cu o usoara tenta de nuci este pe placul multor oameni. Desigur, la fel ca in cazul
tuturor ceaiurilor, exista rooibos cu adaos de fructe, flori sau alte plante aromatice precum vanilie,
mar, scortisoara, fructe rosii, etc. 1l poti consuma cu o felie de Idmaie sau indulcit cu putind miere,
pentru un efect relaxant si binefacator.

Esentiale pentru obtinerea unui ceai de calitate sunt: tipul si prospetimea frunzelor de ceai,
temperatura si calitatea apei, timpul de infuzare, instrumentele folosite, numarul de infuzii si
ingredientele suplimentare folosite.

Temperatura apei
Fiecare tip de ceai are o temperatura recomandata de infuzare, desi uneori exista diferente de
opinii. Si aici exista insa cateva reguli de baza:
— Nu lasati apa sa fiarba, pentru ca oxigenul din apa se pierde astfel, iar frunzele au nevoie de
el pentru a elibera substantele in apa. Apa pe care o folositi la ceai trebuie sa aiba intre 60 C
si 95-C.
— Pentru ca temperatura apei sa nu scada prea repede in timpul infuzarii (fapt ce depinde de
materialul din care este facut ceainicul), acesta poate fi acoperit fie cu o invelitoare speciala,
fie cu un prosop.

Timpul de infuzare
Recomandari generale:

— Durata medie generala de infuzare pentru dirse sortimente de ceai este intre 3-5 minute;
pentru ceaiurile oolong timpul creste la 4-6 minute, iar pentru ceaiul negru de buna calitate
sunt suficiente 2-3 minute.

— Daca frunzele sunt maruntite sau sunt sub forma de praf, timpul de infuzare este mai mic;
daca am frunze mai mari, timpul de infuzare creste.

— Pentru un ceai mai slab, timpul de infuzare este mai mic. Persoanele care prefera ceaiul mai
tare pot creste durata de infuzare.

— Nu lasati prea mult ta sa se infuzeze, pentru ca, mai ales pentru ceaiul negru care contine
mai mult tanin, o suprainfuzare, va aa ca rezultat un ceai cu un gust amar si astringent.

Ustensilele folosite
Recomandari generale:

— Evitati instrumentele din aluminiu! Folositi-le doar pe cele argintate sau aurite. Preferabila
este utilizarea materialelor mai "blande" si care nu oxideaza: ceramica, sticla, panza, hartie
sau, ca ultima varianta, plasticul

— Apa se poate incalzi intr-un recipient metalic (dar nu de aluminiu), cu smaltul intact. Trebuie
evitat metalul in cadrul infuzarii si servirii.
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— Daca folositi pliculete, este recomandabil sa le folositi pe cele fara capsa metalica sau sa nu
il introduceti pe tot in apa.

— Nu se recomanda folosirea instrumentelor metalice de infuzat (chiar daca sunt inoxidabile si
mai usor de curatat), in care ceaiul este inchis intr-un recipient mic cu gaurele si apoi introdus
in apa.

Acestea nu permit expandarea frunzelor de ceai (care cresc in volum sub influenta apei) si nici
circulatia libera a apei printre ele, multe ramanand practic neinfuzate, neeliberandu-si toata
aroma si substantele.

65-70°C/149-158°F
70-75°C/158-167°F

75-80°C/167-176°F

80-85°C/176-185°F

99°C/210°F

99°C/210°F

Beneficiile ceaiului

Sistemul cardiovascular: consumul de ceai Tmbunatateste elasticitatea vaselor de sange si
previne aparitia bolilor cardiovasculare prin scaderea nivelului de colesterol LDL, atenuarea
proceselor inflamatorii, sustinerea functiilor endoteliale normale, reducerea trombozei.
Calmeaza sistemul nervos

Cancer: potrivit studiilor, ceaiul verde ajuta sistemul imunitar sa lupte impotriva toxinelor ce
cresc riscul bolilor canceroase, contracareaza efectele
fumatului, reducand riscurile cancerului la plamani.
Alte studii de laborator indica o eventuala protectie
impotriva cancerului de colon.

Sistemul osos: exista unele dovezi care indica o
Tmbunatatire a starii articulatiilor in cazul pacientilor
cu artritd reumatoidd; consumul de ceai poate
contribui la mentinerea unei densitati osoase normale

la femeile n varsta, reducand riscul fracturilor.
Metabolism: in urma unui studiu s-a drmonstrat proprietatea ceaiului de a creste metabolismul
si de a arde grasimile, datorita capacitatii termogenice a ceaiului. Ceaiul verde este eficient Tn
combaterea obezitatii.

Diabet: in urma studiilor efectuate pe sobolani s-a constatat ca substantele continute in ceai
scad nivelul zaharurilor din sange si previn cataracta la indivizii diabetici.

Sistemul imunitar: exista indicii ca aceasta bautura poate ajuta organismul sa lupte impotriva
infectiilor.
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S-a descoperit cad adaugarea laptelui in ceai reduce semnificativ efectele benefice ale ceaiului.
Cazeina din lapte se leaga la polifenolii antioxidanti din ceai, blocand efectele ceaiului asupra
sistemului cardiovascular si proprietatile preventive impotriva cancerului. Un efect pozitiv este
legarea substantelor din lapte la taninuri, neutralizand efectele negative ale acestora. Laptele de
soia, necontinand cazeind, nu are asemenea efecte asupra ceaiului.

Cerinte fata de calitate:

v Ceaiul si cafeaua trebuie sa aiba o aroma patrunzatoare, gustul si culoare specifica bauturii.
v' Cafeaua nu trebuie sa contina -zat, iar ceaiul —frunzulite de ceai.

Multe din studii care indica numeroasele beneficii ale consumului de ceai sunt departe de a fi exacte,
concluziile fiind trase fie de pe urma statisticilor, fie dupa testari pe esantioane de populatie,
descoperirile putand fi influentate si de alti factori.

Verifica cunostintele:

1. Indica clasificarea ceaiului dupa metoda merceologica.
2. Descrie regulile principale de preparare a ceaiului.
Curiozitati

Despre ceai

v" Mai mult de trei miliarde de cani de ceai sunt consumate zilnic in
intreaga lume.

v Ceaiul este a doua cea mai consumata bautura din lume, dup3 apa.

v' Conform statisticilor furnizate de catre Comitetul de ceai International
(ITC), productia globala de ceai a crescut cu 40% in perioada 2001 —
2011. In prezent, productia de ceai a ajuns la 4,3 milioane de tone anual.

v Se considera ca exista in jur de 1500 de tipuri de ceai, toate obtinute
din Camellia Sinensis.

v' Planta de ceai — Camellia Sinensis are frunzele verzi tot timpul anului si e
poate atinge inaltimea de noua metri daca este lasata sa creasca in voie. Camellia sinensis poate
produce ceai timp de 50 de ani.

v’ Planta de ceai obisnuita produce in jur de 3 000 de frunze in fiecare an.

v' Top 10 producatori de ceai din lume: China, India, Kenya, Sri Lanka, Turcia, Vietnam, Iran,
Indonezia, Argentina, Japonia.

Despre cafea

v Cafeaua a fost descoperitd de capre in Etiopia. Legenda spune c3 un
pastor a urmarit caprele pe care le-a surprins mancand fructe
asemanatoare cireselor. Aceste fructe le faceau sa nu doarma
noaptea, motiv pentru care pastorul a decis sa raspandeasca
descoperirea.

v' Consumatd in exces, cafeaua poate ucide. Nu, nu este o gluma.
Totusi, conform studiilor, cantitatea trebuie sa fie considerabila.

v’ Cafeaua a fost primul produs care a fost uscat prin inghetare.

v' Cea mai scumpa cafea din lume costd aproximativ 80 d euro/90-100
g. si este extrasa din excrementele pisicilor salbatice civet.
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Cafeaua a fost pe lista de lucruri interzise in Romania n timpul comunismului din cauza credintei
conform careia cafeaua ar ajuta oamenii sa gandeasca.

Cafeina nu este principalul compus amar din cafea. Antioxidantii ii dau gustul amar.

Cafeaua abunda in vitamine. Multe dintre ele se pierd prin prajire, dar raman vitamine ca: B1,
B2, B5, dar si minerale ca magneziul sau potasiul.

Cafeaua decafeinizatd contine cafeina. In urma procesului de decofeiniziare, cofeina este extrass

in proportie de 97-98%.

~

In decafeinizarea cafelei se folosesc substante chimice. Bobele sunt aburite astfel incat cafeina
dizolvata se ridica la suprafata, iar apoi se spala cu ajutorul unui solvent organic (clorura de
metilen).
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