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Introducere

Multi dintre noi considera ca prepararea
carnatilor reprezintd o indeletnicire speci-
ficd doar macelarilor profesionisti. Adeva-
rul este ca in ultimii ani consumul de carne
si carnati este din ce in ce mai redus. Acest
aspect are mai multe cauze: asa cum se in-
tampla de obicei, primim sfaturi sau citim
articole care ne recomanda sa evitam, pe
cat posibil, carnea si carnatii, in cadrul
unui plan de alimentatie sanatoasd. Un
motiv mult mai grav pentru care mul{i au
renuntat la carnati il reprezintd scandaluri-
le tot mai frecvente legate de produsele ali-
mentare. In urmi cu cativa ani, multi con-
sumatori s-au speriat cAnd au aflat de scan-
dalul legat de hormonii administrati
viteilor pentru ingrdsare. In urma acciden-
tului de la centrala nucleara de la Cernobil,
s-a redus drastic consumul cédrnii de vanat.
Relativ recenta este encefalopatia spongi-
formé bovind (ESB), cunoscutad ca boala
vacii nebune. Determinat de astfel de scan-
daluri, consumul respectivului tip de carne
s-a redus si nu a revenit la nivelul initial
nici dupd mai mul{i ani. Oamenii sunt
speriati si descumpdniti.

Cartea redactatd de mine s§i apdruta in
1993 la Editura Ulmer, ,,Macelérie acasd’,
s-a bucurat de un interes mult mai mare
decét cel preconizat initial, aceasta si dato-
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ritd descumpdnirii consumatorilor. Cartea
trateazd in principal sacrificarea efectiva a
animalelor si transarea cdrnii. Prepararea
carnatilor presupune anumite cunostinte
de baza, motiv pentru care o asemenea
carte este destinatd in special profesio-
nistilor. Au apérut insd mereu cereri pen-
tru instructiuni practice pe intelesul tutu-
ror pentru cei pasionati de prepararea
carnatilor. Persoanele interesate au solicitat
retete care sa poatd fi preparate si de catre
amatori, cu aparate uzuale de uz casnic.

Existd putine carti pentru cei pasionati de
prepararea carnatilor, cérti care contin
adeseori prea putine imagini care sa cores-
punda retetelor descrise. Tocmai de aceea,
la redactarea retetelor am acordat o atentie
deosebita imaginilor sugestive, care sd re-
dea exact ceea ce se prezinta. Acestea v-au
putut fi oferite gratie interesului si rabdarii
de care fotograful Friedhelm Volk a dat do-
vada pe parcursul unui numir mare de
sfarsituri de saptamana.

Este o dorinta importantd a mea sa prezint
o carte care sa le fie de folos si amatorilor,
astfel incat intr-adevar oricine sd reuseasca
sa isi prepare singur carnatii. Astfel, toate
retetele au fost testate in bucétérie. Pentru
aceasta trebuie sa-i multumesc si sotiei




mele, in calitatea ei de colaboratoare neo-
bosita.

Pentru majoritatea tipurilor de carnati, ne-
cesarul de echipament tehnic ar trebui sa
fie accesibil. Prepararea este descrisa pas
cu pas. Printre retete sunt si unele foarte
simple, care le pot reusi imediat incepéto-
rilor. Cei care constatd cd si-au descoperit
un nou hobby se vor ocupa, cu sigurantd,
de retetele mai pretentioase si vor ajunge
astfel sa acumuleze treptat-treptat expe-
rientd.

La editarea cartii, m-am gandit mai intéi la
crescatorii de animale si la vanatori. O altd,
foarte importanta, categorie de cititori o
reprezinta toti acei care au devenit intre
timp sceptici fata de consumul de cérnati,
din motivele mentionate mai sus. Aceasta
refinere poate fi inldturata tocmai prin
producerea in casd a mezelurilor. In plus,
aceastd carte se adreseaza tuturor acelora
care din motive de sdnitate nu au voie
sd consume orice tip de carne sau pot con-
suma doar carnati cu continut redus de
grasime.

Din aceste motive, la multe retete am reve-
nit mereu cu discutarea in detaliu a tipuri-
lor uzuale de carne, care constituie ingre-
dientele de baza ale retetelor prezentate.
Acelasi lucru este valabil si pentru utiliza-
rea de adaosuri. Am pus un accent deose-
bit pe tehnica de productie. Cantitatile in-
dicate in retete sunt cele recomandate.
~Carnatarul” isi poate astfel exersa pasiu-
nea (noud) dupa propriul gust. Principiile
de baza ce trebuie respectate sunt amintite

mereu. Pentru reusita retetelor nu isi poate
asuma nicio raspundere nici autorul, nici
editura.

Nu au fost luate in considerare masurile de
igiena si prevederile legale referitoare la
comercializarea directd a carnatilor. In
acest scop am facut referire la literatura de
specialitate.

Sper ci voi reusi si de aceastd data sa ma
adresez unui numar mare de cititori, caro-
ra sd le ofer ceva util. M-as bucura daci,
prin intermediul acestei carti noi, multi
vor deveni ,,carnatari” pasionati, iar cei ca-
re sunt deja isi vor imbogiti cunostintele.

Dragi cititori, va doresc succes la prepara-
rea mezelurilor, iar dumneavoastra si invi-
tatilor dumneavoastra va urez ,,Poftd ma-
re!” la savurarea acestora.

Bernhard Gahm




Dotarea necesara
pentru prepararea carnatilor




Ca la orice hobby, pentru prepararea
carnatilor este nevoie de o anumita dotare.
In cazul de fatd, se pot folosi mai multe a-
parate si ustensile de bucitirie. Altfel spus,
cu cat o bucatarie este mai bine utilatd, cu
atdt mai putine lucruri vor trebui cumpa-
rate. Cu toate acestea, prepararea carnatilor
nu este posibild fara anumite dispozitive
speciale. Totul depinde de tipurile de
carnati pe care le veti prepara si de
pretentiile pe care le aveti de la aparate.

In aceastd carte se porneste de la premisa cd
prepararea carnatilor se face in bucatérie.
Din acest motiv, nu vom descrie cum ar tre-
bui sd arate o incapere special amenajata
pentru prepararea carnatilor. Bineinteles, ar
fi de preferat o bucatirie cu anumite parti-
cularitati, asa cum se intalneste de multe ori
in gospodariile de la tara.

Indiferent de locul in care se prepara
carnatii, cea mai importantd cerinta legata
de prepararea acestora este igiena. Este
foarte important ca locul de munca, apara-
tele si ustensilele sa fie controlate inainte
de inceperea lucrului, pentru a fi curate.
Bineinteles, si la terminarea lucrului aces-
tea trebuie curatate temeinic.

Atragem din nou atentia asupra faptului ca
aceasta carte le este destinatd cirnatarilor
amatori, si nu macelarilor profesionisti.
Acest lucru este deosebit de important
pentru descrierea aparatelor si instrumen-
telor. Un mdcelar nu se va putea folosi prea
mult de un robot de bucitdrie, ci doar o
persoana care prepard un cas de carne, de
exemplu.

Cutite

Cutitul este ustensila de baza la prepararea
carnatilor. Carnea si slinina trebuie mai
intai mdruntite, inainte de o prelucrare ul-
terioard, pentru a intra, de exemplu, in
masina de tocat carne, sau sldnina trebuie
tdiata cubulete, asa cum se face la prepara-
rea sangeretelui. In functie de scopul intre-
buintarii, sunt necesare diverse cutite.

Cutit pentru dezosat. Daca mai sunt
buciti de carne prinse pe oase, pentru inld-
turarea oaselor este nevoie de un cutit pen-
tru dezosat. Acesta este un cutit mai scurt,
ascutit, avand lama de aproximativ 10 cm,
ingusta.

Cutit pentru injunghiat. Pentru sortarea
carnii se foloseste un asa-numit cutit pen-
tru injunghiat. Acesta este ceva mai lung si,
de asemenea, ascutit. Denumirea acestui
cutit vine de la faptul ca macelarii il folo-
sesc tocmai in acest scop, pentru extrage-
rea sangelui din porcul sacrificat.

Cutit pentru carne. Foarte important este
si un cutit pentru carne. In lungime de cir-
ca 20 -25 cm si relativ lat, acesta se foloseste
la maruntirea bucitilor de carne (taiere de
cubulete, taierea cérnii in felii). Este foarte
important ca acest instrument sa fie mai
lung decat bucata de carne care urmeazd sa
fie tdiata.




Masate

Masatul este un instrument cu o lungime
de aproximativ 30 cm, cu maner. Acest in-
strument poate fi oval sau rotund, fiind in-
dispensabil pentru ascutirea cutitelor in
timpul lucrului (are si proprietati magneti-
ce, retinind pilitura). Se recomanda si va
faceti un obicei din a trece scurt cu cutitul
prin masat. Sunt suficiente patru pana la
cinci treceri usoare, tinand cutitul putin
inclinat. Nu este permis in niciun caz sa
loviti cu lama in masat, deoarece prin a-
ceastd manevra cutitul se toceste. Acelasi
lucru este valabil si pentru o ascutire prea
indelungata.

Este foarte important sa lucrati intotdeau-
na cu cutite ascutite, fapt care garanteaza o
munci de precizie. Cine nu a incercat oare,
ca novice, sa taie o felie de carne cu un
cutit tocit? Trebuie sd subliniem aici faptul
ca ascutirea cu masatul nu inlocuieste
slefuirea cutitelor. Premisa pentru un cutit
ascutit este o slefuire buni. Pe cat posibil,
slefuirea ar trebui lasata in seama unui spe-
cialist. ,,Cu un cutit ascutit nu te tai’, spune
o vorba veche, aparent paradoxala.

Blat de tocat

Din motive de igiend, s-a ajuns sé se folo-
seasca blaturi de tocat din plastic si s-a
renuntat la folosirea celor din lemn. Aces-
tea pot fi curdtate mult mai bine (chiar
oparite) si, in afara de aceasta, mai au avan-
tajul ca, daca sunt folosite doar rareori, nu
mucegaiesc, lucru care se intampla adesea
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in cazul blaturilor de tocat din lemn. Blatu-
rile de tocat exista in dimensiuni foarte va-
riate, cele din material plastic fiind dispo-
nibile si in variante cu ventuze. Acest lucru
are avantajul ca impiedica alunecarea lor in
timpul lucrului, astfel putandu-se evita ac-
cidentele. In lipsa ventuzelor, vi puteti aju-
ta de un prosop umezit, pe care il asezati
sub tocator. Tocatoarele mai mari sunt pre-
vazute pe margine cu o adancitura care co-
lecteazd sucul de carne rezultat in timpul
lucrului, impiedicandu-1 sd se scurgd pe
masa si pe podea. Un astfel de model este
important mai ales la pregdtirea carnii
proaspit fierte.

Galeti

In functie de cantititile de carnati care vor
fi produse, trebuie sa aveti la dispozitie mai
multe galeti, mai mari si mai mici, de 3 pa-
nd la 12 litri. De regula, se utilizeaza géleti
din material plastic. Este drept cé cele din
otel inoxidabil sunt mai bune, dar si pretul
lor este pe masura. Carnea nu trebuie insa
depozitata neapdrat in galeti. Datoritd stra-
tului mai gros de carne, se scurge mai mul-
td zeama decat daca ar fi asezatd in vase
plate. In afard de aceasta, carnea se riceste
mai greu in galeti, ceea ce favorizeaza
inmultirea mai rapida a germenilor.

Vase si castroane

In ceea ce priveste materialul din care sunt
confectionate aceste recipiente, este valabil
acelasi lucru ca in cazul géletilor. Ar trebui




Cutite, masat, blat de tocat, ferdstrdu pentru oase si satdr de mdcelar

sa aveti la dispozitie mai multe castroane
de diverse dimensiuni. Acest lucru este de-
osebit de important, indeosebi daca
preparati mai multe tipuri de carnati in
acelasi timp. Nu folositi in niciun caz cas-
troane din portelan, de sticla sau emailate!
Vasele din portelan si sticla se sparg sau
ciobesc foarte usor. In cazul vaselor emai-
late, exista pericolul ca acestea sd se sparga
si in pasta pentru carnati sd ajungd aschii
de email. Pentru framéntarea si amesteca-
rea pastei pentru carnati, este necesar un
vas ceva mai mare si, mai ales, mai adanc.
Trebuie sa aveti posibilitatea sa lucrati in
vas cu ambele maini, deoarece numai in
acest fel puteti frimanta si amesteca bine
pasta. Vasul poate fi folosit si pentru spala-
rea ustensilelor si aparatelor. Mai ales in
cazul ustensilelor grele si cu muchii

ascutite, spalarea nu trebuie sd se facd in
chiuvetd, deoarece aceasta s-ar putea dete-
riora. Acest vas sau castron ar trebui sa
aibd un volum de aproximativ 20 pana la
25 de litri. Un astfel de vas poate fi folosit si
pentru racirea carnatilor dupa fierbere

Site, strecuratori

Este suficienta o strecuratoare cu un volum
de aproximativ doi pana la trei litri. Dia-
metrul gaurilor nu trebuie sd fie mai mare
de 3 mm, pentru a nu lasa s treacd, de
exemplu, bucatile de sdngerete.

Strecurdtoarea se foloseste si pentru stre-

curarea sangelui. Acest lucru se poate face
si cu o sita.

11





