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Regulile d,e a,ur ule bued,turului
Cei mai buni bucitari dezvolti capacitlli printr-o practici lndelungati, care
ii fac mai eficienti in bucltlrie. Introduceli aceste sfaturi ln rutina voastr[
cotidiani (amintili-vi de ele pe mlsuri ce asimilali tehnicile din aceasti.
carte) gi veli giti, cAt de curAnd, cu lncredere. La urma urmelor, gititul
trebuie si fie distractiv gi phcut. Dac[ relineli aceste reguli, nu vi veli simli
niciodati coplegifi, ci mai degrabl dornici si invllali din ce in ce mai multe.

inainte de toate

tr Citili releta pdni Ia capit, inainte si vi apucali de
gdtit; ;tiind ce trebuie si se intdmple gi cAnd, veli evita
orice greqeli in pregitirea fiecirei etape.

tr Stabiliti obiceiuri bune: fineli suprafelele de lucru
gi ustensilele imaculate si pregitite; spilali qi puneli
lucrurile Ia loc pe misuri ce lucrati.

I Nu incercafi si gribili lucrurile, mai ales cAnd sunteti
la inceput. Acordati-vi indeajuns timp pentru lucru gi

evitali scurtiturile.

I Controlafi-vi ambitiile culinare: nu incercati
sI faceli prea multe feluri de mAncare, care necesiti
multi experienli practici in administrarea timpului
gi a etapelor; invilafi si faceli un lucru foarte bine
qi evoluafi treptat.

fl Lua,ti notile in timpul gititului. Nu vi descurajali
daci nu vi iese ceva asa cum v-ati agteptat. ExersAnd veli
invSla si gitili aproape tohrl foarte bine, iar notitele sunt
cea mai buni metodi de a line minte ce s-a intAmplat
prima dati cind ali lncercat o reteti.

E Creali un sistem de organizare a retetelor care si
funclioneze pentru voi, fie ci le salvati in computer,
le punefi semne in cirlile de bucate, fie le copiafi
gi Ie indosariafi.

n invila1i si vi lncredeli in instincte, astfel incAt si gitili
orientAndu-vi dupi repere vizuale, dupl miros ;i gust;i
mai pulin urmdnd mereu cu exactitate indicatjile dintr-o
re!et5. De asemenea, pentru precizie, folosilivi
de instrumentele sugerate (cum ar fi termometrul),
md ales cind inca invi[ati.

tr Mai intai stnpanifi tehnicile debazi, apoi improvizali,
crednd propriile variante ale retetelor.

n Organizaqi eficient spaliul din bucitirie. Asigurafi-vi
ci aveli spaliu deshrl pentru tocare gi pregitire gi cI
existi spaliul necesar de depozitare pentru tot.

n Echilibrali elementele meselor voastre. Alternali
felurile copioase cu cele lejere, legumele viu colorate
cu cirnurile foarte rumenite.

E Daci aveli invitali la mas5, nu incercali o reteti noui
cu aceasti ocazie. Relaxafi-vi pregitind ceva ce afi mai
incercat si in alte dili.



) Aprovizionarea bueitiriei

n Nu cumpirali mai multe ustensile de buc[tirie decAt

aveti nevoie. Mai bine investili in produsele de cea mai

buni calitate pe care vi Ie permitefi; cratilele, oalele qi

culitele de buni calitate vi vor line toati viala.

E Folosiqi mai bine ustensile multifuncqionale decAt

si vi aglomerali bucdtiria cu gadgeturi de specialitate.

De exemplu, folosili mai bine o siti fini pentru cernerea

fiinii dec6t una profesionali.

E Ingredientele sunt ustensila cea mai importanti.

Cumpirali inlelept gi alegeqi calitatea inaintea cantitilii.

tr Gntili in funclie de anotimp gi faceli cumpirituri
fari complexe. Nu mergeli la piali hot[rili si cumpira]i

numai si numai ceea ce plinuili sI gitili. Vedeli ce este

proaspit (qi, adesea, la oferti) gi organizali-vi planurile

in funclie de asta.

NoTTUNTDEBAZA I 3

Regulile de aur ale bucatarul,-ri I

n Ceutali comercianlii cei mai buni din zoni.

La un tArg veli g[si cele mai bune produse de sezon.;

o micelirie buni sau un magazin cu brAnzeturi de

calitate vi pot oferi servicii qi o gami de alimente

pe care s-ar putea si nu le gisili in supermarket.

E Cdmara gi congelatorul si fie intotdeauna bine

aprovizionate, insi nu cumpirati mai mult decAt aveli

nevoie. Nu cumpirali o diversitate de mirodenii, de

exemplu, daci nu gtili inci si gitili mAnciruri elaborate.

E inlocuili condimentele gi alte produse din cimard

in fiecare an, cici igi pierd aromele cu timpul.

E Asezonaqi bine gi corect pe mlsuri ce gitili - nu

asezonali excesiv (sau, Ia fel de important, prea pu!in),

mai ales cu sare gi piper.

I Pestrati un bol lAngi masa de lucru, in care si adunali

resturile pe care le-ali putea folosi drept comPost.

E Daci aveli invitali la masi, stabilili dinainte ce veseli

veli folosi pentru servit. O puteli chiar pregiti cu o searl

inainte, cu etichete pe care si scrieli ce va fi servit in

fiecare vas.

E Obignuifi-vi si faceli ceea ce francezii numesc mise en

place, san pregitirea ingredientelor (toca!i-le, cur6!a!i-le,

cinterigi-le etc.), inainte de a trece la treabi.

E Folosiqi-vi eficient timput. Preparali in avans feluri

intregi sau componente ale acestora de cite ori este

posibil.

E Pistrali sarea grunjoasi qi piperul proaspit micinat

in mici recipiente agezate ldngi pllta, pentru a putea

asezona pe Parcurs.
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NOTTUNT DE BAZ-4, 5
Ech i pament

i

Eehipatnerut
Vasele de bucitfuie potdvite sunt esenliale pentru a glti cu succes,

dar asta nu inseamnl sI cumpirali multe, ci doar pe cele mai utile
(9i cu multiple intrebuinlIri).

Oale qi tigii
TIG.\IE-GRILL NTN T'OruTi

O tigaie-grill este o alternativi practici pentru acasS a gritarului
clasic cu cirbuni sau gaz, degi nu vefi obline acelagi gust. Striurile
permit grisimii si se scurgi de pe carne ;i si lase urme de grStar

pe alimente. Ciutali tigii din fonti sau din fontS emailatd. O tigaie
iunguia{d, dreptunghiularS, care sA acopere doud ochiuri de aragaz,

es'te foarte avantajoase; aceste tigEi au adesea o parte plat5, pe care
se potface clStite, pi una striatd, pentru cirnuri 5i sendvi;uri la grdtar.

lrg6ile mai mari sunt potrivite pentru perpelirea buc5{ilor mari de

carne sau a mai multor bucS|i de carne odat5, dar 5i cele mici cu

coad6 sunt o varianta bun5. O tigaie-grill din fontd se curald la fel
ca o cratit; de fonti (vezi mai jos).

._ R rTtri orN roNr,t
O cratiia din fonta reline cildura 5i o distribuie uniform, fiind astfel

DotrMta pentru perpelire, sotare ;i chiar pentru copt. Alegeii o

trdtte grea, groasi de cel pufin 3,2 mm. La inceput, o cratiti noue
la fi gri 5i va avea un aspect nefinisat, insi se va innegri odati ce va

i ioh,sit6. Bineintrelinut6, o cratitS de fonta va !ine o via{5. incdlziJi

cratila inainte de intrebuinlare pentru a evita ruginlrea 5i a crea o
*grafaf5 practic nonaderentS: unge{i-o uniform cu ulei vegetal pe

nterio,r 5i la exterior, apoi finefi-o o ori in cuptorul incins la 150'C. Nu

prurre$ niciodata o cratilS din fonti in maSina de spdlat vase. Pentru

a curala o crati|a din fonta, presiraJi-o cu sare grunjoasS, frecaJi-o
ci.r prosoape de hArtie, apoi itergeti-o cu o cArpi curat;. Sau, pentru
a o curap mai bine, cl5ti{i-o cu apd fierbinte pi frecaJi-o cu o perie sau

ln br:rete aspru, folosind doar un detergent delicat; Stergeii-o foarte
iarre cu un Servet de bucdtirie uscat ti frecati-o cu putin ulei vegetal
irrte de a o pune in dulap. Evita{i sd gdti}i cu vin sau cu lichide

aa& - se poate deteriora patina.

Ittt
AGaSe oatite este indispensabilS pentru carne 5i legume inibugite,
,ffi 3 pentru tocenite. AlegeJi un tuci greu de 6-7 litri din fontd
€ilrdati. aluminiu anodizat sau inox, in jurul unei baze de cupru sau

;&m*w. fundul 5i perelii groSi refin 5i distribuie uniform cdldura,
ry r.F<ul fix impiedicd risipirea umiditSjii 5i a aromelor. Firi capac,

lma fr fobsita pentru rumenirea pe aragaz a cSrnii sau a legumelor.
CriffiIa podte fi pus6 5i in cuptor (asigurali-vi ci alegeli una cu
melen reztstente la cilduri).

OALA MARE DE SUPA

O oali mare de 9-'1 0litri este perfectd pentru supe 5i fonduri, dar;i
pentru fiert paste.

TIC{IE NO\ADERENTA

O tigaie nonaderenti poate facilita realizarea anumitor prepa-

rate, cum ar fi jumdrile de oui sau omletele. Una cu diametrul de

20-25 cm este idealS.

TAv[ CU GRATAR PENTRU FRIPTURi

Folosili o tav5 mare din inox cu m6nere solide pentru a prepara la

cuptor diverse buciti de carne, pasdre, pe5te 5i legume. O tavd cu

pereli inalti de 7-8 cm este cea mai bunS pentru curcani intregi sau

alte fripturi voluminoase; pentru orice altceva, alegefi o tavd cu pereJi

de 5-6 cm indlfime, evit6nd astfel aburirea preparatelor. Daci punefi

alimentele pe un gr5tar pentru copt atezatin tav5, aerul va circula pe

dedesubt, iar sucurile se vor scurge in tav5 ;i vor fi perfecte pentru

a prepara ulterior un sos.

CRATITE

O cratiJd traditionalS are pereJi inalti ii drepJi, care impiedica
evaporarea rapida a lichidului, adici exact ceea ce trebuie cdnd
fierbeJi la aburi, blan5a{i sau faceJi sosuri ori supe. Pere}ii trebuie sd

fie la fel de grogi ca fundul, pentru distrlbuirea uniformS a cildurii. Nu

folosi{i cratiie din fontS sau din aluminiu normal (neanodizat) pentru

sosuri. Suprafetele lor reactive pot decolora 5i altera gustul untului pi

al ingredientelor acide, cum ar fi ropiile. Optafi mai bine pentru crati{e

din aluminiu sau cupru cu suprafele inoxidabile. Folosili o cratiJ6 de

4,5-5 litri cu capac pentru a fierbe cantitaji mici de paste 5i o cratif5
de 2,5-3 litri, cu capac, pentru a incalzi supd sau sosuri.

SOTEUZE

Folosite pentru a sota gi priji carne pi legume, aceste tigAi au perelii

curbafi, care permit agitarea gi intoarcerea cu u5urin]5 a alimentelor

in timp ce se gStesc. Alegefi modele solide din aluminiu sau din cupru
invelitin inox. lnoxul este durabil ii nonreactiv in timp ce aluminiul gi

cuprul sunt excelenli conducStori de cildurS. O soteuza cu diametrul
de 25-30 cm este idealS pentru majoritatea retetelor.

CRATITA CU PERETI DREPTI

Aceastd cratit5 cu pereJi drepli 5i capac este idealS pentru prijirea sau

brezarea bucaJilor mici de carne. Dace are ;i coad5, va fi mai uSor de

transferat in 5i din cuptor.

\[oK
lnvestiti intr-o tigaie wok daci aveJi de g6nd si preparali multe relete

stir-fry. Forma ei rotunjit5 distribuie uniform c5ldura, alimentele fiind

astfel g5tite rapid. Tigiile wok tradiiionale sunt complet rotunde, insi
unele modele mai noi au fundul plat, pentru a fi mai stabile pe plit5.
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Eehiparnent pentru copt
ronvi t,trtRt pR\Jtrt RA t\cr.Hr.oR
PereJii drepfi ai formei permit distribuirea cdldurii dinspre interior spre

exterior;i invers, aluatul fiind copt uniform, firi riscul de a se ldsa. in
unele forme, tubul central este mai inalt decdt pereJii; alte forme au

picioru;e. Ambele modele vd permrt sd resturnati, fird si o presaJi,

delicata prdjiturd pentru a se rdci.

TTVT OO COPT CERAMICA

Un vas dreptunghiular este indispensabil c6nd vine vorba de

gratinare, de paste la cuptor, plScinte cobbler sau de deserturi
de fructe cu inveliS crocant. Cele din porJelan sunt durabile 5i destul

de aspectuoase pentru a fi puse direct pe masd pentru servire.

TAVA PENTRU BISCUITI

Aceste tAvi au margini joase pe una sau doud dintre laturi pentru

a fi apucate uSor; in plus, marginile plate inlesnesc scoaterea prin

alunecare a biscuiJilor din tavd, ferA a le afecta forma. Laturile deschise

permit circulaJia aeruluiin cuptor, astfel ca biscuifii sd se rumeneascd

uniform. Alegeli tavi din metale deschise la culoare, cum ar fi cele

din aluminiu foarte robust, care nu se vor deforma. Tdvile din metale
deschise la culoare sunt cele mai bune, insd, daci trebuie si folosiJi

tbvi din metale inchise la culoare, cum ar fi cele nonaderente, retineli

cA in acestea aluaturile au tendinla de a se rumeni mai repede; s-ar

putea s; fie nevoie s5 reduceJi temperatura cuptorului (cu 3-4"C)

;i puJin din timpul de coacere.

FOR}II DE TARTA CTI ONDT]LEIIIII

Mare parte din aspectul elegant al tartelor se datoreazd formelor in
care sunt coapte. Formele tradiJionale au margini joase gi ondulate

;i fund deta;abil (pentru mai upoara scoatere a tartelor). Forma

obipnuita este cea rotundi cu diametrul de 23 cm, insa puteti gasi

tivi pentru tarte intr-o diversitate de forme ;i dlmensiuni.

\AS IENA PENTRU PLICINTE

Cdldura se propagi bine intr-un vas de sticlS cilitd, permilAnd o
rumenire;i mai uniformS. in plus, sticla transparenta vd permite si
vedefi culoarea crustei dejos. O tavd rotundd, cu diametrul de 23 cm,

este potrivita pentru majoritatea retetelor.

'r,lv,l pENTRU piINn

Doui dimensiuni sunt considerate standard pentru tavile de pAine:

22x12 cm 5i 23 x 13 cm. Alegefi tivi metalice sau din sticld; sunt Ia

fel de bune. Dacd tapetali tava cu o bucatd de pergament, IdsAnd o

rezervd de 5 cm in afard pe doud dintre Iaturi, veli scoate foarte u;or
pi rapid p6inea din tav5.

t.wi pr,:N'r'nu uRIosE

O tavA tipica pentru brioge are 6 sau 1 2 forme, fiecare cu o capacitate

de aproximativ 125 ml. Tdvile cu forme mai mici, in care incap in
general cam 2 linguri de aluat (cca 30 ml), sunt bune pentru mini-
brio;e. in tavile de mini-brioge puteli coace orice fel de aluat de

muffin sau brioge, insi Iineli cont de faptul cd timpul de coacere va

trebui mult redus.

[OAIE ANTI.{DERENTA

O foaie din silicon pi fibra de sticlS rezistentd la caldurS, se poate

folosi in locul hArtiei de copt pentru tapetarea tdvilor; se poate spdla

5i refolosi. Stergeli-o dupi fiecare folosire cu un burete umed sau,

pentru o curdJare mai temeinicd, spilaJi-o sub jet de ap5 calda.

Nu frecali niciodatd foaia cu un burete abraziv, care i-ar deteriora
suprafala. Dupi ce se usuc5, depozitali foaia intinsS sau rulatd. Nu o

impaturiJi pi nici nu punefi deasupra ei diverse obiecte. Daci obiSnuifi

sd coaceJi des, poate ar fi bine sd investiJi in cateva astfel de foi.

TAVii I)E COPT CT] II-{RGINI

Aceste tSvi cu margini (practic, tivi de copt foarte putin ad6nci) se

folosesc pentru foile de rulade cu gem, pralituri in tave etc. Ar trebui,
de asemenea, sa puneli o astfel de tava sub o plScinti cu fructe in
timpul coptului, pentru a colecta zeama, care nu va mai curge astfel

direct in cuptor. CumpSraJi tivi fabricate din aluminiu lucios, foarte
rezistent.

FoRlti Roru\D.A. DE ToRT

Cele mai folosite forme de tort sunt cele cu un diametru de 23 cm si

o adAncime de 5 cm, cu pere-ti drepfi. Artrebui si aveti doua, pentru

a coace simultan dou6 foi de blat. EvitaJi formele antiaderente, cici
in ele suprafaJa blatului s-ar putea rumeni prea mult sau prea repede;

alegeJi-le, mai bine, pe cele deschise la culoare, din aluminiu.

GR-IT,{.R DE S-A.RMA

Gritarele de sdrmE cu piciorupe permit aerului si circule de jur

imprejurul prajiturilor ISsate la rdcit. AlegeJi un gretat din inox 5i

evitaJi-le pe cele din plastic, dar 5i pe cele cu grilaj intr-o singurd

direcfie (produsele mici nu vor sta drept).
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GRADUL DE GATIRE INDICATII OFICIALE
inainte de odihnd (in'C)

BUCATARII PROFESIONALE
inainte de od.ihnd. (tn'C)

VI'TA

ln sanpe 46"-49"

mediu in sd,nge 63" E1O EtrO

med.iu 71" 600

med.iu-fd.cutd, 65"

bine fd.cutir, 77" 69"-7 1"

carne oitd tocatd 71" t1

POB{

mediu. 71" s9"-63"

bine fdcutd. 77" 71"

carne porc tocatd 71" l1

MIEN,

Ln sange 46"49"

med.iu-in sd.nge 630 E1O EtrO

mediu 600

med.iu-fd.cutd, 63'-65

bine fd.cutd 77" 650-690

carne miel tocatd. t1" 71

PASARE

p as d,re tntreagd, pulp e sup erio ar e,
ciocdnele, aripi, carne pasdre tocatd 740 aAo

piept de pui 74" 71"
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) Cum se tnangeazi un pui

Cind tiiali buclli un pui, lisali pasirea si vi ghideze. BucSlile

se vor separa in zona incheieturilor doar cu pulin efort din

partea voastri. Puiul se taie, de obicei, ln gase, opt sau zece

bucili. Pentru a obline gase bucili, tiiali copanele 9i aripile,

apoi separali pieptul de spinare gi despicali-l in doui jumiti[i.
Pentru a oblne opt bucifi, continuali separAnd copanele in

ciocinele gi pulpe superioare. Pentru zece pirfi, tiiali pieptul

in sferturi.

r TSiati mai int6i copanele ;i aripile. PuneJi puiul cu pieptul in
sus pe un blat de lucru. DepArtaii u;or copanele de trunchi, apoi

tiiafi pielea dintre copan gi piept. zTrageli copanul inspre exterior,

p6nd ce osul ;oldului sare din articulalie.:Tiiafi de-a lungul pirei

spinirii, in jurul incheieturii copanului, trdgdnd de el pentru a-l

desprinde. Repetati cu celSlalt copan. +A;ezafi puiul pe o parte
gi tragefi aripa pAnd ii vedeJi articulafia; taia{i intre articulafie pi

piept pentru a scoate aripa. (Daci vrefi sd indepirta{i vArfurile

aripilor, trageli de ele ;i taiaJi-le din incheieturS.) s Separafi apoi
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pieptul de spinare: ridicati pieptul 5i, cu ajutorul un cutit sau al

unei foarfece pentru carne de pasire, tAia}i intre co5ul pieptului
pi clavicule. Despicali cutia toracici de o parte 5i de alta a pisdrii.

Tdiali printre acele oase, indep5rtAnd toate tendoanele, pentru

a separa cele doud pa(i. s Pentru a tiia pieptul in dou5, apezali-l

mai int6i pe blatul de lucru cu pielea in jos. Despica{i iadeSul

cu baza culitului, apoi face{i o crestiturA de-a lungul sternului.
z Apucali cu m6inile lateralele pieptului, 5i rupeli sternul. (Acest

pas este oplional, daril ugureaz6 pe urmdtorul.) aTaia{i pieptul

in douS cu un cutit sau o foarfecd pentru carne de pasdre.

e Pentru a taia jumitSlile in sferturi (va trebui sd faceli asta pen-

tru puiul prijit de la pagina 269), tiiali fiecare jumitate in doui
pe diagonali, prin os. ro Pentru a separa copanul, apezaJi-l cu

pielea in jos pe blatul de lucru 5i tiiali de-a lungul liniei de

grisime albi pentru a separa pulpa superioara de ciocinel.
rr Ar trebui sA oblineti, Ia final, 8-'1 0 bucS{i, apa cum am arStat

aici, in funclie de decizia de a tSia pieptul jumatSJi sau sferturi
(ca in imaginea de pe pagina din dreapta).
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Curn se dezoseazh un piept de pui

Aceasti tehnici se mai numeste gi tehnica obflnerii unui

suprdme de pui - o jumitate de piept de pui dezosat -
deoarece aceasta este consideratl a fi cea mai buni parte

(supreml) a unei pisiri. Pistrali oasele pentru fond.

I Desprindefi stratul de grisime de la suprafa{a pieptului pi

indepartaJi-|. Scoateli z96rciul tare de pe mijloc. u Localizali

iadegul 5i strecurali vArful culitului pe dedesubt pentru a-l

desprinde. :Apucali iade;ul cu degetele 5i scoatefi-|. 4Crestati
carnea de o parte 5i de cealaltd a osului central (numit carena

sternului). s Scoateli carnea d6 pe oasele toracelui, migc6nd

cu{itul cu grija de-a lungul lor. s Odati separate jumdtSiile,

scoateti fileul subJirel din fiecare dintre acestea.
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Curn se despiei un pui

Tehnica este asemanitoare cu aceea pentru pulpa de miel (vezi

pagina 1 15), dar este specifici pregitirii puiului sau a altor pisiri
intregi, cum ar fi prepelilele, pentru preparare pe gritar sau in

cuptor.

r A;ezali puiul pe un b at de lucru curat, cu pieptul in jos. Taiafi

cu o foarfeci de bucitarie foarte bine asculiti de o parte 5i de

alta a Sirer spinirii si indepartaJr-o. zintoarcefi purul cu pieptul

in sus, apo apdsali tare cu m6 nlle pe stern, pentru a- aplatiza.

el::

> Curn se leagi un pui

Nu este intotdeauna nevoie si legim un pui inalnte de al da

la cuptor, insi, prin legare, avem garanlia ci se va face uniform

;i isi va pistra lorma pentru servire.

l Aieza}i puiul cu capatul tertl-tei inspre voi ;i, apuc6nd cele

doui capete ale sforii, centrali-o ;i treceJi-o in lurul gAtului

puiului, dupa care peste copane, apoi pe sub incheieturile aces-

tora. 2 Suprapuneli capetele sforii peste incheieturi ;i trage!i de

ele pentru a impreuna incheieturile. :infa5urafi un capdt al sforii

in jurul t6rtilei 5i legali str6ns.

#qa-.Lq


