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Ce se intdmpla in spatele usilor inchise dinspre bucatdria restaurantelor nu
mai e un lucru misterios pentru cei mai multi dintre noi. De la concursuri de
gdtit la TV, la biografii care pun toate secretele pe tavd, pand la seriale
despre cum transformi drame in stele Michelin, am trdit cu totii cate putin
in bucatdarii ale profesionistilor.

Chiar dacé nu ai acasa spatiul sau resursele pentru o tfransformare
completd, sunt cateva lucruri pe care le poti face ca sd aduci mdcar un pic
din experienta de restaurant in bucatdria ta. Ti-am pregdtit acest kit ca sa
poti sd furi cateva dintre secretele chefilor, care sa iti facd viata mai
pldcutd. Iar la final, pentru o experientd completa de restaurant,iti poti
IGsa singur fips pentru treaba bund fdcutad.

Vei gdsi aici o serie de recomanddri care sa te sprijine sa:

« Tti imbundtdatesti abilitdtile culinare;

 Tti organizezi bucdtdria ca un adevarat chef si

» sa te asiguri cd ai toate ingredientele si ustensilele
necesare pentfru a pregdti mese gata de pus la story.

Pentru inceput: cum se fac lucrurile

Cel mai bine e sa incepi cu ce ti se potriveste. Avem pentru tine un test
scurt si distractiv din care sa afli cu ce experiment din bucdtdrie sa incepi.
Nu te sfdtuim sd te joci cu focul, dar flambarea e pdcat sd nu o incerci. Sau
poate vrei sd inveti noi stiluri de tdiat sau cum lucrezi cu emulsii. Le vei
gdsi in quizul nostru, dupd care, incepem:

RABDARE. ORGANIZARE. INSPIRATIE. INVATARE
N-o s& poti din prima zi sd stdpdnesti tehnici pe care alti chefi

experimentati le-au deprins intr-o viatd. Dar nici Roma nu a fost construitd
intr-o singurd zi, nici retetele de pizza ale locuitorilor ei.
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Asa cd primul skill de care vei avea nevoie este chiar rdbdarea. Un bucdtar face
intr-o seard mai multi burgeri decat ai manca tu intr-un an. Deci:

* Rdbdare sd fiarba apa,

* Rdbdare sd se incinga uleiul,

* Rdbdare ca ingredientele sd ajungd la temperatura camerei,

» Rabdare la citit reteta pand la capat,

* Rdbdare la masurat cu grijd ingredientele,

* Rdbdare sd ajungd toti invitatii intarziati la masa,

* Rdbdare inainte sd mdnanci sa faci pozele si videourile alea ¢ pentru Insta

* Rabdare cu vasele murdare care se stie cd sunt mai usor de spdlat a doua zi...

Cu rdbdarea treci marea probd a gatitului profesionist acasd.
ORGANIZARE

Ca-n orice mediu de lucru, inainte de a ne pune pe treabd, organizdm spatiul.
Pentru a reusi s gatesti ca un chefla tine acasd, ai nevoie de o bucdatdrie care
sd arate mdcar un pic ca una de restaurant: sa aibd un frigider, un aragaz, o
chiuvetd, un banc de lucru si ideal o hotd. Recomand&m RABDARE si aici, poate
nu ar trebui chiar sa incepi din prima sa-ti reorganizezi casa cu totul pentru
gdtit, pentru ca te-ai hotarat azi sa faci cartofi la cuptor in loc de cartofi prdjiti.
Pentru inceput, insd, iata ce poti face:

1. Asigurd-te cd ai suficiente prize in bucdtdrie. Sau mdcar un prelungitor bun.
Vei avea multe de bdgat in prizd, fie ca e blenderul, fie cd pui telefonul la
incdrcat.

2. Cautd in rucsac suportul de telefon Bookster primit in kitul de vara. Va fi de
mare folos pentru a putea urmari o retetd, pentru a urmdri cronometrul cat e
carnea in tigaie etc.

3. Asigurd-te cd locul unde va avea loc magia este suficient de bine luminat.
Lumina este cel mai bun aliat in bucdatdarie, dar poate sa fie si cel mai mare
dusman atunci cand lipseste, fiind importantda inclusiv pentru siguranta ta.
Pentru bucdtdrie, designerii de interior recomandd sd folosesti doud tipuri de
iluminat: ambiental si de lucru. Iluminatul ambiental este cel care oferd o lumind
generald si uniforma in intfreaga incdpere, creand o atmosferd placutd.
Iluminatul de lucru se refera la o lumina focalizatd si intensd pe anumite zone
specifice, cum ar fi zona de gdtit sau masa de servit. Dacad ti se pare cd locul
unde te apuci de tdiat ceapa nu e suficient de bine luminat, incearca sd aduci
aici o lampa sau monteazd niste benzi led.
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4. Depoziteazd lucrurile in functie de cat de des le folosesti. Sarea, piperul,
zahdrul, uleiul vor sta mereu pe un raft mai aproape de zona de gdtit, pe cénd
alte ingrediente mai putin uzuale pot fi depozitate in dulapuri mai greu
accesibile.

5. Nu uita ca siguranta trebuie s& primeze. E important, inainte de a te apuca de
gdtit serios, sd stii s& manuiesti un cutit, sa lucrezi cu focul si suprafete fierbinti
sau sd eviti accidentele. Gdasesti aici o serie de reguli simple pe care, dacd le
urmezi, nu ajungi sd deschizi trusa de prim-ajutor.

INSPIRATIE

Multi spun c& meseria asta nu se invatd, ci se furd. Cautd-ti inspiratia! Multi
bucdtari foarte cunoscuti posteaza zilnic pe social media retete, sfaturi, povesti.
Urmdreste-i pe cei cu care rezonezi cel mai bine, alege stilul de gatit care ti se
potriveste si care te inspird. O sursd bund sunt si newsletterele gastronomice,
cdartile de bucate, serialele despre bucdtari, emisiunile TV, sau chiar cei care
fi-au gatit cand eraimic, acele feluri la care si acum te gdndesti cu nostalgie.

Suntem siguri cd mama ta ar avea cateva povesti impresionante despre
inceputurile tale ca bucdtar de care poate nici nu stiai. Remember borsul din
apa de ploaie si frunze facut afara cu prietenii de joacd? Suntem siguri cd
cineva a zis atunci cd este foarte bun <.

INVATARE

Si dupd atatea povesti, iatd cé ajungem la partea cea mai grea (si cea mai
asteptatd) a retetei. Nu e nici un secret, ca sd ajungi sd gatesti ca un chefla tine
acasd, trebuie sd gdtesti mai intdi ca tine. Apoi sd incerci sd te depdasesti si sa
gdtesti din ce in ce mai bine.

Dacad e sd ascultdm povestile bucatarilor pasionati si care au succes astdzi, cu
totii spun cd au muncit foarte mult. Totul se invatd. Uite aici o serie de peripetii
prin care au trecut oamenii care si-au petrecut o bund parte din viata in
bucatdrie. Unele te vor amuza, altele te vor inspira si din toate vei afla ceva nou.
Cum ar fi sa lase nuntasii fard fripturd sau sd vorbeascd de un fel si sa-I prepare
pe altul.
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Pe langa talent, ar trebui
sa nu-ti lipseasca nici:

D Tocdtoare
D Rdzdtoare
D Cleste de bucdtdrie

D Spatuld

D Strecurdtoare

D Peeler

OO0 oggd

Polonic
Tel
Cantar de bucatarie

Termometru
de carne

2-3 boluri mari
Cutite (cutitul

bucdtarului, unul
zimtat, unul mic)
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Cutite

Am ales sd punem in lista noastrd trei tipuri de cutite, pentru cd acestea iti vor
face experienta gatitului mai usoard. Indiferent ce cutit vei folosi, insd, cel mai
important este ca acesta sd fie bine ascutit ca sd eviti accidentele. Paradoxal,
ai mai multe sanse sa te tai cu un cutit tocit, decat cu unul ascutit, deoarece
lama acestuia poate sd alunece de pe alimentul pe care pldnuiai sa-I tai. Dacd
preferi sd nu faci tu acest lucru, deseori in piete sau pe Idngd maceldrii se oferd
acest serviciu.

CUTITUL BUCATARULUI cel mai versatil dintre ele, are lama latd si
manerul greu si poate fi folosit la feliat si tocat.

CUTITUL DE PAINE (CU ZIMTI) are lama ca a unui fierdstrdu, care este util
atunci cand vrei sd tai fard sa aplici presiune, cum ar fi un produs de patiserie,
o rosie sau o cdpsuna.

CUTITUL DE LEGUME este de dimensiuni mici si astfel il poti folosi la decojit si
indepdrtat diverse imperfectiuni ale fructelor, legumelor si chiar si pe cele ale
fructelor de mare.

Exista si alte tipuri de cutite, care au fost concepute pentru situatii particulare:
cutitul de branzad, de dezosat, de tdiat rosii (chiar asa!), de tocat, satarul, etc.
Insd pe acestea le poti achizitiona atunci cénd observi cd te reg&sesti des in
situatia in care ai nevoie de ele. Altfel, cele trei de mai sus ar trebui sa-ti fie de
ajuns pentru inceput. Iar dacd in bucatdria ta este loc doar de un singur cutit,
alege unul universal, care se afld la jumdatatea distantei dintre cel al
bucdtarului si cel de legume.

Nu uita s& dai importantd si intretinerii acestora prin ascutire regulatd si sd le
speli de mand. Apa fierbinte din masina de spdlat poate deteriora atat lama,
cat si manerul cutitului. Din motive de sigurantd, depoziteazd-le mereu cu lama
in jos, iar atunci cand le speli, tine-le pe marginea chiuvetei, nu ascunse printre

alte vase.
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Ingredlente de baza pe care sa le ai
mereu tnh camara sau 1n bucatirie

Unt sau ulei Condimente de bazd
(paprika, chilli, coriandru etc.)

Otet balsamic
D Ceapd si usturoi
Sare si piper proaspat

mé&cinate D Oud, zahdr si f&ind

Ierburi aromatice proaspete
(busuioc, rozmarin, cimbru efc.)

O 0o

Inainte de a aprinde aragazul,
asigura-te ca:
Ai ales o retetd pe care sd o poti prepara si ai citit-o pand la capat.
Ai la dispozitie toate ingredientele necesare.

Ai o carpd la indemand pentru a apuca vasele fierbinfi.

nu alunece.

Ai un cos de gunoi langa tine.

Te-ai organizat: spald, curdtd si mdsoard toate ingredientele
inainte de a incepe sa gdtesti. Vei economisi timp si vei evita

accidentele in bucdtdrie.

Ai suficient spatiu pe blatul de lucru si ca toate ustensilele sunt la
indemana.

]
O
]
D Ai o lavetd umedd sau un servetel ud sub tocdtor, ca acesta sd
O
O
O
O

Ai curdtat si dezinfectat suprafetele de lucru inainte si dupa gatit.

Condimenteaza-ti chiar si sandvisul pe care-l vei ménca pe drum,
orneazd cu rosii omleta de dimineata si gustd preparatele pe
parcursul gdtitului. Bucurd-te de experientd!
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