Modulul: Procese de baza in alimentatie Clasa: a IX-a

Prelucrarea primara a legumelor

Prelucrarea primara a legumelor reprezinta primele operatii efectuate in tehnologia culinara a
legumelor. Scopul prelucrarii primare este transformarea materiilor prime intr-un semiprodus care poate
fi utilizat direct la prepararea culinara si constd in indepartarea corpurilor strdine de aderentd sau
amestec, a partilor alterate si necomestibile, sortarea, spalarea, taierea, Scobirea, umplerea si presarea
legumelor.

Faza tehnologica de prelucrare primara se realizeaza in spatiile de productie a unei unitati de
alimentatie publica special amenajate si dotate denumite sectii de prelucrari preliminare.

Sectiile de pregatire preliminare sunt amenajate In imediata apropiere a spatiilor de prelucrare

culinara propriu-zisa (bucatarie calda sau rece) si sunt distincte pentru legume, carne, oua, peste.

Sectiile de pregatire preliminara sunt prevazute cu mese de lucru, bazine de spalare, masini de

curatat si ustensile necesare.
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Operatiile de pregatire preliminara a legumelor se pot reprezenta schematic astfel:

LEGUME

l

Sortare

¢

Spalare cu apa

rece
Curatare
ADACINOASE ULBIFERE FRUNZOASE UBERCULE
Detagsarea Indepirtarea
Prin razuire foilor frunzelor Raézuire
externe vestede
Taiere
RADACINOASE BULBIFERE CU FRUCT TUBERCULE
- triunghiuri - marunt - rotund - cuburi
- cubulete - inele - felii - butoiase
- bare - pestisori - sferturi - pai
- julien - cips

Sortarea se face dupa calitate, culoare, marime precum si pentru indepartarea legumelor alterate

sau a corpurilor strdine la fasolea uscata.




Spalarea este o operatie de curdtare umeda cu apa rece. Spalarea legumelor este obligatorie, se
urmareste Indepartarea, cu ajutorul apei, a impuritatilor aflate pe suprafata legumelor, precum si a unei
cantitati importante din microflora epifitd, oud de viermi parazitari embrionare sau larvele acestora.

Se aplica la legumele radacinoase si tuberculifere, inainte si dupa curatarea uscata, la celelalte
legume numai dupa curatarea uscatd. Spalarea poate fi realizatd prin imersie sau prin dusuri sau prin
combinarea celor doud metode, ceea ce presupune doud faze, prespalare si spalare propriu-zisa.

Legumele care se consuma fara o prealabila prelucrare la cald (castraveti, rosii, ridichi, salata
verde) se spalda de mai multe ori in apa. Eficienta spalarii poate fi verificatd prin numarul de
microorganisme existente pe legume Tnainte si dupa spalare. Reducerea numarului de microorganisme
trebuie sa fie de cel putin sase ori.

Prin spalare avem pierderi de masa de aproximativ 1-2 %. Verificarea pierderilor se face numai
dupa uscarea legumelor, prin cantarire.

Curatarea are ca scop indepartarea corpurilor strdine, a portiunilor necomestibile sau
nedigerabile. Aceste operatii se realizeaza manual, mecanic sau termic.

Curatarea manuald se face numai cand curatarea mecanicd nu se poate aplica, de exemplu avem
cantitdfi mici de legume de curatat sau in completarea curatirii mecanice, deoarece pierderile de masa
sunt mai mari la curatarea manuala decat la cea mecanica.

Curatarea termica poate fi realizata prin caldura umeda - aburire sau imersare cateva secunde in
apa aflata in fierbere, apoi trecere brusca intr-un vas cu apa rece in care s-au introdus cuburi de gheata
(de exemplu eliminarea pielitei la tomate) — sau prin caldura uscatd — expunerea legumelor pe o placa
metalica, gratar metalic incins sau introducerea in cuptor incdlzit (de exemplu ardei dau vinete).

In general la curdtare se urmireste indepartarea unui strat cit mai subtire de coaji sau cit mai
putine frunze exterioare, deoarece vitaminele si sdrurile minerale sunt localizate in cantitate mare in
aceste parti ale legumelor.

Taierea manuala se face in centrul placii de tdiere si legumele tdiate sunt dirijate spre dreapta ,
progresiv , apoi debarasate intr-un recipient adecvat. Operatia trebuie sa se faca intr-un moment apropiat
de momentul gétirii.

Taierea se face diferit, in functie de preparatul la care se utilizeaza.



Legumele radacinoase se taie:

bare (Béatonnet) julien

sfere butoiase (tourne)

felii subtiri cuburi
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forme ovale (sifflets)

Legumele tuberculifere se pot tdia astfel:

romburi (Lozenge)
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Legumele cu bulb se taie:

felii subtiri rondele, inele

marunt pestisori

Legumele cu fruct se lasd uneori intregi, alteori se taie:
felii

sferturi




Legumele din grupa varzoaselor se taie

fideluta fasii mai late

Ciupercile se taie:

sferturi lame subtiri

Legumele cu frunze si cele condimentare raméan intregi, alteori se taie

fire subtiri sau mai late (Chiffonnade) marunt




Cu ocazia prelucrarii preliminare se nregistreaza unele pierderi care creeaza o diferentd intre
masa comerciald a alimentelor §i cea care intrd 1n pregdtirea culinard, diferentd ce depinde de natura
legumei si de tehnica folositd la curatire (pierderile mai mici fiind la curatarea mecanizata). Astfel
pierderile sunt la legumele frunzoase — 20+50% ; radacinoase — 25 +40% ; bulbi, tuberculi — 10 + 25%

;mazare verde — 50+60%

Curatarea

* Are ca scop Indepartarea corpurilor striine, a
portiunilor alterate i necomestibile

» Se poate face cu ajutorul cutitelor obisnuite
sau speciale sau cu ajutorul unor masini.

Cu rata rea » Se urméreste Indepartarea unui strat cat mai
Ieg umelor subtire de coaja sau cat mai putine frunze
exterioare.
Radacinoasele si tuberculiferele se - R NG

curata prin razuire sau prin taierea
stratului exterior

Bulbii se curata
= prin eliminarea
foilor exterioare

- uscate
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Pastaioasele se
curata prin
eliminarea partilor

necomestibile

La viarzoase se
elimina cotorul si
frunzele exterioare,
legumele cu
inflorescenta se desfac
buchetele;

. Legumele frunzoase
si condimentare se
curata prin eliminarea

La varzoase se
elimina cotorul si
frunzele exterioare,
legumele cu
inflorescenta se desfac
buchetele;




