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STIRI

Cofetarlii si bucatarii romani au cucerit
podlumul la Cupa Mondlala In Gastronomie

Cofetarii si bucatarii romani
au cucerit, individual sau in
echipd, doua medalii de aur,
cinci de argint si trei de bronz la
Cupa Mondiala in Gastronomie
EXPOGAST 2018, desfasurata in
perioada 24 - 28 noiembrie, la
Luxemburg. Este una dintre cele
mai importante competitii in-
ternationale din domeniu si are
loc la fiecare patru ani in Marele
Ducat al Luxemburgului. Editia
din acest an a adus Iimpreung, la
Centrul Expozitional Luxexpo,
cateva mii de participanti din 75
de tari, pentru toate sectiunile
de concurs, fie ca a fost vorba de
individual sau echipe nationale
ori regionale, de seniori sau de
juniori.

Medalii de aur pentru
»sculpturi” din aluat si
creatii din ciocolata

Cofetarul Farkas Ferenc, re-
prezentant al cunoscutei bruta-
rii ~ Dioszegi din Sfantu
Gheorghe, a castigat o medalie
de aur pentru ,sculpturile” sale
din aluat. El a fost recompensat
si cu 0 medalie de bronz pentru
o compozitie din ciocolata si

Premixuri fara gluten

martipan, avand ca tema prote-
jarea globului pamantesc.

LEu am participat la
sectiunea creatie artisticd din
aluat cu o poartd sculptatd, vase
si mobilier traditional, covoare si
costume populare, toate fdcute
din aluat. Am luat medalie de
aur, iar pentru, gIobuI pdmdntesc
am luat bronz", a declarat maes-
trul cofetar Farkas Ferenc.

0 altd medalie de aur la Lu-
xemburg a revenit tandrului co-
fetar Alexandru Chitic,
reprezentant al cofetariei Delice

din Campina, pentru o creatie
fantastica din ciocolata. Alexan-
dru Chitic a facut parte si din
echipa regionald Brasov, meda-
liata cu argint.

Meniu de argint creat
de echipa regionala
Belvedere din Brasov
Echipa regionala Belvedere
Brasov, din care au facut parte
bucatari cu renume, a castigat

medalia de argint la Cupa Mon-
diala in Gastronomie EXPOGAST

2018. Echipa brasoveana a fost
formati din Chef loan Florescu,
Cornelia Ghisoi, singura Lady
Chef din Romania, Cristina Cio-
banu, Daniel Buzea, Paul Hol-
hosi si cofetarul Alexandru
Chitic si a fost sponsorizata de
loan Pop, Selgros, cofetaria De-
lice, Cominter Dumbrava, Nova
Pan Brasov si Aro Palace Brasov.

O alta echipa regionala din
Romania, Casa Boierului din
Deal, a cucerit medalia de bronz
la aceeasi categorie a competi-
tiei. Echipa Casa Boierului din
Deal a fost compusa din Cera-
sela Lungu, Bogdan Campeanu,
Vera Maxim, Lorena Aldema,
Laura Mocanu, Florin Popa, Da-
niel Bratescu, Eusebiu Darie,
Ionut Paul, Flavius Afilipoaie,
Catalin Creteanu, Marian Zan-
cianu, Bogdan Cozma si Kenan
Inci.

Bronz pentru un
bucatar din Bran

Bogdan Cozma, care In viata
de zi cu zi lucreaza la un restau-
rant din Tohanul Nou - Bran, a
castigat bronzul la sectiunea Cu-
linary Art Individual.

Preguf vaniliei a crescut de 7
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Sprijin, prin cercetare,
pentru obtinerea de
produse alimentare
mai sigure, optimizate
nutritional

Firmele private din domeniul agro-
alimentar au posibilitatea sa beneficieze
de rezultatele unor cercetdri pentru
propriile produse, pentru Imbunatati-
rea calitatii acestora sau a tehnologiilor
folosite, de a dezvolta metode analitice
de laborator, de a elabora studii sau
strategii, in cadrul unui proiect de cer-
cetare al Institutului National de Cerce-
tare-Dezvoltare pentru Bioresurse
Alimentare (IBA) Bucuresti.

Este vorba de proiectul EXPERTAL-
,Valorificarea expertizei in cercetarea
agro-alimentard prin transfer de
cunostinte cdtre mediul privat, in vede-
rea obtinerii de produse alimentare si-
gure si optimizate nutritional”, finantat
din Fondul European pentru Dezvoltare
Regionald, prin care se Incurajeaza co-
laborarea dintre cercetare si industria
agro-alimentara, prin transferul de cu-
nostinte catre mediul economic privat.

Acces la infrastructura de
cercetare

Prin aceste parteneriate, de pilda,
firmele din domeniul panificatiei si pa-
tiseriei, In colaborare cu specialistii IBA
pot beneficia de exemplu de: evaluarea

sau ulei de palmier

latd o noutate pe care firma braileana Super Eggs
o propune companiilor de profil. Aceste premixuri,
usor de utilizat in diferite retete de produse alimen-
tare, au fost prezentate la editia din acest an a
expozitiei internationale Indagra Food, de la Ro-
mexpo, Bucuresti. Premixurile fara gluten si fara ulei
de palmier necesita in utilizare doar adaugarea de
apa sau ulei.

Super Eggs este o companie specializata in
productia si comercializarea oualor albe si rosii, praf
de oua si oua pasteurizate si face parte din Grupul
European Eurovo. Super Eggs are controlul total
asupra calitatii produselor sale, prin faptul ca detine,
coordoneaza si monitorizeaza intreg ciclul de
productie, de la fermele de tineret pana la produsele
finale. Inclusiv nutreturile folosite pentru hrana pa-
sarilor sunt pregatite in propria fabrica a companiei.

ori in ultimii trei ani

Cofetarii si gelatierii din intreaga lume sunt panicati
in fata cresterii uriase a pretului vaniliei. Principala
cauza este ciclonul din Madagascar, din 2017, care a
afectat grav plantatiile. Madagascar este principalul

producator de vanilie la nivel mondial, asigurand 80% §

din necesarul lumii. Momentan, un kilogram de boabe
de vanilie costa intre 600 si 750 de dolari, in timp ce in
2015 era doar 100 de dolari. 4 kg de extract de vanilie
pur costa 500 de dolari, iar in 2015 era 70 de dolari.
De obicei, cand plantatiile erau lovite de fenomene me-
teorologice, preturile cresteau, dar piata se regla. Anul

acesta Ins3, prefurile nu au revenit, ci au crescut uimitor. Specialistii spun ca situatia
nu se va schimba, pentru ca unei plantatii de vanilie 1i trebuie trei ani sa se matu-
rizeze. Floarea de vanilie Infloreste o data pe an, timp de 24 de ore, si trebuie po-
lenizata imediat. In Madagascar nu existd insecte care sa polenizeze florile, astfel
ca plantele de vanilie sunt polenizate manual. Odata polenizat3, floarea produce
pastdi in decurs de doua luni. Insa fermierii trebuie sa gaseasca rapid cumparatori
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deoarece pastaile incep sa fermenteze imediat ce sunt culese.

nivelului acrilamidei din propriile pro-
duse, analize privind comportamentul
reologic al aluatului, dar si cercetari
despre contaminanti biologici si chi-
mici, dezvoltarea de produse de pani-
ficatie fara gluten, dezvoltarea de
produse de panificatie cu proprietati
nutritionale specifice, produse aglute-
nice, alimente destinate diabeticilor
sau influenta procesului de macinare a
graului asupra amidonului deteriorat
etc.

Institutul de Bioresurse Alimentare
IBA Bucuresti a incheiat, pana acum,
12 parteneriate cu companii din dome-
niul agro-alimentar din Romania, in ca-
drul acestui proiect de cercetare care a
fost lansat in toamna anului 2016 si
care ramane deschis pana in 2021,
asteptand si noi companii interesate.

Consumul de paine, In Romania, a scazut In ulti-
mul deceniu de la 92 kg pe locuitor intr-un an la putin
peste 82 kg in prezent, dar inca se mentine peste
media europeana de 78 kg/locuitor/an, conform
celui mai recent studiu de piata privind produsele de
panificatie, prezentat de presedintele Patronatului
Roman din Industria de Morarit, Panificatie si Pro-
duse Fainoase - ROMPAN, Aurel Popescu.

,Consumul de pdine s-a redus aproximativ cu un ki-
logram pe om in fiecare an si a ajuns la 82,2 kilograme.
Este un consum mai mare decdt media europeand de
78 kg/om/an, si eu cred cd, in perioada urmdtoare,
consumul nu o sd mai scadd asa de mult”, a declarat
Aurel Popescu, presedintele Rompan, prezent la tar-
gul INDAGRA 2018. El considerad ca aceasta tendinta

Romanul consuma cu 10 kg mai putina paine pe an

de scadere a consumului de paine din ultimii ani este
Lviabild si corectd”. ,,Eram pe locul I in Europa, iar
acum suntem pe Il sau I11. E interesant cd a inceput sd
creascd cererea de pdine din fdind integrald si cea de
produse realizate in sistem traditional, deci lumea se
indreaptd cdtre produse de calitate”, a afirmat liderul
ROMPAN. Studiul de piata mai arata ca biscuitii au
inregistrat pe consum o crestere de 12,5% 1n 2017,
comparativ cu 2016, cozonacii cu 9,3%, iar produ-
sele de patiserie cu 0,7%, Insa aici nu a fost inclus si
comertul stradal. Pe de alta parte, consumul de faina
a scazut cu 2,3%.

Potrivit studiului, piata de morarit si panificatie
a crescut la trei miliarde de euro, fiind pe primul loc
in industria alimentara, cu 4.500 de firme active.

EVENIMENTE INTERNE EVENIMENTE EXTERNE

ROMHOTEL, 21 - 24 februarie
2019, Bucuresti. Expozitie interna-
tionala de echipamente, mobilier si
dotari pentru hoteluri si restaurante,
organizata de Romexpo.

HORECA EXPO OLTENIA, 8 - 10
martie 2019, Craiova. Important eve-
niment din Oltenia dedicat industriei
HORECA.

GASTROPAN, 28 - 30 martie
2019, Arad. Expozitie dedicata in-
dustriei de morarit, panificatie, pati-
serie, cofetarie si restaurante,
organizata de Borolnfo.

AGRO EXPO BUCOVINA - SALO-
NUL PRODUSELOR ALIMENTARE,
28 - 31 martie 2019, Suceava. Targ
specializat pentru echipamente si
produse din domeniul agriculturii,
zootehniei si industriei alimentare.

editie.

bienal.

SIGEP, 19 - 23 ianuarie 2019, Rimini, Italia. Unul dintre cele
mai mari evenimente internationale dedicate industriei panifi-
catiei, patiseriei, cofetdriei, aflat la a 40-a editie.

PROSWEETS COLOGNE, 27 - 30 ianuarie 2019, Koln, Ger-
mania. Expozitia prezinta ceea ce este necesar pentru industria
dulciurilor, de la materii prime la solutii de ambalat inovatoare.
Se desfasoara in paralel cu expozitia ISM.

GULFOOD, 17 - 21 februarie 2019, Dubai, Emiratele Arabe
Unite. Unul dintre cele mai mari evenimente alimentare si de
bauturi din lume, aflat la a 24-a editie.

EXPO SWEET, 17 - 20 februarie 2019, Varsovia, Polonia.
Cel mai mare targ din Polonia pentru patiserie - cofetdrie.

SALON DU CHOCOLAT, 22 - 24 februarie 2019, Bruxelles,
Belgia. Eveniment dedicat ciocolatei si cacauei, aflat la a sasea

Modern Bakery Moscow, 12 - 15 martie 2019, Moscova,
Rusia. Singura expozitie din regiune a cdrei expunere acopera
intregul ciclu de productie si vanzare a produselor de cofetarie
si de panificatie.

FBK 17 - 20 martie 2019, Berna, Elvetia. Targ pentru indus-
tria de panificatie, patiserie, cofetdrie, ciocolaterie, organizat
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Graul Spelta

Painea din soiuri de grau stravechi (2)

Spelta este un soi antic de
grau, intdlnit in special in Eu-
ropa si Asia, cultivat incd de
pe vremea vechilor egipteni
si a romanilor.

Grdul Spelta este un var
mai mare al graului comun
(Triticum aestivum), avand
calitati nutritive superioare
si un gust deosebit, asemand-
tor cu cel de nuca.

Cunoscut in englezd ca
Spelt, Epeautre in limba fran-
cezd, Farro in italiana si Din-
kel in limba germand,
denumirea stiintificd este
» Triticum Spelta’, fiind ade-

sea numit si Alac (denumire
atribuita mai multor specii
de grdu cu bobul imbrdcat).

Desi genetic are structura
similara cu cea a graului
comun, ca plante de cultura
si din punctul de vedere al
efectelor asupra organismu-
[ui uman, cele doua se dife-
rentiazd net.

Chiar daca bunicii nostri
au stiut prea putin sau deloc
despre existenta lui, astdazi
graul Spelta este tot mai
popular, fiind foarte apreciat
si la noi in tara.

Bobul de Spelta este invelit intr-un strat protector ce reprezinta
35-40 % din greutatea sa totald. Acest invelis foarte rezistent nu se
pierde in timpul treierdrii, asa cum se intampla in cazul graului
comun, conferind graului Spelta cateva avantaje:

- protejeaza boabele de fungi, microorganisme si insecte, care pot
transmite bolile graului, eliminandu-se astfel necesitatea utilizarii
unor pesticide toxice;

- depozitarea si transportul graului in acest strat protector favo-
rizeaza pastrarea prospetimii si a nutrientilor, ficindu-l mai hranitor
decat graul comun.

Graul Spelta nu poate fi mdcinat ca atare. Inainte de mdcinare
trebuie decorticat, pentru a se elimina invelisul protector.

Desi invelisul exterior al bobului de Spelta, cu caracteristicile lui
specifice, confera beneficii, acelasi invelis Ingreuneaza macinisul, re-
ducand astfel atractivitatea utilizarii pe scara larga a acestui tip de
grau.

In ciuda acestui inconvenient la macinis, datorita trendului actual
pro-sdnatate, acest soi de grau a fost repopularizat.

In prezent este cultivat in special in Germania, Elvetia, Franta,
Cehia si Australia, fiind un soi ce se poate adapta solurilor sarace si
conditiilor meteo nefavorabile, avand insa randamente mai reduse
fata de graul comun.

Efortul necesar obtinerii
fdinii din grau Spelta este
mai mare fata de cel pen-
tru obtinerea fainurilor

din grdul comun.

Se poate observa canti-
tatea necesard de grau
Spelta in stare brutd si can-
titatea de faind obtinuta.

nedecorticat

Recomandari pentru
procesul de
prelucrare cu Spelta

Beneficiile nutritionale si gustul spe-
cific dulceag confera fainii Spelta calita-
tile unui ingredient cel putin interesant
pentru productia de paine, biscuiti si alte
specialitati.

Atentie sporitd la procesare!

Spre deosebire de graul comun,
Spelta necesita o atentie sporita in pro-
cesare:

- Glutenul din Spelta are toleranta
scazuta la malaxare;

- Suprafata aluatului tinde sa devina
lipicioasa ceea ce il face mai dificil de
prelucrat;

- Toleranta la coacere este scazuta.

Pentru a contracara aceste inconve-
niente se recomanda:

- Malaxare mai putin energica (evita-
rea treptei de malaxare intensiva);

- Hidratare lent3, pentru a evita lipi-

Analize laborator
Gluten Umed[%)]
Gluten Index

Compozitie
Continut de grasimi

Metale grele

Grdu Spelta
decorticat

Sub analiza de laborator

Bobul de grau Spelta este cu adevarat unul complet, in con-
trast cu atat de multi pretendenti. Spre deosebire de graul
comun, ale carui beneficii nutritionale se gasesc in cea mai mare
parte in tarata si germene, care sunt indepartate in timpul pro-
cesarii, la graul Spelta nutrientii se regasesc in structura inte-
rioara a bobului si acestia supravietuiesc pe durata procesarii.

Caracteristici de coacere si proprietdati reologice:

Indice de sedimentare [ml] 28 32 30 29

%Acizi grasi nesaturati
Continut de vitamine
Continut de minerale

Beneficiile graului
Spelta

Prin analizele efectuate de Dr: Kling, In Germania,
s-au constatat deosebiri ale complexelor de proteine
intre graul Spelta si tipurile de grau comun. Spelta
contine proteine formatoare de gluten, superioare
graului comun, Insa proteina sa este mult mai fragila
si mai scurta, fiind mai usor de digerat si mai solubila
in apa fata de cea a graului comun. Datoritd solvabi-
litatii deosebite 1n apd, substantele vitale ale graului
Spelta sunt asimilate mai usor si mai rapid de catre
organism. Astfel se poate explica de ce persoanele sla-
bite, copiii mici sau bolnavii In varsta pot digera mai
bine produsele din faina Spelta. Datorita acestei ca-
racteristici, Spelta are si un efect special de Intarire a
sistemului nervos. De asemenea, este recomandata
si persoanelor cu intolerante usoare la gluten.

Prin continutul ridicat de fibre si indicele glicemic
mai mic decat al graului modern, Spelta contribuie la
o digestie mai bung, la reducerea colesterolului din
sange si la un tranzit intestinal mult mai rapid.

Se considera cd graul Spelta ajuta si la Imbunata-
tirea sensibilitatii la insulina, contribuind la reduce-
rea riscului de diabet zaharat de tip 2. Totodat3,
avand un continut ridicat de niacina, Spelta contri-
buie si la prevenirea bolilor cardiovasculare. Despre

Faina din
grau Spelta

Lot1l Lot2 Lot3 Lot4
334 312 35 34
44 50 55 50

Spelta Grau
+ .
+ .
+ .
+ -
- +

ciozitatea si suprafata umeda a aluatului.

B Cristian Lazdr - Director National Productie 7 Spice

graul Spelta se spune ca stimuleaza metabolismul si
activitatea rinichilor si produce o dezintoxicare a or-
ganismului. Consumatorii lui afirma cd acesta creste
starea de bine si capacitatea de performanta. Are un
efect regenerator asupra celulelor, marind capacita-
tea acestora si crescand potentialul intelectual.

Aceasta supercereala contine o combinatie de vi-
tamine, minerale, carbohidrati si acizi grasi esentiali,
avand un continut ridicat de albumina si fibre. Are un
continut proteic de 6 ori mai ridicat fata de graul
comun, iar continutul in aminoacizi este de asemenea
insemnat. Contine minerale precum Fe, Mg, Ca, P, Se
si vitaminele A, B1, B2, E, niacina (vitamina PP). Pro-
centul de seleniu din compozitie este de 7-8 ori mai
ridicat, comparativ cu alte cereale. Seleniul este im-
portant datorita efectului sau antioxidant, util in pre-
venirea cancerului.

Primele observatii asupra graului Spelta au fost
facute de Stareta Hildegard din Bingen (1098-1179).
Aceasta a fost pasionata de studierea plantelor vin-
decdtoare si o buna cunoscatoare a utilizarii lor tera-
peutice. Ea a consemnat, sistematic, in cartea ei
,Physika”, efectele vindecatoare ale acestui tip de
grau, alaturi de observatii referitoare la plantele me-
dicinale, iar indicatiile pe care le-a lasat sunt urmate
cu succes si astazi.

Regimul bazat pe graul Spelta este frecvent aplicat
n sanatorii bolnavilor de leucemie, pentru efectul be-
nefic asupra splinei si maduvei.

. mial mult decal morarit
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Painea - traditii si simboluri

Painea si sarea, semnificatii [ s ..

Romanii si-au primit dintotdeauna oaspetii cu pdine si sare. Pdinea, strdavechi

simbol al vietii, si sarea, ,mama lui Dumnezeu’; cum este denumitd in
termeni populari, au fost, pentru romdni, doud elemente cu caracter sacru.
De altfel, sarea alaturatd pdinii constituie poate cel mai vechi obicei de

ospitalitate al romanilor care, inca din vechime, isi intdmpinau oaspetii cu
pdine si sare, in semn de pace, dragoste, bundtate si respect.

Ivirea PAmantului de sub
apele sarate

Legenda spune ca simbolul aldturarii
painii cu sarea este vechi de cand Biblia si
ca ar simboliza ivirea Pamantului de sub
apele sarate, care mai apoi a rodit pentru
oameni. De aceea, darul cel mai de pret
oferit In semn de pace si prietenie oas-
petilor este painea rotunda si sarea. Luate
separat, si painea, si sarea raman elemente
pline de semnificatie. Painea e hrana prim-
ordiala a omului si rodul muncii lui. In ri-
tualurile religioase, painea are rol sacru,
iar In traiul de zi cu zi, exprima doua con-
cepte umane: munca si iubire. De cealalta
parte, sarea a fost inca de la inceputurile
omenirii tratatd ca un lucru pretios, fiind
scumpa si obtinuta prin truda grea. Sarea
a fost atat de pretioasa incat in antichitate
razboinicii 1si primeau solda nu in bani, ci
in sare. De aici si cuvantul ,salariu de la
,salis“ - asa cum numeau romanii pre-
tioasa sare.

Semn de acceptare si de
respect

A Tmparti cu un strdin painea si sarea
inseamna a pecetlui o prietenie si a crea o

Juramantul pe
paine si sare
descoperit la Brasov

Un aspect unic In traditiile legate de
paine si sare ar fi juramantul facut pe
paine si sare, subiect dezvaluit intr-un
studiu de profesorul Nicolae Sulica, de la
renumitul liceu ,,Andrei Saguna” din Bra-
sov, pe atunci Gimnaziul gr. or. Roman.
Profesorul vorbeste intr-un discurs des-
pre o veche formula de juramant pe paine
sisare, ,Formula Jurandi Valacika”, prove-
nind din secolul al XVIII-lea. Discursul
este publicat in anuarul scolii, iar
publicatia vremii, ,Gazeta de Transilva-
nia”, consemneaza ineditul studiu in nu-
marul din mai, in anul 1902. ,Invocarea
pitei si a sarii(...) este o reminiscentd de la
strabunii nostri Romani (mola salsa) si
simbolisezd armonia conjugald”, suge-
reaza publicatia. Despre acest misterios
juramant scrie, cativa ani mai tarziu, si
profesorul Gh. F. Ciausanu in cartea sa
LSuperstitiile poporului romdn”, lucrare
premiata in 1913 de Academia Romang,
dar interzisa dupa venirea comunistilor.
,In mozaicul acesta pestrit al credintei
orientale bogomilice trebuie sd ne sur-
prindd, ca un adaos curat national roma-
nesc, pdinea si sarea, pe care jura
evlaviosul roman din veacurile trecute, cu
mdna pe Sfdnta Cruce”, scrie Gh. F.
Ciausanu. Iata un fragment din juramant
in transcrierea foneticd, asa cum apare in
documentul vremii: ,Ase sd tye ajutye
Dumnyezdu tatu, fiu, duhu sfant un Dum-
nyezau aghyevdrat, sfanta Maria, patru
posturi, intr-un an, trii zdle in sdptdmdnad,
crucea si biserica, pita si sarea, cumenycad-
tura de la moarte, sfanta ruga ispasenya
sufletului, toti doisprezece llie si Pavel
apostoli, afurisenyed sufletului si pe asta
si pe alta lume, blagoslovenya sufletului;
afurisdt sd fii tu, de nu-i spunye cu toatd
dereptatya sufletului, pe ce tyoi intreba
ce stii, ce-ai auzdt, de la cine ai auzat si
ce-au vdzut; nu nyii spunye cu toatd de-
reptatyea sufletului. Ase sd tye ajutye
Dumnyezdu si sfintii toti”.
(https://core.ac.uk/download/pdf/14798
6980.pdf)

legatura durabila. Marturii istorice arata
ca, la inceput, 1n loc de pdine se ofereau
oaspetilor boabe de grau si sare, ca semn
de acceptare in casa sau comunitate. Ca
gest de intampinare, painea si sarea aveau
valente multiple. Pe de o parte, semn de
intelegere, acceptare si de respect, dar pe
de alta o demonstratie a potentei celui care
isi permitea bunavointa de a primi. Painea
(graul) simboliza bogatia campului, iar
sarea era adevaratul aur al antichitatii,
fiind, vreme de milenii, cel mai scump pro-
dus de comert. De aceea, obiceiul de a oferi
simbolic paine si sare este prezent si in ri-
tualurile comuniunii, pentru intelegere si
iubire Intre membrii comunitatii. Asa se
face ca gasim practica binecuvantarii si
frangerii painii in iudaismul secolelor di-
nainte de Hristos, dar si in lumea romana,
la adunarile ce purtau numele Symposium.
In traditia cresting, painea este simbolul
vietii, pe care omul i-o ofera lui Dumnezeu.
Aceste valente sacre s-au transmis, de alt-
fel, si in traditia populara.

A .
De ce paine si sare?

Painea simbolizeaza viata, iar sarea e
semnul legaturilor pretioase, inalterabile,
durabile. , Pdinea si sarea, elementele indis-
pensabile pentru sustinerea traiului zilnic,
in abstractiunea ideal-metaforicd, simboli-
zeazd in lumea sufleteascd a poporului nos-
tru  sanctuarul  familiar,  armonia
indisolubild a vietii conjugale”, scria la in-
ceputul secolului trecut profesorul Gh. F.
Ciausanu in lucrarea ,Superstitiile poporu-
lui romdn”. ,Grdul este cinstea mesei”,
afirma si folcloristul Simeon Florea Ma-
rian, referindu-se la rolul de capatai al pai-
nii. Granele, faina, aluatul si in cele din
urma painea sunt incarcate de o simbolis-
ticd pe cat de veche, pe atat de prezenta in
lumea satului, fiind, dupa caz, semn de bu-
curie, rodnicie, belsug, puritate. Luand di-
ferite forme, painea il insoteste pe om de-a
lungul vietii, In momentele de bucurie, dar
silanecaz. Aceleasi atribute sacre le-a avut
sile are Inca si sarea. Deloc Intamplator, se
spune in popor ca atunci cand scapi sare
pejose,a ceartd’; aceasta fiind un element
de mare pret In viata de zi cu zi. De aici si

zicala ,ca sarea in bucate”, sugerand ca un
lucru este indispensabil Tn anumite situatii,
asa cum, fara sare, bucatele nu au gust. Un
simbol al ospitalitatii si al prieteniei, avand
valoarea unei legaturi de fratie, sarea este
folosita si pentru actiunea sa benefica in
diferite ritualuri. In ciclul vietii, sarea este
folositd bundoara la nasterea unui copil, In
scalda, sau pentru imbunarea ursitoarelor.

Painea si sarea la alte
popoare

Oferirea painii si sarii nu este un gest
exclusiv de bundvointa al romanilor, dar
nici unul universal. In fapt, obiceiul este
raspandit in arealul central si est-euro-
pean, In special la popoarele care au avut
contact indelungat cu populatiile de ori-
gine slava. In Bulgaria, acest obicei suge-
reaza ospitalitate, iar painea si sarea
trebuie aduse de catre o femeie. Bulgarii
fac un fel special de paine, numit ,pogacha’,
plat si decorat minutios. Traditia se prac-
tica in Cehia si Slovacia doar pentru ocazii
speciale, spre exemplu, atunci cand prese-

dintii altor state vin si viziteze tara. In
viata de zi cu zi, obiceiul a disparut. In tra-
ditia Rusiei, cuvantul paine este asociat cu
ospitalitatea, fiind cea mai respectatd man-
care, iar sarea este simbolul prieteniei.
Exista si un salut traditional, ,Khleb da
sol!” (Paine si sare!). Fraza este rostita de
oaspete ca o expresie fatd de bundvointa
gazdei.

in Polonia, intAmpinarea cu paine si
sare este asociata cu ospitalitatea nobilimii
poloneze. Astazi, obiceiul este pastrat la
nunti, unde mirii sunt serviti de catre pa-
rintii lor, la intoarcerea de la biserica, cu
paine si sare. In Macedonia, painea spe-
ciald care este pregatita pentru a exprima
ospitalitatea se prepara si de Craciun, ca
parte a cinei, avand o monedd ascunsa in
ea. In Finlanda, Estonia si Letonia painea si
sarea erau oferite ca simbol al binecuvan-
tarii unei noi case. In locul painii albe se
prefera painea neagra. Si in Germania, obi-
ceiul de a oferi paine si sare este Intalnit la
nuntd, pentru o aliantd de lunga durata a
mirilor, dar sila schimbarea locuintei, pen-
tru prosperitate si fertilitate.

Painea si sarea alunga tot raul din casa

Painea concentreaza o simbolisticd prin excelentd benefica: bu-
curia, rodnicia, belsugul, puritatea fiind atribute ale sale. Se vorbeste
despre energia simbolica a painii. Materializata in reprezentari din
aluat dospit sau nu, sub diferite nume: paine, pita, turts, lipie, azim3,
colac, capete, pupaza, stolnic sau prinoase, painea polarizeaza astfel
un cumul de functii, din care chiar daca cea magica se dilueaza pe
parcursul timpului, ramane functia sociald, identificata in majori-
tatea obiceiurilor traditionale. Principala semnificatie a painii in
obiceiuri ramane aceea de a marca un «inceput», caruia omul
doreste sa-i asigure continuitate si prosperitate. In dorinta de a
ocroti obiceiurile legate de paine si sare s-au ndscut nenumarate
credinte populare si superstitii, asa cum se consemneaza in
,Dictionarul de simboluri si credinte traditionale romdnesti” de Ro-
mulus Antonescu.

© Painea si sarea sunt de mare ajutor, ele alunga tot rdul din
casa. Noaptea e bine sd pui o bucatica de paine si sare pe fereastra
ca sa alungi rautatile care umbla. Dar daca pui o bucatica, trebuie a
doua ZAi S-0 arunci, sa n-o mananci.

® [n Tara Zarandului, cand se intra in ograda cu nunta, soacra
mare Intr-o mana sa tina sare si, cu o turta din grau in cealalts, sa
iasa inaintea nurorii sale si sa-i spuna vorbe de bun venit; painea si
sarea sunt ca sd aiba tanara nevasta intotdeauna noroc si nicicand
sd nu-i lipseasca ceva din casa.

© In Banat, dar si in alte regiuni, pentru plantele medicinale si
magice culese la San-Toader, se lasd in schimb paine si sare in locul
de unde a fost smulsa planta.

© Unde este un copil mic in casd, pentru ca sa doarmad senin, sa
pui o bucatica de paine si sare pe fereastra, ca sa asfinteasca soarele
pe paine si pe sare.

© Ca sad fie belsug 1n casa noud, este bine sa fie trimis cineva,
inainte de mutare, cu paine si sare.

® Firimiturile de paine nu trebuie calcate in picioare, pentru ca
este pacat; painea este sacra si nu trebuie niciodata aruncata la gunoi.

© 0 bucatd de paine gasita pe jos trebuie sa fie ridicata si asezata
pe zidul sau gardul unei case sau al oricarei alte cladiri, pentru a fi
mancata de pasarile cerului sau alta vietate.

© Piinea se pune si in scalda copilului, semnificand belsug pentru
nou-ndascut.

© Dupa botez, copilul este adus acas3, asezat cu capul pe o pdine,
ca sa aiba noroc de viata sanatoasa si de belsug.

© Sarea sa nu stea singura la fereastrd, caci se duce tot norocul,
dupa cum spun obiceiurile. Locul sdrii e pe masa.

© In satele din zona Galati, se pune cate o felie de paine la temelia
casei, in cele patru colturi, ca sa fie bogatie In cas3, iar in Mehedintji,
se pune aluat la temelia casei, ,ca sa dospeascd"” norocul.

® In Sibiuy, cand pleaca la botez, moasa pune in fasa paine si sare,
ca sd fie pruncul avut si norocos.

® In nordul Munteniei, femeile cern faina si framanta o paine
deasupra unor desagi, paine din care mananca amandoi mirii dupa
nunta.

© In Salaj, la mijlocul mesei, dinaintea miresei, se afla asezata o
paine acoperita cu o ndframa, iar in colturile mesei cate un strop de
sare si cate un colac, ca sa fie casa plina totdeauna de toate bunatatile.

© Este bine ca, la tragerea cu plugul a primei brazde, sa se puna
pe ardtura proaspata putina paine si sare, pentru ca ogorul sa aduca
multe roade.

© Casdaiba noroc la vanzare, gospodina aruncg, din pragul casei,
dupa cel ce pleaca la targ, cu paine si sare.



Painea de sarbatoare

® Colacul are o semnificatie aparte in traditia populara si se intalneste
la cele mai importante momente din viata crestinilor: botez, nunta si
inmormantare, dar si la alte zile mari

Asa cum spune legenda, pai-
nea cu simbol de ofranda tre-
buie sa fie rotunda ca pamantul
ivit din apele sarate. De aceea, in
traditia romanilor, forma painii
de sarbatoare este colacul. Pai-
nea coapta pentru sarbatori se
deosebeste de cea de zi cu zi
dupa continutul aluatului, dupa
forma ce i se da si dupa felul in
care este Impodobitd. Colacul
are o semnificatie aparte in tra-
ditia populara si se intalneste la
cele mai importante momente
din viata crestinilor: botez,
nuntd si inmormantare. Colacii
se fac de diferite forme si ma-
rimi, in functie de rolul indepli-
nit. Se Impletesc in doud, trei,
patru, sase, opt, chiar si in
saisprezece sau mai multe vite.
Prin forma, colacul sugereaza in-
finitul si nemurirea, iar prin
compozitie, respectiv faina de
grau din care este framantat si
sarea, este simbol al nemuririi
pentru ca asa cum graul ca sa in-
colteasca si sa creasca se pune in
pamant, tot asa si trupul omului
se Ingroapa in pamant ca dupa
aceea sa invie. Daca la nunta si
botez colacul este semn de bu-
curie, la inmormantare colacul
semnifica trecerea omului prin
viata, Inchiderea ciclului vietii si
un pod de trecere catre o lume
noud, lumea de dincolo. Mai
sunt 1nsa si colacii de zile mari si
cei ai colindatorilor, o bucurie a
Sarbatorilor de iarna. Prin
forme si ornamente specifice
fiecarui moment festiv sau cere-
monial, painea devine astfel ele-

ment component al actului de
comunicare intre membrii unei
comunitati. Pe 1anga rolul ei so-
cial, nu mai putin important este
rolul ei festiv sau cel magico-ri-
tual, caracteristici ale complexe-
lor obiceiuri traditionale
romanesti.

Colacul de
intampinare

Majoritatea etapelor nuntii
sunt insotite de prezenta unui
colac. In Oltenia si Muntenia,
bradul de nunta e sustinut de un
colac pe care 1l ia bradarul. In
Transilvania, stegarii din alai
poartda In maini cate un colac
mare, care le revine dupa cere-
monie. In nordul Moldovei, tine-
rii primesc, colacul fldcdilor”. In
sudul Transilvaniei, si animalele
de la caruta sunt impodobite cu
aceste painici. ,Turta miresei”,
»pdinea mirelui” sau ,colacul de
intdmpinare” sunt alte produse
nelipsite de la nunta. Colacul de
intampinare trebuie sa fie mare,
de cel putin 1,5 kg, dulce si ro-
tund, din fdina de grau supe-
rioard, Iimpodobit cu Impletituri
si motive florale. Este folosit
pentru intdmpinarea nagilor de
catre miri si parintii lor. In unele
regiuni are loc si trecerea
nuntasilor pe sub colac - mirii
sau cavalerii de onoare si nasii
tin deasupra usii un colac, for-
mand un fel de bolta pe sub care
trece fiecare nuntas. Colacul de
intampinare e folosit si atunci

Traditia colacului pentru uratori

Colacii sunt nelipsiti din ca-
sele romanilor la fiecare sarba-
toare mare, fiind prezenti cu
bucurie si la Craciun sau Anul
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Nou. Femeile satelor inca mai
impletesc cununi din aluat
pentru copii si alaiurile pe care
le vor primi 1n casa. Colacii se

cand oferim pe tava paine si
sare, dupa datina, oaspetilor.

Colacul sau turta
miresei

Este elementul ce polarizeaza
atentia generald, fiind de obicei
rotund, impodobit cu diverse or-
namente si impletituri, iar nasa
este cea care se Ingrijeste de el.
Motivul caracteristic al colacului
de mireasa este impletitura, de-
corata sau nu cu pasari sau flori
din aluat sau cu busuioc proas-
pat. Colacul miresei poate fi rupt
fie de nas3, In Oltenia, Muntenia,
Moldova, fie de mireasa insasi, in
Transilvania, deasupra capului
ei, Tnainte de a pleca la cununie.
Dupa ruperea colacului (turtei),
nasa miresei 1l arunca in forma
de cruce peste cap, iar nuntasii
care prind bucati din el si le ma-
nanca se spune ca vor fi fericiti si
vor avea mult noroc in anul ur-
mator. Obiceiul vine de pe vre-
mea Romei antice si reprezinta o
binecuvantare din partea nasilor.
Ruperea turtei deasupra capului
miresei simbolizeaza fertilitatea,
0 casdtorie binecuvantata cu
multi copii.

Colacul mirelui

Colacul mirelui este un colac
dulce, facut din faina de grau. In
Moldova exista obiceiul schimbu-
lui de colaci intre mire si mi-
reasa: vornicelul 1i Intinde
miresei colacul mirelui, 1In

fac in acest caz pe mai multe
categorii. Micuti pentru copiii
care vin de dimineata cu ura-
tul, mijlocii pentru adolescentii
care vin dupad pranz cu capra si
ursul si impletiti in patru pen-
tru tinerii care vin cu haiducii
sau irozii. De asemenea, se face
un colac mare ca pentru dus la
biserica pentru cei care vin cu
turca. La masa comuna organi-
zatd de cetele de feciori din
Transilvania adunate la Sarba-
torile de iarn3, fetele aduc un
colac frumos impodobit cu mo-
tive florale realizate din aluat.

Colacii pregatiti pentru co-
lindatori se numesc si colin-
deti. O legenda spune ca acesti
colacei se impletesc astfel incat
sa aminteasca de infasurarea
unei maini cu degetele intinse,
mana Craciunesei, careia sotul
ei, Craciun, i-ar fi taiat mainile
pentru ca a ajutat-o pe Maica
Domnului sa nasca.

schimb primeste colacul miresei.
Dupa acest schimb de colaci, vor-
nicelul se Indreapta spre suita
mirelui, tindnd colacul sus, ca nu
cumva careva dintre nuntasi sa-1
ajungd si sa-l rupa. Mirele
primeste colacul, 1l saruta si il im-
parte cu nuntasii lui, in semn de
impartasire a bucuriei comune.

Colacul mirilor

Atunci cand se asaza la masa
mare, mirelui si miresei li se aduc
doi colaci frumos impodobiti cu
flori (jemne), pregatiti din aluat
de cozonac. Mirii trebuie sa-1
rupa folosind doar o mana fie-
care. Cine rupe partea mai mare
din colac, se spune ca va avea mai
mare autoritate in noua familie.
Apoi colacul e impartit
nuntasilor.

Colacii nasilor si
»ploconul”

Sunt doi sau trei colaci mari,
dulci, care se dau cadou nasilor
in timpul nuntii sau a doua zi
dupa nunta de catre fini sau
socri. Si pentru socri se coc patru

Sursd foto:
site Bucataras.ro

colaci mari. La o sdaptamana
dupa nuntd, insurateii se duc cu
parintii tandrului la parintii fetei,
si le duc acesti colaci, ca
multumire pentru ca le-au dat
fata. In Moldova si in Dobrogea
exista obiceiul Incuscririi, adica
al schimbului de colaci intre
socri. Si nasii unui copil primesc
colaci la botez. Colacul e impletit
in patru sau sase vite si este Im-
podobit cu motive florale sau
geometrice. Acesti colaci au o
semnificatie anume. Se crede ca
asa cum acesti colaci sunt mari,
rotunzi si frumosi, asa va fi si
viata pruncilor botezati.

Cuvantul ,colac” a ajuns, in
timp, sa fie sinonim cu ,plocon”,
dupa ce locuitorii satelor aveau
obiceiul de a merge la nasi si cu-
metri, la zile mari, cu ploconul,
adica le duceau colaci rumeni si
bine crescuti, numai ca la aceste
copturi impletitura era inlocuita
de figuri reprezentand gdini, fa-
guri de miere, poame sau miei. In
ritualurile de Inmormantare co-
lacii sunt impletiti sub mai multe
forme: fie sunt rotunzi, fie au
forma de cruce ori de scar3, pe
care sufletul celui disparut sa
urce catre cer.

Ne pregitim pentru sirbitorile de iarnd cu noi retete de cozonac, Zeslandia are
I portofellu gama Korent pentii cozonaci 3 specialitdti obfinute din aluatur
dulci, una din cele mai longevive 51 de succes de pe piata romaneasca.

Pentru acest sezon, va propunem doud mixur consacrate:
Korent Classic Panettone, cu aroma de portocale si lamiie si culoare

specifich de Panetione;

Korent Classic Europe, cu dospire rapidh 3 volum mare.

Un cozonac desdviirgit are nevole de o umpluturd pe misurk:
Umpluturd de cozonac, cu un continut ridicat de nuca (38%);
Gama Walrusstulle, cu vanantele Avantal, Clasic $1 Prevnium;
Jung Mohn Quick, pentru cei care preferd semintele de mac

Solutile Zeelandia vi stau | disponitie, incingel cuptoanele i pormiti sexomul

cazonacilor!
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RETETE

Choux a la Creme Gianduia

Retetd oferitd de Pastry Chef Riccardo Magni.
O variantd modernd a Chou-ului traditional

Aceasta reteta a fost lucrata in Laboratorul Cofetarul
Istet din Brasow.

Desertul este format din urmadtoarele compo-
nente:

e Chou (Bigne)

e Aluat Fraged Crocant

e Cremd Ciocolatad Gianduia

Chou (Bigne)

Ingrediente:
250 g - lapte
250 g-apa
220 g-unt
15 g - sare
10 g - zahar
280 g - faina continut redus de gluten
500 g - oua intregi

Preparare:

Uniti laptele, apa, sarea, zaharul si untul si aduceti
amestecul in punctul de fierbere.

Adaugati faina si Incorporati-o in amestecul fier-
binte. Repuneti compozitia pe sursa de caldura, pentru
yuscarea” aluatului, amestecand in mod continuu pana
ce se desprinde de pe peretii vasului.

Puneti aluatul obtinut in cuva mixerului si mixati-I
cu paleta, la viteza medie, pana ce ajunge la temperatura
de 60°C; adaugati treptat ouale, continuand sa mixati la
viteza mare. Veti obtine un aluat cu o consistenta moale-
medie.

Modelati aluatul cu posul si duiul, formand semi-
sfere, direct pe tavi perforate sau pe covorase perforate
din silicon, aplicate pe tavi.

Inainte de coacere, peste chou-urile formate supra-
puneti cate un disc din Aluatul Fraged Crocant.

Dupa coacere, discurile se vor imprima pe suprafata
produselor, rezultand o crusta neregulata, crocanta si
foarte placuta la degustare.

Coacere:

- In cuptor static - preincalzitla 200°C, aprox. 20 mi-
nute.

- In cuptor ventilat - setati temperatura la 240 °C;
introduceti produsele in cuptor si lasati cuptorul pornit
pana ce temperatura se restabileste la valoarea setat3,
dupa care opriti functionarea cuptorului, lasand produ-
sele la copt doar cu temperatura existenta In camera,
aprox. 20 En_ifnu__tg._

duse de cofetdrie sau gastronomie,
prdjite sau de tip pate a choux, mai
pe scurt un fel de gogosele.

Le intalnim frecvent si sub denu-
mirea de ,Cream Puffs” sau , French
Cream Puffs”.

Aceste delicioase deserturi au fost
»botezate” de francezi,Chou a la
creme” (la singular) sau ,,Choux a
la creme” (la plural), iar in tradu-
cere denumirea ar suna cam asa:

,Varzd cu Cremd”. Poate forma
acestor produse, cu suprafatd

neregulatd, sd-1 fi inspirat pe cel
care le-a denumit astfel?!

Italienii le numesc Bigné, termen
imprumutat tot de la francezi, res-
pectiv din denumirea frantuzeascd
de ,Beignet’, acesta fiind un
sinonim utilizat pentru diverse pro-

Aluat Fraged Crocant Preparare finala si prezentare

Ingrediente: Taiati capacele din semisferele de Choux-uri si
umpleti bazele acestora cu crema Gianduia, turnata cu
160 g - unt posul.

200 g - zahar brun
200 g - faina continut redus de gluten

Preparare:

Uniti toate ingredientele si mixati, cu paleta, pana ce
veti obtine un aluat fraged cu structura omogena.

Intindeti aluatul obtinut in strat subtire cu grosimea
de 2 mm.

Raciti aluatul in shock freezer pentru stabilizarea
structurii.

Pastrati la frigider pana ce veti utiliza.

Cu un decupator de forma rotunda si dimensiune
apropiata de diametrul semisferelor de Chou, decupati
discuri din aluatul fraged si suprapuneti-le peste produ-
sele formate, Tnainte de coacerea acestora.

*Daca veti dori sa coaceti separat aluatul fraged cro-
cant si sa-l aplicati la final, peste produsul copt - tempe-
ratura de coacere a acestor discuri este 160°C, timp de
12-15 minute.

— _‘,’

Puteti adauga peste crema bucatele de alune prajite
si fulgi din ciocolata cu lapte. Pe suprafata produsului
final adaugati un praf de cacao si zahar pudra.

Puteti decora produsele, fixand pe suprafata acestora
decoruri mici, rotunde, din ciocolata sau discuri subtiri
din ciocolata decorata cu foliile de transfer.
Conservati in frigider, la temperatura de 4°C.

=

Crema Ciocolata Gianduia
Ingrediente:

900 g - frisca lichida
120 g - lapte
480 g - ciocolata Gianduia
8 g - gelatina
40 g-apa

Preparare:

Uniti laptele cu frisca si aduceti amestecul la 60°C;
turnati-l peste ciocolata Gianduia si emulsionati.

Adaugati gelatina, hidratata anterior in cantitatea de
apa, si finalizati emulsionarea.

Conservati minimum 8 ore (ideal 12 ore), la 4°C.

Inainte de utilizarea cremei pe produs, aceasta va fi
spumata, cu mixerul, pand ce va avea o consistenta
densa.

Mai multe detalii si imagini din cadrul
procesului de preparare gasiti pe site-ul
www.artaalba.ro.



IBA - Minchen 2018
Expo IBA - un univers de noi idei

Expozitia IBA s-a desfdsurat anul acesta la Miinchen, in

perioada 15 - 20 septembrie.

Chiar dacd a trecut ceva timp de la desfdsurare, nu pu-
team sa nu dedicam un spatiu insemnat acestui eveniment

reprezentativ al sectorului.

Fiind prezenti la aceastd expozitie si din dorinta de a va
impadrtdsi informatii de actualitate, dar si tendintele vii-
toare ale domeniului, in cele ce urmeazad vom incerca sa
facem un rezumat a ceea ce am descoperit la IBA 2018.

IBA, liderul expozitiilor de
profil din industria alimentara,
se desfasoara o data la trei ani si con-
tinua sa ramana, incepand din anul
1949, locul de intalnire al expertilor
si operatorilor din domeniul mora-
rit, panificatie, patiserie, cofetdrie si
snack, restaurant si bar, hotel si ca-
tering, precum si al factorilor de de-
cizie ai pietei de retail alimentar, din
intreaga lume.

Intotdeauna o intdlnire ce se
desfasoard mai rar este asteptata cu
mai multinteres si are valoarea unui
eveniment de mare anvergura.

IBA a devenit o platforma pentru
inovatii, atat in productie, cat si In
comert, oferind o privire de ansam-
blu asupra noutatilor si tendintelor
de pe piata de profil, fiind asteptata
si apreciata de cele mai de succes

companii, de la brutarii sau cofetarii
artizanale, la unitati de productie in-
dustriald, pana la retelele de
distributie en-gross datorita solutii-
lor tehnice si tehnologice intalnite
aici.

Conform datelor organizatorilor,
in cele 6 zile ale Expozitiei, pe
suprafata celor 12 pavilioane, au
expus 1373 de producatori si opera-
tori din 57 de tdri, Inregistrandu-se
un numar de 76.800 vizitatori, din
170 de tari.

LSViitorul industriei arata
bine”

IBA a stabilit standardele pentru
urmatorii trei ani si a evidentiat
tendintele actuale si viitoare ale in-
dustriei de profil, captand atentia vi-

zitatorilor cu unul dintre subiectele
principale - Digitalizarea.

Produsele digitale au fost inte-
grate si expuse in mod profesional in
majoritatea  standurilor  din
expozitie. Atat expozantii, cat si vizi-
tatorii vad 1n solutiile si procesele di-
gitale noi modele de afaceri si de
sigurantd a produselor, acestea re-
prezentand evolutiile cheie si pentru
acest sector. Sunt concluziile unui
sondaj efectuat in cadrul expozitiei
IBA de catre organizatori, la care au
raspuns atat expozanti, cat si vizita-
tori. Repondentii la acest sondaj au
apreciat in mod deosebit si tururile
virtuale la 360° asupra viitorului do-
meniului, pe care doar IBA le-o ofera.
Astfel, 94% dintre cei chestionati au
considerat cd obiectivul lor personal
pentru expozitie, acela de a colecta
Linformatii despre noile produse”, a
fost pe deplin realizat.

Atmosfera plina de viata din pa-
vilioanele expozitiei s-a reflectat si in
evaluarea generald a dezvoltarii
acestei industrii, in urmatoarea pe-
rioada. ,Viitorul industriei aratd
bine” - se remarca intr-un studiu in-
dependent, sapte din zece vizitatori
IBA afirmand ca situatia economica
se va Imbunatati sau va ramane la fel
de buna in viitorul apropiat.

>~

»Priveste si minuneaza-te“a fost

Eingang Ost
Entrance East
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Materii prime si ingrediente

Si anul acesta la IBA au fost arome
imbietoare, datorita diverselor procese
de preparare si coacere din standurile
expozantilor.

S-au realizat numeroase demon-
stratii: pentru utilizarea aditivilor, a pre-
mixurilor si aromelor, a materiilor prime
din sfera tendintelor utilizarii produse-
lor organice; realizarea si decorarea tor-
turilor pentru evenimente; tendinte in
cofetarie, cum ar fi de exemplu deja re-
numitele produse macarons...

A fost pusa 1n evidenta importanta
cunoasterii si utilizarii materiilor prime
si aingredientelor de Tnalta calitate!

La aceasta editie, vizitatorii au avut
acces si la informatii referitoare la pro-

dusele fara gluten (gluten-free), produ-
sele vegane sau farad lactoza (lactose-
free) si, nu in ultimul rand, la informatii
despre noul mod de etichetare si
evidentiere a alergenilor.

Firmele producatoare de ingrediente
au avut standuri impresionante, remar-
candu-se faptul ca acestea incearca sa
tina pasul cu tendintele actuale de con-
sum, prin produse cu cat mai putini adi-
tivi. Gama prezentatd, materii prime,
premixuri si ingrediente, este impresio-
nanta si se pare ca nu prea mai este loc
pe piata pentru micii producatori.
Concurenta este acerba intre companii
precum Zeelandia, Puratos, Ireks, Bac-
kaldrin...

motto-ul IBA 2018!

Ce este nou 1n industria de brutarie, co-
fetarie si gustari? IBA a scos 1n evidenta toate
tendintele! De la ingrediente si materii
prime, noi tipuri de produse, inovatii si noi
tehnologii de procesare, ambalarea si
siguranta alimentelor, logisticd, tehnologia
ventilatiei si a climatizarii, solutii de igieni-
zare, pana la conceptul de ,Shop Fittings’,
(solutii de prezentare si expunere a produ-
selor - furnituri si echipamente pentru spatii
de vanzare), prin cele mai de succes, mai
creative si mai inovative companii produca-
toare.

In cadrul expozitiei au fost acordate si
premiile pentru cele mai inovative produse
si tehnologii, fiind de asemenea evidentiate
tendintele sau, altfel spus, cum va arata in-
dustria de profil in urmatorii ani.

O primad observatie, pe care nu putem sa
o trecem cu vederea, a fost prezenta nume-
roaselor standuri ale unor producatori din
China, anul acesta participand un numar
mare de firme din tara cu o impresionanta
crestere economica.

Firmele din Turcia reprezintd deja o
prezenta constanta la aceasta expozitie si
putem spune ca produsele prezentate, editie
de editie, cresc din punct de vedere calitativ.

Am observat si apreciat o formula inte-
resanta pentru prezenta Sloveniei la aceasta
expozitie, prin crearea unui stand comun, in
care au expus firmele producatoare din
aceasta tara.

Din Romania au expus doar doua firme:
Matina si Eurocas.

In pavilioanele expozitiei am intalnit si
vizitatori romani, insa destul de putini daca
ne raportam la numarul mare de brutarii,
patiserii si cofetarii din Romania.

Rompan a organizat si anul acesta, ca de
altfel 1a fiecare editie, o deplasare in grup or-
ganizat, la care au participat reprezentanti
ai celor mai mari companii din Romania.
Astfel, am avut ocazia sa purtam cateva
discutii generale si cu Presedintele Rompan,
Domnul Aurel Popescu.

Ruby, ciocolata roz

Noul tip de ciocolata
roz, dedicat ciocolatieri-
lor si cofetarilor, produs
de Barry Callebaut Bel-
gia, a avut propriul stand
la IBA. Ciocolata obtinuta
din boabele speciei de

cacao Ruby, fara adaos
de arome sau coloranti,
este ultima descoperire
din ultimii 80 de ani in
materie si a fost lansata
in 5 septembrie 2017, in
cadrul unui eveniment

exclusivist, la Shanghai,
in China. In luna martie
2018, noul tip de cioco-
latd a fost lansat pe piata
din Europa la Salonul
Ciocolatei de la Bruxel-
les.
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Conceptul de Snack si
Gustari To Go

IBA 2018 le-a spus
bun venit si vizitatorilor
din lumea prepararii
snack-urilor si gustarilor
de tip To Go (la pachet)!

Aceste noi concepte,
aparute pe piata ca ur-
mare a urbanizadrii si
schimbarilor in obiceiul

principale. La acestea
s-au addugat, In ultima
vreme, o mare varietate
de produse: de la prepa-
rate sau gustdari proas-
pete, chiar mancaruri
mai sofisticate si fine,
pana la produse conge-
late.

de coacere 1In fata
clientilor (frontbaking),
prepararea bauturilor
calde (masini de cafea...),
precum si utilizarea di-
verselor tipuri de echipa-
mente specifice - de la
cuptorul cu microunde,
la prajitorul de paine,

si stilul de viatd, nu se re- Gamei de produse Pana la sistemele frigori-
zuma doar la produsele destinate acestor noi fice de transport. Toate
ambalate, destinate unei concepte i se adaugd si aceste solutii s-au regasit
gustiri rapide si sind- design-ul spatiilor de In diverse standuri de

toase, dintre mesele

servire, crearea zonelor

prezentare, la IBA 2018!

Conceptul de Shop Flttlngs
- Amenajari magazine si
spatii de desfacere

Ceea ce ne-a atras atentia au fost
standurile companiilor cu astfel de
solutii de amenajari. Acestea au pre-
zentat modalitati deosebite si solutii
de expunere in cele mai variate sti-
luri. O sarbatoare pentru ochi - asa
au fost standurile lor si asa trebuie
sa fie spatiile de servire a produselor
alimentare! Pentru ca, astazi, nu mai
este suficient sa oferi doar produse
de calitate, la fel de important este sa
stii sa le pui in evidenta, sa creezi din
magazinul tau un spatiu primitor, in

care sa-ti faca placere sa intri si sa
petreci cateva minute, savurand o
cafea sau un ceai, acompaniate de un
produs proaspat de patiserie.

Spatiul de vanzare trebuie sa
puna in valoare produsele, firma
producatoare si brandul, fiind o
carte de vizita importantd. Concep-
tul unui magazin sau spatiu de ser-
vire bun presupune o amenajare
armonioasa, confort, incredere si sa
imbie clientul sa raméana aici pentru
mai mult timp.

Tehnologii si echipamente pentru productie

Si la aceastd editie, tehnicile si tehnolo-
giile actuale de productie au putut fi vizio-
nate si testate in reale procese productive,
realizate cu linii performante, pentru cd au-

Noul trend din industria de panificatie

Utilizarea fermentilor naturali si
eliminarea in totalitate a drojdiei
sau utilizarea acesteia intr-un pro-
cent cat mai redus s-au regasit si in
solutiile tehnologice prezentate la
IBA.

Avantajele acestei tehnologii sunt
cresterea

evidente, favorizand

tomatizarea si optimizarea proceselor sunt
subiecte fierbinti pentru industria alimen-
tard, dar si pentru intreprinderile mici si mij-
locii! De la cuptoarele mici pdnd la cele de

calitatii nutritionale a produselor de
panificatie si nu numai, pdinea capa-
tand aroma si gust mai pldcute si
fiind mult mai sandtoasd.

Firmele cu viziune si experientd in
aceastd directie au proiectat si pro-
pun pe piatd, de ani buni, echipa-

-uqq:“

mai mare capacitate, de la pregdtirea si
transportul aluatului, la masinile de portio-
nat, feliat sau de ambalat, totul a putut fi
vazut live, de cdtre participanti!

mente pentru producerea fermentu-
lui natural.

Aceastd tehnologie se utilizeaza
cu succes, de cdtiva ani, si in brutd-

riile mici si medii din Romania, extin-
zdndu-se in ultimii doi ani si la nivel
industrial.

CEPI - este una dintre companiile
care au prezentatla IBA o astfel de teh-
nologie si care a investit In ultimii ani
in dezvoltarea sistemelor de acest tip.

In standul sau, Cepi a expus si
solutii pentru stocarea fainii: siloz din
material antistatic Trevira si siloz din
panouri modulare Inox; statie de do-
zare materii prime cu filtru de autocu-
ratare; sistem Big Bag; o serie Intreaga
de componente dezvoltate de inginerii
companiei in baza experientei acumu-
late.

Acest producator a livrat in Roma-
nia numeroase instalatii industriale
pentru stocarea, transportul, dozarea
fainurilor si altor tipuri de ingrediente,
pana in prezent fiind singurul care a
montat in tara noastra instalatiile in-
dustriale pentru prepararea si dozarea
fermentului natural.

SIGMA, un nume binecunoscut si in
Romania, a propus o solutie care s-a aratat
a fi foarte interesanta, fiind apreciata si de
cateva companii mari din Romania. Un
brat robot care preia cuvele cu aluat, de-
pozitandu-le pe un rastel special, pentru
repaos. Solutia tehnica este deosebit de
atractiva pentru firmele cu proces de
productie in trei faze de lucru sau pentru
producadtorii de panettone, in ambele ca-
zuri procesul de repaos al aluaturilor fiind
esential si de lunga durata.

SITEP - un alt producator prezent
la IBA, promoveaza de cativa ani tan-
curile pentru producerea fermentului.
Pe langa tancurile de 30 si 50 litri,
existente deja in productia curenta si
expuse in standul sau, compania va
prezenta, in urmatoarea perioada, o
floué instalatie cu o capacitate de 150
itri.
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in materie de coacere, suedezii de la REVENT au
avut un stand comun cu cehii de la KORNFEIL si, pro-
babil, o fuziune a celor doi producatori in urmatorii ani
este de asteptat.

Dezvoltarea celor douda companii, REVENT si KORN-
FEIL, este una dinamica, iar solutiile tehnice oferite sunt
foarte apreciate de brutarii si patiserii din Intreaga
lume, dovada fiind numarul mare de vizitatori ai stan-
dului comun.

vy

Referindu-ne la alte companii
performante, nu putem sa nu spu-
nem ca japonezii de la MASDAC au
impresionat si la aceasta editie,

speciale si
stand.

Si daca am amintit de Japonia, nu putem trece cu vederea nici standul com-
paniei RHEON. Aici am putut admira o mare varietate de tehnologii si linii de
productie pentru realizarea unei vaste game de produse destinate brutariei,
patiseriei, cofetariei, dar si gastronomiei. Programul demonstratiilor live a fost
incarcat, iar liniile lor de productie au lucrat in permanenta!

Totul la superlativ!

Intr-adevir, prin tot ceea ce fac si prin modul cum o
fac, s-a demonstrat ca Revent crede in paine, intocmai
ca in sloganul companiei - ,In Bread We Trust” -, iar bru-
tarii cred In Revent.

In a doua sear3 a vizitei noastre la IBA, fiind invitati
de proprietarii REVENT&KORNFEIL la o cina festiva, am
avut ocazia sa aflam, o data in plus, ce anume face ca
aceste companii sa fie puternice. Renumele acestora
consta si In numarul impresionant de colaboratori; au

grd.

prin tehnologia avansata, produsele
Lfabrica” montatd In

Un stand care s-a facut re-
marcat a fost si cel al firmei
ESCHER, nu doar din punct de
vedere estetic ci, mai cu
seamad, al solutiilor prezen-
tate. ,Regele” standului a fost
DOUBLE JACKETED BOWL,
malaxorul cu peretele cuvei
racit si a carui descarcare se
realizeaza prin partea infe-
rioara a cuvei. Un adevarat
colos tehnologic! De fapt toate
produsele ESCHER au un nivel
calitativ foarte ridicat, compa-
nia italiana exportand mare
parte din productie, principa-
lele piete de desfacere fiind
America si Australia; mai bine
de 85% din cifra lor de afaceri
o constituie produse ce merg
la export.

Spaniolii de
la COLBAKE,
care s-au des-
prins in urma
cu trei ani din
compania  Ci-
berpan, se pare
ca se simt mai
liberi acum si
au  prezentat
solutii tehnice
ingenioase, im-
bunatatind mult
calitatea vechi-
lor echipamente
Ciberpan.

fost prezente peste 200 de persoane, reprezentanti ai
firmelor distribuitoare ale produselor REVENT si KORN-
FEIL, la nivel mondial.

Cu aceasta ocazie au fost premiate cele mai bune
firme de distributie din lume, din perioada 2015-2018,
respectiv de la ultima editie IBA.

Putem fi multumiti ca la aceste nominalizari Roma-
nia a fost unul dintre premiantii serii, prin reprezentan-
tul celor doud companii in tara noastr3, firma Nova Pan.

DOUBLE
JACKETED
BOwWL
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Pentru ca si la aceasta editie firmele italiene
s-au remarcat printr-o prezentd extrem de nu-
meroasa, un alt producator italian, MINIPAN, a
prezentat, pe langa multe alte tipuri de masini
automatizate pentru formarea produselor, o

linie de make-up pentru panificatie. Compania
Minipan s-a remarcat de-a lungul anilor prin
echipamente extrem de robuste si fiabile, prin
solutii tehnice novatoare si, nu in ultimul rand,
printr-o seriozitate de-a dreptul germana.

Solutii de ambalare

Ambalarea joaca un rol tot mai important in sustinerea
calitatii produselor, nu doar in ceea ce priveste durabilitatea si
igiena alimentara. S-a demonstrat deja, prin diverse studii, ca am-
balajul poate ,seduce” si constituie un factor important in subli-
nierea calitatii produselor. Cel mai bun produs poate sa creeze o
impresie pozitiva asupra consumatorilor doar daca este ambalat

in mod adecvat si atractiv.

Astfel, la IBA, solutiile de ambalare au avut zona lor distincta,
iar interesul din partea vizitatorilor a fost pe masura politicilor

actuale de marketing.

Daca ne referim la prezenta firmelor de peste ocean, am re-
marcat standul concernului american Barry-Wehmiller Flexible
Systems, care ofera o gama completa de solutii de packaging, prin
intermediul partenerilor lor europeni, grupul italian Hayssen
Flexible Systems SRL si producatorul de masini de ambalat flow-

pack, Schib Packaging SRL.
il

Remarcabila si anul
acesta a fost prezenta firme-
lor germane, cu traditie in
industria constructoare a
utilajelor din domeniul
panificatiei, dintre care
amintim: Werner & Pflei-
derer, Wachtel, Fritsch,
Hartmann si Miwe.

De asemenea, austriecii
de la Konig si olandezii de
la Kaak au avut o prezenta
pe masura profesionalismu-
lui care i-a consacrat.

Seria marilor produca-
tori de traditie a fost com-
pletata de prezenta
companiilor Mecatherm
Franta si Rondo Elvetia.

Este extrem de dificil sa
scriem in doar citeva ran-
duri despre intreaga tehno-
logie prezentata de aceste
companii, credem insa ca

sunt binecunoscute si de
brutarii si patiserii din Ro-
mania.

Un alt stand, care a
atras In permanenta vi-
zitatori, a fost cel al bi-
necunoscutei firme
canadiene Unifiller,
furnizoare de solutii
complete pentru doza-
rea si umplerea pro -
duselor, companie
reprezentatd pe con-
tinentul european de
dinamica firma ger-
mana, Unifiller Europe.

(B

DOINGHAUS
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O concluzie este clara!

Tehnologiile de varf pot creste capacitatile si

standardele unitatilor de productie. Acest aspect a
fost inteles deja si de catre o parte a producatorilor
romani, care manifesta interes pentru implemen-
tarea noilor tehnologii. O dovada in plus in acest
sens este si numarul vizitatorilor romani la IBA, in
crestere fata de anii anteriori, aspect remarcat si
de reprezentantii producdtorului german de
masini de tdiat cu ultrasunete, DOINGHAUS - cut-
ting and more.

= -

Ustensile si Accesorii

[ 'r\

Toata gama de unelte si usten-
sile de lucru, mai mari sau mai
mici, mai simple sau mai complexe
si care faciliteaza coacerea, forma-
rea sau decorarea produselor, a
fost bine reprezentata la IBA 2018.
Fie ca vorbim de tavi, forme,
covorase sau foi pentru copt, mi-

xere mici de banc, matrite pentru
prajituri, cutite, portionatoare, fie
de posuri pentru ornare sau acce-
sorii pentru decorare, toate aces-
tea sunt utile in productie si ele nu
puteau lipsi de la IBA. Mai exact,
cam TOT ce si-ar putea dori inima
de brutar si cofetar!

w Martellato

Una dintre tendintele actuale
din cofetarii este dimensiunea
mai mica a produselor - mono-
portii sau mignon - si utilizarea
pe scara larga a noilor tipuri de
materiale, care au revolutionat
acest sector, cum ar fi Formele
din Silicon.

> PaAVOI.

ITALI &

Lasati-va cuceriti!
Maitrife din Silicon Monopor(ii si Torturi: Rame microforate
Tarte modemne; Matrife Praline clocolati
Toate le descoperifi pe www.pavonitalia.com

Distribuite in Romdnia prin www.cofetarulistet.ro

La IBA 2018 expozantii au prezentat ultimele
inovatii ale industriei: de la materiile prime la teh-
nologia productiei, de la tendintele alimentare pana
la conceptele de afaceri si amenajarea magazinelor.

In cadrul expozitiei, brutarii si cofetarii, care au
sustinut demonstratii sau care au participat la con-
cursuri, au aratat colegilor de breasla si factorilor de
decizie cum reusesc sa-si inspire clientii si modul in
care intentioneaza sa-si desfasoare activitatea cu
succes in viitor.

Mai multe informatii puteti obtine din site-ul ofi-
cial al IBA, unde veti gasi si indemnul ca, pentru ur-

matoarea editie, sa va faceti din timp rezervari, ex-
pozitia IBA fiind programatd sa se desfasoare la
Miinchen, intre 23 si 28 octombrie 2021.

IBA este un eveniment extrem de atractiv din
punct de vedere profesional, iar Miinchen este un
oras minunat si merita sa faceti seara o plimbare
prin centru si prin Marienplaz, sa va opriti la unul
dintre numeroasele restaurante, unde puteti savura
ciolanul de porc cu varza, galustele din cartofi si
berea nefiltrata, sau sa ascultati o fanfara care sa va
indemne la buna dispozitie si sa faca vizitarea
expozitiei si mai atractiva!

0 Pagini realizate de Gabriela Poteras - Director Adjunct Nova Pan
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Concursuri la IBA

La acest capitol, nu putem decdt sd va prezentam si sd va ldsadm sd admirati Concursurile au inclus:
adevdrate capodopere, realizate de artistii cofetari si cei ai modelarii alua-
tului. Intocmai artistilor care modeleaz piatra sau lutul, acestia au modelat
aluaturi si diverse tipuri de compozitii, folosind sofisticate tehnici de lucru si
decor, crednd produse artistice la cel mai inalt nivel!

- Campionatul Mondial al Cofetarilor UIBC Junior (The UIBC
Junior World Championship of Confectioners), unde cei
mai buni tineri cofetari din lume s-au ,luptat” pentru
titlul extrem de ravnit de Maestru Cofetar.

Inregistrand 86% din audientd, aceste concursuri profesionale, desfdsurate

T : < U - Cupa UIBC a Brutarilor si Campionatul German al
in direct, au fost unele dintre cele mai importante momente ale expozitiei.

Maestrilor Brutari.




TENDINTE

O vizita in brutarla anul

® Cum ar putea ardta industria de panificatie in 2030?

® Superpdinea si ,pdine personalizata’,

V"

insectele ca un

ingredient nou in productie - cdteva concepte si idei ce vor
putea fi regasite in brutdriile viitorului!

Ca urmare a schimbarii obiceiurilor alimentare,
mobilitdtii crescute a populatiei, noilor concepte de
vanzdri si tendintelor de consum, orientate spre pro-
duse speciale de inalta calitate si, nu in cele din urma,
ca urmare a automatizdrii si digitalizarii, industria
alimentard continua sd se schimbe.

Deja furnizori de servicii si autoritati de decizie de
pe toate continentele proiecteaza si gasesc noi solutii
pentru provocadrile viitoare.

Un factor decisiv
pentru viitor -
Digitalizarea

Din ce in ce mai prezenta in
toate domeniile, digitalizarea
deschide noi posibilitati si pen-
tru industria de profil.

In prezent, prin intermediul
sistemelor automatizate inte-
grate in liniile de productie, ma-
teriile prime si ingredientele pot
fi cantarite si dozate in mod au-
tomat, masinile pot fi interco-
nectate in retea, iar cuptoarele
pot fi Incarcate si descarcate in
mod automat... Astfel, operatorii
din productie se pot concentra
pe anumite procese specifice si
esentiale ale lantului productiv,
care aduc valoare adaugata pro-
dusului finit.

In viitor, sistemele digitale
vor fi cele care vor contribui la
imbunatatirea planificarii
productiei. Prin intermediul
acestora se va putea tine cont de
diversi factori, cum ar fi:
vacantele scolare, perioadele de
post, prognozele meteorologice,
perioade sau conditii specifice in
care se previzioneaza o cerere
mai mare sau mai redusa de
produse pe piata... Astfel de fac-
tori influenteaza planificarile, iar
integrarea lor prin sistemele di-
gitalizate conduce la optimizari
importante In programarea
productiei.

Cateva sisteme digi-
tale si aplicatiile lor

In cazul in care un produs
este deja vandut pana la amiaza,
personalul magazinului poate
suplimenta comanda, rapid, uti-
lizand sistemele digitale.

Astfel de sisteme vor putea fi
utilizate si ca mijloace de infor-
mare a clientilor, prin sortarea
marfurilor in functie de alergeni

si afisarea ingredientelor utili-
zate.

Sistemele ,Click & Collect”
(Apasa si Ridicd), prin care
clientii isi pot comanda online
produsele, urmand a le ridica
din magazin la ora convenita,
pot facilita si ele planificarea
productiei.

Paine in functie de
dorinte si un contor
in timp real pe site

Asa-numitul ,contor live”
sau ,stoc actualizat” este un
model de sistem care ar putea
deveni popular in viitorul nu
prea indepartat. Prin interme-
diul acestuia, clientii vor putea
vedea exact, pe site-ul brutdriei
sau al cofetariei, cate croissante,
produse de patiserie, prajituri
sau torturi sunt inca disponibile
spre vanzare. Astfel, clientul va
sti daca sa se grabeasca spre
magazinul producdtorului sau
daca este deja prea tarziu.

O alta viziune interesanta
asupra viitorului este ,painea
personalizatd”. Acest sistem va
oferi clientilor posibilitatea sa-si
creeze online propria paine, din
ingredientele dorite, urmand ca
produsul comandat sa se coaca
in brutarie, peste putin timp.

Thomas Schmitt de la Feld-
kirchen-Westerham, participant
la Campionatul German al
Maestrilor Brutari, din cadrul
expozitiei IBA, sustine ca a facut
deja primele teste in aceasta
directie. Probabil ca va mai dura
ceva timp Tnainte ca un astfel de
sistem complex sa fie disponibil,
dar un lucru este sigur: ,Acesta
este un model de succes pentru
viitor”, sustine acesta.

,Brutdriile isi schimbd tot
mai mult orientarea, de la a fi un
simplu furnizor, la a oferi placere.
Coacerea capdtd o noud imagine

si se desfdsoard in mod deliberat
cu stil“, explica Michael Wippler,
presedintele Confederatiei Ger-
mane a Brutarilor.

O alta tendinta ce se
contureaza pentru
brutariile viitorului

Brutarii care isi petrec toata
noaptea lucrand, probabil ca in
viitor nu vor mai constitui ta-
bloul marcant al domeniului. La
urma urmei, clientii ar dori sa
poata cumpara paine calda si
seara, cand se opresc la brutarie,
dupa munca.

La IBA, tururile virtuale au
demonstrat cum vor arata in vii-
tor tot mai multe brutarii de zi,
cu propriul spatiu de vanzare.
Cu ajutorul ochelarilor VR si al
videoclipurilor la 360 de grade,
vizitatorii au putut sa intre vir-
tual in unele dintre cele mai im-
portante brutarii internationale
din Viena, Dusseldorf, San Fran-
cisco si Reykjavik, de exemplu.

Imperecherea
ingredientelor si
asocierea aromelor

Combinarea ingredientelor
si aromelor, care nu au mai fost
anterior folosite impreuna, re-
prezinta o tendinta atat in do-
meniul brutariei, al cofetariei,
cat si al gastronomiei.

Cererea de produse vegane
dar si alternativele la zaharul
clasic castiga tot mai mult teren,
fiind influentate doar de locatia
si aria de actiune a companiilor
producatoare.

Silozuri, transport pneumatic, dozare
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Insectele - un ingredient nou in productie si

meniuri

Cererea actuala a consu-
matorilor; cum ar fi aceea
pentru produsele speciale, sa-
natoase sau durabile, este un |
factor care afecteaza industria
de profil.

Graul comun se confrunta
in prezent cu o cerere tot mai
mare si preturi in crestere. La
fel se intampla cu secara, dar
si cu cerealele stravechi, cum
ar fi graul einkorn, emmer si
spelta (alacul).

In aceste conditii au apa-
rut conceptele exotice, cum ar
fi incercarea de includere a insecte-
lor in lista ingredientelor pentru
produsele coapte.

In urma cu doar cativa ani, o
agentie ONU anunta ca insectele
constituie viitorul in materie de food,
datorita faptului ca acestea sunt hra-
nitoare, iar cresterea lor polueaza
mai putin. Daca in unele parti ale
lumii ideea nu a parut iesita din
comun, in Europa aceasta a fost pri-
mita cu reticenta.

Mentalitatile evolueaza, ins3, iar
in Finlanda a Inceput deja sa se
vanda painea cu praf din insecte.

Compania finlandeza Fazer a
lansat in noiembrie 2017, in pre-
mierd mondiald, painea cu praf din
greieri, deja disponibild In super-
marketurile din aceasta tara. Insec-
tele sunt macinate si adaugate in
aluat, astfel ca acestea nu se vad si nu
se simt in paine. Fiecare paine pro-
dusa de compania Fazer contine
aproximativ 70 de greieri si costa
3,99 euro, in comparatie cu o paine
facuta doar din faina de grau, care
costd 2 sau 3 euro. Aceasta paine
,oferd consumatorilor o sursd bund
de proteine, dar si un mod usor de a
se familiariza cu mdncarea bazatd pe
insecte”, a spus Juhani Sibakov;, direc-
torul de inovatie al companiei Fazer.

»Greierii au un gust neutru, asa ca
nu influenteazd gustul de pdine obis-
nuita, dar valoarea nutritio-
nald si continutul de proteine
sunt foarte mari. 70% din
greier reprezintd proteine,
vitamine, fier si calciu”,
sustine Noora Poyhonen, re-
prezentanta a companiei.

Deocamdata, Fazer
vinde painea respectiva
doar 1n orasele mari, pentru
canu are suficienta faina din
greieri ca sa produca mai
mult.

Noora Poyhonen mai
spune: ,Am vdzut oameni
care au condus 100 de kilo-
metri ca sd cumpere pdinea,
dar sigur cd sunt si unii

pentra o stribmgpe griviel, dar mr
fin gredert se face peimen

foarte reticenti, care nu indrdznesc sa
o guste. E de inteles, fiindcd e ceva
complet nou.”

Un alt exemplu in acest sens este
si start-up-ul ,Wicked Cricket” din
Miinchen, care intentioneaza sa in-
cluda insectele, in curand, in lista de
ingrediente utilizate pentru produ-
sele coapte.

In 2017, Finlanda a devenit a
sasea tara care a aprobat folosirea
insectelor ca sursa de hrana. Cele-
lalte cinci tari sunt Marea Britanie,
Olanda, Belgia, Austria si Dane-
marca.

Dacad painea cu adaos de praf din
greieri a fost o premierd, trebuie
spus cad insectele, preparate si gata
pentru consum, pot fi gasite in pre-
zent pe rafturile supermarketurilor
din diverse tari, chiar si In tara noas-
tra.

Organizatia Natiunilor Unite
pentru Alimentatie si Agricultura
promoveaza intens utilizarea insec-
telor in alimentatie, afirmand ca
acestea sunt sanatoase si bogate in
proteine si minerale. Agentia consi-
dera ca multe tipuri de insecte pro-
duc mai putine gaze cu efect de sera
si amoniac decat majoritatea anima-
lelor, cum ar fi bovinele. De aseme-
nea, cresterea lor necesitd o
suprafatd mai mica de teren si cos-
turi reduse.

In concluzie, progresele tehnice si tehnologice vor

continua sa influenteze ireversibil viitorul industriei
de profil!




Masini de
taiat cu
ultrasunete

(1)

cutting and more

DOINGHAUS

Masina de téiat
Ultracut Filou
asigura

portionarea produselor
de patiserie si cofetérie
fara pierderi,

cu rigurozitate
germana,

folosind

tehnologia de

taiere cu ultrasunete.

Dieter Doéinghaus,
Manager si actionar:

»,Cu toate ca cererea
pentru o masina de taiat
compacta si totodata
eficienta ne era
cunoscuta de mult, feed-
backul extrem de pozitiv
pe care l-am primit din
piata ne-a surprins
placut.”

De fapt, ,céat de
compacta poate deveni
0 masina de debitat folo-
sind tehnologia de taiere
cu ultrasunete...”, a fost
intrebarea de la care a
inceput totul.

Holger Witkowski,
Manager si actionar:

»,58 dezvoltdm o masina
de taiat compacta, pe de
o parte, si s& alegem
capul de taiere cu ultra-
sunete potrivit, pe de
alta parte, a fost o pro-
vocare. In final a fost un
efort colectiv al tehnicie-

nilor si inginerilor, care a Dieter Déinghaus (stdnga) si
dus la succes."” Holger Witkowski (dreapta)

Ultracut Filou

Compania germana Déinghaus cutting and
more GmbH scrie deja povesti de succes in
urma vénzarii a o suté de masgini de taiat cu
ultrasunete de tipul Ultracut Filou in ultimii
trei ani.

Astfel, Ultracut Filou a devenit cel mai bine
vandut echipament al companiei.

Prototipul acestei masini a fost prezentat
pentru prima oara la tarqul Siidback 2013 din
Stuttgart, eveniment dedicat sectorului de
panificatie, patiserie, cofetarie din Germania.

La expozitia IBA de la Miinchen de anul acesta,
Ultracut Filou a fost echipata cu un soft de ultima
generatie, versiunea 4.5, cu ajutorul cdruia masina
are posibilitatea sa execute peste 11 modalitati
diferite de taiere. Astfel, Ultracut Filou stabileste
noi standarde de performanta in domeniu.

Téaierea de dreptunghiuri, triunghiuri, torturi si
noua taietura tip diamant sunt doar cateva dintre
nenumdratele posibilitati de portionare.

Déinghaus cutting and
more GmbH a fost infiinfata
fn 2009 de Dieter Déinghaus
si Holger Witkowski in
Salzkotten.

Compania este specializata in
productia si dezvoltarea
masinilor de téiat cu
ultrasunete pentru panificatie,
patiserie, cofetarie, dar si
pentru alte ramuri ale
industriei alimentare.

Ceea ce a inceput in anul 2009
cu patru colaboratori, a cres-
cut, in timp, la peste 40 de
angajati. Cladirea care ada-
posteste productia si birourile
din Salzkotten a fost, de ase-
menea, extinsa de mai multe
ori in ultimii ani pentru a face
fata cererilor tot mai nume-
roase si mai complexe.

Déinghaus cutting and more
GmbH & Co. KG

33154 Salzkotten| Germany
www.cuttingandmore.de

Reprezentant in Romania:
0740 311 330
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Deserturi tradltlonale de Craciun in Europa

In orice colt al Europei te-ai afla, existd un desert traditio-
nal fard de care oamenii locului nu si-ar putea imagina
masa de Crdciun. Diversitatea deserturilor traditionale, cu
arome si gusturi unice, fiecare purtdnd simboluri care per-

petueaza semnificatia vechilor ritualuri, ar putea fi o sursa
de inspiratie care sa completeze vitrinele cofetariilor ro-
mdnesti cu produse inedite din culturile altor popoare.

Bolo Rei (Prajitura Regelui), Rosca
de Reyes (Inelul Regelui)

Portugalia, Spania

Bolo Rei-Prajitura Regelui se mananca
intre Craciun si 6 ianuarie, Ziua celor Trei
Magi. Are forma unei coroane si este deco-
rata cu fructe confiate si nuci, simbolizand
darurile oferite pruncului Isus de cei Trei
Magi. Bolo Rei este umpluta cu nuci, fructe
uscate si confiate, dar in ea este ascunsa si
o0 pastaie de fasole fava. Legenda spune ca
un brutar istet a gasit aceasta solutie pentru
a alege care dintre cei trei magi sa ofere da-
rurile pruncului Isus. In prezent, meseanul
care gaseste pastaia este obligat sa prega-
teasca prajitura pentru anul urmator.

In Spania prdjitura traditionald se nu-
meste Rosca de Reyes si este similara cu cea
din Portugalia. Doar ca poate fi simpla sau
cu crema si se obisnuieste ca in desertul
traditional sa fie ascunsa si o figurina repre-
zentandu-1 pe pruncul Isus. Cel care gaseste
figurina este proclamat regele sau regina
zilei, iar cel care da peste pastaie este obligat
sa plateasca prajitura.

La Biiche de Noel (Buturuga de
Craciun)

Desertul frantuzesc traditional servit de
Craciun este o rulada din pandispan acope-
ritd cu crema de unt si ciocolata sau cafea,
decorata asemanator cu scoarta unei butu-
rugi ce incdlzeste caminul In seara de Cra-
ciun si acoperita cu zahar pudra, ca o
zapada proaspat ninsa. Pentru decor se mai
folosesc fructe de padure, crengute ori
ciupercute realizate din bezea, iceing sau
martipan. Denumirea La Biiche de Noel a
fost atribuita desertului de Craciun abia in
prima jumatate a secolului XX, cand in
Franta nu se mai obisnuia incalzirea cu
lemne.

Kransekake (Prajitura coroana)

Norvegia

0 piesa spectaculoasa pe masa de Cra-
ciun, prajitura norvegiana seamana cu un
turn, de aceea se mai numeste si Prdjitura
Turn. Aluatul se prepara din migdale, zahar
pudra si albusuri si este ceva mai aspru
decat martipanul. Kransekake este rezulta-
tul suprapunerii piramidale a unor inele de
aluat coapte in forme rotunde de dimen-
siuni diferite. Inelele sunt unite cu glazur3,
iar decoratiunile traditionale includ pan-
glici, bomboane, alte dulciuri de dimensiuni
mici, dar si stegulete norvegiene. In Norve-
gia, Kransekake este servit si cu ocazia altor
zile de sarbatoare: aniversari, nunti.

O reteta pastrata din 1875, Vinarterta,
este o prajitura deosebit de rafinats, for-
mata din sapte straturi de foi fine parfumate
cu vanilie si umplute cu fructe (de obicei
prune sau zmeura), glasata cu crema de unt,
vanilie si migdale. Realizarea unei Vinar-
terta este o arta. Prajitura se mananca abia
la cateva zile dupa ce a fost preparatd, pen-
tru a lasa fructele si aromele sa se intrepa-
trunda.

Saffransbullar (Chifle cu sofran)

In traditia suedeza, sarbatorile dedicate
Craciunului Incep cu Festivalul Sf. Lucia, In
13 decembrie. In unele reprezentari, Sf.
Lucia apare ca o tanara purtand pe cap o co-
ronita de plante verzi, impodobita cu luma-
ndri aprinse si avand in maini o tava cu
Saffransbullar. Chiflele din aluat dulce aro-
mate cu sofran si stafide negre au o forma
ce aminteste de o pisica incolacita si poarta
numele ,lussekatter” (pisicile Luciei). Sofra-
nul este folosit intens 1n bucatdria suedeza
unde fiecare gospodina se lauda cu pro-
priile secrete pentru cele mai pufoase si mai
savuroase Saffransbullar.

Joulutorttu (Tarta de Craciun sau
Tarta Stea)

Finlanda

Traditionalele Joulutorttu sunt produse
din foietaj in forma unor elice de moara de
vant si umplute cu gem de prune. Uneori,
acestea au si alte forme si sunt umplute cu
gem de mere. Numele Joulutorttu se tra-
duce ca Tarta de Craciun (,,torttu“ inseamna
tartd), dar desertul este cunoscut si ca Tarta
Stea. Traditional, aluatul Joulutorttu se pre-
para cu unt si branza dulce (quark).

Irish Christmas Cake (Tort irlandez
de Craciun)

In Irlanda existd sute de retete de tort de
Craciun. In toate cazurile insa este vorba
despre un blat bogat in arome, usor picant,
plin de fructe si nuci, care se coace cu sase-
opt saptamani Tnainte de Craciun si care
este apoi ,hranit“ in mod regulat cu whis-
key, pana in ziua cea mare. Finisajul se face
de obicei cu glazura de martipan sau cu gla-
zurd alba de unt si zahar pudra. Craciunul,
in Irlanda, nu poate fi sarbatorit fara acest
desert bogat 1n fructe, cu adaos generos de
alcool.

Drgmmekage (Tortul de vis)

In danezd Criciunul este denumit Jul
(un vechi cuvant nordic pentru festivitate)
si este considerat cea mai mare sarbatoare.
Pe durata Sarbatorilor de larna, de pe me-
sele danezilor nu lipseste delicatesa numita
Drgmmekage, un ,vis dulce, asa cum arata
sinumele. Blatul este aerat, bogat aromat cu
vanilie, iar toppingul cu gust de caramel si
cocos este dens si moale. Provenind din re-
giunile de nord ale tarii, Tortul de vis a de-
venit favoritul meselor de Craciun abia din
a doua jumatate a secolului XX.

Cougnoux (Piinea lui Isus)

He.fg ia

Belgienii, mai ales cei din Flandra, pre-
gatesc de Craciun o briosa speciala numita-
Painea lui Isus. Cougnoux, prin forma sa,
aminteste de pruncul sfant si se prepara din
aluat dulce care contine faing, oua, lapte,
drojdie, stafide si zahar. Briosa pare ca isi
are originile in provincia Hainaut din vestul
Belgiei, dar Painea lui Isus este acum ras-
pandita pe intreaga zona de sud a Tarilor de
Jos. Felul in care este decorata difera de la o

provincie la alta: cu mici rondele din argild,
cu incizii ornamentale, cu flori, figurine de
zahar etc.

Kersttulband (Turbanul
Craciunului)

Olanda

De Craciun, familiile olandeze prepara
des o prijitura de moda veche, de forma
unui turban. Cu gust bogat de unt, dulce si
plina de fructe uscate, prdjitura este servita
in felii generoase oaspetilor in perioada Sar-
batorilor. Pentru a-i da un aer festiv, este de-
corata cu cirese confiate.

Chrabeli (Prajitura anason)

Chrabeli sau Prajitura anason este prin-
tre cele mai bune produse cu care se lauda
Elvetia de Craciun. Prdjitura, sub forma fruc-
telor de anason stelat, se face si se vinde
doar in perioada Sarbatorilor de larna. Prin-
cipalul ingredient este anasonul, a carui
aroma este mai intensa in aerul rece de
iarna. Se mai folosesc oud, zahar pudrs, sare,
faina si Kirsch (rachiu de cirese). Pe langa
Chrabeli, in Elvetia, se bucura de succes si
alte sortimente de dulciuri de Craciun:
Brunsli (negrese elvetiene), Zimtsterne
(stelute cu scortisoara), Kokosmacardnli
(macarons cu cocos) sau Basler Lackerli
(biscuiti aromati).

Panettone

Cand vine vorba despre prdjitura tradi-
tionala, italienii vor avea mereu Panettone.
Provine din Milano, are un gust dulce, de
drojdie, si o forma distinctiva de cupola de
catedrala. Pentru preparare e nevoie insa de
pricepere si rabdare. In mod traditional,
este umplut din belsug cu stafide si fructe
confiate. Panettone pare a avea origini inde-
partate, chiar de pe vremea Imperiului
Roman, cand vechii romani indulceau cu
miere un fel de aluat dospit.

Fritule (Gogosi)

Croatia,
Bosnia - Herter;m'mﬂ

In Croatia, cel mai bun mod de a-ti in-
canta oaspetii la masa de Craciun este sa le
oferi fritule. Fritule sunt niste bile de aluat,
catsa incapa odata in gura, aromate cu coaja
de lamaie si portocala, rachiu de struguri
(loza, In croata) si/sau rom negru si presa-
rate cu zahar pudra.
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Chritsmas Pudding (Budinca de

Craciun)
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Marea Britanie

Budinca de Craciun este nelipsita in
Marea Britanie In perioada sarbatorilor de
iarna. Reteta traditionald seamana mult cu
o prajitura cu fructe, cu deosebirea ca se
fierbe, nu se coace. Are in compozitie o mul-
time de fructe uscate, stafide, nuci, cirese, le-
gate cu un amestec de ou si seu. Uneori e
insiropata cu zahar rafinat, alteori cu me-
lasa si aromata cu scortisoard, nucsoard, cu-
isoare, ghimbir si alte mirodenii. Budinca se
prepara in duminica dinainte de Advent (cu
patru saptamani inaintea Craciunului) si se
lasa la maturat fara riscuri, Intrucat are un
continut ridicat de alcool. Inainte de secolul
XIV, Budinca de Craciun era un preparat
moale din carne de vita sau oaie cu fructe
uscate, vin si condimente.

Dresdner Stollen

Cel mai faimos cozonac traditional in
Germania este cel din Dresda, vandut si la
Striezelmarkt, cel mai vechi targ de Craciun
din Germania. Cozonacul produs in Dresda
se remarca printr-un sigiliu special, aplicat
pe ambalaj, ce il reprezinta pe regele Augus-
tus al II-lea cel Puternic. De mentionat cd re-
teta stollenului oficial o stiu doar 150 de
brutari din Dresda. In oras are loc in fiecare
an Stollenfest, sarbatoarea istorica dedicata
cozonacului traditional. Stollenul de Dresda
a fost mentionat pentru prima data intr-un
document oficial in anul 1474, in meniul
spitalului crestin Sf. Bartolomeu si era pre-
gatit dintr-un aluat dulce, doar din faina,
drojdie, apa si umplut cu fructe.

Stedrak (Placmta generoasa)

Slovacia

in slovac, §tedry, cuvantul de la care se
trage denumirea acestui desert traditional,
inseamnad generos, iar numele face trimitere
la bogata umpluturd, din patru straturi di-
ferite (gem de prune, mac, nuci si branza de
vaci), intinse cu darnicie pe doua straturi
subtiri din aluat dospit. Placinta a fost folo-
sitd pentru ca se credea ca are proprietati
miraculoase. Acum, se prepara doar pentru
masa de Craciun, iar umplutura pusa cu ge-
nerozitate semnifica belsug si fertilitate.

Kutia (Budinca din ereale

Crac1unul in Belarus este o sarbatoare
mai putin importanta decat Revelionul, re-
miniscenta a vremurilor de ocupatie sovie-
tica. Totusi, de Craciun, in Belarus se
prepara o budinca dulce din cereale (ase-
manatoare cu o colivd). In mod traditional,
Kutia este primul fel din cele 12 servite la
cina de Craciun numita si Cina Sfanta.

K.'ﬂlocka (Colacu de Craciun)

Cu multi ani Tn urma, Vanocka putea fi
coaptd numai de un brutar maestru al bres-
lei. Reteta este asemanatoare celei folosite
pentru colaci impletiti in tari din Europa de
Est. Sa faci Vanocka nu e deloc simplu, de
aceea o data stabilite niste reguli de prepa-
rare, impletire si coacere, acestea trebuie
respectate strict pentru a asigura reusita
produsului final. Gospodina care framanta
aluatul trebuie sa poarte sort alb si batic, nu
are voie sa vorbeasca si ar trebui sa topaie
pe langa aluat in timp ce acesta dospeste.
Un alt obicei vechi cere ca In aluat sa fie as-
cunsa o moneda. Cel care o gdseste va avea
un an bun. In schimb, o Vanocka arsa sau
ruptd e semn rau.

Perekladanets (Prajitura
stratificata)

Ucraina

Numele acestei prdjituri se refera la cele
patru straturi subtiri de aluat dulce cu droj-
die peste care se Intind diverse umpluturi
ca mac, curmale, caise, nuci sau pur si sim-
plu un amestec de zahar si scortisoara. Bo-
gata si indestulatoare, aceasta prajitura este
similara cu tortul rusesc de sarbatori. In
Ucraina, sarbatorile Craciunului se tin dupa
calendarul iulian, asadar incep in 6 ianuarie
si se incheie in 19 ianuarie.

Piparkukas, Piparkoogid (Prajitura
cu piper)
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Plparkukas in Letonla sau Plparkoogld
in Estonia este un biscuite maroniu, subtire,
crocant si aromat cu ghimbir, cuisoare, nuc-
soar3, piper; ienibahar; coriandru, cardamon
si scortisoara. De remarcat ca o asemenea
simfonie de condimente nu se mai rega-
seste Tn niciun preparat din bucataria le-
tond. Craciunul in aceasta tara este de
neimaginat fara tavile pline de Piparkukas
din fiecare camin.

In Estonia se pregatesc prajiturelele cu
ghimbir, iar cafenelele din toata tara inlocu-
iesc in perioada Sarbatorilor de Iarna bis-
cuitii obisnuiti cu aromata turta dulce.
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Sakotis (Tortul copac stufos)

Nu ex1sta nuntd, botez aniversare, Paste
sau Criciun fari Sakotis in Lituania. Acesta
se prepard din unt, oud, fdina, zahar si
smantana si se coace in cuptor sau la foc,
asemenea unui kurtos kolacs. O forma de
metal conica este invelita In aluat, iar dupa
ce se pune deasupra focului, in timp ce
forma metalica se roteste, cu un polonic se
lasa sa picure peste aluat, strat dupa strat, o
coca ceva mai subtire. Este un desert greu
de facutin cas3, iar patiserii care o pregatesc
pastreaza cu strasnicie reteta care se pare
ca dateaza din secolul al XV-lea.

Makowiec (Cozonac cu mac)

Se spune ca 1n Polonia fiecare bunicuta
trebuie sa coaca atatia cozonaci cu mac cati
nepoti are, pentru ca altfel acestia se vor
bate pentru fiecare felie. Makowiec se face
din aluat dospit, umplut cu mac si rulat.
Pentru umplutura se pun semintele de mac
la iTnmuiat in lapte o noapte intreags, iar di-
mineata se macina fin. Alaturi de mac, alte
cateva ingrediente asigura savoarea acestui
preparat nelipsit de Craciun de pe mesele
polonezilor: stafide albe sultanas, migdale
tocate, coaja de lamaie, de portocald, vanilie
si zahar.

Cesnica, Koledna pitka (Painea
care se imparte)

Serbta Mumene-:;rr},
Bulgaria - Macedonia

Cesnica este o paine ceremoniald ro-
tund3, preparatd din faina de grau care se
coace in seara de Ajun sau chiar in dimi-
neata de Craciun de cdtre capul familiei sau
gospodina casei. In unele zone, apa pentru
aluat se aduce in ziua de Crdciun, inainte de
rasdrit, de la un izvor sau o fantana curata
sise arunca in ea un pumn de cereale. In alte
zone, in ziua de Ajun, rudele apropiate se
asaza la masa, tnvart Cesnica de trei ori,
dupa care o impart intre rude asa incat fie-
care sd primeasca o bucata.

In Bulgaria Nasterea lui Isus se sarbato-
reste dupa calendarul gregorian, in 25 de-
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cembrie. Koledna pitka se serveste de Cra-
ciun sau Anul Nou, iar aspectul ei difera in
functie de forma in care s-a copt. Important
nsa e sa se poata desface usor in bucati care
sa fie impartite celor adunati in jurul mesei
de sarbatoare. In paine se ascunde o mo-
neda, iar cel care o gaseste se spune cad va
avea noroc in tot anul ce urmeaza.

Melomakarona (Prajiturele de
Craciun cu miere si nuca)

Grecia

Melomakarona, impreuna cu Kourabie-
des (un fel de cornulete cu nuca), reprezinta
desertul cel mai raspandit in perioada sar-
batorilor de Craciun. Au forma de ou si sunt
facute din faina, ulei de masline si miere.
Aluatul parfumat cu coaja de portocala este
rulat si umplut cu nuca macinats, iar dupa
ce cornuletele s-au copt, sunt scufundate ca-
teva secunde intr-un sirop fierbinte din
miere, zahdr, cuisoare si scortisoara dizol-
vate Tn apa. In final, sunt rostogolite prin
nuca tocata sau macinata.

Beigli, Potica (Rulada cu nuca)

Ungaria, Slovenia ‘E

Beigli este un dulce specific In Ungaria,
omniprezent in perioada Craciunului. In
forma sa traditionala, este o rulada cu um-
plutura bogata de nuca sau mac, dar si cu
pireu de castane sau chiar Nutella in va-
riantele sale mai moderne. Beigli a devenit
un desert obisnuit de Craciun in perioada
Monarhiei Austro-Ungare.

Potica, prajitura traditionald din Slove-
nia, se prepara numai la ocazii deosebite,
cum ar fi Craciunul si Pastele. Desertul a
fost mentionat oficial pentru prima data in
secolul al XVI-lea, in prima carte de bucate
publicata in limba slovena.

Cozonac

Romania, Mﬂ.‘du va

La vremea Craciunului, femeile din Ro-
mania prepara cozonac cu diverse umplu-
turi. Mirosul cozonacului imbata simturile
in Ajunul Craciunului, cand rudele si priete-
nii pornesc la colindat.
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,Voi pdstra Crdciunul in inimd si voi incerca
sd-1 tin cu mine tot anul’”.

Deserturl de Crdciun

__ Charles Dickens

-.‘ = Val?ros... Y
¢ T a
Turbanul
Craciunului!
»
Ce... Craciun?!
Originar din tara Juj | > RS Bunc.
Mos Créciun, in - la g%gosﬂ
traditia populara. e :
> i ¥
intepator la brad.
La Craciun!
1ou+13ouad!
> | Unu... de Craciun?! | »
3-6 torturi!
Ultimele prajituri!
>
L
L~ ‘h
-
-I'.;-ﬁ_'
‘ '
; Unici... de Craciun!
> Y >
@.__,m: Vanocka [k Sakotis Lokum ol Makowiec Irish Dictionar: OUOA.
St W -Cchia [} - Lituania Turcia - Polonia Christmas L%ll%‘l_'.-
W j - Romani Kerst Tulband Fritule Kutia Cake zépezilor.
omanma - Olanda ; - Croatia - Belarus - Irlanda E

16

Pdinea in muzee (4)
Un microcosmos
plamadit din aluat

In toatd lumea existd, potrivit unor surse,
13 muzee dedicate pdinii. Prezentdm in acest
numdr Muzeul Painii Decorative din Cipru

Muzeul Painii Decorative ,Ploumisto Psomi“din Limas-
sol gazduieste replici ale painii folosite In diverse ocazii si
ca ofrande 1n ceremoniile religioase din Cipru. Painea de-
corativa sau painea pentru ocazii speciale reprezinta o
parte importantd a mesei traditionale cipriote. Este coapta
special pentru momentele de seama in care se reunesc fa-
miliile si are o insemnata semnificatie religioasa. Muzeul
prezinta istoria painii, ciclul de productie, caracteristicile
etnologice, sociologice si simbolismul painii. Vizitatorii
Muzeului Painii Decorative afla ca painea este mai mult
decat hrana, ca are si o perspectiva culturala. La Ploumisto
Psomi pot fi vazute replici ale tipurilor de paine decorativa
oferite In ceremonii religioase. De la locuitori ai insulei, in
special de la femeile mai in varsta, cu mare experienta, se
poate afla istoria acestor paini si modul in care au fost fo-
losite de-a lungul secolelor.

Echipamente pentru divizare, predospire, modelare aluat
Peste 540 de utilaje instalate in Romania.
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