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Modulul 7. PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Studiind acest modul, vei fi capabil sa:

argumentezi importanta bucatelor din peste si fructe de mare in alimentatie;

caracterizezi bucatele din peste si fructe de mare;

prezinti indicii de calitate ai materiei prime de baza utilizate la prepararea bucatelor din
peste;

caracterizezi indicii de calitate ai materiei prime de baza utilizate la prepararea bucatelor
din fructe de mare;

explici modificarile ce au loc in procesul tehnologic de preparare a bucatelor din peste si
fructe de mare;

prezinti sortimentul gustarilor si bucatelor din peste si fructe de mare;

alegi vesela si ustensilele necesare pregatirii si servirii bucatelor din peste si fructe de
mare;

organizezi ergonomic locul de munca.

IMPORTANTA PESTELUI IN ALIMENTATIE



Pestele este unul din alimentele care nu ar trebui sa lipseasca din meniu, datorita
numeroaselor beneficii pe care le aduce organismului uman. Fiind bogat in grasimi saturate,
proteine, acizi grasi omega-3, vitamine si minerale, pestele previne si trateaza numeroase
afectiuni, previne imbatranirea, protejeaza tenul si este unul din alimentele recomandate de
nutritionisti in cazul curelor de slabire.

Consumul de peste ajuta la cresterea capacitatii de concentrare si la imbunatatirea memoriei
atat in randul adultilor, cat si al copiilor. Includerea acestuia in alimentatia femeilor insarcinate
ajuta la dezvoltarea creierului fatului.

Pestele se afla printre alimentele care au un continut ridicat de iod. lodul este foarte important
pentru functionarea corespunzatoare a glandei tiroide si pentru arderea grasimilor. Alte
alimente cu continut ridicat de iod sunt crustaceele, fructele si algele de mare, nucile
proaspete, ouale, fasolea verde, soia si painea cu secara.

De asemenea, carnea de peste este bogata in fier, acesta contribuind la prevenirea si tratarea
anemiei.

Pestele este foarte benefic si pentru pielea noastra, consumul acestuia ajutand la pastrarea
elasticitatii pielii, la prevenirea ridurilor gi a imbatranirii premature. Uleiul de peste este
cunoscut pentru capacitatile sale de a proteja pielea de efectele nocive ale razelor solare.
Datorita cantitatii inalte de calciu pe care o contine, pestele, mai ales cel de dimensiuni mici,
cum ar fi hamsiile, sardinele sau ansoa, contribuie semnificativ la mentinerea sanatatii oaselor

si a dentinei.

Verifica-ti cunostintele:

1. Argumenteaza importanta pestelui in alimentatie.
2. Explica beneficiile consumului de peste.



CLASIFICAREA SI CARACTERISTICA SPECIILOR DE PESTE

intreprinderile ~ de  alimentatie  publica
achizitioneaza peste proaspat viu, refrigerat,
congelat si sarat.

Pestele viu. in stare vie, de reguld, se
colecteaza: crapul, crapul-oglinda, stiuca,
somonul, carasul, tiparul. Pestii se pastreaza in
acvarii cel mult doua zile la temperatura apei de

la 4 la 8°C. Este necesar ca apa sa fie curata,

Pestele refrigerat. Temperatura corpului Tn
profunzimea tesutului muscular variaza de la -
1°C pana la 5°C. Tipurile de prelucrare a
pestelui: neprelucrat (intreg); cu branhii si
maruntaie partial inlaturate; eviscerat cu cap si

eviscerat fara cap.

Pestele congelat. Temperatura corpului in
profunzimea tesutului muscular variaza de la -
8°C pana la -10°C. Tipurile de prelucrare a
pestelui: neprelucrat; cu branhii si maruntaie
partial inlaturate; eviscerat cu cap si fara cap,
eviscerat fara cap cu aripioarele codale
inlaturate si portionat in bucati de 0,5 kg, file de

peste.

Pestele se clasifica dupa mai multe criterii: marime, continutul de grasimi, caracteristica

stratului de piele, structura anatomica, regim alimentar.

in functie de marime, pestele poate fi:

marunt (pana la 200 g),
mijlociu (1-1,5 kg),
mare (mai mult de 1,5 kg).



Dupa continutul de grasimi, pestele poate fi:

« peste gras — cu un continut de grasimi de 8-26% (scrumbie, macrou, crap de crescatorie
etc.),

» peste semigras — cu un continut de grasimi de 4-8% (morun, platica, stavrid, pastrav),

o peste slab — cu un continut de grasimi de 0,4-4% (stiuca, salau, biban, calcan, cod

merluciu).

in functie de caracteristica stratului de piele, pestele poate fi:
e Cu solzi (salau, platica, crap, merluciu argintiu),
o fara solzi (mihalt, tipar, somn, navaga),

» cu formatiuni osoase la suprafata (pestii din familia acipenserizilor).

n functie de structura anatomica, pestele poate avea:
» schelet osos (pestii cu solzi si fara),
« schelet cartilaginos (pestii din familiile petromizonilor si anghilelor),

» schelet mixt (pestii din familia acipenserizilor).

Conform mediului acvatic in care traiesc, pestii se clasifica in:

» pesti de apa dulce (salau, crap, biban, pastrav etc.),

» pesti de apa sarata sau de mare (scrumbie de mare, palamida etc.),

» pesti de mare migratori, care traiesc atat in ape dulci, cat si in ape sarate (nisetru, morun

etc.).

Dupa regimul alimentar, pestii se clasifica in:
» pesti cu regim vegetal sau fitofagi (de ex. crapul chinezesc),
» pesti cu regim mixt (crap, caras etc.),

» pesti cu regim carnivor sau rapitori (de ex. stiuca).



Clasificarea pestilor
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Pestii se clasifica in familii si se deosebesc unul de altul prin forma corpului, numarul de
aripioare si amplasarea lor, existenta si culoarea liniei laterale, continutul de grasime si

distribuirea ei pe corpul pestelui.

Familiile principale de pesti

Familia acipenseridelor (lat. Acipenseridae). Este o

familie de pesti marini de talie mare, cu scheletul

cartilaginos-osos, cu corpul fara solzi, acoperit cu cinci
siruri longitudinale de placi osoase, cu rostrul alungit, prevazut cu mustati. Pestii din aceasta
familie sunt denumiti si sturioni. Din aceasta familie fac parte nisetrul, cega, pastruga, sipul,
viza, morunul s.a. Au corpul alungit fusiform. Lateral, de-a lungul corpului, sunt cinci randuri
de placi osoase. Printre randurile de placi mari se situeaza placute mici si granule osoase.
Aripioarele (inotatoarele) dorsale sunt situate mai aproape de coada. Gura se afla pe partea
inferioara a capului, iar pe buza de sus sunt patru mustati. Scheletul acipenseridelor este
mixt, alcatuit din cartilaje si oase. Carnea alba e grasa si gustoasa. Cea mai mare parte a

grasimilor se afla printre fibrele musculare. Culoarea icrelor variaza de la cenusiu-deschis



pana la cenusiu-inchis, aproape neagra. Partea comestibila a acestor pesti poate constitui

pana la 90% din masa lor.

Familia salmonidelor. Din familia salmonidelor fac parte
somonul, somonul de Atlantic, pastravul (indigen,
curcubeu, arctic etc.), keta, caregonul s.a. Corpul lor este

gros, alungit, acoperit cu solzi marunti, strans alipiti de corp, cu exceptia capului. Pe partea
dorsala sunt doua inotatoare, dintre care cea de-a doua este cu grasimi. Carnea salmonidelor
este fina, grasa, aproape ca nu contine oase intermusculare. Carnea si icrele au culoarea de
la roz-deschis pana la roz, cu exceptia salmonidelor cu carnea alba — somonul alb, pastravul.
Partea comestibila a acestor pesti constituie 51-65% din masa lor.

Familia scrumbiilor consta din 51 de specii, de exemplu

scrumbie (de Dunare, albastra, de mare etc.), sprot, salaca, %-&;-"(
gingirica, sardeluta, sardea, sardinela s.a. Corpul scrumbiilor e

este alungit, turtit din parti, acoperit cu solzi marunti, care se inlatura usor, fara linie laterala,
capul fara solzi. Scrumbiile au o singura aripioara dorsala, situata la mijlocul spinarii, aripioara
codala are o adancitura mare.

Familia ciprinidelor (crapii). Crapul salbatic, crapul de
cultura, platica, taranca (babusca), obletul mare, mreana,

avatul, fitofagul, amurul alb s.a. sunt reprezentanti ai

acestei familii. Corpul lor este inalt, partea dorsala ingrosata, iar partile laterale sunt putin
turtite. Au o singura inotatoare dorsala, forma si dimensiunile céreia variaza de la o specie la
alta. Solzii ciprinidelor sunt strans alipiti de corp. Au carne gustoasa cu un continut mediu de
grasime, Insa au multe oase intermusculare.

Familia percidelor include bibanul, salaul, ghiborul
s.a. Acesti pesti au cate doua aripioare dorsale: prima

este ghimpoasa, a doua — moale. Corpul lor este

acoperit cu solzi marunti, implantati adanc in piele. Linia laterala este dreapta, iar pe partile
laterale se observa dungile transversale intunecate. Carnea percidelor este saraca in grasimi,
insa este bogata in substante extractive si gelatinizatoare.

Familia gadiformelor. Din aceasta familie fac
parte codul (de Atlantic, de Pacific), eglefinul,

navaga, mihaltul, codul negru, putasu, merluciul

s.a. Corpul lor este alungit si ingustat treptat spre

regiunea aripioarei codale, este acoperit cu solzi marunti si moi. Au céte trei aripioare dorsale



si doud anale, cu exceptia mihaltului, care are doua aripioare dorsale si una anala si pe barbie
are o mustacioara. Carnea este gustoasa, cu putine oase si putina grasime.

Familia pleuronectiformelor (calcanii). Din aceasta familie fac parte pesti ososi de mare:

cambula, calcanul mare, halibutul sau cambula uriasa, 8 =
cambula aurie, limba de mare s.a. Ei au corpul plat,
asimetric. Partea superioara are culoarea fundului
bazinului acvatic, iar cea inferioara este alba. Ochii se afla
pe partea superioara a capului si pot fi situati asimetric. —
Aripioarele dorsald si anala sunt alungite. Carnea lor este suficient de grasa (contine circa
5% de grasimi), cu gust placut.

Familia scombridelor. Reprezentantul principal al acestei

familii este scrumbia albastra. Corpul ei este alungit, in

forma de fus, este putin turtit lateral. Are o aripioarad dorsala
si una anala, dupa care se situeaza de la cinci pana la noua aripioare mici libere. Pe partea
dorsala se evidentiaza un desen din fasii incurbate situate transversal. Carnea este densa,
gustoasa, grasa (5-13% de grasimi), cu aroma placuta si cu miros patrunzator de peste.

Tonul (lat. Thunnus) este o grupa de pesti de mare rapitori,
care se deosebesc prin dimensiuni mari si corp masiv (de la

70 cm pana la 3 m lungime). Au doua aripioare dorsale, in

urma carora se situeaza de la sapte pana la noua aripioare

mici. Muschii laterali sunt de culoare intunecata, iar cei interni au nuantad deschisa. Carnea
de ton are gust placut, contine 22% de proteine, 4% de grasimi.

Familia carangidelor (de ex. stavridul negru, stavridul

mediteranean). Stavridul are doua aripioare dorsale: prima

este cu ghimpi, a doua este moale. Capul si corpul sunt
acoperiti cu solzi marunti. Linia laterala, dupa aripioara

toracica, se indoaie brusc in jos; ea este acoperita cu scutisoare osoase. Carnea de stavrid
are gust placut, consistenta fina, contine 2-14% de grasimi, 19-20% de proteine.

Familia scorpenelor. Dintre pestii familiei scorpenelor cea
mai mare importanta o are bibanul-de-mare. El are cap masiv
cu ochi mari, iar pielea este de culoare rosu-aprins. Pe cap si

pe opercule sunt niste ghimpi ascutiti. Cele doua aripioare

dorsale sunt concrescute. Carnea, suficient de grasa (contine 5,9% de grasimi), este fina si

gustoasa.



Familia lupilor-de-mare include pesti de mare ce populeaza

adancimile mari. Au corp alungit si cap rotund, aripioarele dorsala

si anala sunt alungite, iar aripioarele toracale lipsesc. Pielea groasa

este acoperitd cu solzi marunti. Prezintd interes lupul-de-mare-

patat, lupul-de-mare-vargat si lupul-de-mare-albastru. Cele mai bune calitati gustative le are
lupul-de-mare-patat. Carnea lui fina are gust placut si nu are oase intermusculare. Ea contine
14-16% de proteine, 5-5,3% de grasimi.

Familia stiucilor. Corpul stiucii este alungit, capul mare si
botul alungit, turtit. Aripioarele dorsala si anala sunt situate

la capatul corpului, care este acoperit cu solzi marunti.

Carnea slaba contine oase intermusculare. Se pretuieste
mult carnea de stiuca mica.

Familia petromizonilor (chigcarii).

Chiscarul are corp alungit, sinuos, g—’“—!
acoperit cu lichid mucos. Scheletul £ R ————  eSie

cartilaginos.  Aripioarele toracice,
abdominale si anale lipsesc, are doar doua notatoare dorsale. Gura chiscarului este rotunda.
Pe fiecare parte a capului, dupa ochi, se afla cate sapte fante bronhiale. Carnea grasa
(contine pana la 34% de grasimi) este bogata in proteine.

Familia anghilelor. Anghila are o forma sinuoasa a corpului,

corpul putin turtit la cap si la coada, solzii marunti, implantati

adanc in piele. Aripioarele dorsala si anala sunt lungi si se unesc
in regiunea cozii, iar aripioarele abdominale lipsesc. Carnea fina si grasa (contine 25-30% de
grasimi) este gustoasa.

Familia osmeridelor. Din aceasta familie fac parte
petroselul, capelinul (rus. motiea) s.a. Acesti pesti de

dimensiuni mici au aripioare cu grasimi, solzii se inlatura

usor, maxilarul inferior este proeminent.

Familia argentinelor. Argentinul mare (Argentina silus)

are corpul zvelt, putin turtit din parti. Are cap mic si ochi “« N
mari, solzi mascati, care se inlatura usor. Carnea sa are

culoare alba, este fina si gustoasa, contine circa 2% de grasimi.

Structura anatomica a pestelui
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Carnea de peste se intrebuinteaza pentru prepararea diferitor bucate, avand un grad de
asimilare de 97%. Bucatele de peste, pregatite corespunzator, au o digestibilitate usoara,
furnizeaza proteine de calitate superioara si acizi grasi nesaturati de tip omega-3 si sunt

recomandate in diete si pentru echilibrarea metabolismului .

Compozitia chimica si valoarea nutritiva a unor specii de peste

. o A e Valoarea
Compozitia chimica a partii eneraetica
Partea comestibile, % K I?lOO ’
Specia comestibi- ca 9
a O
13, % Api | Proteine | Lipide | Substante
minerale
Pastrav 50 77,6 19,1 2,1 1,21 104
Calcan 45 81,4 16,5 0,7 1,30 79,3
Crap 55 72,4 18,0 7,1 1,30 151
Salau 50 78,4 19,2 0,73 1,22 94
Stiuca 55 79,6 18,4 0,85 1,05 89
Hering 63 62,8 17,3 18,8 1,26 255
Scrumbie 62 58,6 14,2 25,9 1,3 275
de Dunare
Gingirica 50 74,2 17,2 7,4 1,2 157
Morun 55 76,3 17,5 4,9 1,3 113
Nisetru 50 64,7 17,5 16,5 1,3 147
Platica 55 78,7 16,9 3,1 1,3 121
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Verifica-ti cunostintele:

1.

arwbd

Indica tipurile de peste care sunt achizitionate de intreprinderile de

alimentatie publica.

Descrie clasificarea pestelor dupa criteriul de grasime si de schelet.
Caracterizeaza cateva familii de pesti.
Prezinta structura anatomica a pestelui.
Descrie compozitia chimica a pestelui.

CERINTE DE RECEPTIONARE CALITATIVA SI CANTITATIVA A PESTELUI SI
DEPOZITAREA ACESTUIA

Pestele este un produs alimentar usor asimilabil, care contine proteine, grasimi si vitamine

necesare organismului uman. In unitatile de alimentatie publicd se intrebuinteazd pentru

pregatirea diferitor gustari si bucate. Calitatea acestora depinde de calitatile materiei prime

receptionate. Mai jos sunt prezentate caracteristicile merceologice ale pestelui proaspat,

relativ proaspat si alterat cu indicarea criteriilor de apreciere.

Caracteristici merceologice ale pestelui

Criterii de o Pestele relativ
: Pestele proaspat ’ . Pestele alterat
apreciere ’ proaspat ’

Culoarea normald, | Culoarea este matd, | Pielea are cute, solzii
specifica speciei, solzii | solzii bine fixati, | se  desprind usor,

Aspect bine fixati, mucusul in | mucusul in cantitate | ariple de  culoare

general cantitate mica, | mare, mai putin | Tnchisa, mucusul
transparent, fara miros | transparent, inchis la | absent, cenusiu, miros
strain. culoare. neplacut.
Limpezi, bulbucati, cu | Albiciosi, usor adanciti | De culoare gri-murdar,

Ochii corneea transparenta. | in orbite, corneea usor | tulburi, mult adanciti in

mata. orbite, corneea mata.

Rosii de sange, cu De culoare rosu-inchis, | Acoperite de

Branhiile nuante caracteristice putine mucozitati, cu mucozitati, aspect
speciei, fara miros si miros usor de acru. murdar, cu miros de
mucozitati. putrefactie pronuntat.
Bine lipite de branhii. Incomplet lipite de Usor indepartate de

Operculele branhii branhii

Gura Inchisa. Intredeschisa. Mult deschisa.
In cantitate mic4, In cantitate mare, pe Multe mucozitati

Mucusul transparent, fara alocuri aglomerat, mai | intunecate, cu miros
miros. intunecat si mat. de putrefactie.

. Luciosi, curati si bine Fara luciu, dar bine Inchisi la culoare si

Solzii o 7 L , ,
fixati. fixati. cad usor.

Starea Luat in ména, nu se Se indoaie mai greu. Se indoaie usor.

corpului indoaie.
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infundat, refractat, Putin proeminent, roz- | Proeminent, de
Anusul palid-albicios sau roz- | deschis. culoare rosu murdar
deschis.
Elastica, daca apasam | Tare, urma degetului Moale, dar nu elastica,
Spinarea cu degetul, urma dispare cu incetul. urma degetului nu
dispare. dispare.
Muschii bine legati de | Bine legati de coloana | Se desfac usor de pe
coloana vertebrala si vertebrala si de oase, miros de
de coaste; fara miros, | coaste, se desfac usor | alterare, carnea din
au culoarea din timpul | in fibre musculare, jurul coloanei
Tesutul o N
vietii. culoarea carnii din jurul | vertebrale de
muscular . s
coloanei vertebrale cu | culoarerosu-spalacit.
nuante roz si roscate,
miros pronuntat de
peste.
Bine  individualizate, ,
s .. Nu pot fi
: o . hidroliza usoara, miros | . . . . .
Bine individualizate, N individualizate, miros
. : ... ~_|normal. In cavitate — o y - :
Viscerele miros caracteristic. In . . neplacut. In cavitate —
. - cantitate redusa de| . . .
cavitate nu este lichid. | . . . . lichid tulbure cu miros
lichid limpede, miros <
neplacut.
normal.

Calitatea pestelui poate fi determinata prin urmatoarele doua metode:

1. Proba prin
fierbere

Miros si gust placut,

specific pronuntat.

Miros si gust specific

mai putin pronuntat.

Miros de putrefactie.

2. Pus in apa

Sta la fund.

Pluteste in apa.

Pluteste la suprafata.

Verifica-ti cunostintele:

1. Prezinta caracteristicile merceologice ale pestelui proaspat.

2. Descrie aspectul general al pestelui proaspat.

3.Caracterizeaza in conformitate cu indicii merceologici pestele alterat.

UTILAJE SI USTENSILE PENTRU PRELUCRAREA PRIMARA A PESTELUI

Prelucrarea primara a pestelui se face in sectia ,Peste” sau ,Carne—Peste”. O astfel de sectie
se organizeaza la intreprinderile cu capacitate medie si mare. Sectia ,Peste” este destinata

pentru prelucrarea primara a pestelui si obtinerea semipreparatelor de peste.
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Organizarea locului de munca trebuie sa corespunda standardelor, acesta trebuie sa fie dotat

corespunzator procesului tehnologic si cerintelor sanitaro-igienice de prelucrare primara a

materiei prime.

Sectia ,Peste” este plasata 1anga camerele de depozitare (camera frigorifica pentru pastrarea

pestelui) si are legatura directa cu bucataria (Sectia calda).

Dotarea spatiului de prelucrare a pestelui

in functie de destinatie, echipamentul tehnologic pentru prelucrarea pestelui si obtinerea

semipreparatelor se clasifica n felul urmator:

Echipamentul Denumirea Destinatia
tehnologic tehnologica
Mobilier e Masa de lucru Pentru
tehnologic e Cuva de spalat prelucrarea
primara a
pestelui si
obtinerea
semipreparatelor.
Utilgj Pentru
tehnologic maruntirea
fileului de peste
si obtinerea
tocaturii.

Pentru diferite
operatii
tehnologice
(desolzirea
pestelui,
maruntirea
fileului).

Frigider

Pentru pastrarea
materiei prime si

semipreparatelor.

Cantar electronic

Pentru dozarea
materiei prime si
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verificarea
greutatii
semipreparatelor.

Ustensile, o Planseta P.C. Pentru
mecanisme, o Cutite pentru peste P.C. prelucrarea
inventar « Foarfece pentru eliminarea inotatoarelor primara a
e Razuitoare pentru eliminarea solzilor pestelui, taiere,
obtinerea
semipreparatelor.
e Penseta pentru inlaturarea oaselor
Vase de ¢ Recipient pentru semipreparate de peste Pentru pastrarea
bucatarie semipreparatelor

de peste, a
deseurilor
alimentare.

Vase pentru
tratarea termica
a pestelui
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« Cos pentru deseuri Pentru deseuri
nealimentare

Una din etapele specifice pentru prelucrarea primara este indepartarea solzilor (desolzirea).
Solzii pot fi indepartati cu ajutorul unei razuitoare speciale cu lama dintatd sau cu ajutorul

unui dispozitiv special de curatare a pestelui.

Verifica-ti cunostintele:

1. Prezinta utilajul necesar pentru prelucrarea primara a pestelui.
2. Enumera ustensilele specifice pentru prelucrarea pestelui.
3. Descrie vesela pentru prelucrarea termica a pestelui.

ETAPELE PROCESULUI TEHNOLOGIC
DE PRELUCRARE PRIMARA A PESTELUI

Pestele si produsele de mare proaspete sau congelate se prelucreaza primar in sectia peste,
carne-peste sau in sectorul peste, carne-peste, in functie de tipul si categoria unitatii de
alimentatie publica. In procesul de prelucrare se utilizeaza utilaje siinventar special, deoarece
aceste produse au un miros specific. Utilajul la locul de lucru se instaleaza in ordinea
corespunzatoare procesului tehnologic de prelucrare a pestelui. Schemele tehnologice de
prelucrare primara a pestelui cu schelet osos si cartilaginos sunt prezentate mai jos.

Schema de prelucrare primara a pestelui cu schelet osos
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Peste cu schelet cartilaginos
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Cu cat mai repede pestele este decongelat, cu atat mai bine isi pastreaza calitatile sale
gustative si capacitatea de a retine umiditatea. Procesul de decongelare se considera
incheiat in cazul cand temperatura in interiorul tesutului muscular atinge + 1 C.

Pestele poate fi decongelat prin doud metode:

1) la aer, la temperatura camerei, se decongeleaza pestii mascati din familia
acipenserizilor: nisetrii, somnii, nototenia, precum si fileul congelat, pestele-sabie. Pestii se
aranjeaza intr-un rand pe mese sau stelaje si se lasa timp de 6-10 ore. Durata de decongelare
depinde de marimea pestilor. Fileul este decongelat invelit in hartie, deoarece in cazul
decongelarii in apa el pierde multe substante nutritive. Pierderile din greutatea pestelui ating
2%;

2) in apa este decongelat pestele cu solzi si fara solzi. La 1 kg de peste se iau 2 | de apa.
Pestele marunt este decongelat in 2-2,5 ore, iar cel mascat — in 4-5 ore. Daca durata
decongelarii creste, se inrautateste calitatea pestelui. La decongelare greutatea pestelui
creste cu 5-10%, deoarece tesuturile musculare absorb apa. Concomitent cu aceasta,
cantitatea de substante minerale in peste se micsoreaza. Pentru a reduce aceste pierderi, la
1| de apa se adauga 7-13 g de sare.

Pestele decongelat nu se pastreaza, ci este utilizat imediat pentru prepararea bucatelor. Fileul
de peste este decongelat partial, pentru a reduce pierderea sucului. Sunt pesti (mai ales cei
de mare — navaga, scrumbia, stavridul, merluciul argintiu) care nu sunt decongelati inainte
de prelucrarea termica, deoarece pestele refrigerat se prelucreaza mai usor, pierderile sunt
mai mici, se pastreaza substantele nutritive.

Desararea pestelui.

La intreprinderile de alimentatie publica se furnizeaza peste sarat: batog, cambula, crap,
scrumbie s.a. Pestii contin 6-20% de sare. De aceea, inainte de prelucrarea termica, pestii
se desdreaza pana la 1-5%. Inainte de desarare, pestele se prelucreaza partial: se inlatura
solzii, capul si aripioarele. Uneori pestele este taiat de-a lungul coloanei vertebrale in doua,
ceea ce reduce timpul de desarare, insa reduce calitatile lui gustative. Salaul, bibanii,
scrumbia, crapul sunt desarati integral, fara a fi prelucrati. Pestii se desareaza prin doua
metode:

1) desdrarea in apa curgatoare. Pestele sarat se despica si se asaza pe o grila de lemn

in cada. Distanta dintre fundul cazii si grila este de 20-30 cm. in cada sunt instalate apeducte
prin care in cada vine apa cu temperatura pana la 12°C, care spala pestele si se scurge prin
teava situata in partea de sus a cazii. Desararea dureaza 8-12 ore. Dupa desarare se

efectueaza fierberea de proba a pestelui, pentru a determina continutul de sare prin
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degustare. Pestele desarat se foloseste la fiert, la prepararea tocaturilor, a gustarilor. Pestele
desarat nu se pastreaza;

2) desararea in cateva ape. Bucétile de peste sarat se pun in cada, se toarna apa rece

de 10-12 C (la 1 kg de peste se iau 2 | de apd). Se recomanda schimbarea apei peste 1, 2,
3 sau 6 ore. Pentru a reduce continutul de sare de la 17-22% péana la 5%, pestele se tine in
apa 12 ore. Dupa desarare se face fierberea de proba a pestelui, pentru a determina
continutul de sare prin degustare. Pentru a reduce continutul de sare pana la 3%, pestele se
tine in apa inca 12 ore, schimband apa peste fiecare 3 ore. Pestele desarat se foloseste
pentru prajire si pentru prepararea compozitiei de parjoale.

Desolzirea pestelui

Pentru a inlatura solzii, pestele se asaza pe paleta. Tinand bine pestele de coada, cu ajutorul
lamei cutitului sau dispozitivului pentru curatarea pestelui, se fac miscari razuitoare in directia
capului pestelui, adica contra directiei fixarii solzilor. Pentru a evita imprastierea solzilor, se
recomanda curatarea pestelui intr-o punga mare de plastic sau intr-un vas mare plin cu apa.
Prelucrarea pestelui incepe cu inlaturarea solzilor de la coada spre cap, mai intai pe partile

laterale, apoi de pe abdomen.

Spalarea si zvantarea pestelui

Pestele se spala in apa curgatoare si se usuca cu un prosop curat.

inlaturarea aripioarelor

Aripioarele se inlatura incepand cu cea dorsala. Pentru aceasta pestele se asaza pe o parte
si se taie carnea de-a lungul aripioarei, la mai putin de 1 cm adancime, tinand cutitul sub un
unghi de 35 dintr-o parte, apoi din cealaltd parte. Cu partea neascutita a lamei cutitului se
fixeaza aripioara taiata si, tindnd pestele de coada, se trage intr-o parte, inlaturand aripioara,

ce ramane pe paleta.
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Avripioarele pot fi inlaturate si cu foarfecele: aripioara dorsala se taie de la cap la coada.

Aripioara anala de asemenea se inlatura cu foarfeca.

Aripioara codala se taie la 1-2 cm distanta de la baza ei, la nivelul celor interioare. Se taie
atent pentru a evita deteriorarea pielii pestelui, ranirea mainilor bucatarului si pentru a micsora
pierderile.

Eviscerarea pestelui

Se folosesc doua metode de eviscerare a pestelui.

1) Prin abdomen. Pestele se asaza pe paleta pe o parte, perpendicular lucratorului, si,
tindndu-I cu ména stanga, se face o incizie de-a lungul abdomenului, de la orificiul anal
pana la cap. Prin incizia formata se scot viscerele (organele interne, maruntaiele)
atent, fara a sparge fierea. Apoi se curata pelicula neagra din cavitatea abdominala.

2) Prin orificiul format dupa decapitare. Viscerele se inlatura cu degetele prin orificiul de
la cap sau se face o incizie la cap de la spate si in jurul abdomenului fara a atinge
intestinele, care se inlatura cu tot cu cap (se foloseste in cazul prepararii pestelui
intreg, a pestelui umplut, a aspicului din peste intreg). Viscerele sunt deseuri
nealimentare si se inlatura obligatoriu, deoarece sunt insamantate cu microorganisme
si helminti.

Spalarea si uscarea pestelui

Pestele prelucrat se spala rapid sub un jet de apa rece. Pentru uscare pestele se asaza pe

un gratar sa se scurga apa sau se usuca cu un prosop. Pestele uscat se asaza pe o tava si,

pana la prelucrarea termica, se pastreaza la o temperatura de la 20 la 60°C, cel mult 24 de

ore.

Aprecierea calitatii pestelui prelucrat nedecapitat

— Mirosul — specific pestelui proaspat.

— Consistenta — densa, cu suprafata curata, la apasare se formeaza o gropita care dispare
dupa inlaturarea degetului.

— Culoarea - naturala, specifica tipului de peste.

— Are taietura abdominala.

— Capul, solzii, viscerele, icrele si laptii — inlaturati.

— Orificiul abdominal — curat, fara echimoze; pelicula neagra este indepartata.
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— Aripioarele taiate la nivelul pielii sau inlaturate sub un unghi impreuna cu oasele interne.

— Muschii — bine fixati pe coloana vertebrala.

inlaturarea capului pestelui/ Decapitarea pestelui
Capul si branhiile se inlatura prin doua incizii facute sub opercule.

Opercule — placile osoase care acopera si protejeaza deschiderea branhiala a pestilor.

Cutitul se tine sub un unghi de 35 de grade fata de suprafata paletei si se fac incizii pe ambele

parti ale capului cu sau fara osul branhial. Cantitatea de deseuri se méareste cu 35% din masa

B rrRELUC

bruto a pestelui.

RAREAPESTELUI

y—4

Transarea pestelui in galatusi

Pestele decapitat se taie sub un unghi drept, de-a curmezisul fibrelor,
in bucati portionate, de 3-4 cm grosime. Se face o incizie pe piele din
ambele parti, pentru a evita deformarea in cazul prelucrarii termice.
Cantitatea de deseuri constituie 35-40% din masa bruta a pestelui.
Transarea pestelui in file cu piele, oase pectorale si coloana
vertebrala

Pestele curatat, spalat si uscat se taie in doua, incepand de la cap sau coada, tinand cutitul

paralel cu coloana vertebrala, in asa fel ca sa nu raméana carne intre el si coloana vertebrala.
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Astfel se obtin doua fileuri: fileul cu piele si oase pectorale (fileul de sus) si fileul cu piele cu
oase pectorale si coloana vertebrala (fileul de jos). Cantitatea de deseuri constituie 43% din
masa bruta a pestelui.

Pentru a obtine doua fileuri cu piele si oase pectorale, fileul de jos se asaza pe paleta cu
pielea in sus si se taie coloana vertebrala, lasand-o pe paleta. Fileurile sunt taiate de-a
curmezisul in bucati portionate si se fac incizii pe piele. Cantitatea de deseuri creste cu 7-
10%.

Filetarea pestelui cu piele fara oase

Fileul obtinut cu oase pectorale se asaza pe paleta cu pielea
in jos si, incepand cu partea mai ingrosata a muschilor, se
taie oasele pectorale sub un unghi si oasele interne ale

aripioarelor.

Fileul obtinut se taie in bucati portionate, tinand cutitul sub

unghi drept si facand taieturi pe piele.

Cantitatea de deseuri constituie 48-49% din masa bruta a pestelui.
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Obtinerea fileului fara oase

Fileul fara oase se asaza pe paleta cu pielea in jos sila 1 cm de la coada se face o incizie
pana la piele. Apoi, fixand cu degetele aceasta piele, se pune cutitul intre piele si carne sub
un unghi mic fatd de paleta si, cu pasi mici (de la coada spre cap), se rade carnea de pe
pielea care ramane pe paleta. Pentru inlaturarea totala a oaselor din file se recomanda

utilizarea pensetelor culinare. Astfel se obtine un file veritabil.

Aprecierea calitatii unui file
Consistenta muschilor — densa, fara resturi de solzi, pelicula neagra, cheaguri de sange, oase
pectorale sau ale coloanei vertebrale, fara de alte bucatele de peste.

Culoarea muschilor — in functie de specia de peste.

Etapele de prelucrare primara a pestelui cu schelet osos (cu cap)

Pasul 1. inlaturarea inotatoarelor

inotatoarele din zona operculelor se nlaturd cu un
foarfece de bucatarie, astfel ca tesutul muscular si

pielea sa ramana intregi, fara rupturi.

Pasul 2. Fixarea pestelui cu ajutorul prosopului pentru a evita alunecarea

’.

Pentru a evita alunecarea pestelui, se recomanda
sa fixati pestele de coada (deoarece anume dinspre
coada se va incepe curatarea de solzi) cu ajutorul
unui prosop din fibra naturala.
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Pasul 3. Desolzirea
Desolzirea incepe de la coada spre cap,

efectudnd miscari increzute si sigure, astfel ca
pielea si tesutul muscular sa ramana intregi.

Pasul 4. Sectionarea abdomenului de la orificiul anal pana la cap
Atentie: varful cutitului va patrunde in cavitatea

abdominald nu mai adanc de 2-3 cm. in caz
contrar, exista riscul de a deteriora integritatea
viscerelor, ceea ce va spori riscul de contaminare
cu microorganisme patogene din tractul digestiv.

Viscerele se vor inlatura cu mare atentie, avand
grija sa fie scoase intregi si complet din cavitatea
abdominala.

Pasul 6. Ridicarea capacelor si scoaterea in afara a branhiilor
Branhiile prezinta o sursa importanta de

contaminare cu microorganisme patogene. Pentru
inlaturarea lor completa lor, se vor ridica
operculele si se vor scoate in afara branhiile cu
ajutorul unui foarfece de bucatarie.

Branhiile vor fi Tinlaturate cat mai complet.
Cavitatile suboperculare vor fi verificate cu scopul
asigurarii inlaturarii complete a branhiilorPasul 8.
Spalarea cavitatii abdominale si Tinlaturarea

cheagurilor de singe
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Cavitatea abdominala va fi spalata sub un jet de apa rece cu temperatura nu mai mare de

+14°C. Vor fi inlaturate minutios toate cheagurile de sange si tendoanele viscerelor.

Specificul prelucrarii unor specii de pesti

Salaul (si toti scorpenii). La inceput se inlatura aripioara dorsala, deoarece intepatura ei
aduce la boli purulente de lunga durata. Apoi se inlatura celelalte aripioare.

Linul. Are solzi marunti strans lipiti de piele, acoperiti cu 0 mucoasa, care se curata greu. De
aceea pestele se blangseaza 20-30 sec si se pune repede in apa rece. Se scoate din apa, se
curata mucoasa, apoi solzii, se inlatura aripioarele abdominale si se spala.

Cambula. Se rad solzii de pe partea alba. Capul se taie sub un unghi cu o parte de abdomen.
Prin orificiul format se inlatura intestinele, apoi aripioarele. Se scoate pielea neagra si se
portioneaza. Pentru a usura procesul de curatare a ghimpilor, se poate opari 1 min.

Navaga (lat. Eleginus gracilis). Se poate prelucra congelata, deoarece se curatd mai bine,
fierea ramanand intreaga. Se taie capul cu o parte de abdomen si prin orificiul format se scot
intestinele si fierea, icrele si laptii. Apoi se taie aripioarele si se spala. La navaga mascata se
inlatura si pielea.

Codul. Se vinde fara cap si eviscerat (se scoate ficatul). Se curata de solzi, se inlatura
aripioarele si pelicula neagra, se spala, apoi se portioneaza.

Chefalul; hamsia. Se alege dupa dimensiuni, se spald, se inlatura capul cu intestinele si
coloana vertebrala si iar se spala.

Stiuca. Se curata de solzi, de intestine, se spala si se fileteza. Pentru umplutura si tocatura
se scoate pielea in forma de ciorap.

Pestele-sabie. Se vinde inghetat intreg sau bucati in blocuri, fara cap, solzi si intestine. Se
decongeleaza la aer sau in apa. Se curata de pelicula neagra, facand de la cap spre coada
de-a lungul vertebrei o incizie, se taie aripioarele si se inlatura impreuna cu pielea. Se
portioneaza sub unghi drept cu piele si oase.

Scrumbia sarata. Se taie putin din abdomen, se scot viscerele, se indeparteaza pielita
neagra, se spala, se taie capul si coada, se fac incizii pe ambele parti ale aripioarei dorsale;
se scoate pielea incepand de la cap. Se fileteaza si se obtine file veritabil. Scrumbia sarata,

inainte de intrebuintare, se tine in apa rece sau lapte timp de 2 ore la frigider.
Prelucrarea pestelui fara solzi

Pestii fara solzi au pielea protejata de un strat gros de mucus. Pielea lor este intunecata si

are un gust neplacut, de aceea la prelucrare pielea se inlatura.
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Somn. Pesgtele se curata prin razuire cu cufitul de mucoasa, se eviscereaza si se inlatura
intestinele, se decapiteaza, se taie aripile, se spala si se portioneaza. Se consuma fiert, prajit,
fri si tocatura.

Tipar. Se scoate pielea ciorap: in jurul capului pe piele se face o incizie, se indoaie si se trage
pana la coada, apoi se taie. Ca pielea sa nu lunece, degetele se inmoaie in sare. Se inlatura
aripioarele, intestinele, capul. Pestele se spala.

Lupul de mare. Se inlatura aripioarele facand o incizie pe piele pe toata lungimea spatelui,
se taie capul, se eviscereaza, apoi se spala, se fileteaza cu piele si oase pectorale, apoi file
veritabil si se portioneaza.

Chigcarul (numit si tipar). Mucoasa care acopera acest peste este otravitoare, de aceea, in
primul rand, pestele se freaca cu sare si se spala minutios sub jet de rece.

Prelucrarea sturionilor. Sturionii se deosebesc de celelalte specii prin aceea ca au scheletul
0sos si sunt acoperiti cu cateva randuri de crescaturi ghimpoase. Se vand refrigerati si
congelati, fara intestine, care se inlatura la obtinerea icrelor. Mai intai se taie capul impreuna
cu aripioarele pectorale. Aripioara dorsala se taie impreuna cu o fasie de piele pe spate, de

la coada spre cap.

Verifica-ti cunostintele:

1. Indica unde se prelucreaza pestele.

2. Descrie schema de prelucrare primara a pestelui cu schelet osos.

3. Descrie schema de prelucrare primara a pestelui cu schelet cartilaginos.
4. Descrie etapele de decongelare a pestelui.
5.

Caracterizeaza etapele prelucrarii primare a pestilor fara solzi.

CERINTE DE SECURITATE S| SANATATE IN MUNCA LA UTILIZAREA
USTENSILELOR, INVENTARULUI SI UTILAJULUI PENTRU PRELUCRAREA PESTELUI

Pentru a evita accidentele la locul de munca, bucatarii trebuie sa respecte urmatoarele reguli

de securitate si sanatate in munca in sectia ,Peste”™

Inainte de a incepe lucrul In timpul lucrului
1. Echipamentul de lucru va fi imbracat 1. Nu se lasa fara supraveghere masina
in corespundere cu regulile sanitaro- de tocat care functioneaza.
igienice (parul se strange sub boneta; 2. Masina de tocat carne va lucra numai
manecile uniformei rasucite pana la cu dispozitiv special de protectie.
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cot ori incheiate la incheietura mainii;
nu se tin in buzunare obiecte
ascutite).

Se aduce in ordine locul de munca.
Se verifica utilajul electric si starea
sanitara si tehnica a acestuia:

a) starea buna a utilajului,

b) prezenta contactului cu pamantul,

c) prezenta covorului dielectric.

4. Se verifica utilajul mecanic la un mers

in gol timp de 1-2 minute $i numai
dupa aceea incepe lucrul.
Se cerceteaza ca podeaua langa
utilajul electric sa fie dreapta, fara
(gropi Si
crapaturi, nealunecoasa.

denivelari si  ridicaturi)

Carnea se va introduce in masina de
tocat cu ajutorul pisatorului.

Se va lucra atent cu cutitele; cutitele
se vor pastra intr-un loc sigur.
de

bucatarul va fi atent si concentrat si,

in  timpul procesului lucru,
de asemenea, nu va distrage atentia
colegilor.
Masina de tocat carne va fi oprita
imediat atunci cand:
a) sim{im miros de cauciuc ars,
b) daca observam dereglari in timpul
lucrului.
7. Nu se vor folosi dispozitive defectate.
8. Bucatarul nu va ridica greutati mai

mari decat norma stabilita.

La sfarsitul lucrului:

1. Vor fi desetate toate aparatele.

2. Va fi curatat, spalat si dezinfectat

locul de munca.
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Verifica-ti cunostintele:

1.Enumera operatiile ce trebuie efectuate inainte de inceperea lucrului.
2.Descrie operatiile ce trebuie efectuate in timpul lucrului.

3.Descrie operatiile ce trebuie efectuate la sfarsitul lucrului.

NORME IGIENICO-SANITARE REFRITOARE LA MENTENANTA USTENSILELOR $I A
INVENTARULUI PENTRU PRELUCRAREA PESTELUI

Toate incaperile, utilajele, instalatiile, inclusiv canalele

de scurgere, ustensilele vor fi intrefinute permanent in

N—— stare de curatenie si buna functionare. incaperile vor fi

ﬂ - ( 4 intretinute libere de condensat, vapori si surplus de
\ " apa, iar periodic vor fi curatate si reparate.
A Utilajele, instalatiile si ustensilele care vin in contact cu
: .\./

demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de la un produs la altul, iar la sfarsitul fiecarei zile

produsele alimentare vor fi curatate, inclusiv prin

vor fi supuse suplimentar dezinfectiei. Aceste operatiuni vor fi monitorizate prin inspectii
sistematice.

Pe parcursul efectudrii curateniei si al dezinfectarii Tncaperilor, utilajelor, instalatiilor si
ustensilelor se vor lua masuri de precautie pentru a preveni contaminarea produselor culinare
cu detergenti si substante dezinfectante.

Solutjile de curatare vor fi depozitate in recipiente nealimentare marcate corespunzator. Orice
reziduuri de detergenti sau substante dezinfectante de pe suprafata care poate veni in contact
cu produsele alimentare vor fi indepartate prin spalare minutioasa cu apa potabila inainte de
folosirea suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor culinare.

Zilnic, imediat dupa terminarea lucrului sau in alta perioada potrivita de timp, pavimentul,
inclusiv canalele de scurgere, structurile auxiliare si peretii in zonele de manipulare a

produselor culinare vor fi minutios curatate.

CARACTERISTICA SI DESTINATIA CULINARA
A SEMIPREPARATELOR DIN PESTE
Pentru prepararea bucatelor din peste se utilizeaza diverse semipreparate. in functie de
dimensiuni, semipreparatele din peste se impart in:

e bucati mari (intreg)
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e portionate

e bucati mici.
Semipreparatele se folosesc pentru fierbere (in cantitate mare de lichid si in cantitate redusa
de lichid), prajire prin metoda de baza, prajire in friteuza, coacere.

1. Pentru fiert: peste intreg, galatusi, file cu piele si oase, file cu piele fara oase. Bucatile
se taie sub un unghi drept; ca sa nu se deformeze la prelucrarea termica, pe piele se
fac 2-3 incizii.

2. Pentru reducere: peste intreg, file cu piele fara oase, file. Semipreparatele se taie sub
un unghi de 30°. Bucatile se obtin late si plate, ceea ce e bine pentru incalzirea rapida
si uniforma in cantitate redusa de lichid. Pe piele se fac cateva incizii.

Pentru fierberea pestelui bucati mari se recomanda utilizarea unor vase de bucétérie

speciale.

Pentru prajire prin metoda de baza: peste mic intreg, galatusi, bucati portionate, file cu
piele si oase, file. Pentru imbunatatirea calitatilor gustative se recomanda panarea
semipreparatelor din peste prin fiind, pesmet sau diferite panade?. in acest caz pestele nu
va pierde mult lichid si substante nutritive, iar pe suprafata lui se va forma o crusta rumena si
uniforma.
Pentru prajire prin metoda de baza se folosesc diverse pesmeturi pentru panare:

e faina marunta de porumb,

e faina de grau,

e pesmet rosu — pesmet macinat din paine de grau cu coaja,

e pesmet alb — paine uscata maruntita, fara coaja.
Pentru o mai buna aderare a pesmetului, pestele se trece mai intai prin liezon, apoi prin
pesmet. Liezonul este un amestec de ou cu lapte sau apa cu sare.
Pentru prajire in friteuza se foloseste peste mic intreg, bucati portionate, file cu piele fara
oase, file.

Pregatirea semipreparatelor din tocatura de peste

Tocatura de peste se prepara din: gtiuca, salau, biban, precum si din file congelat. Din peste
se obtine fileul, care se taie bucatele si se trece prin magina de tocat. Painea de grau se
inmoaie Tn apa sau lapte (coaja se scoate preventiv). Painea se considera inmuiata daca ea

imbiba o buna parte a lichidului si devine faramicioasa, fara a forma cocolosi. Fileul tocat si

Y Panadd, panade- amestec de fdind, ou si pesmet in care se inveleste un aliment, care apoi este prajitin
ulei (mod de preparare numit pane).
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painea inmuiata se mai trec o data prin masina de tocat, se adauga sare, piper, se amesteca
intr-o masa omogena si se bate.

Pentru ca tocatura preparata din peste slab sa& devina mai puhava, se recomanda de a
adauga peste fiert tocat, rece (25-30% din masa pestelui crud), precum si unt (75 g de unt la
1 kg de peste).

Tocatura se pastreaza la o temperatura de 0-4 C péana la 6 ore. Din tocatura se modeleaza
parjoale, snitel, chiftelute, rulade, perisoare etc.

Rulada — are forma de rulou (sul) cu umplutura in interior. Se prepara pentru cateva portii.
Pentru modelare se asaza tocatura, in forma dreptunghiulara, de 1,5-2 cm grosime si 20 cm
latime. La mijloc, de-a lungul, se pune umplutura. Cu ajutorul foliei alimentare, marginile
tocaturii se suprapun, se da forma de rulou, se asaza pe tava unsa cu grasime si presarata
cu pesmet cu linia de unire Tn jos. Suprafata ruladei se unge cu liezon, se presara cu pesmet,
se strapunge cu furculita in cateva locuri, pentru a evita deformari la coacere. Umplutura —
ciuperci prajite, ceapa pasata, oua fierte, verdeata tocata, sare, piper etc.

Parjoale cu umplutura (rus. 3passi). Tocatura de peste se modeleaza
in forma de turte de 1 cm grosime. La mijlocul turtei se monteaza
umplutura, marginile turtei se unesc, se trece prin pesmet si se

modeleaza in forma oval-dreptunghiulara sau semiluna.

Perigoare — se prepara din tocatura, in care se adauga ceapa pasata,

oua crude, unt. Se modeleaza bile a cate 15-18 g cate 8-10 bucati la portie.

Exemple de semipreparate din tocatura de peste

Semiprepa- Forma, metoda de panare | Preparate
rate
Cu paine
Parjoale Forma ovala-plata cu un capat
ascutit, se paneaza cu
pesmet.
Chiftele Forma de bile cu masa de 12-

15 g, se paneaza cu faina.
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Rulada

Grosimea de 1,5-2 cm, se
pune umplutura Tn mijloc sub
forma de dreptunghi si se
ridica capetele, se unge cu
liezon, se presoara cu
pesmet, se stropeste cu
grasime si se inteapa in
cateva locuri.

Fara paine

Parjoale din
peste cu
umplutura

In formd de pateu cu
umplutura (se fierb ciuperci,
cu ceapa calita, sare si piper).

Snitel de
peste

Din file fara piele si oase; se
presara cu sare, piper, se
adauga ceapa, se modeleaza
in forma ovala, se inmoaie in
liezon si se paneaza cu
pesmet.

Deseuri alimentare obtinute in urma transarii pestelui

La deseuri alimentare se refera: capul, oasele, pielea,

aripioarele, icrele, laptii, coarda

dorsala, cartilajele, grasimea. inainte de utilizare deseurile alimentare se spald minutios. Din

oase, cap, piele si aripioare se fierbe bulion.

Deseurile necomestibile se colecteaza si se depoziteaza in recipiente speciale. Vasele si

recipientele se spala de catre personalul tehnic cu solutie de soda calcinata de 2%, se

dezinfecteaza cu o solutie de 5% de clorura de var si se clatesc cu apa fierbinte.

Verifica-ti cunostintele:
1. Numeste semipreparatele din peste destinate prajirii.

2. Enumera sortimentul semipreparatelor din tocatura de peste.

3. Explica ce reprezinta deseurile alimentare obtinute in urma transarii pestelui.

Prepararea bucatelor din peste fiert, prajit, inabusit, copt

31



Bucate fierte

Tipuri de
bucate

Bucate la
- gratar

Spadi

Bucate
prajite

Filedechefal

-
Somon

N 4

—

Dworada

Bucate coapte la
cuptor

Pestele constituie una dintre cele mai valoroase materii prime pentru alimentatia publica, fiind

utilizat pentru pregatirea unei game variate de preparate culinare in meniurile simple,

complexe, cu destinatie speciala etc. O masa deosebitd nu poate fi conceputa fara un

preparat din peste, prezentat estetic si apetisant.

Preparatele din peste sunt apreciate datoritd urmatoarelor caracteristici:

- se pregatesc din pesti a caror carne prezinta calitati nutritive si gustative deosebite;

- se asociaza cu sosuri speciale pentru peste sau derivatele sosurilor de baza;

- pentru realizarea lor se aplica tehnologii culinare variate, cu grad de complexitate

diferit;

- pot fiincluse in meniu, in functie de specia de peste si de tehnologia culinara specifica

grupei de preparate;

- au gramajul mai mic, exceptie constituind preparatele de baza;

- pot fi servite atat calde, cét si reci;

- au calitati senzoriale si nutritive deosebite.

Preparatele speciale din peste pot ocupa in cadrul unui meniu un loc determinat de

tehnologia specifica grupei respective:

- gustari reci; exemple: oua, ardei sau rosii umplute cu pasta de peste, tartine cu pasta

de peste, zacusca etc.;

- gustari calde; exemple: chiftelute, crochete, carnati din peste;
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- antreuri reci; exemple: file de peste cu salata & /a russe in aspic, medalion sau rulou
de peste cu salata a la russe, peste rasol, peste cu sos de lamaie (a la grecque), cu
sos de usturoi (spaniol);

- antreuri calde; exemple: peste rasol, pane Meuniere, la gratar, gratinat etc.;

- preparate culinare lichide; exemple: crema de peste, ciorba cu perisoare din peste
(salau, stavrid);

- preparate de baza; exemple: crap cu sos Madeira, cu sos de vin, peste portughez,
provincial, ghiveci etc.

Includerea in meniuri a acestor preparate se face in functie de sezon, de zona geografica, de
traditiile culinare ale consumatorilor etc.

Preparatele de baza din peste sunt pregatite prin asociere cu legume, produse cerealiere si
sosuri.

Comparativ cu preparatele de baza din carne, preparatele din peste se caracterizeaza prin:

- sortiment divers, determinat de varietatea speciilor de pesti utilizate in alimentatie,
de procesele tehnologice aplicate pentru pregatirea lor si de posibilitatile de asociere
cu diferite alimente;

- posibilitatea de utilizare si in alimentatia dietetica;

- timp relativ scurt de pregatire culinara;

- valoare nutritiva inalta determinata de proteine complete, grasimi usor asimilabile,

continutul ridicat de vitamina A si D si de substante minerale, in special fluor si iod.

Exemple de preparate din peste

Biban fiert Crap la cuptor Pérjoale umplute din peste
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Salau fiert cu condimente

cu sos de smantana

Somon cu grapefruit

EEPEEEY oy
fifi'ﬂd o

Crap cu morcov si praz la

cuptor

Cambula coapta in sos de

rosii

Pastrav praijit cu sos de

smantana

Scrumbie prajita
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Asortata din peste sarat Somon, scrumbie sarata cu

Fitofag copt in vin

masline si lamai

Salau umplut cu legume Somon copt cu legume Somon copt pe paine
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Elemente ale tendintelor moderne in prepararea si servirea bucatelor din peste

Pentru servirea preparatelor din peste, cel mai frecvent sunt utilizate platouri rotunde,
dreptunghiulare, ovale, patrate, triunghiulare si asimetrice. Platourile sunt diferite in
dimensiuni, de diferite adancimi, cu latimi diferite ale marginii.

In arta culinard contemporana existd o multime de variatii compozitionale interesante de

prezentare a produselor alimentare:

metoda clasica

dupa forma platoului

e dupa amplasarea reciproca a componentelor preparatului

dupa amplasarea proteinelor pe farfuria rotunda.

La crearea unei compozitii clasice pe farfurie pentru servire:

. nu se lasa prea mult spatiu gol, dar nici nu se supraincarca, compozitia trebuie
sa fie echilibrata, tindnd cont de gramajul preparatului si vesela pentru servire. Se
alege ,eroul principal”, care va prezenta centrul compozitiei si care trebuie sa fie vazut
in primul rand. Acesta poate fi cel mai Tnalt element sau doar o forma verticala
pronuntata, si in acest caz, centrul vizual trebuie sa fie amplasat in spatele centrului
placii, mai departe de privitor, sau acesta poate fi un element de o culoare de contrast
sau ton;

. 0 compozitie in care este creata miscarea arata mult mai atractiv, miscarea
este creata de diferenta de inaltime a elementelor, de versiuni diferite de aranjament

al feliilor in forma de evantai si de sosuri colorate.

Felul principal din peste, la servire, trebuie sa fie in fata sau in stdnga consumatorului.
Garnitura — dupa preparatul principal sau din dreapta. Garnitura poate fi folosita si ca
element de ornare a preparatului.

Sosul — daca este servit intr-o sosiera, se pune pe masa in stanga consumatorului cu toarta
spre stanga. In cazul daca dimensiunea placii permite, sosiera se pune pe farfurie dupa

produsul principal cu toarta la stanga, daca ea este.
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Metode de servire a bucatelor din peste

Sosul intotdeauna este folosit pentru a sublinia atractivitatea preparatului care se ofera: in
unele cazuri, sosul este folosit ca un ,capac” lucios pentru suprafata alimentelor, in alte

cazuri, ca 0 ,0glinda”, pe care este plasat produsul.

Cerinte de completare a figselor tehnologice pentru prepararea bucatelor din peste in
baza retetarului. Calculul necesarului de materie prima pentru prepararea bucatelor
din peste
Fisa tehnologica este un document care contine informatii despre ingredientele unui fel de
bucate si despre modul in care acesta este preparat. Acest document este obligatoriu pentru

toate unitatile de alimentatie publica, indiferent de forma de proprietate.

Fisa tehnologica cuprinde:

* Denumirea preparatului

* Grupa de preparate
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Caracterizarea generala a produsului/preparatului

Grupa de produse

Locul si rolul in meniu

Importanta nutritiva

Structura produsului (componente/semipreparate, dupa caz)

Particularitatile tehnologice
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Peste inabusit in sos de tomate cu legume (fisa tehnologica)

Aspectul exterior al preparatului Nr. Materia prima I\{Iasa, 9 - Tehnologia de preparare

d/o bruta neta
1 Salau 298 152 | Pestele se curata de solzi, se inlatura capul, se
2 Apa 46 46 |eviscereaza si se spala. Oasele se inlatura si se
3 Morcov 45 36 |prelucreaza pana la obtinerea fileului cu piele si fara
4 Patrunjel (radacini) 8 6 oase. Ceapa si radacinoasele se curata, se spala si se
5 Telina (rad&cini) 4 3 |taie pai.
6 Ceapa 20 17 | Bucatile portionate de peste se sareaza, se pipareaza,
7 Pireu de tomate 20 20 |Se trec prin faina si se rumenesc usor pe ambele parti.
) Ulei de floarea 10 L Legumele se soteaza, dupa care se pregateste

soarelui 0 marinada, adaugand apa, pasta de tomate, otet, zahar,
9 Otet de 3% 5 5 |sare, cuisoare si svcor’;lsoarg. Pestglelse asaza in
10 | Zahar 35 35 castron, se acopera cu mgrlnada din legume, dupa

: care se inabusa 10-15 min la foc mic. Pestele se
11 |Cuisoare 0,01 0,01 . N Y .
——— serveste cu sosul si legumele in care a fost inabusit.
12 | Scortisoara 0,01 0,01 S g o . . .
3 lsare 3 3 Garnituri recomandate: cartofi fierti, pireu de cartofi,
: ragu de legume, terciuri.

14 | Piper negru 0,01 0,01
15 |Frunza de dafin 0,01 0,01

!\/Izi\sa p_egtelw i 125

inabusit

Masa pestelui gata

cu legume - 225

inabusite si sos

Pireu de cartofi (FT ) 150

nr. 5.2)
16 | Patrunjel (verdeata) 4,05 3

Gramaj - 375
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Calculul necesarului de materii prime

Stabilirea necesarului de materii prime se face plecand de la urmatoarele date:

-> reteta preparatului
=> cantitatea materiei prime pentru o portie

-> pierderile nregistrate in timpul prelucrarii primare si termice.

Exemplu: Produse (reteta nr. 471)

Trebuie sa calculam necesarul de materii prime pentru a prepara 6 portii de peste fiert (file).

Se cunosc cantitatile de materii prime necesare pentru o portie.

Calculul necesarului de materie prima pentru un anumit numar de portii se face dupa
urmatoarea formula:

(masa bruta in grame) x (numar de portii) = (masa bruta pentru numar de portii)
237 x 6 = 1422 ()

in urma efectuarii calculelor, rezulta ca unitatea de alimentatie trebuie sa fie aprovizionata cu

urmatoarele cantitati de materii prime:

Materii prime Masa bruta, Masa bruta
g pentru 6 portii, g

Peste-capitan 237 1422
sau biban de mare* 171 1026
sau stiuca (exclusiv oceanica) 245 1470
sau cod 158 948
sau merlan* 162 972
Morcov 4 24

Ceapa 4 24

Patrunjel (radacina) 3 18

* Peste eviscerat, decapitat

Acestea sunt cantitatile de materii prime ce trebuie sa se regaseasca in documentele de
comanda catre furnizor.
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Cerinte de organizare a locului de munca pentru prepararea bucatelor din peste

Bucatele din peste se prepara in sectia calda. Pentru indeplinirea operatiunilor de preparare
a bucatelor din peste in sectia calda, locul de munca al bucatarului se doteaza
corespunzator cu echipament tehnologic: robotul fix universal, masini de gatit, tigai
basculante, marmite, friteuze, cuptoare, gratare, rotisoare, masa calda, masa de producere,
ustensile de bucatarie, vesela specifica.

Instrumentele pentru indeplinirea operatiunilor se plaseaza nemijlocit la locul de munca.
Pentru amplasarea altor instrumente si a inventarului se folosesc dulapuri cu sertare si polite
montate in masa, rafturi suspendate, dulapuri, etajere plasate pe pereti langa masa.
Organizarea rationald a locului de munca permite sa fie asigurata stabilitatea procesului
tehnologic si un nivel eficient de productivitate, suplimentar fiind redusa oboseala psihica si
fizica a lucratorilor.

In sectia bucate calde se amenajeazé doua sectoare de munca:

1. pentru pregatirea supelor;

2. pentru pregatirea bucatelor de baza, a sosurilor si a garniturilor.

Pentru un lucru eficient este necesar ca fiecare lucrator al sectiei sa-si cunoasca
functiile si sa-si indeplineasca sarcinile fara implicarea persoanelor care executa alte
sarcini. Nu se admite ca lucratorii sa se implice in alte sarcini, deoarece aceasta poate
provoca un dezechilibru in lucrul sectiei.

in spatiile de manipulare a produselor alimentare:

. pavimentul va fi construit din materiale impermeabile pentru apa, neabsorbante,
lavabile, nealunecoase, fara crapaturi, usor de spalat si dezinfectat. Pavimentul va fi suficient
de inclinat pentru a asigura scurgerea lichidelor si prevazut cu sifoane de scurgere racordate
la canalizare;

. peretii vor fi construiti din materiale impermeabile pentru apa, neabsorbante si
izolante, lavabile, de culori deschise, netezi, fara crapaturi. Pana la inalfimea de 1,80 m
peretii vor fi acoperiti cu materiale de constructie usor de curatat si dezinfectat;

. unghiurile dintre pereti, intre paviment si pereti, intre pereti si tavan vor fi etanse
si varuite pentru a facilita curatarea;

. tavanul va fi proiectat, construit si finisat astfel incat sa fie usor de curatat, sa
previna acumularea prafului, sa minimalizeze condensarea, dezvoltarea mucegaiului si

caderea lui;
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. geamurile si alte interspatii vor fi construite astfel incat sa se evite acumularea
prafului, iar cele care se deschid vor fi acoperite cu plase antiinsecte. Draperiile vor fi ugor
accesibile pentru curatare si se vor mentine in stare buna. Pervazurile geamurilor vor fi
inclinate, pentru a preveni utilizarea lor ca rafturi;

. usile vor fi netede, cu suprafetele neabsorbante, cu autoinchidere sau cu
garnitura de inchidere;

. treptele, cabinele de lift si structurile auxiliare, precum platformele, scarile
mobile, vor fi amplasate si construite astfel incat sa se previna contaminarea produselor

alimentare.

Normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare si

pastrare a bucatelor din peste

Lucratorii blocului alimentar si ai depozitului pentru produse alimentare trebuie:

. sa aiba pregatire profesionala in domeniul alimentatiei publice si igienei privind
prepararea, prelucrarea si pastrarea produselor alimentare pentru consum in cadrul unitatilor
care presteaza servicii de alimentatie publica;

. sd8 manipuleze, sa prepare si sa serveasca produsele culinare doar in
vestimentatie si echipament curat de protectie de culoare deschisa, iar la iesirea din blocul

alimentar sa-| dezbrace.

Procesul de preparare, inclusiv termica, va fi organizat si efectuat astfel incat sa se pastreze

valoarea nutritiva a produsului culinar.

Temperatura in interiorul produsului tratat termic si timpul de tratare vor fi suficiente pentru a
asigura distrugerea microorganismelor patogene nesporulate si siguranta (inofensivitatea)
produselor alimentare. Eficienta procesului de preparare termica va fi controlata prin
masurarea temperaturii in partile interioare ale produselor alimentare. Daca produsele tratate
termic prin diferite metode (fierbere, prajire, coacere) nu sunt destinate a fi consumate in ziua
prepararii, procesul de tratare termica va fi urmat imediat de racire. Temperatura nu trebuie
sa depaseasca +4°C in orice parte a produsului alimentar racit si va fi mentinuta la acest nivel

pina la consumare. Temperatura pastrarii va fi permanent monitorizata.

Portionarea produselor alimentare se va efectua in conditii de igiena stricte. Procesul de
portionare nu va depasi 30 de minute pentru orice produs racit.
Pentru protejarea produselor alimentare de contaminare se vor utiliza, preferabil, recipiente

cu capac. Recipientele utilizate vor fi bine curatate si dezinfectate.
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Perioada de depozitare a preparatului racit de la momentul prepararii produsului si pana la
momentul de consum nu trebuie sa depaseasca 2-3 zile, incluzand ziua prepararii si ziua
consumarii.

Congelarea produselor alimentare se va efectua imediat dupa preparare.

Produsele preparate congelate se vor pastra la temperatura de minus 18°C sau mai mica.
Temperatura de pastrare va fi permanent monitorizata.

Produsele alimentare preparate congelate pot fi pastrate la temperatura de +4°C sau mai jos,

dar nu mai mult de 24 de ore si nu pot fi recongelate.

Vesela pentru servirea preparatelor din peste

Farfuriile sunt foarte multe folosite in unitatile de alimentatie publica atat ca obiect de inventar
pentru consumarea preparatelor, cat si ca obiect de servire. Sunt confectionate din portelan
alb, din faianta (in unitatile de alimentatie publicd mai modeste), precum si din ceramica (in
unitatile cu specific national: crama, pensiune etc.).

Pe langa unele ornamentatii, farfuriile sunt prevazute cu emblema unitatii. Dupa destinatia
lor, farfuriile sunt de mai multe feluri:

* farfurii mari intinse, cu diametrul de 240 mm, folosite de regulad pentru servirea si
consumarea preparatelor din partea a doua a meniurilor (cu sos, cu garnituri etc.) sau a
gustarilor consistente, precum si ca suport pentru servirea preparatelor lichide calde si la
aducerea altor obiecte de servire (boluri, compotiere, salatiere, cani etc.),

« farfurioare pentru oase, in forma de semiluna, cu partea concava similara dimensiunii
marginii unei farfurii intinse mari. Are lungimea de 176 mm si o latime de 75 mm. Se foloseste
la asezarea oaselor rezultate de la consumul preparatelor din carne de pasare, din peste si
se asaza in fata, putin spre stanga farfuriei intinse.

Se recomanda ca, nainte de a fi duse in sala, sa se stearga din nou cu un servet din in sau
canepa, sa se verifice sa aiba acelasi model sau culoare si sa se aseze cu emblema una sub
alta, facilitindu-se maniera lor atat in cadrul operatiunilor de aranjare a acestora pe mese,

cat si al servirii.
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Vesela pentru servirea bucatelor din peste

Farfurii ovale

Sosiere
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Tigai de o portie

Sosierele sunt confectionate din alpaca argintata, metal inoxidabil sau portelan decorat,
prezentand pe latura superioara emblema unitétii. Se folosesc la prezentarea si servirea
separata a diferitelor sosuri pentru preparatele de baza. Se aduc pe suport din farfurie plata,
insotite de o linguritd si sunt asezate la mijlocul blatului mesei, la o distantd accesibila

clientilor.

Tacadmurile sunt folosite in numar foarte mare in toate unitatile de alimentatie publica, intr-o
gama variata de tipuri, forme si modele, in functie de destinatia lor. Sunt confectionate din
alpaca argintata sau metal inoxidabil. Cu ajutorul lor se consuma preparatele servite.
Tacamurile pentru consumarea preparatelor din peste: furculita lunga de 180 mm avéand
despartitura dintre dintii de la mijloc mai lunga decat celelalte; cutitul lung de 212 mm, cu
lama mai lata (95 mm), crestat putin spre varf pe muchia mai groasa, iar manerul curbat de
la baza lamei.

Paharele sunt utilizate in diferite forme si capacitati. Se folosesc la transportarea, servirea si
consumarea bauturilor alcoolice. Sunt confectionate din sticla, cristal sau semicristal, cu

picior, pot fi simple sau decorate. Pahare pentru consumarea vinurilor, cu capacitatea de 100,
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125 ml, respectiv 1/10 si 1/8 dintr-un litru. Paharele se aduc la sala, in stare de curatenie
perfecta (sterse, lustruite) fara sa fie crapate sau cioburi, pe tavi sau farfurii plate,
transportarea si manuirea paharelor se va face cu multa atentie, fiind casabile.

La pranz vinurile se servesc de obicei intr-o consecutivitate anumita: de la cele cu o tarie
redusa la cele tari, de la seci la dulci, de la alb la rosu. Cu céat vinurile sunt mai tari, cu atat
paharele din care se servesc sunt mai mici.

Vinurile albe, racite trebuie sa pastreze temperatura constanta de prezentare si servire, de 6-

10 C avinurilor de desert (dulci).

Norme si gramajul de servire
Normele preparatelor de baza constituie 300-400 g, gramajul depinde de garnitura si sosurile

Cu care sunt servite.

Aranjarea corecta a preparatului in vesela

Dupa regulile de servire pestele se aranjeazad cu pielea in sus pe farfuria Tncalzita.
Preparatele de baza din peste se aranjeaza in platou plat rotund pe % din platou, alaturi se
asaza garnitura, careia i se atribuie o forma anumita si preparatul de baza se stropeste cu
sos. Sosul poate fi plasat in sosiera alaturi de preparatul de baza.

Daca este preparat pestele intreg copt cu dimensiuni medii umplut cu legume sau hrisca, el

se serveste in platou oval si, la servire, se stropeste cu sosul preparat.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste fiert

Pentru fierbere, se foloseste pestele care are carnea suculenta si fina (cod de Atlantic,
putasu, halibut, heringi, sardele, tipari).

Pentru fierbere, pestele se prepara prin doud metode, si anume:

metoda | — fierberea obisnuita, unde raportul dintre apa si produs este de 2,5-3 | de apa
pentru 1 kg de peste.

metoda Il — fierberea in apa scazuta, unde raportul dintre apa si produs este de 0,3 | de apa
pentru 1 kg de peste.

Daca pestele are un miros placut, el se fierbe fara foi de dafin si piper, si nici radacini
condimentare nu se adauga. Codul, lupul de mare, cambula si alte feluri de peste de mare
cu miros specific strident se fierb in bulion condimentat, pregétit in prealabil. In ap& se pun
legume radacinoase, ceapa, mirodenii, se fierb 5-7 min, dupa care se fierbe pestele. Se poate

adauga moare de castraveti murati.
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Cu scopul de a pastra forma, consistenta si culoarea pestelui, in procesul fierberii se mai
adauga otet. Pestele fiert se pastreaza in bulion si se consuma in decurs de 30-40 min.
Pestele mare se fierbe 1-1,5 ore, cel mic — 30-4 min.

Pentru a stabili starea de gatire a pestelui, el se strapunge cu acul de bucatarie in locul cel
mai gros. Daca in locul strapungerii apare suc straveziu, pestele e gata, iar daca sucul este
roz, pestele trebuie sa mai fiarba. Pestele fiert intreg se racoreste in bulion, se asaza pe
platou, se intrebuinteaza la banchete si pranz.

Bucatile de peste se asaza pe gratarul cazanului sau pe un dispozitiv de fierbere a bucétilor,
cu pielea in jos, se acopera cu apa rece si se fierb la fel ca pestele intreg. Pentru a pastra

gustul si aroma, se pune o cantitate mica de mirodenii si legume radacinoase.

Fierberea pestelui in cantitate redusa de lichid (reducerea pestelui) consta in fierberea
acestuia in cantitati mici de apa sau bulion, cu adaos de aromatizanti (legume, ciuperci,
sampinioni, moare de castraveti si vin alb), cu capac pe plitad sau in rola.

Aceasta metoda de tratare termica a pestelui este cea mai raspandita. Pestele se reduce
intreg, verigi, in bucati portionate galatusi, file fara piele sau file cu piele. Se reduc intregi
sturionii, pastravul, coregonul, tiparul etc.; verigi — pestii din familia acipenseridelor, bucati
portionate galatusi — cambula, halibutul, mihaltul, bucati portionate file — restul de peste.
Bucatile de peste portionate se asaza intr-o tava adanca sau cratita pentru soteuri intr-un
strat, cu pielea in sus, se toarna apa fierbinte (0,3 | de apa la 1 kg de peste), se sareaza, se
adauga morcov, patrunjel, ceapa taiate, sare, sampinioni proaspeti (la 1 kg de peste — 150 Q)
sau bulion de ciuperci, se pune capacul si se reduc 10-15 min. Pentru a imbunatatii gustul si
mirosul pestelui fiert in cantitate redusa de lichid, la fierberea acestuia se adauga vin alb sec
(100 g de vin la 1 kg de peste).

In cazul cand pestele se reduce in rold, pentru evitarea uscarii acestuia si a formarii unei

cruste la suprafata pestelui, acesta se acopera cu o hartie impregnata in ulei.

Durata reducerii verigilor de peste cartilaginos si a pestelui
intreg este de la 25 pana la 45 min in functie de dimensiunile
pestelui. Bulionul ramas dupa reducerea pestelui se foloseste
la prepararea sosului.

Prezentarea gi servirea pestelui redus: pe farfuria incalzita se

monteaza garnitura (cartofii fierti). Alaturi de cartofi se asaza

- p pestele fiert in cantitate redusa de lichid cu pielea in sus. Pe
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peste se aranjeaza ciupercile, lamaia. Sosul se serveste separat in sosiera sau se toarna pe

peste.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste prajit

Pestele se prajeste in modul cel mai obisnuit, pe tigai cu grasime incinsa la temperatura de
120-150°C. Se aranjeaza pestele care se prajeste la inceput pe o parte, apoi pe cealalta,
dupa care se pune in rola pe 5 min. Durata prajirii este de 10-15 min. Bucatile de peste
cartilaginos se pun pe tava cu pielea in jos, deasupra se ung cu smantana, se prajesc la
temperatura de 160°C timp de 30-40 min, stropindu-se periodic cu sucul format.
La prajire se folosesc toate tipurile de peste. Tratamentul termic imprima deosebite calitati
gustative unor feluri de peste, precum ar fi crapul, crapul ghebos, scrumbia de mare, mihaltul.
Multe bucate de peste prajit se gatesc din sturioni (moruni, nisetru), somon, somn, biban.
Pestele prajit are un gust puternic pronuntat pe contul crustei rumene formate la suprafata,
continand o mare cantitate de substante nutritive de valoare. in procesul de prajire pestele
imbiba o cantitate anumita de grasime, ceea ce ii sporeste puterea calorica.
Metodele de préjire a pestelui:

= de baza,

= in grasime incinsa,

= |a gratar.

La prajirea pestelui se intrebuinteaza ulei vegetal, precum si grasimi culinare. in

procesul prajirii grasimea topita se strecoara periodic.
Pestele destinat bucatelor reci se prajeste doar in ulei vegetal.
Pestele se prajeste pe tavi, tigai, tigai electrice, tigai adanci, vase pentru prajit in grasime

topita.
Particularitati de prajire Caracteristica prepararii
Peste préjit Pestele intreg sau portionat zvantat se presara cu sare

si piper, se da prin faina de grau, se asaza in tigaia cu
grasime bine incalzita sau pe tava cu pielea in jos si
se prajeste pe ambele parti pana se formeaza o crusta
aurie, timp de 5-10 min la o temperatura de 140-16°C.
Pestele se termina de gatit in rola pana cand este pe
deplin gata, 5-7 min la temperatura de 250°C. Durata

totala de prajire este de 10-20 min. Se serveste de

indata ce a fost supus tratamentului termic.
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Peste préajit cu ceapad ca la
Leningrad

Cartofii se fierb in coaja, se racesc, se curata, se taie
felii si se prajesc pe ambele parti. Ceapa se taie inele,
se da prin faina si se prajeste in grasime incinsa pana
capata o culoare aurie. Portiile de peste se gatesc
conform metodei de baza si se aduc la starea finita in
rola. Pestele prajit se aranjeaza la mijloc in tigaia de
portie, imprejur se pun cartofi prajiti, iar pe peste se

asaza ceapa prajita inele.

Semipreparatul pregatit — peste intreg sau portii in
forma de romburi — se pune in grasime topita, incalzita
pana la temperatura de 180°C. Pestele se pune in
grasimea topita cu ajutorul spumierei, se prajeste timp
de 5-10 min, pana la aparitia unei cruste aurii, dupa
care se scoate, se lasa sa se scurga grasimea, se
asaza pe tigaie si se termina de gatit in rola. Se
serveste in farfurie incalzitd sau platou de portie, se

impodobeste cu felii de lamaie si verdeata.

Peste préjit cu unt verde

Peaste cu 204 mestadéze
& sote de mprcooi

Semipreparatul in forma de cifra opt se scufunda in
grasime incinsa, se gateste pana la aparitia crustei
rumene, apoi se scoate din grasime, se scurge de
grasime, se termina de gatit in rola. Pestele prajit se
serveste cu garniturd de cartofi prajiti. Pe peste se
pune o bucatica de unt verde, racit bine, se orneaza
cu verdeata prajita in grasime topita si o felioara de
lamaie. Bucatele se servesc imediat ce au fost gatite,

ca untul verde sa-si pastreze forma.

Bucatile de peste, dupa marinare, se prind cu furculita
sau acul de bucatarie, se trec prin liezon, se pun in
grasime fierbinte, se prajesc 3-5 min. Pestele gata
prajit se ridica la suprafata grasimii topite, se scoate
cu spumiera, se pune in strecuratoare si se scurge de

grasime.
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Pérjoale cu umplutura Parjoalele modelate se prajesc in grasime topita pana
se rumenesc si se termina de gatit in rola. Se servesc
cate 1-2 bucati la o portie cu cartofi prajiti, pireu de
cartofi, legume fierte in apa scazuta. Umplutura este

de regula din ou fiert, ceapa calita si verdeata.

Verifica-ti cunostintele:
1. Enumera metodele de prajire a pestelui.
2. Caracterizeaza procesul de prajire a pestelui.

3. Explica particularitatile de preparare a pestelui prajit in grasime incinsa.
4. Caracterizeaza procesul de prajire a pestelui in aluat.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste inabusit

Bucatele din peste inabusit se deosebesc prin aroma placuta, deoarece se prepara cu
legume radacinoase aromatice, pasta de rosii, rogii proaspete, ardei dulce, macris sau in
lapte cu ceapa si cu alte produse. De obicei, pestele poate fi innabusit crud, prajit si
umplut. De asemenea, se recomanda sa se inabuse pestii mici $i pestele sarat, intrucat
pestele sarat e mai uscat si mai rigid decat pestele proaspat. La indbusire pestele
sarat devine mai moale si mai suculent, iar la pestii mici, la o inabusire prelungita, oasele
devin moi.

Sortimentul de preparate din peste inabusit e alcatuit din:

« peste inabusit in sos de rosii cu legume

» peste cu legume

e peste ca la Chisinau

e nisetru in sos de vin

» salau la capac

« cod inabusit in lapte cu ceapa.

Peste inabusit in sos de rosii cu legume

Materii prime — pentru prepararea pestelui inabusit in sos de rosii cu legume avem nevoie de
peste, morcovi, ceapa, radacini de telina, radacini de patrunjel, pasta de rosii, ulei, otet,
condimente (sare, zahar, scortisoara, cuisoare, frunza de dafin, piper negru boabe, piper
aromat).

Pregatirea semipreparatului din peste — trunchiurile de peste se spala minutios sub jet de apa

pana la inlaturarea deplina a cheagurilor de sange, de mucus si a resturilor de viscere, apoi
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se zvanteaza. Se fileteaza in file cu piele fara oase si se taie in bucati portionate. Pentru a
nu se deforma la tratarea termica, pe suprafata bucatilor de peste se fac 2-3 crestaturi. Se
condimenteaza.

Pregétirea legumelor — morcovul, ceapa, radacina de telind si radacina de patrunjel se taie
pai.

Prepararea pestelui indbusit — semipreparatul de peste se aranjeaza intr-o tigaie adanca, cu
pielea in sus, se randuieste cu legumele taiate pai, se acopera cu apa sau bulion, se adauga
pasta de rosii, ulei, otet de 3%, sare, zahar, se acopera cu capacul, se pune la foc, lasand sa
se inabuse totul 45-60 min. Cu 5-7 min inainte de gatire, se adauga condimentele. Gradul de
gatire al pestelui se apreciaza organoleptic.

Prezentarea si servirea pestelui indbusit in sos de rosii cu legume — pe farfuria incalzita se
monteaza garnitura, alaturi se aranjeaza pestele inabusit (1-2 bucati la o portie), peste peste
se toarna sosul cu legume in care a fost Tnabusit pestele, se presara cu verdeata tocata.
Temperatura de servire a pestelui inabusit in sos de rosii cu legume este de 60-65°C.

Garnitura recomandata — cartofi fierti, piure de cartofi, ragu din legume.

Peste cu legume

Materii prime — pentru prepararea pestelui cu legume avem nevoie de peste, cartofi, varza,
morcovi, ceapa, ardei gras, suc de rosii, ulei, sare, frunza de dafin, piper negru boabe.

Pregatirea semipreparatului din peste (crap) — trunchiurile de peste se spala minutios sub jet
de apa pana la inlaturarea deplina a cheagurilor de sange, de mucus si a resturilor de viscere,
apoi se zvanteaza. Se fileteaza in file cu piele fara oase, se taie in bucati portionate. Pentru
a nu se deforma la tratarea termica, pe suprafata bucatilor de peste se fac 2-3 crestaturi. Se

condimenteaza.

Pregaétirea legumelor — cartofii si morcovii se taie rotite, ceapa se taie inele, varza si ardeiul

gras se taie pai.

Prepararea pestelui inabusit — intr-o tava adanca se aranjeaza o parte din legumele taiate.
Se pune semipreparatul de peste cu pielea in sus. Se randuieste cu cealalta parte de legume.
Se acopera cu amestecul din suc de rosii, ulei, sare, condimente. Se pune capacul, se da la
rola, 1asand sa se inabuse totul 60-80 minute la temperatura de 180°C. Gradul de gatire al

pestelui se apreciaza organoleptic.

Prezentarea si servirea pestelui inabusit cu legume — pe farfuria incalzita se monteaza

legumele inabutite impreuna cu sosul, peste care se aranjeaza pestele inabusit (1-2 bucati

51



la o portie), se presara cu verdeata tocatd. Temperatura de servire a pestelui indbusit cu

legume este de 60-65°C.

Verifica-ti cunostintele:
1. Explica regulile de baza ale procesului de inabusire a pestelui.

2. Enumera sortimentul bucatelor din peste inabusit.

3. Descrie etapele de preparare a pestelui indbusit in sos de rosii cu legume.

Caracteristica si sortimentul bucatelor din peste copt

Pestii de rau si de mare se coc, cu exceptia celor foarte mari. Bucatele coapte se prajesc pe
tavi, tigai de portie, in care se si servesc.

Pestele mic se coace intreg (carasul, platica, crapul, linul). Pestele mare se fasoneaza in
bucati de portie fara oase. Adesea, cu acest scop se produce file industrial. Semifabricatele
menite coacerii se pot consuma crude, fierte in apa scazuta sau prajite. Drept garnitura la
pestele copt se serveste cartofi fierti sau cartofi prajiti, pireu de cartofi, varza inabusita, terci
de hrisca sfaramicios, macaroane fierte si sosuri: albe, fond brun (extract de oase), lapte, de
smantana, de rosii. Bucatele se coc in rola la o temperatura de 250-280°C pana la rumenire.
Timpul coacerii — de la 15 pana la 30 min. La coacere, pierderile alcatuiesc 10% din cantitatea

bucatelor.

Modificari fizico-chimice la tratamentul termic al pestelui

In procesul tratamentului termic pestele e supus unor modificari fizico-chimice complexe. La
fierberea si prajirea lui are loc coagularea albuminelor, se produc modificari ale albuminei
colagenului, ale lipidelor, vitaminelor, substantelor extractive, are loc eliminarea apei, se

modificd greutatea si volumul pestelui. In urma tratamentului termic creste asimibilitatea
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pestelui, se inmoaie fibrele tesuturilor si se distrug bacteriile, cu care pot fi contaminate
semipreparatele din peste. Este important sa se respecte parametrii procesului termic (in mod

special: temperatura si timpul de tratare termica) de pregatire a preparatelor din peste.

Pestele contine proteine — albumine solubile in apa, globuline in solutii de saruri si, de
asemenea, proteine compuse cu fosfor, care la o incalzire de pana la 35°C incep sa se
denatureze. Acest proces se incheie la atingerea temperaturii de 65°C in interiorul tesutului
muscular. Proteinele coagulate in forma de spuma la fierberea pestelui se ridica la suprafata
lichidului. Pestele contine de la 1,6 pana la 5,1% de colagen, din care se compune tesutul lui
conjunctiv. Colagenul din peste este mai putin stabil decat colagenul continut in carne. La
temperatura de 40°C are loc coagularea lui, dupa care se transforma in gluten, o substanta
vascoasa, usor solubila in apa fierbinte. La fierberea pestelui se condenseaza albuminele
miofibrilelor (filamente foarte fine ale tesutului muscular), ca rezultat se micsoreaza volumul

si cantitatea pestelui.

Schimbarile cantitative ale pestelui constituie 18-20%, ceea ce este de doua ori mai putin
decét la carne. Principala parte a acestor pierderi o constituie apa eliminata din produs.

Substantele extractive la fierbere trec in fiertura si acorda supei un gust placut.

Grasimea din peste se pierde partial in procesul tratamentului termic, se ridica la suprafata

supei si emulsioneaza, iar la prajire si coacere grasimea pestelui se topeste.

Verifica-ti cunostintele:
1.Descrie modificarile fizico-chimice care au loc in timpul tratamentului termic la
prepararea preparatelor culinare din peste.
2.Indica schimbarile cantitative care au loc in timpul tratamentului termic la

prepararea preparatelor culinare din peste.

Cerintele de calitate pentru bucatele din peste

Pestele fiert trebuie sa posede urmatoarele calitati: bucati intregi, cu o forma bine pastrata,

culoarea, gustul si mirosul trebuie sa corespunda speciei de peste folosit.
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Peste fiert

Caracteristicile de calitate

Metoda de prezentare si
servire

Pestele trebuie sa fie fiert
bine, dar sa-si pastreze
forma deplin. Culoarea,
gustul si mirosul trebuie sa
corespunda speciei de peste
folosit Si legumelor
radacinoase si mirodeniilor
intrebuintate la fierbere.

Pe o farfurie se asaza
garnitura: pireu de cartofi,
tocana de legume etc.
Alaturi se asaza o bucata
de peste fierbinte, care se
impodobeste cu verdeata.

Pestele inabusit se alege, de regula, file, fara piele si oasele de la coaste; bucatile de peste

nu trebuie sa se faramiteze, ci trebuie sa-si pastreze forma.

Peste inabusit

&

Pestele trebuie sa fie bine
fiet si pe deplin sa-si
pastreze forma. La suprafata
pestelui fiert in apa scazuta,
se admit cheaguri de
albumine coagulate.

Pestele se
farfurie  Tmpreuna cu
garnitura, pestele se
orneaza cu verdeata si cu
felii de lamaie.

pune pe

Indicii de calitate ai pestelui inabusit cu legume

Aspectul exterior | Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Bucati portionate | Moale, Culoarea Specific pestelui si | Specific pestelui
de peste, intreqgi, suculenta. pestelui — legumelor si legumelor
fara oase, acoperite surie cu inabusite, si inabusite.
cu sosul in care au nuanta condimentelor Potrivit de sarat
fost inabusite. rosiatica; utilizate. si de

culoarea condimentat.
Bucatile de legume legumelor —
sunt taiate uniform naturala.
si si-au pastrat
forma.

Indicii de calitate ai pestelui inabusit in sos de rosii cu legume

Aspectul exterior | Consistenta | Culoarea Mirosul Gustul
Bucati portionate de Moale, Culoarea Specific pestelui
peste, intregi, fard | suculentd. | pestelui — Specific pestelui si | si legumelor
oase, acoperite cu surie cu legumelor inabusite.
sosul in care au fost nuanta inabusite, si
fnabusite. rosiatica; condimentelor Potrivit de sarat

culoarea utilizate. si de
Bucatile de legume legumelor — condimentat.
sunt taiate uniform naturala.
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si si-au pastrat
forma.

Pestele prajit se serveste in portii cu piele si oase, cu piele fara oase, fara piele si oase,

pestele trebuie sa-si pastreze forma, suprafata lui se cere sa fie acoperita cu o cojitd neteda,

rumena de culoare aurie pana la cafeniu-deschis, carnea se va scoate usor de pe oase.

Peste prajit

Suprafata pestelui se cere sa
fie acoperita cu o cojita
neteda, rumena, de culoare
aurie pana la cafeniu-
deschis. Gustul  specific
pestelui, fara nuante straine,
mirosuri de peste si de
grasimi. Nu se admite
mirosul si gustul de grasime
topita.

Se serveste cu garnitura, se
stropeste cu unt topit. Se
serveste cu varza inabusita, terci
de hrisca, dovlecei prajiti, rosii,
legume fierte in grasime.

Pestele la cuptor — suprafata pestelui trebuie sa aiba o crusta rumena, subtire, lucitoare, sub

crusta sosul nu trebuie sa fie uscat, nu se admite prezenta oaselor, exceptand felurile de

bucate din peste marunt.

Peste copt

Pestele copt trebuie sa-si
pastreze forma. Gustul si
mirosul — specifice pestelui
utilizat.

Pestele se serveste pe farfurie
impreuna cu garnitura, pestele
se orneaza cu verdeata si cu felii
de lamaie. Se poate servi cu

sosuri albe sau de rosii.

Verifica-ti cunostintele:
1.Prezinta caracteristicile de calitate ale pestelui fiert.
2.Caracterizeaza indicii de calitate ai pestelui inabusit in sos de rosii cu legume.
3.Enumera indicii de calitate ai bucatelor din peste prajit.

4. Enumera indicii de calitate ai bucatelor din peste copt.
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Reguli de servire a bucatelor din peste

In unele cazuri este necesar ca preparatul din peste sa fie pregatit pentru servire. Mai jos

sunt prezentate etapele de baza ale pregatirii pentru servire a pestelui copt intreg.

1. Pestele gata se trece pe tocdtor cu

ajutorul unei spatule.

2. Inlaturarea inotitoarei dorsale cu

ajutorul furculitei gi cutitului.

5. Inlaturarea pielii cu ajutorul cutitului

6. Desprinderea fileului din partea

superioara
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7. Separarea fileului gi aranjarea pe | 8. Desprinderea fileului din partea

farfurie inferioara

Reguli de utilizare a produselor pentru decor

Preparatele de peste sunt gustoase si apetisante. Pentru a reda un aspect mai atragator, ele
se decoreaza. Noi nu cunoastem anumite reguli pentru decorarea preparatelor de baza din
peste, dar se folosesc unele produse care se combina cu gustul de peste in conformitate cu
tratarea culinara.

Sosurile preparate la aburi si sosurile de vin se asociaza cu carnea de peste fina de dorada,
iar sosurile mai picante se asociaza cu carnea de cambula.

De obicei, bucatele de peste se servesc cu felii de 1amaie, ciuperci coapte sau fierte, cu
produse marine (crabi ori creveti), cu legume proaspete sau marinate, feliate sau taiate, cu
masline sau olive.

Temperatura servirii preparatelor din peste

Bucatele de baza din dorada si cambula se servesc la temperatura de 65-70 , cu sosuri calde

si reci in functie de produsele utilizate si tratarea culinara a pestelui.
Verifica-ti cunostintele:

1. Enumera regulile de servire a pestelui copt intreg.

2. Explica regulile de utilizare a produselor pentru decor.
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Prepararea bucatelor din tocatura de peste

Materia prima necesara pentru preparatele din tocatura de peste este pestele cu continut
redus de oase. Se recomanda utilizarea fileului fara oase, care nu poseda un miros prea
pronuntat si nu are un continut prea mare de grasime. Preparatele din tocatura de peste pot
contine ingrediente ca: ceapa rumenita, lapte, paine de grau, diverse condimente, dar si
umpluturi (ciuperci, oua fierte, paste fierte etc.). Pentru pregatirea tocaturii de peste se
folosesc toate speciile de peste de marime mare si medie, ca de exemplu: stiuca, salau,
biban, cod etc. Este important ca pestele sa nu aiba miros specific. Pestele proaspat sau
sarat dupa macerare, fileul fara piele si oase se taie bucati mici, se alege miezul de paine
alba, se inmoaie cu apa sau lapte. La ingredientele enumerate mai sus se adauga lapte, apoi
se amesteca tocatura cu painea si condimentele. Destul de frecvent, in unitatile de alimentatie
publica se prepara pestele umplut. Aceasta categorie de preparate este recomandata pentru

banchete.

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatelor din tocatura de
peste cu adaos de paine si pentru sufleu

Din torcatura de peste cu adaos de paine se
modeleaza péarjoale, snitele, chiftele, rulade,

parjoale umplute, perisoare.

Parjoalele se modeleaza in modul urmator:
se cantareste tocatura pentru 5 sau 10 portii.
Masa céntarita se tine in méana stanga, iar
cu mana dreapta se separa bucati, carora li
se da o forma rotunda, care se aranjeaza in
randuri pe masa presarata cu pesmet.

Pe paleta P.C. se presara uniform faina de

pesmet alb. Cu mana stanga se ia cate o
bucata de tocatura, se apasa usor pe ea,
dandu-i o forma ovala-alungita, obtinandu-se
parjoala sau dandu-i o forma rotunda,

obtinandu-se bitocul. Dupa ce se trece prin
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pesmet, formele de tocatura se aplatizeaza
cu cutitul, dadndu-le péarjoalelor forma oval-
turtita cu un capat ascutit cu lungimea de 10-
11 cm, si latimea de 5-6 cm si grosimea de
2-2,5 cm, iar bitocurilor — forma rotunda
turtita de 2 cm grosime si diametrul de 6 cm.
Masa parjoalelor (bitocurilor) trebuie sa fie
de 115 g.

Snitelul se modeleaza in modul urmator: se
cantareste tocatura pentru 5 sau 10 portii.
Masa cantarita se tine in mana stanga, iar
cu mana dreapta se separa bucatile, carora
li se da o forma rotunda si se aranjeaza
randuri pe masa presarata cu pesmet. Se
verifica greutatea gnitelului. Ea trebuie sa
constituie 125 g. Pe paleta P.C. se presara
uniform pesmet alb. Cu mana stanga se ia
cate o bucata de tocatura, se apasa usor pe
ea,dandu-i o forma alungita si se pune pe
paleta. Apoi cu cutitul se aplatizeaza, dandu-
i o forma ovala turtita cu grosimea pana la 2
cm, lungimea péna la 11 cm. Dupa aceasta,

se trece prin liezon si pesmet.

Chiftelele se modeleaza astfel: se
cantareste tocatura pentru 5 sau 10 bucati.
Masa cantarita se ia in mana stanga, iar cu
mana dreapta se separa bucati, din care se
modeleaza bile cu diametrul de 3 cm (cate 3-
5 la o portie, 118 g), se trec prin faina de grau
si se aranjeaza randuri pe un platou presarat
cu faina. In tocaturd pentru chiftelute se

adauga ceapa tocata.
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Rulada — un rulou cu umplutura in interior.
Se prepara pentru cateva portii. Pentru
modelare se asaza tocatura intr-o forma
dreptunghiulara de 1,5-2 cm grosime si 20
cm latime. La mijloc, de-a lungul se pune
umplutura. Cu ajutorul foliei alimentare,
marginile tocaturii se suprapun, se ruleaza,
se pune intr-o tavd unsa cu grasime si
presarata cu pesmet cu dunga de unire in
jos. Suprafata ruladei se unge cu liezon, se
presara cu pesmet, se strapunge cu furculita
in cateva locuri, pentru a evita deformari la
coacere. Umplutura — ciuperci prajite, ceapa

calita, oua fierte, verdeata tocata, sare, piper

Parjoale umplute. Tocatura de peste se
modeleaza in forma de turte de 1 cm
grosime. La mijlocul turtei se monteaza
umplutura, marginile turtei se unesc, se trece
prin pesmeti si se modeleaza in forma de
bricheta, ovala-dreptunghiulara sau de
semiluna. Tn calitate de umpluturd se iau
ciuperci prajite si ceapa calita. Greutatea —

130 g, cate 2 la portie.

Perisoare — se prepara din tocatura, in care
se adauga ceapa pasata, oua crude, unt. Se
modeleaza bile a cate 15-18 g cate 8-10

bucati la portie.

Indici de calitate ai semipreparatelor din tocatura de

peste

Termene si conditii de pastrare a semipreparatelor
din tocatura de peste

Indici de calitate ai semipreparatelor din tocatura de peste
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Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Forma corespunde Moale, Specifica Specific Se poate
retetei . vascoasa, bine | familiei de pestelui determina la
Stratul de pane se batuta, masa peste, de la proaspat, prajirea unui
repartizeaza uniform omogena. albalasurain |fara articol.
pe suprafata articolului sectiune. mirosuri
si se tine bine, fara Pesmetii albi, straine.
deformairi, fisuri, uniformi.
proeminente,
adancituri, urme de
degete.

Semipreparatele din torcatura de peste se pastreaza la frigider pana la 12 ore la temperatura
de 0-4°C.
Verifica-ti cunostintele:
1. Expune etapele procesului tehnologic pentru prelucrarea pestelui pentru
umplut.
2.  Prezinta sortimentul preparatelor culinare din tocatura de peste.
3. Indica regulile de prelucrare a fructelor de mare, sortimentul preparatelor
culinare.

4. Argumenteaza importanta preparatelor culinare din peste din bucataria nationala.

Caracteristica si sortimentul pestelui umplut

Din bucatele din peste umplut fac parte pestele intreg umplut si portii de peste umplut
(galatusi). Se pregatesc mai ales din crap, saldu si stiuca. Ca umplutura, se foloseste tocatura
de peste de pregatire speciald de calitate imbunatatita. Pestele se mai umple si cu tocatura
pentru sufleu.

Preparatele din peste umplut se asociaza cu garnituri din cartofi fierti, piure de cartofi, legume
fierte, garnituri compuse. In componenta garniturilor compuse intrd 2, 3 sau mai multe
produse. Componenta garniturilor se schimba in functie de posibilitatile intreprinderii i
cererea consumatorilor, insa gramajul unei portii ramane neschimbat — 150 g. Ca supliment
la garniturile compuse, se pot servi legume proaspete, murate si marinate. La alcatuirea
garniturilor compuse se iau produse care se asociaza dupa gust, culoare si celelalte
componente. Nu se admit componente de aceeasi culoare, precum si imbinarile cartofi si

paste fainoase, mazare verde si fasole fiarta.
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Sosurile recomandate pentru bucatele de peste umplut sunt: sos de tomate, sos de
smantana, sos de smantana cu ceapa, sos de smanténa cu pasta de rosii, care pot fi servite
separat sau impreuna cu preparatul finit.
Bucatele de peste umplut se servesc pe farfurii plate, cu garnituri. Temperatura de servire a
preparatelor din tocatura de peste este de 60-65°C.
Din bucatele din peste umplut fac parte:

« file din peste umplut

e salau umplut

o stiuca umpluta

o peste umplut (galatusi).

Materia prima pentru prepararea pestelui umplut. Procesul tehnologic de preparare a

pestelui umplut. Reguli de servire a pestelui umplut
Prepararea pestelui umplut (galatusi)
Materii prime — crap de rau sau crap de iaz (helesteu)

sau cod, paine de grau, lapte sau apa, ceapa,

margarina, oua, usturoi.

_ Pregatirea galatugilor pentru umplere — pestele nefiletat
S i NSk A8 c ¥l pregatit se taie galatusi. Din fiecare galatus se taie un

strat de carne impreuna cu oasele si vertebrele, astfel

ca sa nu fie atinsa pielea, lasénd langa aceasta un strat

de carne de 0,5-1 cm grosime. Carnea separata cu

ey AN % vertebre se pune intr-un vas.

Pregaétirea umpluturii — painea se inmoaie in lapte sau apa, carnea separata se inlatura de
pe oase si vertebre. Apoi, impreuna cu ceapa calita, usturoi, paine muiata in apa sau lapte,
se trece prin magina de tocat, se adauga oua, sare, piper, unt sau margarina moale si se

omogenizeaza. Umplutura se pastreaza la temperatura de 2-6°C cel mult 3 ore.
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Umplerea galatugilor — galatugsii se sareaza, se
pipereaza, se umplu cu compozitia preparata, dandu-le

o forma cilindrica.

Fierberea pestelui in cantitate redusa de lichid — galatusii se aranjeaza in cratita sau vasul
pentru soteu, se toarna 2/3 de bulion (de peste sau de carne) si se reduc 15-20 de minute, la
temperatura de 95-96 C la foc foarte mic.

Pentru a obtine un peste rafinat, la reducere se adauga radacinoase, ceapa si condimente.

Dupa finisare, aromatizantii se inlatura sau se paseaza pentru sos.

Pentru a da pestelui o culoare aurie, cu 10 minute Tnhainte de sfarsitul reducerii se adauga
cateva frunze uscate de ceapa rosie, care ulterior se inlatura.
Prezentarea si servirea pestelui umplut (galatusi) — garnitura se asaza movilita pe farfurie.
Alaturi de garnitura, se pun 1-2 galatusi umpluti. Alaturi se toarna sosul.
Gramaijul unei portji constituie 325 g, inclusiv:

1. galatusi umpluti — 125 g,

2. garnitura — 150 g,

3. sosul-75g.

Exemple de prezentare a pestelui umplut
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Indicii de calitate ai pestelui umplut (galatusi)

Aspectul exterior | Consistenta Culoarea Mirosul | Gustul

Galatusii si-au Densa, moale. | Culoarea Specific | Caracteristic pestelui
pastrat forma, nu Suculent. Toate | pestelui — de la | pestelui | fiert si legumelor,
au crapaturi, nu-s | componentele | alba cu nuanta | fiert cu potrivit de sarat si de

deformatj, sunt repartizate | surie la sura. arome de | condimentat. Fara
umplutura nu e uniform. legume. | gust strain.
risipita. Sunt

montati

alaturi de garnitura
si stropiti cu sos
sau sosul e servit
separat. Sunt
decorati original.

Verifica-ti cunostintele:
1.Caracterizeaza preparatele din peste umplut.

2.Enumera sortimentul bucatelor din peste umplut.

3.Caracterizeaza indicii de calitate ai pestelui umplut (galatusi).

Particularitati ale bucatelor din peste din bucataria moldoveneasca
Alimentatia traditionald este un indiciu al bunastarii materiale a populatiei si este legata
nemijlocit de gradul de civilizatie, destinata sa constituie un subiect important pentru
contemporanii nostri. Referindu-ne la evolutia istorica a hranei poporului nostru, afirmam ca
ea isi dezvaluie radacinile cu cat cobori mai adanc in timp. Documentele vechi vorbesc putin
despre aspectul alimentatiei, considerat fara importanta, si informatiile aduse sunt destul de

succinte. Cu toate acestea, nu trebuie pierdut din vedere faptul ca fiecare epoca aduce
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elemente noi (si nu e vorba numai de materii prime alimentare), fiecare generatie adauga un
plus de experienta, fiecare familie recepteaza in mod personal elementele mostenite sau pe
cele inovatoare.

Alimentatia este considerata acel capat al firului ce leaga trecutul si prezentul, de aceea e
necesar de a patrunde in profunzimile fiecaruia din ele. Astfel vom putea remarca existenta
stravechiului sistem alimentar, ce a rezistat trecerii timpului ca parte componenta a structurii
de baza a hranei.

Autorii antici si rezultatele sapaturilor arheologice aduc informatii privind produse alimentare
si practici culinare antice, preluate in epoca geto-dacica. Geto-dacii, formand asezaminte
stabile, aveau un specific al modului de viata, o alimentatie mai mult vegetariana,
corespunzatoare resurselor agricole, dar erau si crescatori de animale si consumatori de
carne. Fiertura de cereale macinate grosier, pasatul de mei, la care se adauga lapte, fierturile
din carne erau folosite de daci multe secole de-a randul.

Alaturi de plantele cultivate si de carnea animalelor domestice, in alimentatie erau utilizate
plantele comestibile din flora spontana si ciupercile, precum si pestele. O serie de plante si
produse culinare, cum ar fi ceapa, lintea, bobul, maslinele, au fost aduse de catre negustorii
greci.

Dacii si-au pastrat modul simplu de a manca, avand o preferinta pentru carnea gatita la
frigare, marturie ajunsa pana in zilele noastre. De asemenea erau populare mancarurile din
lapte, branzeturile, printre care pot fi mentionate diferite feluri de cas dulce, afumat, zvantat,
jintita, urda etc.

Nu poate fi trecut cu vederea nici faptul important al relatiilor cu popoarele vecine, inclusiv
schimbul de produse agricole si alimente. Cu toate acestea, dacii n-au introdus in bucataria
proprie condimente orientale. In ceea ce priveste adoptarea unor produsuri si tehnici de
preparare a alimentelor, ar fi de precizat faptul ca dacii au acceptat numai ceea ce convenea
gustului propriu, creat deja in urma experientelor proprii de viata, bazate pe caracteristicile

mediului Tnconjurator, si a unor contacte cu lumea greaca.
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Caracteristica sortimentului de preparate tehnologia prepararii bucatelor din peste

din bucataria moldoveneasca

Aspect exterior

Tehnologia prepararii

Crap ca la Nistru

Crap dupa reteta pescarului

Crapul curatat de solzi se taie din
ambele parti de-a lungul coloanei
vertebrale, de la cap pana la coada.
Se inlatura atent oasele si
maruntaiele, se taie capul si se spala.
Fileul se pune cu pielea in jos, se
presara cu sare Si piper, se stropeste
cu zeama de lamaie, se adauga foi de
dafin si se pune pentru o ora la rece,
la marinat. Ardeiul gras se taie pai,
ciupercile — feliute, dovleceii si vinetele
— druguleti. Pe o tava, unsa cu ulei, se
pune fileul de crap cu pielea in jos,
alaturi se pune capul, se unge cu ulei,
deasupra se pun legumele si
ciupercile. Toate se coc la cuptor, la
temperatura de 180°C timp de 30-40

min.

Pestele curatat se taie felii cu tot cu
oase Si piele, se presara cu sare Si
piper. Felile de peste se trec prin
faina, se prajesc in tigaia incinsa pana
la obtinerea crustei rumene. Se
adauga ceapa taiata jumatati de inele
(semirondele) si se prajeste pana se
rumeneste. Se adauga midiile, toate
impreuna se prajesc timp de 3-5
minute. Rogiile se oparesc, se
decojesc, se taie cuburi, verdeata si

usturoiul se maruntesc, se adauga la

66


https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/155
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/158
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/155
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/158

legume si peste. Se inabusa la cuptor
sub capac timp de 10-15 minute la
180-200°C. Se serveste cu felii de

lamaie.

Crapul se curata si se taie felii, se
presara cu sare si piper, se trece prin
faina de porumb, se rumeneste in ulei
calit si se coace la cuptor pana este
gata. Pestele se serveste cu ceapa
pane, urs din mamaliga cu branza si
cu mujdei. Prepararea cepei pane:
ceapa se taie inele, care se trec prin
faina de grau si se prajesc intr-o

cantitate mare de ulei calit.

Crap inabusit in marinata ca la tara

Pestele se curata, se taie felii de 2-3
cm marime, se sareaza Si se
pipereaza. Se face marinata cu otet,
ulei, apa si condimente. Ceapa si
telina se taie pai, morcovul se taie felii.
Intr-un vas adanc emailat se pun
legumele, deasupra se pune pestele,
se toarna marinata si totul se caleste
la foc foarte mic timp de 3-3,5 ore pana
este gata. Pestele este gata atunci
cand coastele si oasele spinarii sunt

moi.

Se ia fileul de peste, se taie bucati
(daca crapul e mic — fileul se lasa
intreg), se sareaza, se stropeste cu
vin, ulei si zeama de lamaie, se

marineaza 30-40 min. Fileul se

67


https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/159
https://m.moldovenii.md/md/section/32/content/135
https://m.moldovenii.md/md/section/29/content/58
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/166
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/159
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/166

Crap la gratar

prajeste putin pe ambele parti la
gratar, apoi se da la cuptor.

Se serveste cu mujdei.

Fitofag inabusit cu vin

Pestele se curata, se taie bucati, se
presara cu sare, piper si verdeata, se
stropeste cu vin si ulei, apoi se pune la
marinat pentru 1-2 ore la rece. Ceapa
se taie pestisori si se prajeste.
Ciupercile se taie bucatele si se
prajesc. Rosiile se curata de seminte,
de pieliti si se taie felii. In ceaun, se
pun straturi de ceapa, ciuperci si rosii,
apoi se pun bucatile de peste, care se
acopera din nou cu ceapa, ciuperci Si
rosii, se presara cu pesmeti, se
adauga piper boabe, foi de dafin, se
toarna vinul si se inabusa cu capac la
cuptor. Acest fel de mancare poate fi

servit atat rece, cat si cald.
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Friptura de peste in ulcele

Pestele curatat de oase se taie bucati,
se sareaza, se pipareaza, se stropeste
cu vin, cu ulei si se lasa pentru 20-
30 min. Apoi se trece prin faina si se
rumeneste in ulei. Dupa aceasta se
pune in ulcele, se adauga cartofii taiati
feliute si prajiti, se presara cu praz
maruntit si prajit si ardei gras taiat
marunt, se toarna bulion si pasta de
rosii prajita. Se adauga verdeata,
sarea, piperul, frunzele de dafin,
usturoiul pisat si se inabusa la cuptor
pana este gata.

Friptura se serveste in ulcele, se

presara cu verdeata.

Peste copt cu dovlecei si praz

Dovleceii se curata de coaja, se taie
rondele, se sareaza si se prajesc in
ulei pe ambele parii. Prazul se taie
bucatele si se prajeste. Fileul se taie
felii, se sareaza, se pipareaza, se
trece prin faina si se prajeste. Bucatile
de fileu se pun in tigai mici de o portie
(sau ulcele), deasupra se pun
dovleceii si prazul, apoi se toarna
smantana, se presara cascaval
amestecat cu pesmeti si se da la
cuptor. Pestele se serveste in tigai
mici (sau ulcele), presarat cu

verdeata.

69


https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/163
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/165
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/163
https://m.moldovenii.md/md/section/34/content/165

Peste cu ceapa inabusit in vin

Fileul de peste se taie bucati, se
sareaza si se pipareaza. In ceaun se
pun straturi prazul taiat inele si bucatile
de peste, incepand cu prazul, se
presara cu verdeata, se toarna bulion,
vin, ulei, se adauga sare, piper boabe
si se inabusa in cuptor. Usturoiul pisat
se adauga la urma.

Pestele se serveste cu sosul in care a

fost inabusit.

Peste inabusit

Fileul (cu piele) se taie felii, se presara
cu sare si piper, se trece prin faina si
se prajeste. Ceapa se taie
semirondele si se prajeste. Ceapa si
pestele se pun in ceaun straturi, se
adauga cuigoare englezesti
(ienibahar), se acopera cu bulion si se
inabusa la foc domol 35-40 minute.
Rosiile se curata de pielita, se taie in
doua si se pun in ceaun cu 5 minute
nainte de a se lua de pe foc. Tnainte
de a fi gata, se adauga usturoi pisat si
cimbru. Se serveste cu mamaliga cu

unt si rosii proaspete, se garniseste cu

patrunjel verde.
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Peste prajit cu vinete

Fileul de peste se taie felii, se presara
cu sare si piper, se trece prin faina si
se rumeneste pe ambele parti.
Vinetele se curata de coaja, se taie
rondele, se sareaza, se pun sub
greutate pentru 25-30 de minute, apoi
se trec prin faina de grau si se prajesc.
Intr-o tigaie unsd cu unt, se pune
pestele, de jur imprejur vinetele, se
presara cu branza, verdeata si usturoi
pisat. Se da la cuptor pentru 15-20 de

minute.

Salau cu legume la cuptor

Pestele intreg se curatda de solzi,
maruntaie, se fac cate patru taieturi pe
ambele parfi. Ingredientele pentru
marinata se amesteca, se unge cu ele
pestele, se lasa la marinat pentru 30-
40 de minute. Se da la cuptor cu
marinata intr-o tava unsa cu ulei
pentru 40-45 de minute la 180°C. Cu
15 minute inainte de a fi gata, in
taieturi se pune unt. Legumele
curatate se taie: ciupercile mari i
rosile — in jumatati, vinetele si
dovleceii — druguleti, ardeii — fidea
mascata. Legumele taiate se ung cu
ulei si se dau la cuptor la 180 de grade
pentru 10-15 minute. Se sareaza.
Pestele copt se serveste cu legume,

verdeata, felii de lamaie.

Pestele se curata, se taie bucati, se
sareaza, se stropeste cu ulei, cu
zeama de lamaie sau cu acid citric
diluat cu apa si se lasa pentru 15-20

de minute. Prazul si radacinile se taie
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Salau cu mujdei

fidea, se pun in ceaun, se toarna 1
pahar de bulion si se fierb 10-15
minute, apoi peste legume se pun
bucatile de salau, se toarna vinul, se
adauga sare, piper si foi de dafin, se
acopera cu un capac si se fierbe la foc
slab pana este gata (vreo 15 minute).
Astfel pot fi pregatite si alte specii de

peste (crap, calcan etc.).

Fileul de salau se taie cubulete, se
presara cu sare Si piper si se
rumeneste in ulei. Pestele se
amesteca cu sos si se incalzeste. Se
serveste stropit cu zeama de lamaie.
Prepararea sosului: ceapa taiata
semirondele se rumeneste, se adauga
hrean, ardei taiat cubulete, usturoi
pisat si se prajeste 5-7 minute, apoi se
adauga pasta de rosii, zahar si bulion,
se sareaza si se inabusa la capac timp
de 10-15 minute.

Salau umplut

Curatam pestele, inlaturam branhiile,
maruntaiele, spalam, facem in carnea
de peste pe partea interioara cateva
incizii si ungem cu sare, piper, ulei
vegetal si suc de lamaie. Lasam sa se
marineze timp de 0,5-1 ora. Curatam
legumele, dam  morcovul  prin
razatoare mascata, ceapa o taiem
semirondele, ardeiul — pai. Legumele
pregatite le prajim in ulei vegetal un

pic, pana se inmoaie, adaugam
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cascaval, smantana, verdeata tocata
marunt, sare si amestecam. Umplem
pestele cu masa obtinuta. Pe tava
unsa punem pestele cu umplutura in
jos, il ungem cu ulei vegetal si il
coacem la temperatura de 160-170°C
timp de 30-40 de minute. Inainte de a
fi servit, pestele se orneaza cu

verdeata si lamaie.

Salau ,,Basarabia”

Cartofii curatati se fierb si se taie
rondele cu grosimea de 0,5-0,7 cm.
Fileul de salau se spala, se usuca, se
taie bucati nu prea mari, se sara, se
pipereaza, se trece prin faina, se
prajeste in tigaia cu ulei incins pana la
o culoare aurie. Intr-o tava de copt,
unsa cu ulei vegetal, se pune un strat
de cartofi, apoi un strat de peste prajit,
se toarna sosul deasupra, se presara
cu branza data prin razatoare si se da
la cuptor la temperatura de 170-180°C
timp de 5-7 minute. Prepararea
sosului: se prajeste faina in unt,
mestecand continuu pana ce faina
capata culoarea crem, turnati
smantana, amestecati bine sa nu se
formeze cocoloase. A se adauga

sarea si a se aduce la fierbere.

Verifica-ti cunostintele:

1.Descrie particularitatile bucatelor din peste din bucéataria moldoveneasca.

2.Enumera etapele de baza ale prepararii fripturii de peste in ulcele.

3.Caracterizeaza particularitatile tehnologice ale preparatului salau cu mujdei.
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Importanta fructelor de mare

5"‘
. ) T \ .\: :
Fructele de mare sunt o sursa excelenta de proteine usor de digerat, de vitamine, minerale

si acizi grasi esentiali. Pretuite pentru valoarea lor nutritionala, fructele de mare au devenit
astazi o mancare internationala, bucurandu-se de larga apreciere a marilor bucatari de
pretutindeni.

La intreprinderile de alimentatie publica, bucatele din fructe de mare sunt destul de solicitate
si se realizeaza intr-o cantitate destul de mare, sub forma proaspata, conservata sau
congelata.

Comparativ cu preparatele de baza din carne, preparatele din fructe de mare se
caracterizeaza prin:

- sortimentul diversificat, determinat de varietatea fructelor de mare utilizate in
alimentatie, de procesele tehnologice aplicate pentru pregatirea lor si de posibilitatile
de asociere cu diferite alimente;

- posibilitatea de utilizare si in alimentatia dietetica;

- un timp relativ scurt de pregatire culinara;

- 0 valoare nutritivda mare determinata de proteine complete, grasimi usor digerabile,
continut ridicat de vitamina A si B si de substante minerale (fluor, iod);

- calitati gustative deosebite si digestibilitate usoara.

Produsele marine sunt de mult timp cunoscute pentru proprietatile calorice mari si beneficiile
aduse organismului atunci cand sunt parte dintr-o dietd sanatoasa de alimentatie. Au trecut
proba timpului, fiind din ce in ce mai populare si sunt recomandate de medicii nutritionisti.

Sunt bogate in nutrienti, proteine de calitate superioara, sarace in grasimi saturate si bogate
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in grasimi polinesaturate, in special acizii omega-3: acidul eicosapentanoic (EPA) si acidul
docohexanoic (DHA). Omega-3 ajuta chiar sila o mai buna functionare a creierului. Consumul
regulat de fructe de mare ne mai ajuta sa avem un par frumos si sanatos. Nu numai parul

beneficiaza de acest ajutor, dar si unghiile si dantura.

Fructele de mare, fiind foarte bogate in minerale si nutrienti, impiedica absorbtia substantelor
chimice, intaresc sistemul imunitar si revigoreaza organismul, catifeleaza si pielea. Cu un
continut bogat de beta-caroten, vitamina A, minerale si aminoacizi, care au proprietatea de a
mentine in organism un continut ridicat de colagen (necesar pentru buna functionare a
tesutului conjunctiv), fructele de mare sunt un bun tratament antiimbatranire. La fel sunt o
sursa importanta de bioflavonoide, antioxidanti care ajutd la o imbunatatire a vederii,
eliminand resturile celulare acumulate la nivelul ochilor.
Alte proprietati ale fructelor de mare:

- ajuta la tratarea racelilor si a problemelor respiratorii;

- sporesc rezistenta la alergii si infectii;

- reduc riscul de cancer;

- magneziul continut de aceste fructe de mare contribuie la reducerea tensiunii arteriale

crescute si previne accidentele vasculare cerebrale;

- normalizeaza nivelul de colesterol din sénge, prevenind instalarea bolilor cronice;

- sustin sanatatea rinichilor;

- detoxificd organismul si elimind metalele grele si poluantii acumulati din aer si

alimente;

- au capacitatea de a elimina celulita prin arderea tesutului adipos.
Adevarate podoabe ale marilor si oceanelor, fructele de mare sunt bogate in minerale si
vitamine, au putine grasimi si multe virtuti terapeutice. Din ele se prepara mii de feluri de
mancare, in functie de sezon sau de loc. Practic orice restaurant care tinde la mai multe stele
Si respecta eticheta trebuie sa aiba in meniul sau cel putin un fel de méncare cu fructe de
mare. Din varietatea de retete ce au la baza produsele marine am ales 10 preparate de baza
din fructe de mare, care vor fi prezentate in tabelul de mai jos.
Cateva dintre beneficiile consumului de fructe de mare proaspete:

- au efect antiinflamator gi previn formarea de blocaje in circulatia sédngelui;

- regularizeaza bataile inimii, prevenind stopurile cardiace;

- seleniul din creveti este anticancerigen (in special pentru cancerul de colon si de rect),

acest element ajutand la buna functionare a celulelor care compun ADN-ul;
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- acizii omega-3 protejeaza impotriva aparitiei bolii Alzheimer gi previn imbatranirea
prematura.

Desi s-a crezut mult timp c& au un continut periculos de colesterol, crevetii sunt mai putin

daunatori din acest punct de vedere decat ouale de gaina, de exemplu. Studii recente au

aratat ca este gresit sa se evite crevetii de teama colesterolului. Motivul: colesterolul din

creveti este sarac in grasimi saturate.

Verifica-ti cunostintele:
1. Argumenteaza importanta consumului fructelor de mare.

2. Enumera beneficiile consumului de fructe de mare proaspete

Sortimentul si caracteristica fructelor de mare
Gustoase si sanatoase, fructele de mare sunt destul de scumpe. Pretul lor este justificat,
pentru ca sunt greu accesibile, se pescuiesc destul de greu, cu vase specializate si au un
termen scurt de pastrare. Cele mai mari tari exportatoare de fructe de mare sunt Japonia $i
Norvegia. Oamenii de stiinta au dovedit ca fructele de mare au un efect pozitiv la nivelul
intregului organism uman. Gillian McKeith mentioneaza in cartea sa ,Living food for health”
ca ,fructele si algele de mare contin minerale-cheie care nu au fost gasite in compozitia altor
plante sau alimente”. Astfel, toate vietuitoarele marine comestibile au primit denumirea de

fructe de mare. Aceasta familie poate fi divizata in patru grupe:
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FRUCTE DE MARE

Crustacee Moluste Cefalopode
(Mollusca) (Cephalo- B
(Crustacea) poda) Alte specii
A 4 l A 4
Creveti (Natantia) Midii (Mytilidae) Sepii (Sepiidae) Arici de mare

(Eshinoideea)

Languste Stridii (Ostreidae) Calamari Meduze

(Palinuridae) (Teuthidia) (Scyphoza)
[ [ [

Homari Melci (Gastropoda) Caracatite

(Hamaridae) (Octopoda)

[
Crabi (Brachyura)

[
Raci de rau
(Astacitae)

Caracteristica morfologica a fructelor de mare

Crevetele: exista peste 3000 de specii de creveti, dintre care 350 sunt mai des utilizate in
alimentatie. Crustacee mici, inotatoare, care traiesc atat in apa sarata, cat si in cea dulce.
Pot fi diferentiati de alte vietdti asemanatoare dupa structura branhiilor. Crevetii sunt
cunoscuti mai ales datoritd utilizarii lor ca mancare, facand parte dintre delicatesele

bucatariilor din intreaga lume. Este un aliment bogat in calciu si proteine.

77



Crevetii pot fi deosebiti dupa alungirea partii dorsale, ea poate fi atat extinsa, cat si restransa.
Partea dorsala este mult mai dezvoltata decét cutia toracica. Un alt indice ce le deosebeste
de celelalte crustacee este forma cozii, astfel toti crevetii folositi in alimentatie au coada mai
mult sau mai putin bombata din parti si nu poate fi de forma plata orizontal. Un indice tipic

crevetilor este prezenta cornului dintat in partea exterioara a capului.

1. Crustacee « Rac derau _
de apa — s A 8
dulce ey ; ‘
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Rac de lac

2. Crustacee
de apa sarata (de
mare)
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« Creveti

Midiile

Midiile se gasesc pe coastele oceanelor si marilor, fixate de stanci si pietre sau sunt crescute
in ferme speciale. Procesul de crestere a acestor moluste a fost inventat in 1234 de marinarii
irlandezi. Marinarii agsezau molustele cu icre pe stalpi de stejar, pe care ii scufundau in mare.
Astazi, cultivarea midiilor in ferme instalate pe fundul marilor a devenit o ocupatie raspandita
si foarte profitabila. Perioada de cultivare este de 18 luni, timp in care midiile pot atinge
dimensiuni de 4-5 cm. Cochilile midiilor sunt de mai multe culori: albastre, verzi, negre,
maronii, aurii. In ferme sunt cultivate doar midii albastre si negre, care au un gust mai fin.
Foarte apreciate sunt midiile mediteraneene, care au un raport intre carne si cochilie de 50%,
fata de 35%, ca la majoritatea speciilor. Midiile sunt scoici de apa sarata sau dulce, cu doua
cochilii simetrice. Usor alungite, midiile sunt de doua tipuri: midii simple (pana la 10 cm
lungime) si midii paroase (mai mici si cu un smoc de fire la capat). Midiile se consuma, de

preferinta, gatite, pentru ca, filtrand apa, pot retine bacterii sau alti agenti patogeni.
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Midii paroase si midii simple

Midiile se intalnesc in stare proaspata, congelata, refrigerata, fierte, conservate in borcan.
Ele se consuma, de preferinta, gatite, pentru ca, filtrand apa, pot retine bacterii sau alti agenti
patogeni. Midiile se vand vii, la saculet sau congelate. Cand le alegeti, aveti grija s& nu

miroase si sa fie perfect inchise (cele usor deschise trebuie sa se inchida la atingere).

Stridiile

Sunt molustele cel mai laudate de catre gurmanzi. Supranumite ,alimentul iubirii”, ele au fost
recunoscute din antichitate pentru calitatile lor afrodisiace. Stridiile contin de 20 de ori mai
mult zinc decat orice alt aliment. E recomandat sa cumparam doar stridii inchise, apa din
interior pastrandu-le calitatile.

Cele mai cunoscute tipuri de stridii sunt: kumos, belon, gravette, olympia, bouzigues, galway,
claires, normandie, parcs. Stridiile japoneze kumos sunt mai mari decat cele europene (7,5
cm) si sunt foarte bogate in carne. Stridiile mici insa au carnea mai moale. Stridiile se gasesc

in stare proaspata, rapid congelate fierte. Se consuma de preferinta in stare proaspata pentru

a-si pastra gama de substante nutritive.

|

Stridii
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Calamarii

Sunt un grup de specii de moluste cefalopode decapode din subordinul Oegopsida. Corpul
calamarilor este torpiliform si poate atinge lungimea (impreuna cu tentaculele) de 18 m la cei
gigantici. Capul este bine delimitat. Tn jurul gurii calamarii au 10 tentacule, dintre care doua
sunt mai lungi si servesc la prinderea victimei. Calamarii au doi ochi bine dezvoltati, iar
speciile de adancime au si ochi termoscopici. Inoatad foarte repede, cu ajutorul a doua
inotatoare triunghiulare, si ating viteze de pana la 55 km/h. Calamarii sunt dotati cu cate o
punga de cerneald, dar sunt lipsiti de cochilia externa. In schimb, isi schimba coloritul dupa
mediul Tnconjurator. Sunt animale rapitoare si se hranesc, de obicei, cu peste. Traiesc in
adancuri si se intdlnesc mai mult in marile tropicale (cca 300 de specii). Exemple de specii
din grupul calamarilor: Loligo vulgaris, Ommastrephes sagittatus, Ommastrephes slosnei
pacificus, Chiroteuthis veranyi etc.

Unele specii sunt exploatate pentru carnea lor comestibila. Sortimentul de calamari e foarte

variat. Intalnim calamari sub formé& proaspata, congelata, refrigerati, fierti, uscati si saratj.
Sunt livrati Tn carcase congelate (calamar trasat cu pielitd) sau in forma de file (calamar

decapitat cu pielita).

Calamar

Conditii si regimuri de pastrare a materiei prime
Crustaceele, molustele si alte nevertebrate acvatice refrigerate trebuie sa posede
urmatoarele carateristici exterioare: carapacele, scoicile nevertebratelor — tari, cu depuneri
calcaroase. Temperatura crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate de interes industrial
in interiorul tesutului muscular — de la minus 1°C pana la 5°C, presarate cu gheata sau
amplasate in capacitati cu mediul lichid refrigerat. Pot fi utilizate alte medii, care vor asigura
integritatea produciiei;

- la crustacee, coada trebuie sa fie invelita in burta;

- la crustacee, suprafata carapacelor trebuie sa fie fara impuritati petroliere, se admit

depuneri calcaroase;
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- mirosul — specific crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice vii, fara semne

de descompunere.
Algele marine. Algele uscate se curata de impuritati si se macereaza timp de 10-12 ore in
apa, raportul fiind de 1:8, se spala pana la inlaturarea deplina a nisipului, se fierb schimband
apa in decurs de 2 ore. Algele inmuiate se pastreaza in zeama pana la 24 de ore, dupa care

zeama se scurge, algele se spala, se acopera cu apa rece si se pastreaza in frigider.

Verifica-ti cunostintele:
1. Enumerati principalii reprezentanti ai fructelor de mare.
2. Prezentati caracteristica morfologica a materiei prime.
3. Prezentati principalele caracteristici ale midiilor.

4. Caracterizati conditiile si regimurile de pastrare ale fructelor de mare.

Caracteristica si aprecierea calitatii fructelor de mare
Crustaceele si molustele sunt animale nevertebrate care traiesc in apele dulci si apele sarate.
Crustaceele au corpul acoperit de o crusta. Carnea lor este gustoasa, bogata in substante
nutritive. Crustaceele se consuma numai preparate termic. Preparatele culinare se vor realiza
numai din crustacee vii, care se recunosc prin faptul ca se misca si au coada curbata. Carnea
crustaceelor moarte este toxica, se lichefiaza si se scurge sub forma unui lichid mucilaginos.
Temperatura ridicata a mediului determina alterarea rapida a crustaceelor, de aceea este
contraindicata consumarea acestora in perioada mai-august.
La fierberea crustaceelor, crusta se inroseste frumos si se foloseste pentru decorare, iar
carnea este alba, slaba, suculenta, se gaseste in clesti si coada.
Molustele au corpul moale inchis intr-o cochilie calcaroasa. De obicei, acestea se consuma
vii, de aceea trebuie sa fie foarte proaspete si foarte sanatoase. O simpla apasare pe cochilie
indica daca animalul este viu, intrucat acesta se retrage instinctiv la cel mai mic deranjament.
Molustele cu valvele usor deschise se arunca. Molustele se pot consuma vii sau preparate
termic. Carnea lor este greu de digerat.
Batracienii. Dintre batracieni cele mai utilizate in alimentatie sunt broastele comestibile, in
special broasca verde (Pelophylax esculentus), care este foarte raspandita in Europa. Se
consuma numai picioarele din spate, jupuite de piele. Carnea de broasca este alba cu fibra
fina, suculenta, cu gust placut, asemanator carnii de pui. Din acest considerent, picioarele de

broasca se mai numesc pulpe de pui de balta.
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Din cauza structurii si a compozitiei chimice, carnea acestor vetuitoare este usor alterabila.
in timpul transportului se asigurd conditii speciale de ambalare. Se poate congela. Se

consuma preparata termic.

Particularitati de preparare a bucatelor din fructe de mare si crustacee

Frigerea calamarilor Prajirea caracatitelor
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Sortimentul de preparate din fructe de mare

Preparate

Sortimentul de m.p.

e raci
e Sare
e usturoi

e boabe de piper
e marar

e suc de lamaie

e creveti decorticati

e amidon de porumb

e sare

e ardei iute

« fulgi de cocos
indulciti

o albusuri de oua,
batute spuma

e piper negru

Stridii proaspete

stridii
lamaie
piper
sare
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calamari tuburi
branza feta
rosii cherry
ardei gras rosu
ceapa

usturoi

ulei de masline
fulgi de ardei
mustar de Dijon
suc de lamaie
patrunjel

sare

piper macinat

creveti

calamari

rosii cherry
rozmarin proaspat
sare

piper macinat

ulei de masline
bete de frigarui

Caracatita fripta cu ardei si cartofi in sos dulce-acrisor

caracatita

otet

ghimbir proaspat
usturoi

zahar

ulei de masline
cartofi

cimbru

sare

piper macinat
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calamari tuburi
branza feta
rosii cherry
ardei gras rosu
ceapa
usturoi
ulei de masline
fulgi de ardei
mustar de Dijon
suc de lamaie
patrunjel

e sare

. piper macinat

creveti

calamari

rosii cherry
rozmarin proaspat
sare

piper macinat

ulei de masline
bete de frigarui

4 b

Tocana de scoici

® SCOICI

e ceapa

e patrunjel verde
e usturoi

e ulei

e rosii

e busuioc

e sare

e piper
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langusta

unt

usturoi

zeama de lamaie
piper

sare

frunze de busuioc

cocktail de fructe
de mare

vin alb

rosii

ardei iute
usturoi

ulei de masline
sare

Tocanita de calamari cu legume

e calamari

e ceapa

e vin rosu/alb sec

e rosii

e usturoi

e cartofi

e mazare
conservata

e ulei

e sare
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Ustensile speciale pentru servirea fructelor de mare

Pentru bucatele din fructe de mare se recomanda utilizarea unor tacamuri speciale. Unele

exemple sunt prezentate mai jos:

Exemple de seturi de tacamuri pentru fructele de mare sunt prezentate mai jos.
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Verifica-ti cunostintele:

1. Enumera caracteristicile si prezintda cum se apreciere a calitatii apreciaza
calitatea fructelor de mare.
2. Enumera materia prima necesara pentru prepararea langustei rumenite in unt.

3. Numeste ustensilele speciale pentru servirea fructelor de mare.
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Curiozitati
Pestii traiesc pe Pamént de mai bine de 450 de milioane de ani.
Pestii au aparut pe Terra cu mult timp inaintea dinozaurilor.

Exista peste 25.000 de specii diferite de pesti.

H w0 N

40% din aceste specii traiesc in apa limpede, desi doar 0,1% din apa oceanelor de pe

Pamant este limpede.

Unii pesti pot scoate sunete, scrasnindu-si dintii.

Pestii simt durerea si sufera de stres, la fel ca mamiferele.

95% din rata mortalitatii pestilor de origine tropicala este cauzata de nutritia si ingrijirea

necorespunzatoare a persoanelor care detin acvarii.

8. Pestii au simturi excelente, precum vederea, gustul si simtul atingerii, iar unii pot chiar
sd auda si sa aiba foarte bune calitati olfactive.

9. in Statele Unite ale Americii, pestii se numara printre cele mai populare animale de
companie.

1. Unele specii de pesti au un schelet format numai din tesut cartilaginos.

2. Unele specii de peste sunt periculoase pentru consum.

Stiati ca... imparatului Japoniei ii este

interzis prin lege sa manance peste

fugu?Fugu este o specie de peste otravitor,

originar din apele Japoniei, care contine o

cantitate foarte mare de tetrodotoxina. Pana in

acest moment nu s-a descoperit un antidot

pentru aceasta toxina, intoxicatia fiind deseori

fatala oamenilor.

e - Daca este corect preparat, pestele fugu este

inofensiv, dar pentru pregatirea acestuia un bucatar trebuie sd urmeze o scoala speciala.
Scoala dureaza trei ani si doar o treime dintre cursanti primesc diploma, restul fiind eliminati
din cauza micilor greseli comise in complicatul proces de curatat al pestelui fugu.

Chiar si atunci cand este preparat corespunzator, in timpul mesei buzele si limba incep sa
amorteasca si apar stari de ameteala, ca si cum s-ar fi consumat alcool. Gustul este atat de
subtil, Tncat aproape ca nu se simte, insa otrava actioneaza asupra muschilor, pe care i
paralizeaza, victima rdmanand in toatd aceastd perioadad constientd. In urma asfixierii,

survine moartea. in Uniunea Europeana aceasta specie de peste este interzisa.
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