ALCATUITORI:

AURICA CHIRSANOV
CORALIA BABCENCO

Modulul 9. Prepararea bucatelor din
carne (Partea ll)

Suport didactic pentru viitorii bucdtari

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

ﬂ ASOCIATIA LED LIECHTENSTEIN
7 EDUCATIE DEVELOPMENT

g Dot CON : EPT SERVICE @



CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL BUCATELOR DIN CARNE SI SUBPRODUSE
iINABUSITE

A gati indbusit inseamna a rumeni ingredientul principal in putin ulei sau unt, apoi a-l fierbe
la foc mic, intr-un vas acoperit pe aragaz, precum si in
rold. Bucatele indbusite sunt preparate intr-0 cantitate
mica de lichid, sub capac, de la 40 min si mai mult, in
functie de produsul ales. In timpul inabusirii temperatura
nu trece de punctul de fierbere, de aceea procesul de
distrugere a vitaminelor si a substantelor anorganice
decurge mai lent.

La indbusire se intrebuinteaza carne — bucati mari, portii
si bucati mici. Inainte de Indbusire carnea se sdreaza, se
pipereaza, se prajeste pana formeaza o crusta rumena.

Bulionul format dupa inabusirea cérnii se
foloseste pentru prepararea sosului rosu. Pentru
prepararea acestui sos bulionul se strecoara, se
amesteca cu prajeala de faina cu pasta de rosii si
se fierbe 25-30 min. Legumele cu care s-a
indbusit carnea se trec printr-o strecuratoare ori
se piseaza bine si se adauga 1n sos.

Uneori carnea inabusitd se scoate din vasul in
care a fost Tndbusita, se lasa sa se zvanteze, se
pune pe o0 tava si se da pe 10 min in rola
preincalzitd pana la temperatura de 300°C. La suprafata carnii se va forma o crusta.

Carnea indbusitd se pastreaza in sos la temperatura de 60-65°C. Bucatile mari se taie
perpendicular pe fibrele musculare pe masura cererii.

Carne inabusita. Carnea de bovina, de ovina ori de porcind se indbusa bucati mari de pana
la 2 kg. In procesul inabusirii, spre final, se adaugi morcov, ceap, zarzavaturi (ridicini
albe) si piure de rosii.

Carnea gata se taie portii (cate 12 bucati) perpendicular pe fibrd. Se serveste cu paste, cu
piure de cartofi, cu terci faramicios. Carnea se stropeste cu sos, iar garnitura se aranjeaza
alaturi.

Carne impanata. Carnea poate fi impanata cu morcovi si slanina (10-15 g pentru o portie),
carnea de oaie si de caprd — cu usturoi. Carnea Tmpéanatd se indbusa, la fel ca si carnea
inabusita. Se serveste cu cartofi fierti, piure de cartofi, terci faramicios, orez fiert inabusit,
iar carnea de vita impanata, de obicei, se serveste cu paste. Carnea se taie (cate 1-2 bucati
pentru o portie) astfel ca sa se vada desenul impanatrii.

Gulas. Bucitelele de carne se rumenesc, apoi se pun in tigaie adanca ori in ceaun, se acopera
cu bulion fierbinte, se adauga piure de rosii prajit si se inabusa pana sunt gata. Bulionul
ramas de la indbusire se scurge, se drege cu prajeald de faina cu pasta de rosii, se adauga



ceapa prajita, piper, sare, frunza de dafin. Cu acest sos se acopera carnea si din nou se
inabusa 10-15 min. Gulasul poate fi preparat cu smantana, care se adauga la finalul
inabusgirii.

In calitate de garniturd se servesc legume fierte, terci faramicios, piure de cartofi, giluste
de gris ori din aluat din faina oparita.

Tocana (papricas). Carnea de oaie (spate, piept) ori de porc (spate, gat, piept) se taie cate 2-3
bucati pentru o portie, se prajeste, se acopera cu bulion fierbinte, se adauga piure de rosii si Se
inabusa 30-40 min. Bulionul se scurge, din el se prepara un sos rosu, cu el se acopera carnea si se
inabusd impreuni cu cartofi rumeniti, cu morcovi, radicina de patrunjel. In tocani se pot adiuga
dovlecei, vinete, rosii, ardei dulci, fasole, micsorand cantitatea de cartofi. Daca tocana se prepara
in cantitdti mari, garnitura se giteste separat. In acest caz carnea se inibusa in mod obisnuit, iar
cand se serveste, se stropeste cu sos, iar garnitura se aranjeaza alaturi.

Verifica-ti cunostintele:

1. Numeste sortimentul bucatelor din carne inabusita.
2. Descrie tehnica prepararii carnii Tnabusite.
3. Ce garnituri si sosuri pot fi asociate cu preparatele din carne inabusita?

CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL
BUCATELOR COAPTE DIN CARNE

Coacerea este cea mai stradveche metoda de prelucrare a alimentelor. Pe suprafata produsului
se formeaza o crusta, care impiedica scurgerea sucului si, astfel, carnea raméane suculenta
si folositoare. Dacd produsul este introdus umed in cuptor, atunci crusta se formeaza mai
lent, iar sucul, 1n care se aduna substantele nutritive, se scurge.

Inainte de a fi coapta, carnea se fierbe, se prajeste ori
se inabusa.

La aceasta grupa de bucate se refera: carne coapta in
sos de lapte, tocana la cuptor etc. Bucatele din carne la
cuptor se prepard nemijlocit inainte de a fi servite.
Daci bucatele se gitesc in vase pentru portii, atunci se
servesc in aceste vase.

Sarmale si legume umplute. Sarmalele si legumele umplute cu carne se prepara in mod
obignuit (vezi Legume coapte), insa cu umplutura de
carne. La sarmale se foloseste carne pentru cotlet (de
vacd), care se da prin masina de tocat, se amesteca cu
ceapa tocata si rumenita, cu orez oparit, se drege cu
sare, piper si se amestecd. Sarmalele facute se soteaza
(se rumenesc) pe ambele parti, se aranjeaza pe tava
unsa cu grasime, se acopera cu sos de smantana ori cu




sos de smantana cu pasta de rosii si se pun la copt in rola. Se servesc cate 2 pentru o portie,
impreuna cu sos.

Pentru legumele umplute (cartofi, dovlecei, vinete, ardei si rosii), umplutura se face din
carne pentru cotlet de vaca ori de oaie. Carnea se fierbe, se trece prin masina de tocat, se
amesteca cu ceapa calitd si orez oparit. Legumele umplute se coc in sos de rosii, SOS de
smantana cu pasta de rosii.

Carne coapti in sos de ceapi. In tava pentru
portii se toarna putin sos de ceapd, se pun 1-2
felii de carne de vaca inabusita. In jurul carnii
se aranjeaza un rand de cartofi (rondele)
prajiti ori se pune (cu ajutorul unui con pentru
ornat) piure de cartofi. Carnea se stropeste cu
sos de ceapa, se presara cu cascaval ras, se
stropeste cu unt (ulei) si se coace in rold 10-
15 min la o temperatura de 250-260°C.

Carne coapta in sos de lapte. Feliile de carne
de berbec si de vitel prdjite se aranjeaza pe un
platou. Se serveste cu garnitura (cartofi prajiti
ori piure de cartofi), la fel ca si carnea coapta
in sos de ceapa, insd se acoperd cu sos de
lapte, se presara cu cascaval ras, se stropeste
cu unt si se pune la copt.

Verifica-ti cunostintele:

1. Care sunt regulile de coacere a carnii?
2. Numeste sortimentul bucatelor din carne coapta.
3. Enumera caracteristicile de calitate a bucatelor din carne coapta.

CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL
BUCATELOR DIN CARNE TOCATA/MASA TOCATA NATURALA

Sortimentul preparatelor de baza cuprinde si preparate din carne tocata, care se gatesc din tocatura
simpla sau tocatura cu paine. Tocdta reprezintd compozitia rezultatd prin omogenizarea carnii
tocate cu diferite adaosuri. Caracteristica principald a tocaturii este finetea, care difera in functie
de preparat si este determinatd de diametrul ochiurilor sitei folosite la masina de tocat.



Preparatele din carne tocata se caracterizeaza prin:

- valoare nutritiva si gustativa ridicata provenita din carnea utilizata la obtinerea tocaturii sl
a adaosurilor folosite pentru afanare, legatura, gust;

- aspect placut datorita sosurilor folosite sau procedeelor termice aplicate preparatelor;

- diversificare mare sortimentala datorita atat materiei prime de baza folosite, cat si
procedeelor tehnologice aplicate fiecarui preparat;

- digestibilitate usoara datorita fragmentarii fibrei de carne, precum si tratamentului termic
aplicat (fierbere, prajire, coacere).

Sortimentul preparatelor culinare din masa tocata este foarte variat, se clasifica in preparate

culinare din masa tocata naturald si masa tocatd cu adaus de paine.

Sortimentul preparatelor din masa tocata naturala: biftec din carne tocata, snitel natural din
carne tocata etc.

Biftec din carne tocati. Semipreparatele se
prajesc pe ambele parti in tigaie cu grasime
incinsd, iar apoi se pun in rola preincalzitd. Se
servesc cu ceapa, oua etc.

Lulea-kebab. E un fel de mancare din
bucataria azerd. Din tocaturd natur din
carne de oaie (berbec) se fac carnaciori,
cate 3-4 pentru o portie, se infig pe frigari
(vergele de fier sau lemn) si se frig deasupra
jaratecului ori pe gratar electric. Pe un
platou oval se pune lavas, taiat fasii lungi,
apoi lulea-kebabul si se acoperd cu o altd
fasie de lavas. In jur se asazi garnitura:
rosii, ceapa proaspata ori marinata, taiata
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inele, ceapd verde taiatd mascat si felii de
lamaie. Se garniseste cu verdeatd si se
serveste n bol dracila pisata, iar in sosiera
— sos tkemali.

Snitel natural din carne tocatid. Pentru
prepararea snitelului se foloseste tocaturd din
carne de porc si de vitel. Semifabricatele se trec
prin pesmet, se prajesc in grasime si se pun in rola
pana sunt gata. In calitate de garnitura se servesc
cartofi prajiti, rosii, dovlecei prajiti, mazare ori
garniturd complexa, iar pentru snitelul din carne
de vitel — terci de orez faramicios ori legume in
sos de lapte. Snitelul se serveste stropit cu unt
topit. Uneori snitelele se servesc cu capere §i suc
de lamaie.

Bucate din masa tocatd pentru parjoale.
Parjoalele si chiftelele se prepara din carne de
porcind, bovind si ovind. Parjoalele de casa se
prepara din cantitati egale de carne de bovina si de
porc, cu ceapd si alte amestecuri. In componenta
parjoalelor pentru amatori se adauga oua, iar in
parjoalele ,,de Moscova” — slanind si ceapa
prajita.




Parjoale din carne tocata. Parjoalele se
servesc cu cartofi fierti ori prajiti, piure de
cartofi, paste, cu sos rosu cu ceapa si
cornisoni, cu sos de rosii. Cu parjoale din
carne de porc se servesc cartofi fierfi ori
prajiti, piure de cartofi, varza calita, fasole
cu pasta de rosii. Sosuri: rosu, de rosii, de
smantana cu ceapa. La servire sosul se
toarna in farfurie alaturi de parjoale ori se
serveste 1n sosiera. Parjoalele pot fi servite
fara sos, stropindu-le cu grasime, insd in
acest caz se recomanda sa fie Insotite de

castraveti, rosii, varza murata ori marinata.
Parjoalele din carne de vitel se servesc cu
sos de lapte ori de rosii, dar poate fi folosit
si sos rosu. Pentru prepararea parjoalelor
din carne de iepure se foloseste carnea de
pe toate partile. In tociturd se adaugi
osanza (unturd dinduntru) ori slanina. Se
servesc cu sos rosu ori sos de rosii si cu
garnituri de legume.

Verifica-ti cunostintele:

1. Cum se clasifica preparatelor de carne din masa tocata?
2. Enumera sortimentul preparatelor din masa tocata naturala.
3. Explica regulile de servire a preparatelor din masa tocata.

PARTICULARITATILE BUCATELOR DIN CARNE
DIN BUCATARIA MOLDOVENEASCA

Preparatele culinare din carne sunt foarte apreciate in bucataria nationala, fiind gustoase, apetisante
si aromate. Din aceste bucate fac parte: chiftelute, ciulama, mici, carne si produse din carne prajite,
inabusite, cu diferite sosuri si garnituri. La prepararea acestor bucate se utilizeazd materie prima
de baza si materie auxiliard pentru a conferi gust, aroma, aspect extraordinar bucatelor. Din ele fac
parte: vin alb sau rosu, piper macinat si boabe, ulei, patrunjel, marar si alte verdeturi ce se folosesc
pentru decorarea preparatelor culinare finite.

In alimentatia populara depistim preferinte gustative si vizuale, care aratd un anumit limbaj de
comunicare a normelor traditionale, sociale si a influentelor. Comparativ cu alte domenii ale
culturii materiale, in alimentatia traditionald se pastreaza traditiile si intelepciunea populara,
viziunea conceptuald privind originalitatea procedeelor de preparare, retetele de imbinare a
produselor, modalitatea de utilizare si semnificatia lor etnica. Toate acestea demonstreaza ca



alimentatia traditionala a moldovenilor prezintd un sistem de valori etnoculturale (tehnici de
pastrare si preparare, retete, categorii de bucate in functie de semnificatia mesei si locul ei,
componenta participantilor la masa s.a.).

Sortimentul preparatelor nationale

Preparate Ingrediente

Cighiri o ficat de vita,
e inima de vita,
e plamani de vita,

e carne de porc de

la piept,
e Ceapa,
e Oua,
e prapur,
o ulei,
e usturoi,
e sare,

e piper negru

macinat.

e carne de porc,
e Vinete,

e praz,

e rosii tari,

o faina de grau,

e Vinsec,
o ulei,
e usturoi,

e verdeata taiata,
e sare,
e piper negru

macinat.




Montarea, decorarea si servirea preparatelor culinare

Metodele de montare, decorare/ornare si servire a bucatelor sunt foarte importante in domeniul
alimentatiei publice. Servirea clientilor cu preparate culinare si bauturi, in unitatile publice de
alimentatie, in cantine sau alte unitati de consum colectiv, constituie un element de evaluare a
gradului de civilizatie al unei societati.

Prin servirea consumatorilor se intelege ansamblul de metode, sisteme si mijloace folosite pentru
transportul, prezentarea si oferirea spre consum a preparatelor culinare si a bauturilor intr-0 unitate
publica de alimentatie. Volumul, structura si caracteristicile operatiilor de servire sunt diferite,
fiind influentate de natura si particularitatea preparatelor sau bauturilor servite, de numarul si
cererea consumatorilor etc.

In general, oamenii acordd 0 mare atentie la ceea ce consumi, deoarece de aceasta depinde
sanatatea lor, dar si popularitatea si lucrul bucatarului etc. Fiecare tara si popor are obiceiurile si
traditiile sale referitor la bucate, la condimente, la ora si metoda de servire, la decorare si montare,
fie in conditii casnice, fie in conditii de restaurant. In fiecare moment, in diferite domenii apare
ceva nou. Alimentatia publica nu este o exceptie. Totul se dezvolta, apar noi reguli, noi cerinte si
norme, care trebuie respectate.

Astazi, cunostintele din domeniul montarii, decorarii si servirii bucatelor in alimentatia publica
sunt vaste. Pas cu pas, gastronomia elaboreaza noi procedee de prelucrare a carnii, legumelor,
fructelor, de preparare a produselor de panificatie si patiserie. La fel, apar noi gusturi, arome, noi
legi si reguli atat la nivel de tara, cat si la nivel local (regiune, restaurant, cafenea).

Pentru a asigura o calitate 1nalta, a deschide si a mentine pofta de méancare a clientilor, a avea o
reputatie bund, a asigura un gust si 0 aroma apetisante, € nevoie de a respecta anumite reguli ce ar
asigura un efect atragator al alimentelor, ar face astfel ca mancarea sa fie consumata cu placere.

Aceste conditii pot fi atinse doar in cazul cidnd alimentele vor fi consumate si asociate corect.
Decorul are un rol major la servirea preparatelor culinare si prezentarea lor in public. Adica
aspectul exterior este primul lucru la care consumatorul atrage atentia si isi face prima impresie.
Bucataria traditionald si arta prepararii si servirii bucatelor este firul ce ne leaga de cultura si
obiceiurile nationale.

Alegerea veselei pentru servire

Pentru o activitate la nivel inalt, toate unitdtile de alimentatie publica trebuie sa fie dotate cu
inventar necesar din toate grupele de veseld, corespunzdtor categoriei unitatii. Vesela trebuie sa
fie confectionata din material rezistent si cu design potrivit (farfurii, boluri, platouri din portelan,
din sticla, salatiere din portelan si din sticla, carafe, decantoare, ulcioare, cani, farfurioare,
accesorii, pahare, pocale, tacamuri etc.). La fel, se foloseste veseld din faianta, cristal, ceramica,
metal. In bucitiria nationala bucatele se mai servesc in vesela din lut, uneori si din lemn.

Montarea si servirea preparatelor de baza din carne in bucitiria nationali. Vesela de servire



Mititei/mici la gratar

Mititeii/micii se asaza pe
un platou de lemn. Se
orneaza cu ceapa verde,
frunze de salata. Mujdeiul
si alte sosuri se servesc in

boluri.

Iepure de casa prdjit cu

legume

Se serveste pe platou de
lemn, cu cartofi la cuptor,
felii de ardei gras rosu si
galben, frunze de

patrunjel.

Carne de oaie inabusita

CU prune uscate

Se serveste 1n vase
specifice pentru bucatéria
moldoveneasca — farfurii
adanci din  lut.  Se
garniseste cu foi de salata

verde.

Biftec moldovenesc

Se serveste cu cartofi
prdjiti si legume proaspete
(rosii, castraveti, ardei
gras, frunze de salatd). Pe
biftec se toarna zeama de

carne, lasatd in timpul




Verifica-ti cunostintele:

1. Explicd importanta preparatelor culinare din carne din bucatdria nationala.
2. Descrie sortimentul preparatelor culinare din carne din bucataria nationala.
3. Numestevesela pentru servirea bucatelor din carne.

Modificarile fizico-chimice ale carnii la tratarea termica

Carnea este un produs alimentar care trebuie supus tratarii termice, pentru a preveni intoxicarea cu
anumite microorganisme, pentru a inmuia consistenta sa si pentru a da bucatelor un gust si 0 aroma
placuta, datorita substantelor ce se formeaza. In timpul tratirii termice, au loc mai multe modificari
fizico-chimice ale carnii, precum denaturarea, deshidratarea, coagularea proteinelor, reactii de
caramelizare, formarea crustei, formarea melanoizilor etc.

La temperatura de 70°C are loc coagularea proteinelor. Ele isi pierd capacitatea de a retine apa,
adicd legaturile hidrofile de la suprafata proteinelor sunt inlocuite cu cele hidrofobe, in timp ce
greutatea scade. Structura tertiard si secundard a moleculelor de proteine este partial distrusd, unele
proteine sunt transformate in lanturi polipeptidice, ceea ce contribuie la o mai buna digestie a
acestora prin proteazele tractului gastrointestinal. Proteinele se coaguleaza in fulgi in timpul
gatitului si formeaza o spuma pe suprafata bulionului. Colagenul si elastina tesutului conjunctiv
se transforma in glutina (gelatind). Pierderea totala de proteine in timpul tratamentului termic este
de la 2 la 7%.

Depasirea temperaturii si a timpului de procesare contribuie la compactarea fibrelor musculare si
la deteriorarea consistentei produselor, in special a celor preparate din ficat, inima si fructe de
mare. Prin Incdlzirea puternicd, amidonul este degradat pe suprafata produsului si reactiile dintre
zaharuri si aminoacizi apar cu formarea de melanoizi, care conferd crustei o culoare inchisa, o
aroma si un gust specific.

Majoritatea proteinelor, a grasimilor, a vitaminelor se pierd in timpul prajirii, in timpul fierberii
unii dintre acesti nutrienti intrd in bulion, cele mai mici pierderi au loc in timpul prepararii
tocanelor. Pierderea sarurilor minerale este deosebit de mare in timpul fierberii (din cauza trecerii
lor n bulion), cea mai mica — la tocana.

Prajirea este modul cel mai putin profitabil si cel mai putin rational de tratament termic.
Verifica-ti cunostintele:
1. Ce modificari fizico-chimice au loc in timpul tratamentului termic al

carnii?

2. Cum se modifica proteinele la tratarea termica a carnii.



CERINTELE DE CALITATE PENTRU PREPARATELE DE CARNE SI SUBPRODUSE
DE ORIGINE ANIMALA

Bucatele de carne bucati mari prajite se pastreaza cel mult 3 ore in stare fierbinte; pentru o pastrare
mai indelungata se racesc si se pastreaza in frigider cel mult 48 de ore.

Bucatele portii trecute prin pesmet se pastreaza cel mult 30 min.

Bucatele din carne tocata se recomanda sa fie prajite inainte de a fi servite, se admite pastrarea lor
cel mult 30 min.

Preparatele culinare din carne portii si bucati mici sunt supuse prelucrarii la cald inainte de a fi
servite.

Bucatele din carne fiarta se pastreaza cel mult 3 ore intr-o cantitate mica de supa cu capac la
temperatura de 50-60°C, carnea se raceste si se pastreaza in frigider cel mult 48 de ore. Bucatele
din carne fiarta trebuie sa fie taiate perpendicular pe fibra in felii subtiri, suprafata sa fie neteda,
culoarea carnii de la gri pana la maro, carnea moale, suculenta, cu aroma proprie felului dat de
carne.

Bucatele indbusite si coapte se pastreaza cel mult 2 ore.

Montare si servire:

4 Preparatele din carne Indbusita se servesc cu garnitura si sosul format la indbusire.

+ Preparatele din carne prijita se servesc cu garniturd din cartofi prajiti si fierti, legume, paste
fainoase. La servire se stropesc cu grasime, iar ca garnitura se servesc cartofi prajiti, cartofi
fierti, piure de cartofi, legume fierte sau inabusite, paste fainoase.

4 Carnea fiarta trebuie sa fie taiata felii

subtiri  perpendicular  pe  fibrele

musculare.  Maruntaiele  (rinichii,
rumenul) pot fi taiate bucdtele cam de
aceeasi marime §i forma. Suprafata nu
trebuie sa fie crapatad. Garnitura se

aranjeaza movilitd alaturi, garniturile de

legume se presard cu verdeatd tocata,

carnea se stropeste cu sos. Culoarea

carnii fierte — de la alb pana la gri.

+ Preparatele din carne prajita. Bucatile mari de carne de bovina si ovina pot fi putin, potrivit
ori bine prdjite, iar bucdtile de carne de porc si de vitel — neaparat prajite bine. Garnitura
se aranjeaza in forma de movilitd alungita ori de movilite separate. Culoarea carnii prdjite

putin — de la roz pana la gri, culoarea carnii bine prajite — de la gri pana la cafeniu.



+ Langhetele, fileurile, biftecurile si antrecoatele taiate portii pot fi de asemenea prajite putin,

potrivit i bine, iar celelalte articole taiate portii — prajite bine. Bucatile de carne trebuie sa
fie rumenite pe toate partile. Oasele costitelor se curata si se taie. Biftecurile, langhetele,
fileurile sunt fine, suculente, celelalte feluri pot fi mai putin suculente, dar trebuie sa fie
moi.
Preparatele pane prajite trebuie sa fie acoperite uniform cu pesmet, crusta — de la culoarea
galben-deschis pana la cafeniu-deschis; muschiuletul (cotletul) poate avea o grosime nu
mai mult de 1/3 din toata suprafata preparatului, osisorul de la costita trebuie sa fie taiat
piezis (fara aschii) si curatat de carne pe o lungime de 3-4 cm. La taietura tesutul muscular
e compact, cu o crustd nu mai mare de 2 mm; grosimea preparatului e de 10-20 mm.
Consistenta e suculenta, elastica, carnea se mesteca usor. Devierile de greutate admise la o
portie sunt de +3%, insa nu se admit devieri la 10 bucati de preparat cantarite impreuna.

+ Carnea indbusitd e moale, suculentd. Bucitile mari de carne indbusita trebuie sa fie taiate
perpendicular pe fibra, in bucati cam de aceeasi marime. Greutatea bucatelelor de carne
pentru gulas e de 10-20 g, pentru pilaf — 13-20 g. Legumele inabusite impreuna cu carnea
trebuie sd aiba o culoare gri-cenusie ori cafenie.

+ Carnea in sos la cuptor trebuie si fie suculentd. Méncarea trebuie sa aiba suprafata
lucitoare, crusta subtire. Nu se admite uscarea sosului sub crusta. Bucatile de carne trebuie
sd se ia usor de pe tava ori de pe platou.

+ Preparatele din tocatura (parjoale, chiftele): parjoale — grosimea de 1,2-2 cm, forma oval-

turtitd cu un colt ascutit; bitocuri — rotunde, turtite, grosimea de 1-2 cm; snitele — ovale,
grosimea de 1-1,5 cm. Suprafata trebuie sa fie neteda, fara crapaturi si rupturi, de culoare
cafenie uniforma.
Devierile admisibile de la greutatea indicata sunt de 5%, insa la o partida de 10 bucati
devieri nu trebuie sa fie. Aspectul la taieturd — consistentd uniforma, fara tendoane, nu se
admite o nuanta roz-rosie, la fel si gustul de paine, de grasime arsa si alte gusturi si mirosuri
straine. Preparatele trebuie sa fie suculente, moi.

+ Continutul de substante uscate in preparatele din carne de vaca, de oaie, de porc — cel putin
35%, din carne de vitel — cel putin 30%. Continutul de paine (exceptand pesmetul) — nu
mai mare de 18%, de sare —1,5-2,5%. Nu se admite prezenta bacteriilor E. coli, B. paracoli,
Proteus si din specia Salmonella. La analiza microbiologica a coloniilor microbiene nu se
admite prezenta bacteriilor gram-negative.

+ Dacd bucatele se servesc cu sos si garniturd, atunci toate componentele se analizeaza
separat, iar daca bucatele sunt preparate in sos (gulas, tocana, vita Stroganoff), atunci

aprecierea e unica pentru felul de mancare.



4+ La inceput se controleazd greutatea preparatului. In acest scop, se cantiresc 10 buciti
impreund si fiecare in parte. Greutatea celor 10 bucéati nu trebuie sd devieze de la norma,
iar 1n preparatele luate aparte devierile se admit In limitele a +3%. Trebuie sa retinem ca
devierile nu intotdeauna denota o incalcare a recepturii, ele pot fi o urmare a incalcarii
regimului tehnologic: greutatea semifabricatelor de carne se schimba in timpul prepararii
termice din cauza evapordrii apei (la prdjire) si a eliminarii sucului din carne (la coagularea
albuminelor) — ambele procese depind de regimul de prelucrare termica. Dupa prelucrarea
termica se schimba raportul dintre oase si carne, deoarece tesutul osos se schimba putin,

iar tesutul muscular pierde pana la 40% din masa. Raportul dintre oase si carne se poate

determina numai in laborator.

+ Preparatele pane se cantaresc trecute
prin pesmet. Dupa cantarire se determina
corespunderea partii de carne folosite pentru
preparatul culinar, corectitudinea prelucrarii
(forma, desprinderea osigorului la cotlet si la
muschiulet, aspectul, felul si calitatea
trecerii  prin pesmet etc.). Apoi se
controleaza gradul de gatinta al preparatelor.
4+ Dupa controlul exterior si cantarire se

verificd gustul si mirosul, corectitudinea

alegerii sosurilor si garniturilor, modul de

servire.

+ Defectele inadmisibile atestate la preparate: materie prima necalitativa; incalcarea
recepturii (devieri inadmisibile de greutate, folosirea carnii din portiuni mai putin calitative
din corpul animalului tdiat, cantitatea mare de oase, prezenta painii in preparatele din carne
tocata; gustul si mirosul strdin (acru, ranced etc.); semnele gradului insuficient de preparare
termicd (culoarea rosie); culoarea roz si rosie la taieturd se admite numai la rosbif, biftec
si file (la cererea clientului).

+ Defectele ce scad nota de apreciere a preparatelor: gustul i mirosul sunt abia perceptibile
(aroma de carne Tnabusita ori prajita, gustul nu e picant); consistenta — carnea nu e
suculentd, e tare, vanjoasa, preparatele din carne tocata nu sunt omogene in locul de rupere;
aspectul — abateri de la forma, desprinderea pesmetului; culoarea nepronuntata a crustei la

preparatele prajite; suprafata intunecata a carnii fierte; bucati de carne taiate neglijent etc.



Verifica-ti cunostintele:

1. Care sunt termenele de pastrare a preparatelor culinare din carne fiarta?
2. Explica modul de servire a preparatelor culinare din carne indbusita.
3. Numeste defectele inadmisibile atestate la preparatele culinare din carne.

IMPORTANTA CARNII DE PASARE iN ALIMENTATIE

In unitatile de alimentatie publici se utilizeaza mai multe tipuri de pasari: gdini (pui), curcani, rate,
gaste, prepelite, fazani.

Toate pasdrile au cam aceeasi anatomie. O pasare poate fi Tmpartitd in cinci parti principale:
picioare, piept, aripi, spinare, organe interne si diverse (labe, creastd, cap etc.). Fiecare parte
anatomica este compusa din tesuturi musculare diferite si se gateste diferit.

1- curcan, 2 - gasca, 3 - rata alba (Muscovy), 4 - gainusa de Guineea,
5 - rata Mallard, 6 - clapon, 7 - prepelita, 8 - potariche, 9 - porumbel,
10 - fazan, 11 - pui, 12 - rata alba mare (Aylesbury)

Carnea de pasire reprezintd carcasa integrald sau o parte din carcasa, obtinutd dupa sacrificarea
si prelucrarea primara a pasarilor domestice si este alcatuitd din urmatoarele tesuturi: muscular,
conjunctiv, adipos, 0sos si epitelial.



L TESUTURILE CARNII DE PASARE J

muscular

[ epitelial J LconjunctivJ

Carnea de pasire are o valoare nutritiva inalta:

o Preparatele din carne de pasare sunt usor asimilabile.

o Carnea de pasare contine mai multe proteine complete decédt carnea de bovind, are mai
putin tesut conjunctiv.

o Grasimea de pasdre este asimilatd mai bine decat cea de porc, bovind sau ovina, deoarece
are o temperaturd de topire mai joasa.

o Partea comestibild a carcasei de pasare reprezinta aproximativ 60% din masa totala.

Compozitia carnii diferitor specii de pasari (gaina, curcan, gasca si rata)

Stare Apa (%) Substante Substante Saruri Calorii in
Specie de ingrasare proteice (%) grase (%) minerale 100 g

produs
Gaina slaba 72,5 22,0 4,4 11 134,04
medie 70,0 19,0 10,0 1,0 168,90
grasa 63,7 18,0 17,3 1,0 231,53
medie 67,0 23,5 8,5 1,0 173,70
grasa 55,5 21,0 225 1,0 290,85




Géasca medie 55,7 17,0 26,3 1,0 308,13

grasa 40,2 16,3 42,8 0,7 456,31

Rata grasa 54,3 18,0 26,6 1,1 315,86

Carnea de pasire ocupi un loc important in alimentatia omului datorita calitatilor sale. In
comparatie cu celelalte tipuri de carne, carnea de pasare prezintd anumite avantaje, deoarece se
prepara repede, usor si are numeroase caracteristici organoleptice si nutritive importante: este
saraca in calorii si bogata in proteine (carnea alba de pasare are un continut ridicat de proteine —
21-22%, iar carnea rosiel de pasdre — 19-20%). Datorita structurii sale fine, este usor de masticat
si digerat, fiind un aliment ideal pentru toate varstele, iar pentru Insusirile sale dietetice este
recomandatd in alimentatia copiilor, a varstnicilor si 1n alimentatia dieteticd. De asemenea,
grasimea de pasare are o cantitate mica de colesterol.

Carnea de pasare contine toti aminoacizii esentiali necesari alimentatiei omului, nu are grasime in
interiorul sau intre fibrele musculare. In plus, carnea si organele de pasare constituie o sursa bogata
in saruri minerale si vitamine.

Pe plan mondial, carnea de pasdre a castigat o pozitie foarte importanta intre alimentele de origine
animala ale oamenilor atat datorita calitatilor sale nutritive, cat si costurilor reduse in comparatie
cu alte surse de proteine de origine animala.

CLASIFICAREA SI CARACTERISTICA SPECIILOR DE PASARI

Clasificarea pasarilor care sunt receptionate in unitatile de alimentatie publica din Republica
Moldova se face dupa: varsta, specie, modul de prelucrare, starea termica si gradul de ingrasare.

! Carnea de pasire poate fi alba si rosie. Diferenta dintre cele doua tipuri de carne tine partial de cantitatea
de exercitiu fizic de care au avut parte muschii respectivi. Géinile si curcanii au pieptul format din carne
alba, caci muschii de la piept nu sunt folositi aproape de loc. Pasarile care zboara pe distante lungi (ratele,
gastele, fazanii sau potarnichile) au pieptul format din carne rosie. Picioarele, indiferent de pasare, au carne
de culoare rosie, cici sunt exersate in permanenta. Cu cat o pasare se misca mai mult, cu atat carnea sa va
fi mai inchisa la culoare si mai gustoasa.



Dupa virsta

—

Carcase de
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frinere

Carcase de
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Dupa specie

Dupa modul Dupa starea Dupi gradul
de prelucrare termicd deingrasare
)
Gdind —  Eviscerate Refrigerate ~A Categoria I
| —
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Gainile crescute pentru carne ajung
pana la greutatea de 3,5-4,5 Kg.
Carnea de pui este frageda, suculenta,
are proprietdti gustative pronuntate.
Bulionuri aromate se obtin din carne de
gdind maturd si grasa. Bulionul din
broiler e mai putin gustos, deoarece e
mai sarac in substante extractive.
Carnea de pasare tanara, de pui broiler
se recomandd pentru prepararea
felurilor doi (prajite, fierte si reduse) si
la salate. Carnea de gdina batrana sau
cucos se foloseste la prepararea
bucatelor inabusite sau tocate.

Curcanul este cea mai mare pasare
domestica. Greutatea curcanilor atinge
12-16 kg, a curcilor — 7-9 kg. Carnea de

curcan are proprietati  gustative
pronuntate, se asimileaza usor. Din
curcanii maturi $i grasi se obtin

bulionuri aromate. Carnea de curcan se
recomanda pentru preparate de baza:
(prajite, fierte, inabusite) si la salate.




Gastele sunt pasari mari: gansacii ating
6-12 kg, gastele — 5-10 kg. Gastele se
folosesc la prepararea bucatelor
indbusite si prdjite. Bulionul din carne
de gasca are miros specific si continut
sporit de grdsime. Se foloseste la
iy i prepararea borsului cu varza alba etc.

Ratele cresc repede si la varsta de 8
sdptamani ating masa de 2 kg. Bulionul
- rezultat la fierberea ratelor are un miros
specific. Din aceastd cauza6 carnea de
ratd se foloseste pentru a prepara
o rassolnik (rus. pacconbnuk), soleanka si
bors din varzd muratd, precum si
mancaruri prajite, coapte, fierte si
indbusite.

Aprecierea calitatii pasarilor in unitatile de alimentatie publica se face tindnd cont de:

- trunchiurile/carcasele de pasare trebuie sa fie proaspete, fard sange, fara resturi de
pene, puf, leziuni mecanice, rupturi, pete, echimoze, resturi de intestine si esofag etc.;

- se admit arsuri neinsemnate, 2-3 incizii de piele cu lungimea pana la 2 cm. Culoarea
si mirosul trebuie sa fie specifice pasarii respective, fara miros strain. Consistenta —
moale, elastica.

ETAPELE PROCESULUI TEHNOLOGIC
DE PRELUCRARE PRIMARA A CARNII DE PASARE

Prelucrarea primara a pasarilor domestice include urmatoarele etape:



Decongelarea carnii: pasarile se scot din ambalaj (celofan, hartie etc.), se apreciaza calitatea.
Se taie gatul si picioarele. Pasarea se pune pe masa pe spate si se lasa in asa pozitie 8-12 ore la
temperatura de 15-18°C pana la decongelarea definitiva.

Flambarea pasarilor include urmatoarele:

- a) se pregateste aragazul sau arzatorul de gaz;

- b) se regleaza flacara la foc mediu si sa nu fumege;
- ¢) se usuca trunchiul de pasdre cu un stergar sau
servetel; se freaca trunchiul cu tarate pentru usurarea
procesului de flambare;

- d) se flambeaza mai intai gatul pasarii, {inand-o de
picioare; apoi se flambeaza pe ambele parti; ulterior
se flambeaza spatele si abdomenul (cu atentie pentru
a nu trauma pielea si a evita topirea grasimii
subcutanate);

- e) se opreste aragazul;

- g) se pune pasarea pe masa si cu o pensetd sau cu
un cutit mic se inlatura penele nedezvoltate (tuleii);
- h) se sterge pana la uscat pasdrea si se lasd pe
paleta.

In unitatile de alimentatie publica, pentru flambarea
pasarilor se utilizeaza un arzator portabil de flambat

pentru bucatarie cu gaz, flacara ajustabila, reincarcabil.

Inliaturarea capului, gatului, picioarelor, aripilor

e Cuajutorul unui cutit mare sau al unui satar se taie capul pasarii la nivelul celei de-a doua

vertebre cervicale;

e pe gat la spate se face o taietura de-a lungul acestuia;

o se elibereaza gatul de piele;



Se taie gatul dupa ultima vertebra a gatului astfel, ca pielea s ramana pe corpul pasarii
(la gaini si pui pielea se taie la o jumatate din lungime, la rate si gaste — de doua treimi
ale gatului, in asa fel ca sa se acopere locul taieturii de la gat si zob;

Se taie aripile pasarilor pana la cot;

Se taie picioarele cu 2 cm mai jos de Incheietura genunchiului.

Spalarea si uscarea trunchiurilor de pasari

Se spala cu apa curgdtoare cu temperatura nu mai mare de 15°C;

se Inlatura impuritatile, sdngele inchegat, resturile de intestine etc.;
pasdrea spalatd se asaza pe un stelaj cu burta 1n jos;

Se tine astfel 10-20 min pentru scurgerea apei;

trunchiurile de pasare se sterg cu un stergar uscat sau cu un servetel,
Se ageaza pe platou,

se introduce 1n frigider.

Semipreparate din carne de pasare

Din piept de pasare (pui, curcan, vanat) se prepara urmatoarele semipreparate:

parjoald naturala;
parjoald panata;
parjoala ca la capitala;

parjoala naturala umpluta.

Semipreparatele mentionate se prepara din piept de pui, de curcan, etc.

Parjoala ca la capitala




La fileul mare se inlatura osul umarului, fileul se curata si se desface, se bate usor, se taie in 2-
3 locuri tendoanele, pe el se pune fileul mic, se acopera cu marginile fileului mare si i se da
forma ovala. Se trece prin liezon, apoi prin paine alba fara coaja, taiata pai.

Parjoala naturala umpluta

Pieptul cu osisor se taie de-a lungul si se desface. Se obtin 2 fileuri mari si 2 fileuri mici. Fileurile
se asaza pe paleta cu partea interioara in sus. Se taie de la mijloc in ambele parti, fileurile se pun
in punga de polietilena si se bat atent pe ambele parti pana la grosimea de 2,5-3 mm.

Tendoanele se cresteaza usor si, daca se formeaza rupturi, in locurile respective se pun bucati
batute. La mijlocul fileului se pune o bucata de unt modelata ca para. Untul se acopera cu fileul
mic si marginile fileului mare acopera deplin umplutura. Parjoala se trece prin liezon si pesmet
alb. Pana la prajire se pastreaza la rece, dar nu mai mult de 12 ore, la temperatura de 2-6°C.

Parjoala pane/panata
Spre deosebire de cele naturale, aceste semipreparate se trec prin liezon, apoi prin pesmet alb.

Parjoala panata

Spre deosebire de cele naturale, aceste semipreparate se trec prin liezon, apoi prin pesmet alb.



Jumaitate unei carcase Piept sau file

Pulpa de pui cu o portiune de spate atasata
Pulpa

Aripi

Coapsa




Prepararea semipreparatelor din carne de pasire tocata

Pentru prepararea tocaturii se intrebuinteaza carne de gaina, pui broiler, curcan, pasare de vanat.

Carnea se separd de pe oase, se inldturd pielea (se poate folosi carne cu piele), se trece prin magina
de tocat impreuna cu grasimea. Carnea tocata se amesteca cu paine alba fard coaja Inmuiata in apa
sau lapte, cu sare, piper, se trece repetat prin masina de tocat si se bate.

Grasimea de pasare poate fi substituitd cu unt sau margarina.
Parjoalele se trec prin pesmet alb sau paine alba taiata cubulete (parjoale Pojarski).
Bitocurile, de obicei, nu se trec prin pesmet, intrucat adeseori se reduc.

Bitocuri umplute — se umplu cu sampinioane fierte, se modeleaza in forma rotunda si se trec prin
pesmet.

Zraze/Parjoale umplute se prepara din carne (fara piele) de gaina si de pui broiler. Pentru
umplutura morcovul si dovleceii curdtati se taie marunt, se reduc in ulei, se toarna oua amestecate
cu lapte si se finiseazd. Omleta obtinutd se taie bucatele. Se modeleaza ca zrazele din carne de
bovina, dar nu se trec prin pesmet, deoarece se fierb la vapori sau se reduc.

Tocatura pentru sufleu se prepara din file de pasare sau vanat, trecut de 2-3 ori prin masina de
tocat (diametrul orificiilor matricei 2,5-3 mm), se adauga paine alba muiata in apa sau frisca si iar
se trece prin masina de tocat. Apoi se adauga albusuri de ou si se bate minutios, adaugand treptat
lapte sau frigcd. Compozitia trebuie sa fie pufoasa, ugoara. La finele baterii, se sdreazd. Compozitia
data se foloseste ca umplutura pentru file de vanat umplut, galuste, pentru supe, pentru prepararea
parjoalelor la abur.

Caracteristica metodelor de fasonare (carcasa intreaga) a pasarii,

in functie de destinatia culinara



Fasonarea pasarii ,,in buzunaras”

-

METODA |

a) Pasarea se pune pe paleta pe spate.

b) Pe ambele parti ale abdomenului, pe
piele se fac incizii in forma de
buzunarase.

¢) In tdieturile formate se fixeaza capetele
picioarelor.

d) Se intoarce pasarea.

e) Cu pielea de la gat se acopera orificiul si
se Indreapta pielea pe spate.

f) Aripioarele se intorc spre spate, astfel ca
ele sa tina pielea gatului.

METODA a ll-a
(pentru pui si vanat)

a) Pasdrea se pune pe paleta.

b) Se taie picioarele cu 1-1,5 cm mai
jos de incheietura calcaneana sub un
unghi de 30°, pentru a obtine un os
ascutit.

C) Se intoarce pasarea cu spatele in sus,
se acopera cu pielea orificiul gatului
si se fixeaza cu aripile.

d) Se intoarce pasarea pe spate.

e) Se lipesc strans piciorusele de corp.

f) Capetele picioarelor se incruciseaza.

g) Picioarele incrucisate se introduc
induntrul tdieturii de la abdomen in
directia lipomului cozii, astfel incat
capetele oaselor ascutite sa se fixeze in

muschi.

Fasonare intr-o ata

Fasonarea pasarii cu o ata

a) Pasarea se pune pe spate pe paleta.

b) Cu mana stanga se lipesc picioarele
de corp.

c) Cu mana dreapta, cu un ac cu ata,
se sparg n mijloc pulpele sub file,




d)
€)

)
K)

1)

in asa fel incat acul sa iasa prin
partea opusa in regiunea de jos a
abdomenului, sub picior.

Acul cu ata se trage, un capat de ata
se lasa la impunsatura initiala.

Apoi ata se arunca peste picior.

Se sparge partea de jos a
abdomenului sub picior, ca

acul sd iasd in partea stingd a
fileului.

Se arunca ata peste alt picior.

Se trece acul piezis, astfel incat el sa
iasd la celalalt sold din partea opusa.

Trunchiul pasarii se intoarce pe o
parte.

Se strdpunge o aripioara.

Se fixeaza si cu ata pielea gatului de
muschii spatelui.

Se strapunge cealalta aripa.

m) Se trag atele strans.

n)
0)

Trunchiului i se da o forma
compacta.

Atele se leaga in nod, pasarea
fasonata este pregatita pentru
tratarea termica.

Fasonare in doua ate (fara ac culinar)




Fasonare in doua ate (cu ac culinar)

a) Pasarea se asaza pe spate pe paleta. Piciorusele se lipesc de corp, soldul se strapunge
cu acul cu atd in locul indoiturii piciorului, se trece sub partea de file si se strapunge al
doilea sold, se trage ata si se lasd un capat la Tmpunsatura initiala.

b) Apoi pasarea se intoarce pe o parte, pieclea de la gat se aduce pe spate si se
acopera orificiul gatului.

c) Acul cu ata se trece printr-o aripa, cu ata se fixeaza pielea gatului de muschii spatelui
si se trece prin a doua aripa.

d) Dupa aceasta capatul atei de la aripa si capatul atei lasate la sold se trag si se leaga in
nod.

e) Seintoarce trunchiul pe spate, se ia a doua ata, se lipesc picioarele de corp, se sparge
cu acul sub picioruse.

f) Se arunca ata pe picior si se sparge sub picior in directia inversa.

g) Capetele atelor se trag si se leaga in nod.

Fasonarea pasarilor cu ajutorul acului inrautateste aspectul exterior al pasarilor, si executarea
fasonarii este destul de dificila.







Cerinte de prelucrare primara a subproduselor si utilizarea lor culinara

-
e
9

1 —cap; 2 — gat fara piele; 3 — inima; 4 — picior; 5 — pipota; 6 — ficat; 7 — aripa.

Indicii de calitate a semipreparatelor din pasare

Denumirea Aspectul exterior Consistenta| Culoarea Mirosul

semipreparatelor carnii

Pasari intregi Curate, fara resturi de tuleie, Indesata, | Caracteristi| Specific
perisori, pene, mucozitate, arsuri, | elastica; ca speciei | speciei
nu mai mult de 2- 3 incizii pana la | dupa de pasdre. | de
2 cm adancime, fara sange apasarea pasari,
coagulat sau portiuni imbibate cu | cu fara
fiere. degetul, miros

revine strain.
treptat
la loc.

Parjoala naturald | Fara resturi de piele, pielite, Indesati, | Dela Proaspat
tendoane, oval-alungita, forma elastica. alba- roz | de gaina.
bine determinatd, nu se desface, pana la
curat, se admit bucdtele adaugate roz.
din fileul mic.

Parjoald panata | Forma determinati, oval-alungiti, | Indesati, | Alba-roz, | Proaspit
stratul de panare uniform pe elastica. 2309““3 de giina.
suprafata parjoalei, fara fisuri. pesmete

alb

Ragu Bucatele in forma de cubulete, Carne Alba-roz, | Proaspat,
forma determinata, fara sange indesatd, | specifica | caracteristic
coagulat sau portiuni imbibate elastica, speciei de | speciei de
cu fiere. se tine pasare. pasare.




bine pe
0sisor.

Pilaf Bucatele de carne cu os de formd | [ndesatd, | Albd-roz, | Proaspat,
determinatd, se {in bine de os, clastics caracteristi | caracteristic
fara resturi de piele, sange ci speciei | SPeciel de
coagulat sau portiuni imbibate cu de pasdre.
fiere. <

pasare.

CLASIFICAREA SI CARACTERISCA BUCATELOR DIN CARNE DE PASARE

Carnea de pasare este cunoscuta ca fiind unul dintre cele mai sanatoase tipuri de carne si, ca
urmare, este consumata de foarte multi oameni. Trei sferturi din carnea totald consumata provine
de la pasari de curte, constituind 29% din productia totala de carne si aproximativ 44% din
comertul mondial cu produse din carne. In ultimii 50 de ani, productia de carne de pasire a crescut
de 19 ori. Ponderea carnii de pasare in productia totala de carne este de 52,7%.

Carnea de pasare are cel mai mic continut de grasimi, pielea fiind singurul loc unde grasimea se
acumuleaza intr-o cantitate mare, desi nu este nociva. In carnea de pui se gisesc vitamine precum
A, B6 si B12, dar si minerale precum fier, zinc, magneziu si potasiu. Un consum moderat de carne
de pui va asigura toate cele necesare pentru o viatd sanatoasa. Pe 1anga toate beneficiile din punctul
de vedere al vitaminelor si mineralelor, carnea de pui se gateste usor, rapid, in tot felul de
combinatii si alaturi de alte ingrediente. Este o carne gustoasa, care se serveste atat la pranz, cina,
cat si la micul dejun.

Carnea de pasare este supusa diferitor metode de prelucrare termica in functie de grasime, de varsta
si de alti factori. Clasificarea preparatelor culinare de pasare in functie de tratamentul termic: carne
fiarta, fiartd in apd scazutd, prajita, indbusitd si preparate din masa tocatd din pasare.



Clasificarea preparatelor din carne de pasare

Preparate
din carne
de pasare
fiarta

Preparaté

Preparate din carne

din carne de pasare

de pasare fiartd in

inndbusitd Clasificarea apa
preparatelor scazuta

din carne de
pasare

Preparate
din carne
de pasare
prajita

Preparate
din masa
tocata de
pasare

In timpul tratamentului termic, carnea de pasare sufera diferite pierderi din greutatea initiala.
Micsorarea masei carnii de pasare in procesul prelucrarii termice este determinatd de eliminarea
apei, topirea grasimii si pierderea de substante solubile. La prajirea pieptului de pasare pierderile
constituie 27%, deoarece el are o cantitate mica de grasime.

Pierderile in greutate la prajire sunt mult mai mari: carnea de gasca — 40%, de rata — 35%, de gaina

se topeste mai multd grasime decat in timpul fierberii si se evapora o parte din apd. Aproape toata
grasimea se depune sub piele si In interiorul corpului de pasare taiata.

De aceea grasimea se topeste usor la prelucrarea termica. Albuminele din carnea de pasdre, In
timpul prelucrarii termice, denatureaza si se contracteaza, la fel ca albuminele din carne, 1nsa intr-
un grad mai mic, deoarece carnea de pasare se deosebeste printr-un diametru mai mic al fibrelor
tesuturilor musculare. Timpul de preparare a bucatelor din carne de pasare variaza de la 2 pana la
4 ore, in functie de varsta si marimea pasarii.

Verifica-ti cunostintele:
1. Care este importanta preparatelor culinare din carne de pasare in
alimentatie?
2. Argumenteaza clasificarea preparatelor din carne conform tratamentului termic.

3. Explica cauza micsorarii gramajului carnii in timpul tratamentului termic.



TENDINTE NOI iN PREPARAREA SI SERVIREA BUCATELOR DIN CARNE DE
PASARE

Procesul tehnologic de gatire a preparatelor culinare se incheie cu montarea si servirea acestora.
Un preparat culinar frumos decorat stimuleaza pofta de mancare, atrage atentia si imbunatateste
absorbtia alimentelor. Prezentarea platoului cu bucate depinde in mare masura de combinatia de
garnituri si sosuri, in ceea ce priveste forma si dimensiunea alimentelor. Produsele ar trebui sa fie
in armonie Intre ele nu numai prin culoare, ci si ca gust. Sosurile albe se potrivesc bine cu carnea
de pasare. De mare importanta la montarea preparatelor culinare de pasare este vesela.

Marginea farfuriei nu trebuie si fie acoperiti complet cu alimente. In combinatie cu garnituri
decorate colorat, farfuria va avea un aspect deosebit de atractiv. Gustul alimentelor depinde in
mare masurd de temperatura lor de servire. Bucatele calde, in momentul consumarii, trebuie sa
aiba o temperatura de minimum 55-60°C, de aceea bucatele calde se monteaza pe farfurii calde2.
Pentru a mentine aceastd temperatura optima, farfuriile se incalzesc la t=30-40°C inainte de
montarea preparatului.

Carnea de pasare prdjita se serveste pe platou rotund de portelan cu papiote pe picioarele pasarii.
In restaurantele de clasa lux si superioara, la cererea consumatorilor, se servesc preparate de pasare
care se gitesc si se flambeaza in prezenta clientilor. Acest mod de servire este unul spectaculos,
face posibila simtirea aromei preparatului culinar preparat. Flambarea a fost intotdeauna o inalta
abilitate culinara, care a putut fi folosita doar de specialisti cu inalta calificare, deoarece aceasta
tehnica necesita o indemanare speciala, precum si materii prime de nalta calitate.

Exemple de montare a preparatelor culinare din carne de pasire

2 Daca farfuria este rece sau la temperatura camerei, ea va absorbi rapid caldura preparatului, care se va raci
si se va slei pe farfurie. Daca farfuria este prea fierbinte, poate continua gatirea ingredientelor, care pot
ajunge sa fie supratratate termic. Pe o astfel de farfurie, pana si sosurile se pot taia. Farfuriile se pot incilzi
cam 50-55 sec in cuptor, la 200 °C, sau cateva minute, la setarea minima de temperatura.



Verifica-ti cunostintele:

1. Care este importanta montarii §i servirii preparatelor culinare din carne de
pasare?
2. Descrie regulile de servire a preparatelor din carne de pasare.

PRINCIPII DE ASOCIERE A PREPARATELOR DIN CARNE DE PASARE CU
SOSURI SI GARNITURI

Pentru servirea preparatelor din carne de pasare se utilizeaza toate tipurile de garnituri din legume,
crupe, leguminoase, paste fainoase. Dintre sosurile care se asociaza cu preparatele culinare din
pasare, cele mai solicitate sunt sosurile albe, deoarece poseda un gust fin si mai putin pronuntat in
comparatie cu cele rosii. In timpul tratamentului termic, se pierd intre 40 si 60% din vitamine, de
aceea garniturile pentru carnea de pui, rata, gasca si curcan, precum si pentru alte preparate din
carne trebuie sa includa legume proaspete, bogate in vitamine sau varza murata.

Bucate carne de pasare Garnituri Sosuri

Sosuri fine: sos

Bucate fierte

Garnituri — terciuri de diferite consistente,
paste fierte, cartofi fierti, piure de cartofi, | alb de baza, sos
legume fierte sau garnituri compuse etc. alb cu ou, sos
alb cu legume,

sos la aburi.

Garnituri picante — cartofi prajiti, orez | Sosuri: sos de

indbusit, legume prdjite, garnituri compuse,
cartofi prajiti In cantitate mare de grasime,
varza inabusitd, bucate din conopidd si

broccoli, ciuperci prajite.

smantana, SOS
rosu de baza,

sos Madeira etc.




Bucate inabusite

Garnituri — cartofi fierti, terciuri, paste
fainoase fierte, legume inabusite, leguminoase

fierte, ciuperci inabusite, varza inabusita.

Sosuri: sos alb
de tomate, sos
alb cu ou, sos

alb cu vin etc.

Garnituri — cartofi fierti, piure de cartofi,
legume fierte sau garnituri compuse, cartofi
prdjiti, orez Indbusit, legume prdjite, garnituri
compuse, cartofi prdjiti in cantitate mare de

grasime, varza inabusita.

Sosuri: alb de
baza, sos alb cu
ou, sos de
smantana, SO0S

rosu de baza etc.

Verifica-ti cunostintele:

1.

sosuri §i garnituri.

2.

preparatelor din carne fiarta de pasare.

Explicd importanta asocierii preparatelor culinare din carne de pasare cu

Care este sortimentul de garnituri care sunt recomandate pentru servirea

3. Descrie sosurile ca gust si culoare care sunt recomandate la servirea preparatelor din

carne prajita de pasare.

CERINTE DE COMPLETARE A FISELOR TEHNOLOGICE PENTRU PREPARAREA

BUCATELOR DIN CARNE DE PASARE

CALCULUL NECESARULUI DE MATERIE PRIMA PENTRU PREPARAREA

BUCATELOR DIN CARNE DE PASARE

La unitatile de alimentatie publica sunt livrate pasari eviscerate sau semieviscerate, refrigerate sau
congelate. La calcularea cantitatii necesare de produse pentru pregdtirea bucatelor este necesar sa
ne conducem de ,,Culegerea de retete pentru bucate si produse culinare”, unde sunt indicate
normele produselor conform retetelor si sunt date tabele care determina cantitatea de deseuri si
pierderi in timpul prelucrdrii primare si termice a produselor, precum si normele de substituire a

produselor.

Cantitatea de deseuri obtinuta de la prelucrarea pasarilor de curte depinde de urmatorii factori:

* tipul de pasare;




* categorii de grasime;

* tipul de prelucrare industriald (eviscerat, semieviscerat).

La prepararea bucatelor, este important sa se calculeze cantitatea de materic prima care este
necesard pentru prepararea bucatelor, numarul de portii care trebuie pregatite, precum si

recalcularea materiilor prime in functie de sezon la utilizarea acestuia.

Date de referintd necesare pentru efectuarea calculelor tehnologice pentru prelucrarea culinara a

produselor:

- reteta preparatului culinar;

- cantitatea de materii prime, randamentul semipreparatelor si produselor finite;

- norme de substituire a produselor la prepararea bucatelor;

- cantitatea pierderilor la tratamentul termic.

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui preparat de pasare, s-a selectat
preparatul piept de pasire umplut cu sos de lapte cu ciuperci.

Fisa tehnologica: Piept de pasare umplut cu sos de lapte cu ciuperci

din

. . Nr. d/o L Masa (g) .
IAspectul exterior al preparatului \Materia prima Tehnologia de preparare
bruta neta
1  [File de pasare 100 83 Pieptul de pasdre se spala. Faina se
cerne.
\Umplutura:
Oudle se spald sub un jet de apa.
2 unt 3 3
3 [Fana de gran 5 5 Ciupercile se spala, se fierb si se
taie marunt.
4 Lapte 30 30
Fileul de pasare se umple cu sosul
5  (Ciuperci 18 10 de lapte véscos amestecat cu
Masa ciupercile fierte. Semipreparatul se
- 40 - - o <
paneaza, se prajeste in friteuza 5-7
umpluturii min si se aduce la gata in cuptor. La
6 lom Vo buc, 10 servire, pieptul de pasare umplut se
stropeste cU unt, sosul se serveste
7 |Paine de grau 22 20 aparte. Pot fi servite sos de tomate,
Masa sos de tomate cu ceapa, sos de
smantana. In calitate de garnituri,
semipreparatului - 148

se recomanda cartofi fierti, piure

de cartofi, legume fierte cu




piept de pasire grasime, legume sotate, terciuri. La

servire, pieptul de pasare umplut se

8 Margarina 15 15
decoreaza cu verdeata de patrunjel.
Masa pieptului de
pep 130
pasire praijit
Gramaj - 130

Fisa de calcul se intocmeste pentru fiecare preparat/articol culinar, se calculeazd sinecostul
preparatului culinar. Ea cuprinde informatii referitoare la: denumirea preparatului culinar, numarul
retetei, masa brutd in grame, pretul materiei prime pentru 1 kg, suma, gramajul etc.).

FISA de CALCUL
Retetanr. _ Denumirea preparatului: Piept de pasdre umplut cu sos de lapte cu ciuperci
Nr. Materia prima Unitatea de | Masa bruta Pret mediu Suma,
d/o masura pentru o ponderat pentru lei
portie 1 kg de produs, lei
1. File de pasare kg 0,100 82,50 8,25
2. | Unt kg 0,003 140,25 0,42
3. | Faina de grau buc 0,005 14,55 0,07
4. | Lapte kg 0,030 14,98 0,45
5. | Ciuperci kg 0,018 33,50 0,60
6. | Oua buc. Y4 buc. 40,00 1,00
7. | Paine de grau kg 0,022 12,90 0,28
8. Margarina kg 0,015 14,25 0,21
Gramaj final kg 193
Pretul de sinecost, lei 11,28
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului 11,28
comercial, lei
Pret de vanzare p-u o 22,56
portie, lei
* Preturile au fost analizate la data de 20.12.2021.




Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie regulile de intocmire a fisei de calcul pentru preparatele din carne
de pasare.
2. Indica pasii de elaborare a fisei tehnologice.

CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL BUCATELOR DIN CARNE DE PASARE
FIARTA PRIN METODA DE BAZA SI iN APA SCAZUTA

Preparatele culinare incluse in acest grup sunt utilizate pe scard larga in alimentatia dietetica.
Pentru fierbere se utilizeaza mai des carnea de gdina si de pui, mai rar cea de rata, gasca, curcan.
Fierberea carnii de pasare are loc prin doua metode, si anume:

Metoda | — fierberea obisnuita, unde raportul | Metoda Il — fierberea in apa scazuta, unde
dintre apa si produs este de 2,0-2,5 1 apa pentru | raportul dintre apa si produs este de 0,3 1 apa

1 kg de pasare. pentru 1kg de pasare.

In medie, durata de fierbere constituie:
e Pui: 20-30 min
¢ Gaini tinere: 50-60 min
e Gadini batrane: 2-3 ore

e Rate, gaste: 1,5-2,5 ore.

Reguli generale de fierbere a carnii de pasire

Carcasele de pasare prelucrate preliminar se pun in apa fierbinte (2-2,5 1 la 1 kg de produs), se
lasad sa dea in clocot, se micsoreaza focul, se adauga zarzavat, ceapa, sare si se fierb. Carnea se
controleaza daca e gata cu ajutorul unui ac de culindrie, cu care se strapunge partea mai groasa a
pulpei, acul trebuie sa intre usor, iar din impunsatura sa se scurga un suc transparent.

La servire pasarea se taie cate doud bucati pentru o portie (o bucatica de pulpa si alta de file) si se
pastreaza in bulion. La impartirea gainii in portii, mai intai se taie in jumatate de-a lungul, iar apoi



fiecare jumatate se imparte in file si pulpa si se taie un numar egal de bucatele. Carnea de pasare
fiartd portionatd se acopera cu bulion, se lasd sa dea in clocot si se tine pe marmitd intr-un vas
acoperit.

Preparatele din carne de pasare tocata, fileul de pui se asaza intr-un strat pe fundul unui vas adanc,
uns cu unt ori cu margarind, se acopera cu bulion la 1/3—1/4 din indltime, vasul se acopera cu un
capac si se inabusa la un foc mic.

Pasarile fierte si indbusite se servesc cu sos alb si cu garnituri din orez fiert, legume inabusite ori
fierte.

Pasare fiarta. Carnea de pasare fiarta se serveste cu orez
fiert, piure de cartofi, legume ori garniturda complexa.
Pasarea se feliaza, se asaza pe platou, alaturi de garnitura,
si se stropeste cu sos alb, cu sos alb cu ou ori cu sos alb cu
legume.

Pui in sos la aburi cu ciuperci. Carnea de pui se feliaza
si se indbusa Tmpreuna cu ciupercile. Ciupercile uscate se
pun la muiat si se fierb aparte. Puiul se serveste cu orez
fiert, se stropeste cu unt topit, se pun deasupra ciuperci si
se stropeste cu sos la aburi. Se poate servi cu sos de tarhon.

Piept de pasare in sos la aburi cu ciuperci. Pieptul de
pasare pregatit, cu os ori fara os, se indbusa, adaugandu-se
unt, ciuperci. Ciupercile se pot fierbe separat. Pentru a da
prospetime gustului, se stoarce in sos putin suc proaspat de
lamaie (cateva picaturi. La servire se adauga feliile de
ciuperci si se stropeste cu sos la aburi ori cu sos alb cu ou.

Pui sote cu conopida. Carnea de pui se curata, se spala,
se portioneaza si se condimenteaza cu sare. Ceapa se
curata, se spala si se taie marunt. Bucatile de pui (cu
greutatea de 30-40 Q) si ceapa se inabusa cu unt si putina
apa. Separat, se gateste sos de smantana. Sosul se toarna
peste carnea de pui, se adaugd conopida fiartd in
prealabil si totul se fierbe impreuna inca 10 min. La
servire preparatul se decoreaza cu verdeata de patrunjel.



Verifica-ti cunostintele:

1. Descrie metodele de fierbere a carnii de pasare.
2. Explica regulile generale de fierbere a carnii de pasare.
3. Indica sortimentul preparatelor culinare din carne de pasare fiarta.

CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL
BUCATELOR DIN CARNE DE PASARE PRAJITA

Pentru prepararea bucateor din carne de pasare prajite trebuie respectate urmatoarele conditii:

Pasarile pregétite preliminar se prajesc Intregi si taiate bucdti, prin metoda de baza si in grasime

incinsa.

Carcasele Intregi se freaca cu sare §i se ung cu smantana.

Pentru prajirea gainilor, gastelor si ratelor de categoria 1 se foloseste grasime de pasare. Pasarile
pregatite se asaza cu spatele in jos pe tava sau tigaie, se prajesc la temperatura de 160-170°C ,

pana se formeaza o crusta rumena pe toata suprafata.

Pentru prdjirea in rola pasarile pregatite se asaza pe tava cu spatele in jos. Pasarile rumenite se
pun in rold pe 15-20 min pand sunt gata. Carnea se controleazd daca e gata cu ajutorul unui ac
de culindrie: se strapunge pulpa, acul trebuie sa intre usor in carne, iar din Tmpunsatura sa se

scurga un suc straveziu.

Temperatura initiala in rola trebuie sa fie de 200-250°C, apoi peste 10 min temperatura se
micsoreaza pana la 160°C si se lasa pana la gatinta. Ratele, gastele si curcile batrane, inainte de

prajire, se recomanda s fie fierte pana sunt aproape gata

Pentru prajirea in baie de ulei se utilizeazad vase adanci (friteuze electrice, tigdi electrice),
grasimea se infierbanta la temperatura de 160-180°C, apoi se introduce semipreparatul pregatit.
Grasimea invaluie produsul, asigurand o crusta uniforma pe toate partile, raportul recomandat

dintre grasime si produs este de 1:3.

substante ddunatoare organismului uman.

Durata de préjire a carnii de pasare in bucati mari

e Pui 20-30 min




Gaina si rata 40-60 min

Gasca si curcan 1-1,5 ore

Gradul de gétire se determina la strapungerea trunchiului in partea cea mai groasa, si sucul care
se elimina trebuie sa fie straveziu. Carnea de pasare prajita se serveste cu garniturd de cartofi

prajiti, legume coapte, salate din legume proaspete, legume murate sau marinate.

Carne de pasare prajita. Carnea de pasare prajita se
serveste cu cartofi prajiti, legume préjite, orez fiert etc.,
se stropeste cu unt topit. Adaugator, se serveste salata de
legume proaspete, legume murate sau marinate. Carnea
de gasca si cea de rata se recomanda a fi servite cu varza
inabusitd si mere coapte.

Cotlet natural din fileu de paséare. Cotletul natural din
fileul de pui se prajeste prin metoda de baza nemijlocit
inainte de a fi servit. Cotletele se aranjeaza pe crutoane,
se stropesc cu unt topit, aldturi se asaza cartofi prajiti ori

o garniturd complexd (morcov, mazare, drese cu unt,
conopida presdrata cu pesmet si stropitd cu unt, cartofi
prajiti).

Piept de pasare umplut cu sos de lapte cu ciuperci.
Fileul de pasare pregatit se umple cu sos de lapte vascos,
amestecat cu ciuperci fierte. Semipreparatul se paneaza,
se prajeste in friteuza 5-7 min si se aduce la final in
cuptor. La servire, pieptul de pasare umplut se stropeste
cu unt, sosul se serveste aparte (sos de tomate, sos de
tomate cu ceapi, sos de smantana).In calitate de garnituri
se recomanda cartofi fierti, piure de cartofi, lequme fierte
cu grasime, legume sotate, terci. La servire, pieptul de
pasare umplut se decoreaza cu verdeata de patrunjel.

Cotlet ca la Kiev (ucr. komaéma no-kuiscoxu). Fileul de
pui, pregatit si umplut cu unt verde, se paneaza de doua
ori (pesmet alb) si se prajeste in baie de ulei. Pe platou
sau in farfurie se asaza un cruton din paine de grau ori din
aluat in foi. Pe cruton se aranjeaza cotletul, iar alaturi se
serveste garnitura din cartofi prajiti. Cotletul se stropeste
Ccu unt topit, se orneaza cu verdeata.



Snitel ca la capitala (rus. Illnuyens no-cmonuunomy).
Fileul de pasére se bate, ca s aibd o grosime uniforma, se
inmoaie in liezon si se trece prin paine alba tdiatd pai. Se
prajeste prin metoda de baza. Se serveste cu unt topit,
cartofi prajiti, mazare verde sau garnitura complexa.

Carne de pasire fri. Gainile, puii si curcile fierte se taie
portii, aceste bucati se tin sub o presa usoard, apoi se
paneaza. Se prajesc in baie de ulei, apoi se dau la rolad pana
sunt gata. Cand se servesc, se stropesc cu unt topit, n
calitate de garnitura se potrivesc cartofii fri.

Verifica-ti cunostintele::

1. Caracterizeaza metodele de prdjire a carnii de pasare.
2. Explica regulile generale de prajire In grasime incinsa a preparatelor

culinare din carne de pasare.
3. Indica sortimentul preparatelor culinare din carne de pasare prajita.
CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL
BUCATELOR DIN CARNE DE PASARE iINABUSITA
De obicei, se inibusi carnea de pasire batrand, care nu poate fi prajitd. In afard de aceasta, dupa
inabusire bucatele sunt mai delicioase si mai suculente. Inainte de inabusire, pasirea se taie buciti,
care se rumenesc pentru a obtine o crusta rumena, apoi se indbusd in sos sau bulion cu adaos de

radacini, ceapd, condimente, se pot adauga rosii, ciuperci pentru o aroma mai placuta.

Pasare inabusita in sos de smantana. Carnea de gaina
ﬁ se spala si se usucd, apoi se portioneaza (cate 0 bucatd la
: portie). Carnea taiata se condimenteaza cu sare si piper
si se prajeste in tigaie cu grasime incinsa pana la
formarea unei cruste rumene. Carnea prajitd se acopera

cu sos de smantana si se inabusa 15-20 min. Carnea de

gdina se serveste CU garniturda de cartofi prajiti, se
stropeste cu sos de smantana si se decoreaza cu verdeata

i de patrunjel.



Pasare inabusita in sos. Carcasele de pasare se taie in portii, care se prajesc pe tigaie, se pun intr-
0 cratita, se toarna sos rosu sau sos de ceapa si se indbusa timp de 15-20 de minute. Se serveste cu

orez fiert sau cartofi prajiti.

Ciulama de pui cu ciuperci. Pasarea se portioneaza in
bucati marunte, ciupercile se taie felii, ceapa si usturoiul
se toaca marunt. Carnea se prajeste pe ambele parti pana
obtinem o crusta rumena, apoi intr-un vas adanc se asaza
carnea, legumele. Condimentam cu sare si piper, 1asam sa
se indbuse la foc mic cu capac, aproximativ 30 minute.
Apoi adaugam smantana peste carne si legume si mai

lasam la foc mic inca aproximativ 15 min.

Verifica-ti cunostintele:
1. Descrie regulile de indbusire a carnii de pasare.

2. Numeste sortimentul preparatelor culinare din carne de pasare inabusita.

CARACTERISTICA SI SORTIMENTUL
BUCATELOR DIN MASA TOCATA DE PASARE
Din carne de pasare se prepard masa tocatd pentru parjoale si sufleu, unde se foloseste carnea cruda
si fiartd. In masa tocati din carne de pasire este indicat de adaugat unt. Din tocitura de pasire se
gatesc parjoale, parjoale umplute, chiftelute, sufleu, rulade; aceste preparate sunt fierte la abur,
prajite prin metoda de baza (in strat de ulei sau grasime)
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sau coapte.

Pirjoale din carne tocati de pasare la aburi.
Parjoalele (fara a le trece prin pesmet) se asaza intr-un

vas special cu gduri pentru fierberea la aburi si se lasda

aproximativ 20 min la foc mediu. Se servesc cu orez

fiert, lequme fierte, piure de cartofi si cu sucul eliminat in timpul fierberii.



Parjoale din carne de pasare. Semipreparatul se trece

prin pesmet si se prajeste pe ambele parti prin metoda de
baza, apoi se finiseaza la rola. Se servesc cu cartofi fierti
si cu legume inabusite, cu morcov in sos de lapte ori cu

garnitura complexa. Se servesc stropite cu unt topit.

Parjoale umplute din carne de pasare. Tocatura
pregatita se imparte in portii, din acestea se
modeleaza turtite rotunde, In mijlocul acestora se
pune o linguritd de umplutura (ciuperci fierte si
tocate), marginile turtitelor se lipesc, acoperind
complet umplutura. Se trece prin pesmet, se
modeleaza in forma de parjoale (ovald). Se prajesc.
Se servesc stropite cu unt topit, cu garniturd din

cartofi fierti in lapte ori cu garniturd complexa.

Verifica-ti cunostintele::
1. Enumera sortimentul preparatelor culinare din carne de pasare tocata.

2. Descrie tehnica prepararii parjoalelor din carne de pasare umplute.

CERINTE DE CALITATE PENTRU BUCATELE DIN CARNE DE PASARE

Cerintele generale fata de calitatea bucatelor din carne de pasare sunt prezentate mai jos:
Culoare — de la gri-alb la crem-deschis.

Aspect — buciti taiate ingrijit sunt asezate langa garnitura si stropite cu sos.

Consistenta — suculenta, moale, delicata.

Miros — specific de carne de pasare.

Gustul este moderat sarat, fara amaraciune, cu aroma placuta de carne de pasare. Cantitatea de
carne fara os nu trebuie sa fie mai mica de 66% din masa totald a bucatii de pasare. Se considera
defect rupturile pielii, urme de spuma pe aripi, gradul neuniform de prijire. In partea interioara a

pasarii nu trebuie sa fie cheaguri de sange, ramasite de anus, gusa sau alte organe.



Pasarile prajite trebuie sa fie de culoare aurie.

Culoarea fileurilor de pui si curcan este alba, picioarele sunt gri sau maro-deschis, gisca si rata
sunt maro-deschis sau maro-inchis. Consistenta este moale si suculenta. Pielea este curata, fara

reziduuri de pene si vanatai.

Cotletul de pui panat trebuie sa aiba crusta de culoare maro-aurie. Consistenta este moale, carnea

suculentd, crusta crocanta.

Culoarea in sectiune a parjoalelor este de la gri-deschis la gri-crem. Consistenta este poroasa,

suculenta. Inrosirea cérnii si gustul pdinii nu sunt permise.

Carcasele de pasare intregi fierte si prajite se pastreaza la marmitd nu mai mult de o ora. Pentru o
pastrare mai lunga se racesc, iar Tnainte de utilizare se reincélzesc. Bucatele din file de pasare sunt
gatite la comanda, deoarece calitatea acestora se deterioreaza in timpul depozitarii. Bucatele din
carne de pasare tocata pot fi pastrate fierbinti nu mai mult de 30 de minute, tocanele — nu mai mult

de 2 ore.
Modul de montare si servire:

+ Preparatele din carne de pasare inabusitd se servesc cu garnitura si cu mediul lichid in care
au fiert. Uneori, mancarea fiarta inabusit are nevoie de un sos ingrosat prin reducere si prin

addugare de amidon, faina s.a.

+ Preparatele din carne de pasare prajitd se servesc cu garniturd de cartofi prajiti si fierti,
legume, paste fainoase. La servire se stropesc cu grasime si Se Servesc cu garnitura de

cartofi prajiti, cartofi fierti, piure de cartofi, legume fierte sau inabusite, paste.

Verifica-ti cunostintele:

1. Care sunt cerintele de calitate pentru preparatele culinare din carne de
pasare?
2. Descrie regulile de servire a preparatelor din carne de pasare prajita.

Particularitatile bucatelor din carne de pasire din bucéitiria moldoveneasca

Pe parcursul secolelor s-au schimbat relatiile dintre generatii, multe obiceiuri s-au pastrat, altele
au disparut, unele si-au modificat continutul. Printre traditiile care s-au dovedit viabile si continua
sa fie respectate, sunt incluse obiceiurile si ritualurile, care au radacini adanci in istoria si cultura

poporului.



Alimentatia traditionala este strans legata de particularititile modului de trai, cultura, ocupatiile si
indeletnicirile populatiei. Traditiile alimentare au un caracter al obignuintei, dar mai ales al
continuitatii. Totodata, alimentatia este receptivd la schimbari si noutiti. Cu toate acestea,
alimentatia este mai putin expusa standardizarii. Ea, de obicei, oglindeste gusturile traditionale,
formate de multe generatii, desi nu e mai pufin important faptul ca si in acest domeniu are loc un
proces intensiv de Tmbogatire reciproca a culturilor, la care contribuie astazi si institutiile de
alimentatie publica din tara.

Pentru bucataria traditionala a moldovenilor sunt caracteristice bucatele din produsele locale de
bazi: cerealiere, animaliere, legumicole, pomicole, viticole etc. Metodele de preparare sunt:
frigerea, fierberea, prajirea, coacerea. Aceste metode de gatire a bucatelor s-au pastrat de-a lungul
secolelor si au creat specificul local al alimentatiei bastinasilor. Un loc important in alimentatie

ocupa sortimentul variat din preparate culinare din carne de pasare.



Sortimentul preparatelor din carne de pasire

Denumirea preparatului

Ingrediente

Budinca cu vinete si carne de giaina

* carne de pasare tocata
* vinete

* oud

* branza de oi

* frisca

e unt

* smantana

* pesmet macinat

* ulei vegetal

* carne de pasdre

* morcov

* radacina de patrunjel

* unt

 faind de grau

* ceapad

 vinalb sec

+ verdeata de patrunjel si marar

* curcan (curcd) (2-2,5 kg)
* maruntaie de pasare

* taitei de casa

* ulei vegetal

* ceapa

e unt

e sare

* piper negru macinat

Friptura in ulcele ca la mama acasa

* carne de pui
+ ulei

* cartofi

+ faina de grau
* ouad

* smantana

* ceapa

* usturoi

* sare, piper




* pui intreg - 1,5-2 kg

e orez

* 1 morcov

* 2-3 cepe

* 1 lingura pasta de rosii
e Sare

* piper negru macinat

Verifica-ti cunostintele::

1. Argumenteaza importanta bucatelor din carne de pasdre din bucataria
nationala.
2. Enumera sortimentul preparatelor culinare din carne de pasare din bucataria
nationala.
Curiozitati

> 1In cazul in care vezi in meniul unui restaurant carne de vita Kobe, ar trebui sa stii ca este
fie falsa, fie ilegala. Acest tip de vitd este crescutd doar in anumite regiuni ale Japoniei si
este exportatd doar in China.

> Inainte ca europenii si ajungd in Japonia, carnea rosie era interzisi in aceastd tari.
Imparatul a ridicat interdictia in momentul in care si-a dat seama ca motivul pentru care

vesticii erau cu mult mai solizi era carnea rosie.



» 170 de grame de carne de vita asigura necesarul zilnic de proteine al unui om adult.

' - » Cuvantul steak, care in limba
BLEU = engleza inseamna , fripturd”, isi are
A : originea in cuvantul scandinav steik.

ENGLISH

Prima mentiune in Dictionarul Oxford
; p ' descrie friptura ca ,,0 felie groasa de
MEDIUM RARE (04 5 P 8
‘ carne taiatd pentru prajire sau gatire la
i v
MEDIUM PR,/ o gratar, uneori folositd in placinta sau

budinca; bucata tdiatd mai ales din

MEDIUM WELL

' sferturile posterioare ale animalului”.
WELL DONE (&8 ' Gradul de gitire al steakului poate fi

'J > - -
S foarte diferit.

» Consumul exagerat de sunca poate
afecta plamanii, potrivit unui studiu realizat de o echipa de cercetitori americani din
cadrul Universitatii Columbia. Si asta din cauza ca sunca si alte produse din carne afumata
contin nitriti utilizai pe post de conservanti. Persoanele care au consumat produse din
carne afumata de cel putin 14 ori pe luna au prezentat un risc de doua ori mai mare de a
face bronsita si emfizem, boli care produc Ingustarea cdilor respiratorii §i obstructioneaza
fluxul de aer. In plus, persoanele care minanca sunca mai mult de cinci ori pe siptimana
prezinta un risc cu 60% mai mare de a dezvolta cancer la vezica urinara decat persoanele
care mananca mai rar acest produs.
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