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,,Cirnatii pe in{elesul tuturor" ar putea fi
mottoul acestei cirti. Ar trebui s[ ii ajute
pc incepirtori, pe bucatarii anratori si pe
toli cei cirora 1e place sI experimenteze in
buciti.rie si se aventureze in iumea piina
de <liversitate a c6.rnatiior.
Intr-o lume in care nu este mereu usor

o achiziqionati de la o mdcelirie de
incredere sau de Ia fermieri din zonl aveti
posibilitatea de a avea produse p.op.ii
asa cum vi dori[i. Puteli decide ce este
irnportant pentru dumneavoastri in ceea
ce priveste ingredientele, fie c[ este vorba
de legiunea de unde provin, cdt de naturaie
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Franz Fink este un maestru fermier de fbmt::-,
intermediul unei formiri ulterioare. De atunc :
re:fonsabil de plelrrcrarea carnii si de ntark..L,- _ .

Pate de ficat fin .....................82 Pate de licat ..........................85

Gregeli comune ln prepararea cArnafilor fier1i gi a pateului de ficat

Cirnali cu hrigci ................. 86

Cirnali cu cartofi ................ 89
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Pregitirea cArnalilor nu este un proces atit
de simplu qi la inceput vor fi gi situafii in
care nu v[ vor iegi atAt de bine. Cu putir.r
exerciliu gi efort insi, ve{i putea face
produse deosebite, care vor avea calitatea
dorita qi care pot fi ajustate dupi gustul
dumneavoastrl. Pentru a face initierea in

pregdtirea cArnalilor nai uqoari, vrem si
explicIm citeva principii si ingrediente de

bazd care nlr sunt cunoscute in bucitlria
,,obiEnuiti".

il

I

Se pufle camea tdiatd in bucdli in deschizdtura
ma;inii de tocat

Intestinul umplut se,pregdtegte pentru rdsucie.

Se umple membrana artifciald cu masa ob;inuta.

Se taacd carnea pentru cirnali.

Cdrna{ii afuma{i sunt wriJicali

Se jrantinta bite carrtea to:uta Malele sunt umplLtte cu pasta ob{inutd'
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CARNATIi

Cirnalii sunt, ir-t general, produse din
calne, obtiiruti clin carne macra tocati
si sjinini. La acestea se adaugi api, sare,
condiniente si alti aditivi iar cor-npoziiia
se introduce in intcstine naturale sau
ariificiale. in funclie de iblul 1or, cirnatii
se consumi fie afun-ra{i, uscali, pr.iji{i, fie
herti. Cele mai intilnite tipuri de cdr.nati
sunt prcparate din carne cle porc sau de
vita, da"r, in general, se poate folosr si
carne de la orice animale cu singe calcl (de
exernplu, oaie, caprd, iepure, pasdre etc.).
Lt rnare, existi trei tipuri de cirnafi:
- ci.rnali parsteurizali (preincilzili),

cirnall cruzi si

- cArnati fierti.
Aeestea dilerA rn cLeA ce priveste starea
initiali sau final.i a nraterialului de
preiucrat. in cazul cirnatilor gititi, materia
primd (carne ;i silnina) este crudl si este
gititi dupd prelucrare (de exemplu, ruladii
de licat sau Krainer). Cirnaiii cruzi stu'rt,
de asemenea, obqirrugi pe bazi de mater.ie
priniS brut:i, dar aceasta nu este procesati
dupa prelucrare, ci rlmine crudi (cle

eremplu, salarnul). in cazul cArnalilor
-rtit1. nlateria prima este cleia prefiarti si
: : : ;.Lti din nou pentru a'1i colrservati
-, -- :.:elucr.are (de exemplu pateui de

Pasta de cirnali .r,. un p-dm intermediar
rn tabricarea cArnatilor pasteurizali. printre
elteie. reprezinti o parte din conlinutul
cie carne ai cArna(ilor si este responsabili
pentru legitura dintre bucilile carne,

slinini sl api. Pasta de cirnali consti in
carne macra tocata foarte marunt, care este
amestecati cu ingredientele asociate, cun.r
ar fi apa c,.r gheata, sarea .si fosfatul. pasta

tlc ritrir.rii sste utrlrzati irtrmai pentru

cArna[ii pasteurizati; nu este necesari
pentru cirnalii fier(i qi cruzi. (pag 10)

Pentru retetele din aceasti carte, distingem
doud tipuri de pasti pentru cirnali:
- pastl flni de cArna{i
- pastl debazd de cArnali
Pasta fini se foloseqte pentru cArnali
pasteuriza{i firi bucili vizibile de carne
sau sldninir (ruladl sau chec de carne). in
acest caz, toat[ carnea, sl[nina si apa rece
sunt amestecate cu agentul de iegare qi
condimentele, Ei tocate.
La toli cArnalii cu buci{i perceptibile de
carne si slinini, se folosegte qi pasta tocatl
(de exemplu Krainer sau cdrnalii subliri). de
Spre deosebire de pasta fini, pasta de bazl co
contine doar o parte din carnea folositi la pe
cArnali qi nu conline slinin[, dar include
totuqi apa cu ghealI qi aditivii de legare. in
funclie de prelucrarea ulterioari, carnea

INSE IILE DE CARNE $I SLANINA

Insertiile de carne sau slinind sunt un
amestec proasplt sau pre-sirat timp de una
sau doui zlle, at o texturi mai grosier[ gi

se adaugl la pasta de cArna{i.

COLORANTII

Inrosirea este procesul prin care se de
adaugl sare cu nitrit de sodiu sau nitrat car
de potasiu (silitrd sau salpetru) si sare de Zl
mase pentru a stabiliza culoarea muscularS, rrlr
a mioglobinei, adici pentru a impiedica At
carnea si devini cenusie gi pentru a-qi po
pistra culoarea roqiaticd apetisanti. apl
Atunci cAnd se adaugi sare cu nitrit, ca1
procesul de inroqire se desfigoarl dupi
cum urmeazl: se adaugi 20 g per kg de
carne si se amesteci cu carnea. Cirnalii
gntifi qi salamul de vari se inroqesc (inuli la
o temperature de peste 50'C intre 30 gi 60

I
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Cirna!ii pasteurizalii sunt cirnati obtinuti
ciin carne proaspatl, crudi qi ,idnine iu.
apoi incllziti. in fur-rc[ie de sortiment.
cArnatii pot 1i consuma[i imediat sau dupi
o scurtd fazi de uscare (grad de uscare de
la 5 oh).

I,{STA I]E \TERIFICAll.E PENTRU
cARNTATILOR STEURTZA.!r

Lista de verilicare este o prezentare
generall a proceselor de lucru pentrlr
fabricarea cArnatilor gitifi in ordinea

Un subgrup de cirnati pasteurizati sunt
cdrnatil uscati, are trebuie sii aibd nn grad
de uscare de 35 ;i nu trebuie szi depiqeasci
un calibru (diamettu) de 7-5 mrl.

PR.OCESELE DL] PRELUCRARE A

corecti. Toate cletaliile operatiunilor sunt
descrise in retetd sau in sectlunea generalii

LISTA DE VERIFICARE! POT

d Hidratali intestinele saLr nternbraneie

I ciintarili i.greclientele qi pregdtiti-le: carne, apa r-ecc, s2rre, c{)ndiinentc, event,xl
brinzi sau substitut

l' Tocati

I Antestecati conditnentele si sarea cu apa l.ece

or' Frar-r-rintati temeinic

r/ Umpleti intestinele sau membreritele, cvitati bulele cle acr
*/ Alimati pentru gustul specific
yr Pasteut'izati

s/ Clatill 10 ntinute in api rece

{ in cazul produselor afumatc.: afumali Lrlterior pentru corser\.are
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