POVESTEA PORCUI
DE BAZNA oo nesronsnan

MR

HORIA SIMON DANIELA GRAURA




LOCURI, RESPONSABILITATE S| HRANA Fundatia ADEPT Transilvania

Tn dezvoltarea durabild, ntarirea relatiilor dintre produse, oameni si locuri specifice este
esentiald. De-a lungul vremii, oamenii care au locuit Tntr-un anumit areal, preocupati de traiul
zilnic si de producerea hranei, au creat soiuri, rase si produse cu caracteristici specifice
respectivelor zone. Prin calitatea conferitd de cunoasterea traditionald, aceste produse au
dobandit reputatie si au fost identificate cu zonele respective. Cand priceperea oamenilor,
mediul natural cu climatul specific si traditiile gastronomice si culturale dau nastere unor produse
cu specificitate, unicitate si tipicitate, spunem ca sunt intrunite conditiile unui ,terroir”.

Fundatia ADEPT Transilvania apreciaza acele actiuni ale micilor fermieri, care prin impactul scazut
asupra mediului, au contribuit si la crearea unor produse unice, dar si la pastrarea resurselor
naturale. Ferma mica taraneasca a asigurat mereu si locuri de munca si producerea de hrang,
diversitate, biodiversitate si alte servicii eco-sistemice: aer mai pur, ape mai curate, sol mai stabil
si agro-biodiversitate. Porcul de Bazna este un exemplu de rasa care, crescut in batatura, a oferit
hrana unei gospodarii durabile.

Tn ultimii ani, ins&, prin schimbarea comportamentului consumatorilor si sub asediul globalizarii,
aceasta rasa de porc a pierdut teren, privand oamenii de cateva produse gustoase. Este de
datoria noastra sa contribuim la pastrarea acestei rase pentru generatiile viitoare, iar pentru
aceasta e nevoie ca, economic, sa fie din nou atractiva cresterea porcilor din rasa Bazna. Faptul
ca lecturati aceste randuri este un semn bun ca faceti, sub o forma sau alta, parte din persoanele
implicate in procesul de salvare a ,,purcelului cu danteld”.
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Elena Daniela Graura, consilier gourmet — din postura omului
dedicat gastronomiei. Atasata unuirestaurant din urma cu 23 ani,
bucatareste si creeaza avand respect pentru resurse si calitatea
bucatelor.

Dana a inteles importanta recuperarii bucatariei romanesti si a
obiceiurilor mesei. Cu atitudine favorabila fata de nou, concepte,
combinatii si gusturi noi si cu deschidere inspre a impartasi
experientele. Pune impreuna vechiul si noul oferind hrana buna,
cu gust si recunoastere a sursei de ingrediente sau retete. Tn
acest sens a dezvoltat servicii de catering pline de personalitate si
un atelier de produse artizanale naturale.

DANIELA GRAURA

Militeaza si cu pasiune face parte din proiectele care au drept scop istoria si inteligenta culinara.
Crede in cresterea calitatii hranei, in consumul responsabil, apararea si asumarea tuturor
elementelor de gastronomie care conduc spre identitate si diversitate.

L

Horia Simon este un chef de cuisine a carui activitate profesionala este concentrata in jurul
paradigmei actuale a bucatariei slowfood. Experienta acumulata in cei peste 15 ani de activitate
a reusit sa contureze un concept culinar bine pus la punct, cu un centru de greutate extrem de
bine definit: produsul local. Trecerea in acesti ani prin aproape toate bucatariile lumii, de la cea
japoneza pana la cea peruana, cu popasuri dese si lungi in
gastronomia frantuzeascd si spaniold (unde s-a si format
profesional), nu a facut altceva decat sa-i intdreascd ideea
importantei produsului local.

Dezvoltarea unui intreg concept gastronomic in jurul acestei
paradigme aduce provocari extrem de mari, drumul foarte scurt
de la ferma in farfurie dovedindu-se a fi unul extrem de anevoios.
Ultimii 5 ani au fost anii dedicati In mare parte cercetarii
patrimoniului national culinar, Tmpreuna cu obiceiurile si
cutumele dezvoltate in jurul a ceea ce inseamnd masa noastra HORIA SIMON
cea de toate zilele, in diferitele zone ale tarii.




Se intdmpla sa am in minte intrebari vis-a-vis de viitoarele directii in materie de hrang, fie din
pozitia producatorului, a procesatorului sau a consumatorului si nu gasesc raspunsuri nici pentru
perspectiva imediata, iar despre cea medie nici nu poate fi vorba, asta in conditiile in care am
pretentia cd nu sunt slab intuitiva.

Cauza? Sunt simple observatii de bun simt. Uitandu-ma in jur, constat lipsa unor politici coerente,
desincronizarea actorilor si a factorilor care ar trebui sa construiasca Tmpreuna. Ritmul de
crestere al unui tip de consumerism spre interesele unor “grei” care se ocupa cu ce si cum sa ne
hranim. Manifestari in stransa legatura cu aceasta tema nationala si mondiala, sensibile, insa
tratate cu insuficientd atentie. in tot acest timp am pierdut diversitatea, abordarea responsabild
si ce ne era specific iar acum, suntem in disperarea recuperarii.

Avem un discurs de tard in jurul turismului atat de puternic de parca am fi o tara al carui PIB este
modificat major din acest sector. in realitate, lucrurile sunt descoperite si parca nu intelegem
nimic din ce presupune asta: destinatii si gastronomie.




Se vorbeste despre cum sa asezam in farfurie si nu ce asezam n aceasta si exista zeci de specialisti
si chefi care fac marketing si nimic mai mult. As aminti dorinta de-a avea in viitorul imediat
restaurante cu stele Michelin, fara a intelege ca prima conditie pentru a atinge acesta clasificare
este legata de ingrediente specifice, gustoase si demonstrate ca fiind ale noastre. Contestam
gastronomia romaneasca, uneori la nivel de convingere ca ea nu exista. Ne antrenam si cheltuim
in tot felul de actiuni (festivaluri, targuri) care nu au efecte. Locuim in orase care au deja un trafic
sesizabil de turisti, iar Tn zona centrala (orasul vechi) sunt de gasit 8 pizzerii si 4 saormerii din cele
13 locuri existente, livratoare de mancare. Fata de acest “Urias”, incercarile de a intreveni, fie in
a recrea sau corecta, efortul de a reaseza lucrurile intr-o ordine fireasca nu au, parca, forta
necesara.

Nu este usor de inteles acest tip de abandon fata de anumite resurse existente, cu istoric,
adevdrate branduri si tendinta evidentd cdtre trenduri care genereazd consumuri excesive ale
unor tipuri de produse si arunca in dizgratie altele. Mesajul principal ar trebui sa fie acelasi care
s-a dovedit a fi valabil cu mult Thaintea noastra: echilibrul, moderatia in raport cu noi insine (mod
de viata, varsta, zona si anotimp).



Am fost invitatd alaturi de bucatarul Horia Simon la Bazna unde, Fundatia ADEPT Transilvania,
impreuna cu echipa primariei acestei comune, si-au propus sa repuna in scena de consum porcul
de Bazna. Am parcurs cu bucurie experienta, a fost una utila si a readus in actualitate nevoia de a
ne Tngriji de ingrediente specifice, gustoase si demonstrate ca fiind ale noastre.

Porcul de Bazna, care face subiectul acestui testimonial, este un exemplu bun de readucere n
atentia consumatorului, procesatorului si a crescatorului acest tip de porc care, dupa ce nu si-a
mai gasit locul Tn piata ultimilor ani, s-a trezit pe lista speciilor pe cale de disparitie.

Ne-am pus cu Horia la treaba alaturi de un transator cu o pricepere rara; de altfel, in Bazna sunt
multi transatori priceputi, scoliti si cu experienta, rezultat al unui exod spre Germania.



Am apreciat impreuna, inca de la prima vedere, ca:

- evident, cantitatea de slanina este mai mare fata de a unui porc obisnuit- cantitate generata
in principal de grosimea slaninii de pe spate;

- forma si greutatea/masa de carne corespunde asteptarilor doar daca greutatea initiald este
de peste 180 kg (nu se recomanda sacrificarea porcului cu greutate mai mica de 150 kg);

- tesutul carnii este perselat (insertii fine de grasime);

- muschiuletii sunt subtiri si au greutate mica, chiar |la acesta greutate initialg;

- carnea este ferma si usor mai rosie- rezultat al timpului de crestere ceva mai indelungat (2-3
luni pentru o greutate optimd) si a consumului de hrana diversificata, asta daca cresterea este
libera;

- exista 3 structuri de grasime si slanina, ceea ce permite tipuri de preparare diferite si
obtinerea a cel putin 4 tipuri de produs finit;

- dimensiunea falcilor a permis la transare obtinerea a doud bucati de slanina similara cu cea de
la gusa;

- din fasonarea coastelor a rezultat o alta cantitate de grasime si carne pentru tocat;

- oasele si ciolanele aveau dimensiunea obisnuita;

- a fost transat in mod clasic si din fiecare grupa de muschi, slanina si oase, cu sau fara carne,
am recurs la preparare.

Am obtinut 14 produse finite, rezultate ale prepararii diversificate (tratamente termice diferite,
plante si ierburi aromate, mirodenii).




Despre acest porc stiu ca era
prezent in curtea bunicii mele,
fara a fi inteles, pe atunci, de
ce acest tip de porc. Am cautat
materiale cu/si informatii si am
aflat ca era de gasit in Bazna,
Sighisoara si in zona noastra, a
Fagarasului, Tn Ardeal, de fapt, si
se creste cu hrana mai putin
costisitoare.

Mai tarziu, adica n ultimi 20 de ani, tdiem in mod curent porci cu o greutate limitata la 120 - 130
kg si nu cu greutatea recomandata pentru porcul de Bazna. Avand preocuparea bucataritului, in
urma cu tot atatia ani mi-am propus sa inteleg de ce si care este logica schimbarii. Trebuie sa
optdam pentru a manca sanatos si bun cét mai avem alternative, sa nu galopam in directii care le
anuleaza.

Despre aceasta experienta va vorbeste mai departe Horia si tot Horia despre faptul ca un
restaurant sau livrator de food nu are sau are o posibilitate redusa de a introduce in bucataria
unui restaurant retete bazate pe aceasta materie prima, porcul de Bazna.




BUCATARUL SI PORCUL Chef Horia Simon

Cand in tara ta cea mai buna leguma este porcul, din patriotism local, dar si din alte considerente,
pur si simplu nu poti sa te aliniezi modelor alimentare care ne invadeaza, de o vreme incoace,
stilul de viata, mai cu seama pentru ca cele maivocale dintre ele sunt, de fapt, niste diete. Nu este
loc aici pentru a marunti Dukanul, Atkinsul, veganul, raw veganul, mediteraneanul sau
nou-venitul paleo, care ademenesc precum dragdicile, fagaduind, eventual, sanatate si
frumusete. Si chiar daca nu sunt toate in aceeasi oala, nu voi face aici dreptate niciuneia,
incercand sa trasez granite, pentru ca, in fond, eu sunt bucatar. lar ca bucatar al zilelor noastre,
ma inrolez de buna voie pentru a servi unor principii care, mai degraba, includ, nu exclud
binefacerile diversitatii. Am ins3, si eu, ideile mele fixe, iar cand acestea sunt relative la o filosofie
(cititi cuvantul, va rog, intre ghilimele) a comportamentului alimentar, ele se transpun in
urmatoarea treime: local, sezonal si natural, adica ce-am avut odata-leurda primavara si caltabosi
de Craciun, din cea mai apropiata poiana sau din batatura aflata in proprietate. Produsele de
atunci nu se numeau organice si nu erau certificate ecologic, le vedeai proaspete doar odata cu
anotimpul si, chiar fara timbru UE- DOP sau IGP, stiai de unde trebuie sa provinad pentru a avea
caracteristicile potrivite. Pentru cei din Ardeal, ridichile erau de Apahida, varza de Mosna, cartofii
de Rasca si porcul... de Bazna.

in ceea ce-| priveste pe cel din urmé, tocmai din cauza unei rutine erodante, multd vreme (mea
culpal!) i-am subevaluat calitatile gastronomice-ma refer aici la porcul comun. lar despre rase, nu
mai incape vorba, consumatorul de astazi cunoaste mult prea putine. Nici eu, pana nu demult, nu
stiam mare lucru si asta nu trebuie sa produca ridicari de spréanceanad, pentru cd istoria porcului
de Bazna este ca si el, mai mult neagra decat alba si arata cam asa:

“Rasa Bazna a luat nastere in comuna Bazna, judetul Tarnava Mica, in felul urmator: Prin 1874,
cand s-a facut linia feratd Medias-Teius, un inginer englez, dupa ce s-a reintors in tara sa, drept
recunostinta pentru buna Tngrijire si prieteneasca gazduire, a trimis plugarului din Bazna, unde a
locuit, un vier din rasa Berk. Acest vier a fost impreunat cu scroafele din rasa Mangalita si din
aceastd incrucisare s-a nascut rasa Bazna.



Porcul Berk are culoare neagra, cu exceptia varfului cozii, botului si varfurilor picioarelor, care sunt
albe. Are corp larg, lung si picioare scurte. Creste repede, intr-un an ajunge la 150 kgr., fata 8-14
purcei. Dd carne multa si gustoasa. Mangalita are par alb si cret, corp ingust si scurt, cap si
picioare lungi. Abia in al doilea an ajunge la greutiti peste 100 kgr. in mod obisnuit, fatd 5-7
purcei. Este cea mai buna rasa pentru producerea grasimei.

Rasa Bazna a mostenit insusirile bune ale ambilor parinti. Astfel, de Ia Berk a mostenit insusirile
de a fata purcei multi, de a se dezvolta repede, iar de la Mangalita insusirile de a da grasime multa
si rezistenta la boli. Porcul Bazna este foarte potrivit pentru micii si mijlociii agricultori. Tn ultimul
timp, porcii Bazna au Tnceput sa degenereze. Au bot si picioare lungi, corp scurt si ascutit. Pentru
fmbunatatirea acestei rase, Camera agricold a judetului Tarnava Micd a infiintat cate o crescatorie
de rasa Berk la Centrele Agricole Hidrifaia si Tiur, de unde se vand anual 50-60 de vieri la comune.
Rolul de imbunatatire al porcilor Berk este foarte bine scos in evidentd in comunele din jurul
Baznei si Biia. Impreunati scroafele Bazna cu vieri Berk si dati hrand si ingrijire bund porcilor,
deoarece numai in felul acesta cresterea lor va va aduce venituri frumoase.”




Cu acest indemn fisi incheia ing. agr. sef
Victor Rusu scurta interventie din publicatia
periodica “Unirea poporului”, care a vazut
lumina tiparului la Blaj, In data de 10
octombrie 1943. Asta pentru ca, inca din anii
‘30 ai secolului trecut, se observase ca
aceasta specie de animal, Tn ciuda faptului
cd era destul de raspandit in zona, se
prezenta degenerat, motiv pentru care, in
anii urmatori s-a incercat o ameliorare a
rasei Bazna prin incrucisarea cu
reproducatorii Berk. lar pentru a va face o
idee despre amplitudinea perioadei de _
glorie a acestei suine, iatd situatia 3‘;":;‘1‘;;,. ‘j'??“
inregistratd de Camera de Agriculturid a Mol e oo ST |
care numara 39.404 de porci, cu urmatoarea repartitie dupa rase: 38.480 Bazna, 2 Mangalita, 332
York, 576 Berk si 14 Deutsche Edelschwein (“Revista economica”, Sibiu, 3 septembrie 1932).
Asadar, acest metis detinea monopol in curtile ardelenilor de acum un secol.

Dar cum orice lucru bun se termina repede, astfel a fost si soarta porcului de Bazna care, o
jumatate de secol mai la vale, a ajuns, din varii motive (printre care se invoca, in primele acte
normative dedicate porcilor, preacinstita trecere la economia de piata!) sa fie atat de rar incat mai
marii nostri sa il includa, alaturi de Mangalita, in lista resurselor genetice animale in stare critica,
in pericol de disparitie. Basca au mai hotarat finantarea de la bugetul de stat a unor masuri pentru
protejarea patrimoniului genetic. Este bine si-n ceasul al 12-lea, pentru ca altminteri nu am putea
onora ceea ce un ilustru anonim a numit-o mintea romanului cea de pe urma.

Ce-am reusit, mai exact, la nivel national, in toti acesti ani, de la Revolutie incoace? Pai am
incercat sa reusim sa sprijinim detinatorii de patrimoniu genetic al acestor animale prin niste
alocatii menite sa acopere cheltuielile acestora cu intretinerea, conservarea si perpetuarea
speciei.



Cine sunt acesti detinatori ai patrimoniului genetic? “Detindtorii de patrimoniu genetic al
animalelor sunt persoanele fizice sau juridice care au in proprietate speciile, rasele, liniile pure si
hibrizii nucleelor de animale [...] necesare in activitatea de selectie, testare si hibridare, in
producerea de material seminal congelat [...].” (O.U.G nr. 33/2000). Acesti detinatori sunt stabiliti
anual de catre un organism national care se ocupa de ameliorare si reproductie in zootehnie, sunt
avizati de catre un alt organism din cadrul ministerului care se preocupa de agricultura pentru ca,
intr-un final, s3@ fie aprobati prin ordin al ministrului aferent. Asadar, drumul e lung, dar, ca
norocul, detindtorii la nivel national sunt atat de putini incat multa vreme au fost unicil Mai
precis, multi ani patrimoniul genetic al rasei Bazna a fost gestionat (cum e si normal, am adduga,
cu toate ca unii ar putea sa se supere nejustificat) de o institutie dedicata cercetarii: Statiunea de
Cercetare-Dezvoltare Agricola Turda.

Care este efectivul de animale ce reprezinta stocul genetic de care dispunem la nivel de tara si
pentru cati porci Bazna se acorda sumele aferente cheltuielilor mentionate mai sus? De-a lungul
vremii pentru cati porci am avut, pentru atatia am primit bani; mai exact, pentru 130 de capete in
anul 2000, pentru 66 de capete in 2001, pentru 59 in 2002, pentru 53 in 2003, pentru 47 in 2004,
54 in 2005 si asa mai departe.



Putini porci, atat de putini Tncat am intrat in panica (si bine am facut!) si am inventat, in 2018, un
program de sustinere a crescatorilor de porci din rasele Bazna si Mangalita in vederea producerii
carnii acestor porci. Cum se implementeaza acest program si care va fi impactul sdu vom vedea in
catva timp.

Pana una alta, sa te aprovizionezi cu carne Bazna este o adevarata aventura si dintotdeauna ce a
fost rar a devenit pretios. Vedem deci ca drumul acestui porc spre mesele noastre noastre este
lung si anevoios. Am facut aceasta pledoarie 1) pentru ca cred ca era necesar a fi facutd, in
conditiile date si 2) pentru ca noi toti sa intelegem valoarea lucrurilor noastre, valoare pe care o
pretuim mai ales cand i constatam lipsa.

Ce pot sa fac eu, in calitate de bucatar, pentru a onora munca celor care conserva patrimoniul
genetic, a celor care il imbratiseaza (crescatorii) si care se asigura ca acesta sa ajunga in conditii
calitative si de siguranta alimentara catre noi toti, este sa il prepar cum se cuvine.




Inainte de asta, ins&, trebuie s atragem atentia ca, poate cea mai mare problema este cea a
inchiderii lantului productie-distributie-vanzare-consum. Porcul creste, dar are mari dificultati la
procesare din lipsa abatoarelor comunale. Apoi, daca totusi reusim sa-| abatorizam conform
legilor in vigoare, ne lovim de una si mai mare: omul care trebuie sa scoata maxim din potentialul
acestei rase. Bucatarul, de cele mai multe ori dibaci, cand nu este ademenit de cantecele de
sirene straine (ton rosu, foie gras) si isi indreapta atentia spre produsul nostru, in speta porcul de
Bazna, se loveste din nou de probleme. Cantitatea mare de grasime nu incurajeaza niciun bucatar
sau restaurant sa achizitioneze un astfel de exemplar. Este, poate, prea complicat sa-si dedice
putin timp extra pentru a crea si a gasi forme noi de procesare si gatire. Mai mult, o parte dintre
bucatari nu sunt 100% independenti cand vine vorba de procesul decizional, patronatul fiind cel
ce, de multe ori, stopeaza avantul culinar al celor care ar putea promova si ridica nivelul porcului
de Bazna.

In concluzie, sper cu toata taria ca aceasta mica brosura poate sa fie o scanteie care sa aprinda
focul culinar al viitoarei generatii de bucatari. Bucatari care trebuie musai sa fie mai inclinati spre
propria lor cultura si sa creada cu tarie ca poti face rai din ce ai!




CUM CREDEM NOI CA SE CUVINE SA PREPARAM
CARNEA PORCULUI DE BAZNA

RETETE




INGREDIENTE

* 200 g sparanghel verde (10 buc)
* 7 oua

e 200 g unt

¢ 1 legaturd leuestean verde
* 50 ml otet de miere

e 1ldamaie

* 30 g mustar dijon

* 10 g ceapa rosie

* 100 mlvin alb

* 100 g slanind de Bazna

e chipsuri de pdine integrald

SPARANGHEL TNVELIT IN SLANINA CU OU
POSAT S| SOS BERNAISE INFUZAT CU LEUSTEAN

MOD DE PREPARARE

Slanina se feliaza foarte subtire cu ajutorul unui feliator electric sau al unui cutit foarte bine
ascutit. Sparanghelul se curata, apoi se opareste circa 3 minute intr-o apa cu sare si putin
bicarbonat. Cand s-a oparit, se scoate intr-un vas cu apa rece si gheata. Odata racit, spranghelul
se inveleste in feliile de slanina, apoi se pune intr-o tigaie la foc iute si se asezoneaza. Leusteanul
se toaca marunt si se pune la infuzat Tn otet.

intr-o cratitd de fonta se topeste untul si se lasd putin la afumat. Ceapa se toacd marunt si se
fierbe in vinul alb pana se reduce totul la o treime. Tntr-un bol de inox, pe bain marie se pune un
galbenus de ou, putinad zeama de lamaie, reductia de vin si ceapa si mustarul si se amesteca cu
un tel. Apoi incet- Tncet se adauga untul afumat si se amesteca vartos pana obtinem o crema fina.
La urmad se adauga leusteanul acrit si o parte din otet.

intr-o alt3 cratitd se pune la fiert apa cu putin otet; cadnd apa da in clocot focul se opreste si se
sparge oul in apa. Se reporneste focul in asa fel incat sa nu dea in clocot si sa imprastie oul. Cand

oul s-a fiert, se scoate cu o lingura si se asaza peste spranghelul rumenit.

Apoi totul se stropeste cu sos si se garniseste cu chipsuri de paine integrala.






INGREDIENTE

» 200 g obrdjori de porc Bazna
* 50 g ceapa alba

* 10 g usturoi

» 2 foi de dafin

* 5 g boabe de piper negru

e 5 g sare grunjoasa

s 0 portie sos de ardei iute

‘-'
OBRAJORI DE PORC,
GATITI INCET CU SOS DE ARDEI IUTE

MOD DE PREPARARE

Obrajorii se curata si se pun la fiert intr-o oala, se adauga restul
ingredientelor (mai putin sosul de ardei). Se lasa la foc mic circa 2 ore
sau pana cand carnea este moale. Bulionul obtinut se poate folosi
pentru sosuri, iar legumele se pot servi ca acompaniament.

Carnea se poate servi calda sau temperatd, acompaniata sau nu de
legume.



INGREDIENTE

» 300 g cotlet de porc Banza
* 100 g prune uscate/afumate
* 300 g sfecla rosie
50 ml otet balsamic
30 g zahar brun
* 50 g ceapa rosie
* 50 g sparanghel verde
* 100 g untura de Bazna
: ; _ « 50 ml vin alb
5 TR o LS * 5 g tarhon proaspat
COTLET CU 0S, SOUS VIDE, SOS DE PRUNE AFUMATE SI * 5 g chili afumat
OTET BALSAMIC, GARNITURA DE CEAPA, SPARANGHEL * 4 gsare grunjoasa
VERDE $I SFECLA COAPTA * 2 g piper proaspat macinat

MOD DE PREPARARE

Intr-o tigaie de fonté se topeste untura, apoi se adauga ceapa rosie maruntita si tarhonul si se
calesc pana se inmoaie ceapa. Mai apoi se adauga prunele si cuburile de sfecla rosie coapta si
totul se stinge cu vin si se lasa la sotat.

Separat se curata si se fierbe sparanghelul in apa cu sare si bicarbonat. Cotletul se fasoneaza si se
asezoneaza, iar apoi se videaza si se gateste sous vide circa 3 ore la 65 de grade C. Cand a trecut
timpul, carnea se scoate din punga si se rumeneste in fontd Tmpreuna cu sosul de prune si
garniturile. La urma se adauga tigaii sparanghelul verde.




INGREDIENTE

* 1 kg carne de porc Bazna tocata
¢ 1 ceapa mare (200 g)

e 1 morcov mic

¢ 15 g sare

* 3-4 g piper proaspat macinat
* 4 boabe ienibahar

* 10 boabe coriandru

* nucsoara (cat se da de 3-4 ori
pe razatoare, foarte putin)

* 2 linguri smantana groasa

* 1 varf de cutit cimbru

e 2 oud

2 linguri ulei

* marar si patrunjel

e aluat pentru foi

e 1 ou pentru uns

MOD DE PREPARARE

Ceapa taiata cubulete, morcovul dat pe razatoarea fina, carnea tocata si uleiul se pun intr-o
cratita, pe foc. Se mai adauga 100 m| de apa si se inabusa timp de 10 minute, cat sa se inmoaie
putin carnea si sa scada apa. Se adauga condimentele si se amesteca totul bine. Se lasa la racit.
La compozitia racita se adauga ouale, verdeata tocata fin si smantana si se amesteca bine.

Se asaza o foaie de aluat in tava, se inteapa cu o furculita (ca sa nu se ridice la copt), se toarna
compozitia de carne si se niveleaza.

Deasupra se pun fasii de aluat. Se unge deasupra cu ou batut. Se coace in cuptorul preincalzit, la
180 de grade, pentru 50-60 de minute.

e T




INGREDIENTE

* 6 cartofi

* 2 cepe

¢ 2 ardei

* 2 morcovi

* 1 legdturd de péatrunjel
* 1 |legatura de leustean
* piper boabe si macinat
s hors

* 200 g smantana

s 20ud

* sare

* 1 linguritad ulei

* boia dulce

MOD DE PREPARARE

Se curata legumele, se spala si se taie cartofii si ardeii cubulete, ceapa se
toaca solzisori, iar morcovii se dau pe razatoarea mica.

Legumele taiate se stropesc cu putin ulei si se cdlesc cateva minute, apoi
se adauga cantitatea de apa si se pun la fiert. Separat, ntr-un bol, se pun
ouale crude, se bat bine si se amesteca cu smantana.

Se verifica daca au fiert legumele, se condimenteaza cu sare, piper si se
acreste cu bors. Se mai lasd sa fiarba cateva minute si, la sfarsit, se
adauga compozitia de oua si smantana. Se amesteca usor ca sa nu faca
cocoloase.

Ciorba se serveste ornata cu patrunjel verde, leustean si se presara un
praf de boia dulce.



INGREDIENTE

* 400 g pulpd de porc de Bazna
* 300 g untura de porc de Bazna
» 3 felii paine de casa

* 50 g rosii cherry

* 100 g ardei kapia

* cateva fire de chives

* 10 g usturoi

* citeva crengute de cimbru

* 20 ml ulei presat la rece

* 20 ml zeama de [dmaie

* sare grunjoasd

* piper proaspat macinat

* spos de ardei iute - o portie

* 505 de gutui - o portie

* 505 de rabarbar - o portie

MOD DE PREPARARE

Pulpa de porc se freaca bine cu sare, piper si cu cimbrul
tocat marunt, apoi se pune la fiert in untura la foc foarte
mic. Pulpa se gateste circa 3 ore sau pana cand carnea
se desface usor. Ardeiul se coace la foc mic, iar cand
este gata se curata. Apoi se face o salata adaugand
usturoi tocat marunt, ulei presat la rece si putina zeama
de [amaie. Rosiile cherry se taie in doua, se asezoneaza
si se pun la copt intr-un cuptor, la foc mic, circa 40
minute, la 100 de grade. Cand carnea este facuta, se
scoate din untura si se lasa la temperat, apoi se
marunteste cu ajutorul unei furculite, desfacandu-se pe
fibra.

Pdinea se feliaza si se prajeste, apoi se adauga bucatile
de carne, toppingurile si se serveste acompaniat de cele
3 sosuri.

PULLED PORK CU 3 SOS







INGREDIENTE

* 700 g ceafd de porc Bazna
¢ 20 g ghimbir

* 100 g praz

* 100 g morcovi

* 100 g ardei

* 40 ml sos de soia

* 50 mlvin alb

* 80 g arpacas

* 5 gsare

* 50 g unturd de porc Bazna

MOD DE PREPARARE

Ceafa se feliaza foarte subtire, iar ghimbirul se curata si se feliaza asemenea. Legumele se taie
julien. Tntr-o tigaie de fonta se topeste untura si se adauga ceafa si ghimbirul, iar cand incepe sa
se rumeneasca ceafa, se adauga restul legumelor, care apoi se sting cu sosul de soia si vinul alb.
Intre timp se fierbe arpacasul in putind apa cu sare. Tigaia se giteste pana se reduce sosul si se
caramelizeaza carnea.




INGREDIENTE

* 250 g ceafd de porc Bazna
* 200 g hribi

* 50 g slanina de porc Bazna
® 50 g ceapd alba

* 5 g usturoi

e 10 g patrunjel verde

* 30 g unturd de porc Bazna
* 50 mlvin alb

MOD DE PREPARARE

Ceapa, usturoiul si p3trunjelul se toacd mérunt. Intr-o tigaie de font3 se
pune untura la topit si se adauga legumele; cand acestea s-au rumenit,
se adauga hribii si totul se soteaza, apoi se adauga vinul alb si se lasa la
gatit.

Ceafa se asezoneaza si se pune la grill si se lasa cate 4 minute pe fiecare
parte, apoi se muta in tigaia cu legume si se lasa inca 5 minute Tn sosul
de ciuperci. Sldnina se taie cuburi si se rumeneste, iar apoi se toarna
peste ceafa. Toata compozitia se muta din tigaie pe plita incinsa inca 2-3
minute.



INGREDIENTE

* 2-3 bucati sfecla rosie

* 7-3 bucati pastarnac

* 200 g slanina afumata Bazna
s 10 g tarhon proaspat

* 5 grozmarin

* 5 ¢ oregano

"SANDWICH-URI" DE RADACINOASE CU * 5 g flori de camp uscate

MIRODENII SI SLANINA AFUMATA. * 10gsaredemare
: *+ 5 g piper proaspit macinat

MOD DE PREPARARE

Legumele se spala bine, apoi se taie in doua. Slanina se feliaza foarte subtire, apoi se asaza pe
bucatile de legume, se adauga verdeturile si se condimenteaza.

Legumele se pun inapoi in forma initiala si se invelesc in folie de aluminiu, apoi se pun in jar si se
lasa pana se coc.




INGREDIENTE

* 400 g coaste de porc/scarita
Bazna

* 500 g unturd de porc Bazna

* 100 g sos de rubarba

e 4 gsare grunjoasa

MOD DE PREPARARE

Coastele se curata de surplusul de grasime; cu ajutorul unei furculite se
indeparteaza pielita de pe interiorul lor. Coastele se pun la foc mic in
untura de porc si se fierb circa 45 minute sau pana cand osul se poate
scoate cu usurinta.

Apoi se pun la grill, se asezoneaza si se ung cu sosul de rubarbar. Se tot
intorc pe ambele parti in mod repetat si se ung cu sosul de rubarbar
pana cand se rumenesc si se caramelizeaza.



RILLETTES DE PORC

Inainte de-a va face cunoscutd reteta, apreciez ca trebuie sa stiti c3 acestad denumire apartine
bucatariei frantuzesti si ca nu este deloc complicat sa o preparati, asa cum ati putea crede.

inca nu a existat, din pacate, o preocupare in a gisi un nume romanesc acestui preparat, desi
este posibil sa-I cunoasteti si sa-| fi preparat deja.

in fapt, este o crema rusticd, tdrineasca din carne si grisime coaptd timp indelungat cu
mirodenii, apoi maruntita. Se deosebeste de caltabos, maios sau alte preparate clasice care au la
baza ficatul de porc. Indicat este sa respectati tipurile de carne enumerate in lista de ingrediente.

INGREDIENTE

* | kg fleica de porc Bazna

* 500 g spatd de porc Bazna

s 2 cepe albe medii

e 100 g grasime porc /unt

e 100 mlvin alb sec

* 200 ml apa

e condimente: sare, piper, ienibahar macinat, foi de dafin, cimbru uscat, nucsoara



MOD DE PREPARARE

Alegeti o bucata de fleica carnoasa, iar daca este mai grasa completati cu carne spata, ideal
ceafa. Carnea se taie felii si se condimenteaza cu sare, piper, cimbru, nucsoara si ienibahar, apoi
se amesteca si se pastreaza la frigider pana a doua zi. Pentru un plus de gust, feliile de carne
trebuie rumenite intr-o tigaie cu suprafata mare la foc deschis, peste mediu.

Dupa aceasta operatiune, carnea si tot ce a rezultat in urma rumenirii, ceapa taiata felii mari, foi
de dafin, un plus de condimente, apa si vinul se asaza intr-o tava si se introduce la cuptor. Tava
trebuie acoperita foarte bine, iar timpul de coacere este de aproximativ 3 ore la 140 C.

Verificarea in cuptor se face dupa 2 ore, dar trebuie sa fiti atenti sd sigilati tava bine cu folie dupa
fiecare verificare.

Intr-un final grasimea de pe carne va fi topita si carnea va fi atat de moale incat se va desface usor
in fasiute. Turnati tot ce e In vas intr-o strecuratoare pusa deasupra unei oale. Desfaceti carnea
pe fibra, folosind doua furculite,

Lichidul de pe carne se trece printr-o sitd fina sau o bucata de tifon ca sa se filtreze si sa ramana
curat. Se pune la fiert la foc mediu cam 10 minute, cat sa se evapore sucul lasat de carne si sa va
ramana doar grasimea.

Puneti fasiutele de carne intr-un robot de bucatarie. Adaugati grasimea si mixati scurt la viteza
medie, doar cat sa se marunteasca omogen toatda carnea. Gustati compozitia de sare si
condimente si mai adaugati daca vi se pare cd mai este cazul. Se serveste la temperatura camerei

i

CuU paine prajita, castraveti murati, ceapa sau masline.

MOD DE PASTRARE

Puneti pasta in borcane sau caserole cu capac. Turnati un strat subtire de untura fierbinte topita
deasupra ca sa sigilati continutul, astfel va rezista mai mult. Pastrati la frigider. E mai bun dupa
minim 3 zile de la preparare.



UNTURA AROMATA

MOD DE PREPARARE

Intentia este aceea de a va face, mai degraba, cunoscute cateva idei legate de untura, decat o
reteta clasica in continut si prezentare. Untura este uneori eliminata si alteori consumata Tn exces,
desigur, in forme ascunse. Acesta grasime monosaturata, cu un continut ridicat de seleniu, nu e
bine sa lipseasca din alimentatia noastra si trebuie consumata cu moderatie, varianta ideala de
abordare a oricarui aliment.

Untura rezultata in urma procesului de obtinere a jumarilor din slanina de porc poate deveni
materie prima de joaca in bucatarie. Un joc al gustului, Tntre ierburi aromate, condimente si
mirodenii si aceasta crema alba, proteica. Imediat ce jumarile au fost scoase din untura e nevoie
de putin timp pentru ca untura sa se domoleasca, pentru ca micile zdrente de jumari sa se
decanteze. Ideal ar fi sa o strecuram si acesta este momentul in care vom introduce sarea, nu in
exces, ci doar la nivel de intensitate medie.

Pasul doi, adaugarea celorlalte ingrediente la alegere: piper de rasnita, boia dulce sau picanta
care poate fi inlocuita cu chili, usturoi, ardei, ceapa uscata, floare de cimbru, rozmarin, seminte
de marar, ienibahar macinat, cuisoare...

IMPORTANT! Ideal este sa adaugati toate aceste ingrediente doar in prima etapa de solidificare
a unturii.

Asa cum spuneam mai sus, avem libertatea de a o combina pe gustul nostru. E bine de stiut ca pot
fi alese plante si condimente diferite, in functie de utilizarea finala. Pentru a fi consumata in forma
simpla, stiuta, cu paine prajita, gustul poate fi mai intens. Daca aveti intentia de a o folosi pentru
fripturi, ea poate fi amestecata cu ulei, potrivita fiind la prepararea oricarei grupe de carne.

Pe scurt, puteti face combinatii indraznete, folosind cu precadere planta sau mirodeniile care
doriti sa influenteze gustul final al preparatului. Conservarea e simpla, poate fi depozitata in orice
tip de veseld, la temperaturi scazute, adecvate fiind spatiile racoroase si uscate.



SLANINA CU IERBURI SI MIRODENII
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