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l Ordin 390 [MO 766 /
30.XI.01] al ministrului agricultu-
rii, alimentaþiei ºi pãdurilor pentru
aprobarea Normei sanitare vete-
rinare privind controlul oficial al
furajelor pentru animale.
l Ordin 12 [MO 779 / 7.XII.01]
pentru aprobarea Regulamentu-
lui nr. 5/2001 privind organizarea
procedurilor de atribuire a con-
tractelor de achiziþii pentru pro-
duse, servicii sau lucrãri prin
intermediul burselor de mãrfuri.
l HG 1.138 [MO 782 / 7.XII.01]
pentru aprobarea Schemei de
microcredite în vederea adminis-
trãrii sumelor alocate Ministerului
Muncii ºi Solidaritãþii Sociale
pentru acordarea de microcredite
persoanelor fizice

În vederea administrãrii fon-
dului alocat Ministerului Muncii ºi
Solidaritãþii Sociale pentru acor-
darea de microcredite persoane-
lor fizice, Guvernul a aprobat
Schema de microcredite. Docu-
mentul stabileºte procedurile ce
permit Ministerului Muncii ºi Soli-
daritãþii Sociale sã dea în admi-
nistrare fonduri publice agenþiilor
de credit, prin licitaþie organizatã
în condiþiile legii.

Selecþia prin licitaþie publicã a
agenþiilor de credit poate fi
organizatã de Ministerul Muncii
ºi Solidaritãþii Sociale, în termen
de 30 zile de la data aprobãrii
bugetului de stat, în limita fondu-
lui alocat pentru acordarea de
microcredite. Fondul alocat unei
agenþii nu poate fi mai mare
decât echivalentul în lei al unui
milion de euro, calculat la cursul
comunicat de Banca Naþionalã a
României în ziua anterioarã sem-
nãrii contractului de administrare,
durata circuitului financiar al fon-
dului fiind de 48 luni de la
încheierea contractului. Pentru
administrarea fondului alocat în
anul 2001 prin Legea bugetului
de stat, selecþia se poate organi-
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za începând cu data intrãrii în vi-
goare a prezentei hotãrâri. Fon-
dul pentru microcredite va fi
acordat agenþiilor de credit în ba-
za unui contract de administrare
încheiat între Ministerul Muncii ºi
Solidaritãþii Sociale ºi agenþia de
credit.

Microcreditul reprezintã un
împrumut rambursabil, cu
dobândã, cu o valoare nominalã
de pânã la 10.000 euro, acordat
în lei la cursul comunicat de BNR
în ziua anterioarã eliberãrii
sumelor, cu o perioadã de ram-
bursare de pânã la 36 luni, cu
sau fãrã perioadã de graþie. Be-
neficiarii de microcredite sunt
persoane fizice, aflate în situaþii
de extremã dificultate, care des-
fãºoarã sau doresc sã des-
fãºoare activitãþi pe cont propriu,
generatoare de venituri pentru
întreþinerea materialã proprie ºi a
familiei. Persoanele aflate în
situaþii de extremã dificultate
sunt acelea care nu au loc de
muncã ºi au realizat venituri nete
lunare pe membru de familie în
luna precedentã solicitãrii micro-
creditului de pânã la 50% din sa-
lariul minim brut pe þarã.
l Legea 743 [MO 784 /
11.XII.01] Legea bugetului de
stat pe anul 2002.
l HG 1.211 [MO 785 /
11.XII.01] privind înfiinþarea Fon-
dului Naþional de Garantare a
Creditelor pentru Întreprinderile
Mici ºi Mijlocii.

Fondul are ca obiect de activi-
tate exclusiv garantarea credite-
lor sau a altor instrumente de fi-
nanþare care pot fi obþinute de
întreprinderile mici ºi mijlocii,
persoane fizice sau juridice
române, de la bãnci ori de la alte
instituþii financiare. Fondul se
constituie din fondurile alocate
Ministerului pentru Întreprinderi
Mici ºi Mijlocii ºi Cooperaþie, ºi
va avea filiale în fiecare
reºedinþã de judeþ.
l HG 1.200 [MO 787 /
12.XII.01] privind aprobarea
valorii coºului minim de consum

lunar pentru trimestrele I, II ºi III
ale anului 2001.

Valoarea coºului minim de
consum lunar pentru trimestrele
I, II ºi III, pentru o gospodãrie de
mãrime medie formatã din 2,804
persoane (!), este:

- 3.630.859 lei, la preþurile ºi
tarifele din luna martie 2001,
reprezentând 1.294.886 lei pen-
tru o persoanã.

- 3.879.177 lei, la preþurile ºi
tarifele din luna iunie 2001,
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reprezentând 1.383.444 lei pen-
tru o persoanã.

- 4.018.410 lei, la preþurile ºi
tarifele din luna septembrie,
reprezentând 1.433.099 lei pen-
tru o persoanã.

Potrivit OUG 217/2000 valoa-
rea trimestrialã a coºului minim
de consum se stabileºte de cãtre
Institutul Naþional de Statisticã ºi
este aprobatã prin Hotãrâre de
Guvern.

l HG 1.167 [MO 789 /
12.XII.01] privind înfiinþarea
Gãrzii de Mediu

l Ordin 5.120/441 [MO 789 /
12.XII.01] al ministrului adminis-
traþiei publice ºi al ministrului
agriculturii, alimentaþiei ºi
pãdurilor pentru aprobarea
Regulamentului privind
conþinutul documentaþiilor referi-
toare la scoaterea terenurilor din
circuitul agricol, necesare
amplasãrii obiectivelor  de
investiþii,  ºi  a  Regulamentului
privind conþinutul documentaþiei
pentru schimbarea categoriilor
de folosinþã a terenurilor agri-
cole.

l Legea 657 [MO 796 /
13.XII.01] privind aprobarea
OUG 109/2000 pentru modifica-
rea ºi completarea OG 56/2000
privind reglementarea depozitã-
rii cerealelor ºi seminþelor oleagi-
noase, regimul certificatelor de
depozit pentru acestea, precum
ºi constituirea Fondului de
garantare pentru certificatele de
depozit.

l Ordin 2.260 [MO 799 /
14.XII.01] al ministrului
finanþelor publice privind fiºele
fiscale. Ordinul se referã la fiºele
fiscale aferente veniturilor din
2001, ºi care vor fi completate în
anul 2002. 

Au mai fost aprobate în
ºedinþã de Guvern urmãtoarele
acte ce vor fi publicate în curând
în Monitorul Oficial:

Hotãrâre pentru aprobarea 
Regulamentului privind 

procedura de constituire, 
atribuþiile ºi funcþionarea 

comisiilor pentru stabilirea 
dreptului de proprietate privatã 

asupra terenurilor, a 
modelului ºi modului de 

atribuire a titlurilor de 
proprietate, precum ºi 

punerea în posesie.

Guvernul a aprobat Regula-
mentul privind procedura de con-
stituire, atribuþiile ºi funcþionarea
comisiilor pentru stabilirea
dreptului de proprietate asupra
terenurilor. Hotãrârea stabileºte
cadrul juridic necesar în materia
fondului funciar, în ceea ce
priveºte reconstituirile ºi consti-
tuirile de drepturi. Regulamentul,
aprobat iniþial în 1991, a necesi-
tat o serie de modificãri, având în
vedere apariþia Legii nr. 169/1997
ºi mai apoi a Legii nr. 180/2000,
dar nu a fost republicat. Acest
fapt a condus la situaþii de inter-
pretare greºitã a fondului funciar
ºi interpretãri eronate, determi-
nate de colaþionarea anexelor
Regulamentului cu Legile. Prin
aprobarea unui Regulament unic
se asigurã coerenþa ºi aplicarea
facilã a Legilor fondului funciar.

Potrivit prevederilor Regula-
mentului, comisiile comunale,
orãºeneºti sau municipale
(comisii locale), sub îndrumarea
comisiilor judeþene ºi a munici-
piului Bucureºti pentru stabilirea
dreptului de proprietate asupra
terenurilor, vor urmãri ºi vor lua
mãsurile necesare pentru res-
pectarea ºi aplicarea prevederilor
Legii 1/2000.

Ministerul Administraþiei Publi-
ce, Ministerul Agriculturii, Alimen-
taþiei ºi Pãdurilor, Ministerul Ape-
lor ºi Protecþiei Mediului vor asi-
gura realizarea atribuþiilor ºi res-
ponsabilitãþilor stabilite prin
Legea nr. 1/2000.

de la GUVERN Proiect de Lege privind 
taxa pe valoare adãugatã

Guvernul a adoptat Proiectul
de Lege privind taxa pe valoare
adãugatã. 

Elaborarea în cursul anului
2001, cu aplicabilitate din 2002, a
acestui Proiect de Lege este pre-
vãzutã în Capitolul 10 din Docu-
mentul de poziþie al României, în
vederea armonizãrii cu prevede-
rile comunitare în domeniul taxei
pe valoare adãugatã.

Cele mai importante modi-
ficãri aduse legislaþiei actuale se
referã la:
l Definirea noþiunii de con-
tribuabil în concordanþã cu 
prevederile Directivei a VI-a 
(persoanã impozabilã). Ast-
fel, prin contribuabil se 
înþelege orice persoanã care 
efectueazã, de o manierã 
independentã, indiferent de 
loc, potrivit criteriilor de terito-
rialitate menþionate de lege, 
activitãþi economice, oricare 
ar fi scopul ºi rezultatul aces-
tora.
l Introducerea criteriilor de 
teritorialitate pentru prestãrile 
de servicii, în vederea armo-
nizãrii cu Directiva a VI-a a 
Uniunii Europene. Prestãrile 
de servicii sunt impozabile în 
România, când locul 
prestãrii se considerã a fi în 
România.
l Majorarea plafonului de 
scutire de la 50 la 750 mili-
oane lei
l Scutirile de TVA nu vor 
mai fi legate de scutirile de 
taxe vamale
l S-a eliminat condiþionarea 
acordãrii cotei zero pentru 
exporturi de dovada 
încasãrii în valutã a acestora
l În scopul combaterii eva-
ziunii fiscale au fost instituite 
mãsuri drastice de pedep-
sire cu închisoare de la 1 an 
la 7 ani pentru contribuabilii 
care solicitã rambursãri de 
TVA ºi determinã, cu rea cre-
dinþã, incorect sumele de 
rambursat reprezentând 
taxa pe valoare adãugatã.
l Pentru întreprinderile mici 
ºi mijlocii ºi investitorii din 
zonele defavorizate s-a pre-
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vãzut amânarea plãþii TVA 
pentru achiziþiile de pe piaþa 
internã ºi din import de uti-
laje, instalaþii, echipamente, 
aparate de mãsurã ºi control, 
pe perioada derulãrii 
investiþiilor (dar nu mai mult 
de 30 luni), concomitent fiind 
eliminate scutirile de TVA 
pentru importul acestor 
bunuri. Aceeaºi facilitateva fi 
acordatã ºi pentru aportul în 
naturã la capitalul social al 
unei societãþi comerciale.
l Rambursarea TVA se va 
efectua lunar pentru toþi con-
tribuabilii, indiferent de 
natura operaþiunilor 
desfãºurate

Orice dispoziþii contrare se
abrogã.

OUG privind punerea în 
valoare a construcþiilor 
zootehnice dezafectate, 

destinate creºterii, îngrãºãrii 
ºi exploatãrii animalelor, 
precum ºi a fabricilor de 

nutreþuri combinate 
dezafectate

Potrivit prevederilor Or-
donanþei, construcþiile zootehnice
ºi fabricile de nutreþuri combi-
nate dezafectate, care au
aparþinut sectorului de stat al
agriculturii vor fi atribuite în fo-
losinþã gratuitã cãtre Agenþiile
Domeniile Statului sau/ºi dupã
caz Autoritatea pentru Privatizare
ºi Administrarea Participaþiilor
Statului, în condiþiile legii.

Spaþiile zootehnice dezafec-
tate aparþinând fostelor coopera-
tive agricole de producþie ºi aso-
ciaþiilor intercooperatiste, proprie-
tate privatã a comunelor, oraºelor
ºi municipiilor vor fi atribuite în fo-
losinþã gratuitã, de cãtre consiliile
locale, crescãtorilor de animale,
pentru integrarea acestora în cir-
cuitul de producþie.

Ordonanþa prevede ca aceste
capacitãþi de producþie zooteh-
nicã sã fie atribuite în folosinþã
gratuitã pe o perioadã de 5 ani
asociaþiilor de crescãtori de ani-
male, precum ºi persoanelor
fizice ºi juridice, cu obligativitatea
de a fi utilizate numai pentru
creºterea animalelor ºi realizarea
de producþie marfã. Se prevede
ca, celor care vor lua în folosinþã

aceste construcþii zootehnice
dezafectate, sã li se concesio-
neze suprafeþe de teren agricol
din rezerva consiliilor locale, pre-
cum ºi sã aibã prioritate la conce-
sionarea de terenuri agricole, din
patrimoniul Agenþiei Domeniilor
Statutului, pentru ca aceºtia sã
poatã produce furajele necesare.

Hotãrâre privind declararea 
oraºului Hârºova, judeþul 

Constanþa, ca zonã 
defavorizatã

Oraºul Hârºova, judeþul Con-
stanþa, a fost declarat zonã
defavorizatã pentru o perioadã
de 3 ani. Suprafaþa totalã a zonei
este de de 109,02 km2.

Solicitarea de declarare ca
zonã defavorizatã întruneºte con-
diþiile legale, zona fiind unitate
administrativ – teritorialã al cãrei
indicator ponderea ºomerilor în
totalul resurselor de muncã ale
zonei este de cel puþin trei ori mai
mare decât ponderea ºomerilor
în totalul resurselor de muncã la
nivel naþional.

Facilitãþile de care beneficiazã
societãþile comerciale cu capital
majoritar privat, persoane juridice
române, precum ºi întreprinzã-
torii particulari sau asociaþii fami-
liale, autorizate conform Decretu-
lui-lege nr. 54/1990, care îºi au
sediul ºi îºi desfãºoarã activitatea
în zona defavorizatã Hârºova,
pentru investiþiile nou create sunt:
l scutirea de la plata:

- taxelor vamale ºi a taxei pe
valoarea agãugatã pentru
maºinile, utilajele, instalaþiile,
echipamentele, mijloacele de
transport, alte bunuri amortizabile
care se importã în vederea efec-
tuãrii de investiþii în zonã

- taxei pe valoarea agãugatã
pentru maºinile, utilajele, insta-
laþiile, echipamentele, mijloacele
de transport, alte bunuri amorti-
zabile produse în þarã în vederea
efectuãrii ºi derulãrii de investiþii
în zonã
l scutirea de la plata taxelor va-
male pentru materiile prime ºi 
componentele importante nece-
sare în vederea realizãrii pro-
ducþiei proprii în zonã
l scutirea de la plata impozitului 
pe profit, pe durata de existenþã a 
zonei defavorizate

l scutirea de la plata taxelor 
percepute pentru modificarea 
destinaþiei sau scoaterea din cir-
cuitul agricol a unor terenuri des-
tinate realizãrii investiþiei

l acordarea din Fondul special 
de dezvoltare aflat la dispoziþia 
Guvernului, constituit potrivit 
OUG nr. 59/1997 privind desti-
naþia sumelor încasate de la Fon-
dul Proprietãþii de Stat în cadrul 
procesului de privatizare a socie-
tãþilor comerciale la care statul 
este acþionar, sau din alte surse 
aflate la dispoziþia Guvernului, 
alocate anual, a unor sume pen-
tru finanþarea unor programe 
speciale, aprobate prin hotãrâre 
a Guvernului. 

În România au fost declarate
34 zone defavorizate, care in-
clud 151 de localitãþi, cu o popu-
laþie totalã de 1.266.736 locui-
tori, reprezentând 5,6% din popu-
laþia totalã a þãrii.

Inspecþia sanitarã de stat din
Ministerul Sãnãtãþii ºi Familiei a
controlat de curând peste 6 300 de
unitãþi din domeniul alimentaþiei pu-
blice ºi colective din întreaga þarã.

In urma controlului, inspectorii
sanitari au constatat deficienþe în
24% din unitãþi, motiv pentru care
au fost aplicate amenzi contra-
venþionale de aproape 5 miliarde
de lei. De asemenea, a fost sus-
pendatã temporar activitatea a 288
de unitãþi, constatându-se cã nu
respectã obiectul de activitate,
funcþioneazã fãrã autorizaþie sani-
tarã, nu au apã caldã curentã sau
racord la reþeaua de canalizare,
personalul angajat nu are exame-
nele medicale efectuate, iar con-
diþiile de igienã sunt necorespunzã-
toare. In plus, inspectorii sanitari au
decis retragerea autorizaþiei sani-
tare de funcþionare în cazul a 54 de
firme, 300 dintre ele au primit aver-
tismente ºi 350 au primit reco-
mandãri în ceea ce priveºte igi-
enizarea ºi înlocuirea ustensilelor ºi
a veselei. De asemenea, din cauza
depãºirii termenelor de valabilitate
au fost oprite de la comercializare
peste 850 de kg de lapte, bãuturi
rãcoritoare ºi alcool sanitar, precum
ºi 700 de kg de carne, brânza,
peºte, mãlai ºi dulciuri, produse
care, odatã consumate, ar fi pus in
pericol sãnãtatea populaþiei.

ATENTIE !
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Noiembrie 2001
Rata inflaþiei în luna noiembrie

2001 faþã de luna octombrie 2001
a fost de 2,7%. Mãrfurile alimenta-
re au înregistrat o creºtere a IPC1

de +1,2%, cele nealimentare
+4,8% iar serviciile +1,9%. 

Pe ansamblu, produsele de
morãrit ºi panificaþie s-au scum-
pit un pic faþã de luna precedentã,
cu 0,2%, astfel:
l produse de morãrit: -0,7% (ief-
tinire), din care:

l fãinã: -0,3% 
l mãlai: -1,7% 

l pâine, produse de franzelãrie 
ºi specialitãþi: 0,2% faþã de luna 
precedentã, din care:

l pâine: +0,1%,
l produse de franzelãrie: 
+0,7%
l specialitãþi de panificaþie: 
+1,4%.

Cele mai mari creºteri de
preþuri în luna noiembrie 2001 la
mãrfuri alimentare au fost înre-
gistrate la margarinã (+5,9%),
brânzã de vacã telemea (+5,3%),
unt (+4,6%).

De la 1 ianuarie ºi pânã în luna
noiembrie, fãina s-a scumpit cu
15,6%, mãlaiul cu 20,0%, pâinea
cu 16,6%, produsele de franzelã-
rie cu 20,8% ºi specialitãþile de
panificaþie cu 20,5%. 

În aceeaºi perioadã, produsele
din carne, preparate ºi conserve
din carne s-au scumpit cu 44,5%,
cele din peºte ºi conserve din
peºte cu 35,0% iar lactatele cu
23,2%.

Tot în primele 11 luni ale anu-
lui 2001, utilitãþile au înregistrat
urmãtoarele creºteri: 
l gazele s-au scumpit cu 99,6%
l energia electricã s-a scumpit 
cu 30,9%,
l combustibilii s-au scumpit cu 
19,6%,
l cheltuielile cu apã, canal, sa-
lubritate au crescut cu 34,9%.
l transport urban: +42,1%
l transport interurban: +28,0%

1. Indicele preþurilor de consum

Statistica

sursa: INS

Dacã doriþi sã-ntâmpinaþi
Crãciunul ºi Anul Nou cu reþete
ca la mama acasã... iatã câteva:

Cornuleþe cu borº 
l 250 g fãinã, 
l 25 g drojdie, 
l 150 ml ulei, 
l 10 ml borº, 
l 25 g zahãr,
l 1 linguriþã coajã rasã de 
lãmâie,
l sare, zahãr pudrã, zahãr va-
nilat,
l marmelada, nuci pisate 

Se freacã drojdia cu zahãrul
pânã se lichefiazã. Se adaugã
uleiul, borºul, coaja de lãmâie,
un praf de sare ºi la sfârºit fãina.
Se amestecã totul bine,
frãmântând cu mâna câteva
minute. Aluatul se lasã sã
creascã la loc calduþ pânã îºi
dubleazã volumul.

Pe planºeta presãratã cu
fãinã se intinde cu sucitorul o
foaie care se taie în pãtrate sau
triunghiuri. Formele se umplu cu
marmeladã frecatã cu nuci pisate
ºi se aºeazã în tava neunsã,
lãsând între ele 2 cm ca sã nu se
lipeascã dupã ce cresc. Se pu-
dreazã fierbinþi cu zahãr farin
amestecat cu zahar vanilat. 

Cozonac   

l 1 kg fãinã, 
l 8 gãlbenuºuri,
l 4 albuºuri, 
l 300 g zahãr, 
l 250 g unt, 

RETETE

tradiþionale

l 50 ml ulei, 

l 500 ml lapte, 

l 50 g drojdie,

l rom, vanilie, sare
Umplutura

l 600 g nuci coapte ºi mãci-
nate, 

l 400 g zahãr, 

l 4 albuºuri
Pentru decorat

l 1 ou, 

l 1 lingurã de zahãr tos, 

l 5-6 nuci
Maiaua se pregãteºte în-

muind mai întâi drojdia cu puþin
lapte cãlduþ (nu fierbinte) ºi o lin-
gurã de zahãr. Separat se
opãresc trei linguri de fãinã cu
lapte clocotit, amestecând bine
ca sã nu se formeze cocoloaºe.
Când amestecul s-a rãcorit cât
sã-l putem lucra cu mâna, se in-
corporeazã cu drojdia înmuiatã ºi
se bate bine pânã se fac bãºici
mari, ºi compoziþia se desprinde
uºor de pe pereþii vasului. Se
presarã puþinã fãinã, se acoperã
cu un prosop curat ºi se pune la
loc cald sã creascã.

Cât creºte maiaua, se
amestecã gãlbenuºurile cu mi-
xerul, zahãrul ºi un praf de sare
pânã se obþine o pastã spu-
moasã. Pasta iese mai finã dacã
se foloseºte zahãr pudrã. Se bat
spumã albuºurile stropite cu
câteva picãturi de lãmâie.

Intr-un lighenaº de plastic se
toarnã fãina proaspãt cernutã, în
mijlocul cãreia se face un cuib. In
acest cuib se pun maiaua, gãlbe-
nuºurile bãtute ºi puþin lapte
cãlduþ. Se frãmântã cu spiralele
speciale ale mixerului, incorpo-
rand, puþin câte puþin, untul topit,
cald, uleiul, romul, vanilia ºi
restul de lapte. Aluatul se
frãmântã cel puþin o jumãtate de
orã pânã face bãºici mari ºi se
desprinde de pe pereþii lighe-
naºului. Apoi se acoperã ºi se
lasã sã creascã în loc cald, ferit
de curent.

Nucile pentru umpluturã se
usucã în cuptor fãrã sã se rume-
neascã, se trec prin maºina de
mãcinat nucile, se amestecã
apoi cu zahãrul ºi albuºurile
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pânã se obþine o pastã consis-
tentã.

Se ung tãvile cu unt.
Cu mâna unsã cu ulei sau cu

unt, se desparte aluatul în trei
pãrþi egale (dacã tãvile sunt mai
mici, se împarte în mai multe
pãrþi) ºi se întinde prima foaie pe
masa unsã. Deasupra se repar-
tizeazã o treime din cantitatea de
nucã într-un strat cât mai uni-
form. Se ruleazã cozonacul ºi se
pune în formã. Se procedeazã la
fel ºi cu celelalte pãrþi de aluat.

Cozonacii se lasã sã creascã
descoperiþi vreo jumãtate de orã,
apoi se ung cu ou, se decoreazã
cu miez de nucã în jumãtãþi ºi se
presarã cu zahãr tos. Se dau la
cuptor la foc potrivit, mai mult do-
mol, pentru aproximativ o orã. 

Pogaci (pogãcele)  
l 500 g fãinã, 
l 500 g jumãri,
l 30 g drojdie, 
l 2 gãlbenuºuri,
l 100 g smântânã, 
l 1/2 linguriþã sare (dacã 
jumãrile sunt nesãrate),
l 2 linguri rom, 
l 1 ou,
l 100 g caºcaval sau chimen,
l unt pentru uns tava 

Se amestecã drojdia cu ro-
mul, galbenuºurile, smântâna ºi
sarea, apoi cu fãina ºi cu
jumãrile date prin maºina de to-
cat. Se frãmântã bine pe
planºetã, se întinde o foaie ºi se
taie forme rotunde cu un pahar a
cãrui gurã e trecutã mereu prin
fãinã ca sã nu se lipeascã alua-
tul. Rondelele se curãþã de sur-
plusul de fãinã cu o panã, apoi
se aºeazã în tava unsã cu unt,
se ung cu ou ºi se presarã cu
caºcaval sau chimen. Se coc la
foc potrivit.

Pogãcelele se servesc fier-
binþi, ca gustare. 

Poale-n brâu   
l 500 g fãinã, 
l 100 g unturã,
l 4 gãlbenuºuri, 
l 100 g smântânã, 
l 60 g drojdie, 
l 1/2 linguriþã sare

l 300 ml lapte, 
l 100 g zahãr,
l 1 linguriþã coajã de lãmâie,
l 2-3 pacheþele zahãr vanilat 

Umplutura
l 250 g brânzã de vaci,
l 2 gãlbenuºuri, 
l 60 g smântânã, 
l 50 g zahãr, 
l 30 g griº fiert

Se dizolvã drojdia în laptele
uºor încãlzit. Se adaugã câteva
linguri de fãinã, se amestecã ºi
se lasã sã creascã la loc cald. Se
freacã spumã douã gãlbenuºuri
cu zahãrul ºi sarea. Se adaugã
maiaua, coaja de lãmâie, vanilia
ºi fãina ºi se amestecã. Se
frãmântã aluatul timp de douã-
zeci de minute, apoi se adaugã,
puþin câte puþin, untura cãlduþã. 

Se lasã sã creascã o orã,
dupã care se întinde o foaie cam
de 5 mm grosime. Se taie
pãtrãþele de 8 x 8 cm pe care se
pune umplutura ºi se adunã
colþurile opuse unul peste altul.
Plãcintele se ung cu un gãlbenuº
bãtut ºi se aºeazã în tava unsã,
presãrate cu zahãr. 

Se coc la foc slab primele
zece minute, dupã care se con-
tinuã coptul la foc potrivit. Când
sunt gata, se presarã cu zahãr
vanilat. Brânza de vaci pentru
umpluturã se trece prin sitã ºi se
amestecã apoi cu gãlbenuºurile,
griºul, smântâna ºi zahãrul. 

Baclava de Anul Nou  
l 1 kg foi de plãcintã,
l 1 kg nucã râºnitã, 
l 1 kg unt,
l 1 kg zahãr, 
l 2 batoane vanilie 

Pe tava unsã cu unt se clã-
desc douã-trei foi, unse între ele
cu unt înmuiat pe foc, ºi se coc
puþin (7-8 minute) pânã se rume-
nesc. Se scoate tava din cuptor,
se lasã sã se rãceascã.

Se aºeazã un strat de nucã,
apoi alte douã foi unse între ele
cu unt, încã un strat de nucã
º.a.m.d., la sfârºit punându-se
ultimele douã foi.

Se taie baclavaua în pãtrate
sau în romburi pânã jos ºi se
toarnã deasupra untul rãmas

dupã ungerea foilor, apoi se
pune tava la cuptor ºi se coace
50-60 minute la foc potrivit.

Intre timp, se pregãteºte un
sirop cu zahãrul, vanilia ºi 3 pa-
hare cu apã; siropul se leagã pe
foc pânã când se obþine o con-
sistenþã moderatã. Se scoate ba-
clavaua din cuptor ºi se toarnã
peste ea siropul fierbinte.

Se serveºte rece. Putem
adãuga deasupra fiecãrei bucãþi
o linguriþã-douã din siropul care
s-a lãsat în tavã. 

Plãcintã cu branzã 

Aluat:

l 280 g unturã, 500 g fãinã,

l 2 galbenuºuri, 30 g zahãr,

l 100 g smântânã, 

l 2 linguri zeamã de lãmâie, 

l 1 linguriþã coajã rasã de 
lãmâie, sare

Umplutura:

l 1 kg de brânzã de vaci, 

l 300 g zahãr, 

l 6 gãlbenuºuri, 

l 4 albuºuri, 

l 150 g unt, 

l 150 g stafide, 

l zahãr vanilat

Se amestecã untura cu sarea,
zeama de lãmâie, gãlbenuºurile,
smântâna, zahãrul ºi coaja rasã
de lãmâie. Se incorporeazã fãina
frãmântând bine, dupã care se
lasã la rece o orã. Aluatul se îm-
parte în douã. Se întinde o parte
la dimensiunile tãvii. Aceastã
foaie se coace pe jumãtate în
tava neunsã, apoi se pune um-
plutura ºi se acoperã cu cea de a
doua foaie. Se dã la cuptor, la
foc potrivit, pânã devine aurie.
Plãcinta se pudreazã caldã cu
zahãr farin. 

Brânza pentru umpluturã se
înveleºte într-o bucatã de pânzã
ºi se pune peste un strat de
mãlai pânã se absoarbe tot zerul
(douã-trei ore). Gãlbenuºurile se
freacã spumã cu zahãrul ºi untul.
Li se adaugã vanilia, brânza de
vaci trecuta prin sitã, stafidele ºi
albuºurile bãtute spumã. 
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Produse 
dietetice

Vã prezentãm produsele die-
tetice realizate de Institutul de
Bioresurse Alimentare Bucureºti.

În acest numãr vã prezentãm
produsele îmbogãþite cu fier,
destinate în special persoanelor
care suferã de anemie.

Anemia feriprivã este cauzatã
în special de lipsa de fier din ali-
mentaþie. Deoarece produsele
fãinoase ocupã un loc important
în raþia zilnicã, îmbogãþirea lor cu
fier este oportunã. În urma unor
cercetãri efectuate de Institutul
de Ocrotire a Mamei ºi Copilului
s–a constatat cã în þara noastrã
existã un numãr foarte mare de
copii cu anemie feriprivã (aproxi-
mativ 50%).

Fierul este un oligoelement
esenþial prezent în toate celulele
organismului. Cantitatea de fier
medie în organismul uman este
3,5 g la bãrbaþi ºi 2,3 g la femei.

Bobul de grâu are un conþinut
mic de fier (circa 41 g/g) iar
fãina are un conþinut de fier ºi
mai mic (circa 17 g/g). Gradul
de asimilare al fierului din cere-
ale scade odatã cu creºterea
gradului de extracþie, datoritã

µ

µ

prezenþei unor inhibitori ca acidul
fitic. În unele þãri cea mai mare
atenþie se acordã îmbogãþirii cu
fier a fãinii. Astfel 90% din pro-
dusele fortifiate cu fier sunt pro-
duse cerealiere.

O importanþã deosebitã pen-
tru îmbogãþirea produselor ali-
mentare cu fier o are alegerea
corectã a surselor de fier utili-
zate. În cazul de faþã s–a ales o
sursã naturalã de îmbogãþire ºi
anume gãlbenuºul de ou,
deoarece sursele chimice ( –
sulfatul feros) pot avea urmã-
toarele efecte secundare:

l sãrurile feroase pot fi oxidate 
formând oxid feric de culoare 
galben, verde, negru;

l sãrurile de fier pot reacþiona 
cu compuºi fenolici ca taninurile, 
formând compuºi coloraþi în 
albastru, negru;

l compuºii de fier pot genera 
compuºi coloraþi cu mirosuri ºi 
arome nedorite;

l fierul poate cataliza reacþii 
oxidative.

În urma cercetãrilor efectuate
s–au obþinut urmãtoarele pro-
duse:

GRIª PREGELATINIZAT DE 
OREZ 

Obþinut din fãinã de orez, gãl-
benuº de ou, apã; se prezintã ca
un amestec de griºuri de diferite
granulaþii.

Produsul este destinat sugari-
lor ºi copiilor mici ºi are o valoare
energeticã de 3700 kcal/kg.
Deoarece nu conþine fãinã de
grâu poate fi consumat ºi de
cãtre persoanele cu intoleranþã
la gluten. Din punct de vedere al
conþinutului de fier, produsul griº
pregelatinizat de orez are min.
2,6 mg Fe/100 g faþã de 1,7 mg
Fe/100 g cât are griºul de orez
simplu.

GRIª PREGELATINIZAT DE 
GRÂU 

Obþinut din fãinã de grâu tip
“000“, gãlbenuº de ou ºi apã.
Produsul are aceeaºi formã de
prezentare ºi este destinat suga-
rilor ºi copiilor mici.

Din punct de vedere fizico–
chimic produsul are minim 10,5%

α

s.u. proteine ºi minim 400 g/kg
conþinut de ou. Din punct de
vedere energetic produsul are
3800 kcal/kg produs. Conþinutul
de fier este 3,3 mg/100 g produs.

BISCUIÞI ADINA
Este un produs de desert

îmbogãþit în fier (4 mg/100g),
obþinut din fãinã de grâu, gãl-
benuº de ou, zahãr, unt, cacao.
Produsul poate fi consumat de
toate categoriile de consumatori,
dar este destinat copiilor ane-
mici. Produsul are o înaltã
valoare energeticã 5000 kcal/kg,
valoare determinatã de canti-
tatea mare de lipide (26%) ºi glu-
cide (56%). 

Toate produsele au fost
testate de Institutul de Ocrotire a
Mamei ºi Copilului.

Dacã sunteþi interesaþi în rea-
lizarea sau comercializarea
acestor produse, contactaþi:

Institutul de Bioresure 
Alimentare - IBA

str. Dinu Vintilã nr.6, sector2,
tel/fax: (01)–210.9128
Director: ing. Nastasia Belc
Creator produse: ing. Mariana Duse

Vã reamintim principalele acti-
vitãþi ºi servicii oferite de IBA:

l cercetare - dezvoltare în indus-
tria alimentarã; 

l obþinere de alimente dietetice
ºi pentru intoleranþe alimentare,
teste de laborator pentru produse
agroalimentare; 

l determinarea calitãþii recoltei
de grâu; 

l realizarea de standarde pentru
produse agroalimentare; 

l elaborare de metode de anal-
izã; 

l fascicole informative pe proble-
matici specifice industriei alimen-
tare; 

l consultanþã în domeniul indus-
triei alimentare; 

l cursuri de perfecþionare; 

l consultanþã în implementarea
sistemului calitãþii ºi HACCP; 

l organizarea sistemului de
agriculturã ecologicã; 

l organizarea gradãrii cerealelor.


