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Cuvant 1nainte

Am crescut in ferme mici unde laptele a fost si
este un produs zilnic, el constituind atat o mate-
rie primd importanta cat si un aliment agreat.

Cu decenii in urma, in aceste mici ferme se pre-
lucra laptele pentru uz casnic. Incd din copildrie
am Invdtat de la mamele noastre cum sa prelu-
cram laptele — cu centrifuga sau putineiul — ca
sa obtinem unt, branza proaspata sau topitd.

Ne amintim si astazi gustul inegalabil al unei felii
de paine de casa unsa cu unt proaspat, cu o bu-
catd de branza deasupra.

Pentru noi este foarte importanta pastrarea pro-
cesului traditional de prelucrare a laptelui. In
aceasta carte am imbinat cunostintele si abilita-
tile noastre dobandite cu mult timp In urmd, cu
idei noi si retete inovatoare. Astfel a luat nastere
O armonie care poate fi transpusa in orice
bucatarie.

Cu aceste retete dorim sa trezim interesul pen-
tru prelucrarea laptelui, urmarind ca acesta sa
ocupe locul pe care il meritd in alimentatia
noastra. Produsele lactate preparate in bucata-
rie permit o imbogatire incredibild a regimului
alimentar zilnic cu un numdr mare de diverse
delicatese.

Un alt scop urmarit este ca oamenii sa ,invete
din nou sd simtd adevdratul gust” al alimentelor
pe care, datoritd cresterii numadrului de produse
gata preparate cu gust identic, se pare cd I-au
uitat. In multe bucatarii se mai gateste doar

foarte rar. Micile unitati producatoare, care incd
mai prelucreaza alimentele in mod clasic, abia
mai pot supravietui din punct de vedere eco-
nomic ceea ce duce la disparitia gustului regio-
nal. Cu cat fabricile de produse alimentare de-
vin mai mari, cu atadt mai mult se uniformizeaza
gustul produselor. Cu cat spatiul nostru econo-
mic devine mai mare, cu atat se pune accent pe
o durabilitate mai indelungatd a alimentelor.

Cu aceasta carte dorim sa va starnim dorinta de
a produce alimente in propria bucdtarie din in-
grediente cunoscute, renuntand astfel la produ-
sele din comert in a céror compoxzitie intrd ade-
sea aditivi care dauneazd sandtdtii. Gustul indivi-
dual capdta din nou un rol important deoarece
dusele sezoniere incep din nou sa se regaseasca
In preparatele culinare, spre deosebire de cele
aflate pe rafturile din magazine, care sunt ace-
leasi In orice anotimp. La toate acestea se adau-
ga si bucuria obtinerii unor produse lactate reu-
site, savurate cu placere de familie si musafiri.

Toatd lumea doreste sa manance bine si, pe cat
posibil, sénatos. In orice caz, incercand retetele

din carte, acest lucru este posibill

Spor la primele incercari si la cat mai multe
reusite!

Eva Schiefer

Eva-Maria Lipp
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In zilele noastre camenii pun tot mai mare
pret pe savoarea alimentelor. Alimentele pre-
parate in propria bucatarie din ingrediente
naturale sunt mai sdndtoase, mai gustoase si
mai aromate.

Supermagazinul, furnizorii locali, magazinul
agroalimentar, raionul de lactate si branzeturi,
oferd o multitudine de sortimente de lapte si
produse lactate, gama de produse nici nu mai
poate fi urmaritd. Pe de o parte, ne lipseste
timpul necesar pentru a studia produsele de
pe raft, iar pe de altd parte, deseori, nu este
deloc clar ce se ascunde in spatele denumiri-
lor de pe etichete. Bineinteles, la fel ca pentru
multe alte produse, exista denumiri regionale
sau denumiri proprii acordate de unitatile pre-
lucratoare, respectiv de cdtre comerciantii di-
recti. In fata rafturilor pline cu produse cu de-
numiri care mai de care mai sofisticate, cum-
pdrdtorul isi pierde adesea cumpatul. Ce sa
cumpar astdzi? As vrea doar produse de cea
mai buna calitate, pentru familie.

~~~~~~~~~ NOTIUNIDEBAZA - :

Reclama are si ea partea ei de ving, suge-
rand ca produsele achizitionate contin in-
grediente de cea mai buna calitate. Ca lu-
crurile nu stau chiar asa ne dam seama iden-
tificand printre ingrediente aditivii respon-
sabili de aspectul atragator, de gustul mereu
acelasi si de durabilitatea indelungatd a
produsului.

Aducand laptele direct de la fermad in bucats-
rie, putem sa pregatim, cu putina rabdare,
produse sandtoase si gustoase pentru NOoi i
familia noastra. In cazul multor retete puteti
coopta si copiii la prepararea produselor.
Acestia vor savura cu mai multd placere pre-
paratele facute de ei.

Produsele preparate in bucdtdrie nu contin
deloc aditivi, coloranti, potentatori de aroma
sau conservanti. Folosind laptele natural,
cumpdrandu-| direct de la un furnizor regio-
nal, putem sa preparam personal aceste pro-
duse delicioase.




Laptele — un aliment special

La tard, laptele este un produs usor

de obtinut, de fapt este un dar al naturii.

In plus, cresterea vacilor, a oilor si a caprelor
contribuie la mentinerea traditiilor noastre
ancestrale. Laptele obtinut de la aceste
mamifere nu are insd aceeasi compozitie
chimica si, astfel, este tolerat in mod diferit
de organismul uman.

De mii de ani, oamenii consuma laptele de la
diverse mamifere, crescute in gospodarie.
Laptele este unul dintre cele mai valoroase ali-
mente pe care il avem la dispozitie din abun-
denta. Este bogat in proteine, sdrac in grasimi
si, datoritd continutului bogat de calciu, este
deosebit de important pentru o alimentatie
variatd. Calciul din lapte poate fi transformat
cel mai bine de catre organism, iar celelalte
componente cum este, de exemplu, lactoza
favorizeaza asimilarea acestui mineral deose-
bit de important.

Cand vorbim despre lapte, ne referim in gene-
ral la laptele de vaca. Animalele nu au zile libe-
re sau sarbdtori si nu au nici vacanta, prin ur-
mare ele trebuie mulse zilnic. Pentru ca o vaca
sa poatd fi mulsd in mod regulat si pentru a
furniza cantitatea corespunzatoare de lapte,
trebuie sd primeasca suficient de multa hrana
— sub forma de fan sau furaje insilozate. In plus,
in functie de nevoi, vaca primeste cereale si fu-
raj uscat. Pe langa hrana, o vacd bea zilnic
aproximativ 80 pana la 180 litri de apa.

Calitatea laptelui depinde
de modul in care sunt crescute
vacile

Productia de lapte a unei vaci incepe dupa fa-
tarea unui vitel. Primul lapte (colostrul) il pri-
meste vitelul, in primele zile dupa fatare. Acest
lapte este deosebit de hranitor si constituie
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cel mai bun nutriment pentru hrdnirea vitelu-
lui in primele zile de viata.

Dupa fdtarea unui vitel, o vaca, mulsa de doua
ori pe zi cu ajutorul unei masini de muls, da
aproximativ 25 | lapte pe zi. Acest lucru se in-
tampld N medie timp de 305 zile pe an. In
restul zilelor anului vaca nu este mulsa, pen-
tru a se putea pregati pentru fatare.

Animale sanatoase, pasuni manoase si fermi-
eri harnici asigura aprovizionarea noastra peri-
odica cu lapte si cu produsele preparate din
acesta. Din motive economice, unitdtile pro-
ducdtoare de produse lactate s-au dezvoltat
in ultimele decenii. Cu toate acestea, animale-
le sunt in continuare fiinte pretioase pentru
fermieri, care trebuie sa fie tratate si ingrijite in
mod corespunzator. O agriculturd moderna
presupune asigurarea bundstarii animalelor.

Cresterea animalelor in conditii adecvate spe-
ciei (aer liber, pasune, suficient spatiu pentru a
se culca etc) si o hranire sanatoasa a vacilor
cu hrand de baza (iarba, fan si furaje insilozate)
sunt decisive pentru obtinerea unui lapte de
bund calitate. Respectarea prevederilor de igi-
ena si racirea imediata a laptelui dupa muls la
o temperatura de 4 °C, sunt de asemenea cri-
terii importante. Controalele stricte la prelua-

~~~~~~~~~ NOTIUNIDEBAZA -

rea laptelui asigura faptul ca se prelucreaza
numai lapte de cea mai buna calitate.

Laptele si oamenii

Inca de la nastere, laptele ocupd un loc im-
portant in alimentatia oamenilor. Laptele de
mama este prima hrana a copilului. Abia dupa
implinirea varstei de un an, sistemul digestiv
al copilului este suficient de dezvoltat pentru
ca produsele din lapte de vaca sé poatd fi bi-
ne asimilate de catre corpul acestuia.

In regiunile noastre, mai ales laptele de vaca
are un rol important ca furnizor de substante
nutritive valoroase. In afara de calciu si fier,
laptele contine in procent de 1% minerale ca:
sodiu, potasiu, fosfor, magneziu, iod si zing, vi-
tamine liposolubile — A, D, E, K si vitamine hi-
drosolubile B1, B2 (riboflaving), B6 si B12
(cobalamina).

Produsele din lapte de oaie si de capra com-
pleteaza sortimentele din vitrinele frigorifice
destinate lactatelor. Uneori sunt disponibile
chiar si produse din lapte de iapd. Acesta este
cel mai apos lapte, cu un continut de apa mai
mare de 90 %, si cu cea mai mare valoare a
carbohidratilor, de 6 %. Laptele de oaie are, in
schimb, cel mai mare continut de proteine, de
7 %.
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