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PRINCIPII SI INGREDIENTE

DE BAZA

Pregatirea cirnatilor nu este un proces atat
de simplu si la inceput vor fi si situatii in
care nu va vor iesi atat de bine. Cu putin
exercitiu si efort insd, veti putea face
produse deosebite, care vor avea calitatea
dorita si care pot fi ajustate dupa gustul
dumneavoastra. Pentru a face initierea in

Se pune carnea tdiatd in bucdti in deschizdtura
maginii de tocat

pregatirea carnatilor mai usoara, vrem sa
explicam cateva principii ¢i ingrediente de
baza care nu sunt cunoscute in bucatdria
»obisnuitd”.

Se jramdnta bine carnea tocatd.

Matele sunt umplute cy pasta obtinutd.



Intestinul umplut se pregdteste pentru rdsucire.

Cérnatii afumati sunt verificati. Un rezultat optim al afumdrii.
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CARNATII

Carnatii sunt, in general, produse din
carne, obtinuti din carne macra tocata
si slanind. La acestea se adaugi api, sare,
condimente si alti aditivi iar compozitia
se introduce in intestine naturale sau
artificiale. Tn functie de felul lor, carnatii
se consuma fie afumati, nscati, prijiti, fie
fierti. Cele mai intalnite tipuri de cirnati
sunt preparate din carne de porc sau de
vitd, dar, in general, se poate folosi si
carne de la orice animale cu singe cald (de
exemplu, oaie, capra, iepure, pasare etc.).
In mare, exista trei tipuri de cirnati:
- carnati pasteurizati (preincalziti),
- carnati cruzi i
- carnati fierti.
Acestea difera in ceea ce priveste starea
initiald sau finaldi a materialului de
prelucrat. In cazul carnatilor gatiti, materia
prima (carne i slinind) este cruda si este
gatitd dupa prelucrare (de exemplu, ruladi
de ficat sau Krainer). Carnatii cruzi sunt,
de asemenea, obtinuti pe bazi de materie
primd brutd, dar aceasta nu este procesati
dupd prelucrare, ¢i rimine crudi (de
exemplu, salamul). In cazul cArnatilor
zatiti, materia primd este deja prefiarti si
ste fartd din nou pentru a fi conservati
Zupd prelucrare (de exemplu pateul de

PASTA DE CARNATI

Pasta de carnati este un produs intermediar
in fabricarea carnatilor pasteurizati. Printre
zitele, reprezinta o parte din continutul
de carne al cérnatilor si este responsabili
pentru legitura dintre bucitile carne,
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slanina si apa. Pasta de cirnati consta in
carne macrd tocata foarte marunt, care este
amestecatd cu ingredientele asociate, cum
ar f apa cu gheatd, sarea si fosfatul. Pasta
de carnati este utilizatd numai pentru



cirnatii pasteurizati; nu este necesard
pentru carnatii fierti si cruzi. (pag 10)
Pentru retetele din aceastd carte, distingem
doud tipuri de pastd pentru carnati:

- pastd fina de carnati

- pastd de baza de carnati

Pasta find se foloseste pentru carnati
pasteurizati fard buciti vizibile de carne
sau slanind (rulada sau chec de carne). In
acest caz, toatd carnea, sldnina si apa rece
sunt amestecate cu agentul de legare si
condimentele, i tocate.

La toti cArnatii cu buciti perceptibile de
carne si slanind, se foloseste si pasta tocatd
(de exemplu Krainer sau carnatii subtiri).
Spre deosebire de pasta find, pasta de baza
contine doar o parte din carnea folosité la
cArnati i nu contine slaning, dar include
totusi apa cu gheati si aditivii de legare. In
functie de prelucrarea ulterioard, carnea

de baza pentru carnati poate contine deja
condimente sau poate fi pastratd neutrd
pentru diferite tipuri de carnati.

INSERTIILE DE CARNE §I SLANINA

Insertiile de carne sau sldnind sunt un
amestec proaspit sau pre-sirat timp de una
sau doui zile, au o texturd mai grosiera si
se adaugd la pasta de carnati.

COLORANTII

Inrosirea este procesul prin care se
adaugi sare cu nitrit de sodiu sau nitrat
de potasiu (silitrd sau salpetru) si sare de
masd pentru a stabiliza culoarea musculara
a mioglobinei, adici pentru a impiedica
carnea si devind cenusie si pentru a-si
péstra culoarea rogiaticé apetisantd.

Atunci cand se adaugd sare cu nitrit,
procesul de inrosire se desfisoard dupé
cum urmeazi: se adauga 20 g per kg de
carne $i se amestecd cu carnea. Carnatii
gatiti si salamul de vara se inrogesc tinuila
o temperatura de peste 50 °C intre 30 $i 60

de minute. In cazul cArnatilor cruzi, pentru
care temperatura nu trebuie sd depageasca
24 °C, inrosirea dureazd intre una si doud
zile.

Atunci cind se utilizeazd nitrat de
potasiu, procesul de inrosire dureazd de
aproximativ doud ori mai mult decét in
cazul sarii cu nitrit de sodiu.



RETETE -
CARNATI
PASTEURIZATI

Carnatii pasteurizatii sunt carnati obtinuti ~ Un subgrup de carnati pasteurizati sunt
din carne proaspita, crudi si slanina iar carnatii uscati, care trebuie s aiba un grad
apoi incalziti. In functie de sortiment, de uscare de 35 % si nu trebuie sa dep%eqsca
carnatii pot fi consumati imediat sau dupa  un calibru (dlametr u) de 75 mn

o scurtd fazd de uscare (grad de uscare de

la 5 %).

LISTA DE VERTFICARE PENTRU PROCESELE DE PRELUCRARE A
CARNATILOR PASTEURIZA" [T

Lista de verificare este o prezentare corecta. Toate detaliile operatiunilor sunt
generald a proceselor de lucru pentru  descrise in retetd sau in sectiunea generali..
fabricarea clrnatilor gatiti in ordinea

LIST[:\ DE VERIFICARE! Portii si instrumente

¢ Hidratati intestinele saa membranele

¥ Cantariti ingredientele si pregatiti-le: carne, apa rece, sare, condimente, eventual
branzi sau substitut

Tocati

Amestecati condimentele $i sarea cu apa rece

Framantati temeinic

Umpleti intestinele sau membranele, evitati bulele de aer

Afumali pentru gustul specific

Pasteurizagi

Clatiti 10 minute in apd rece

A STk

In cazul produselor afumate: afum ati uiterior pentru conservare






