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LEGISLATIE

® Ordin 390 [MO 766 /
30.X1.01] al ministrului agricultu-
rii, alimentapiei ©i padurilor pentru
aprobarea Normei sanitare vete-
rinare privind controlul oficial al
furajelor pentru animale.

® Ordin 12 [MO 779/ 7.XI1.01]
pentru aprobarea Regulamentu-
lui nr. 5/2001 privind organizarea
procedurilor de atribuire a con-
tractelor de achizipii pentru pro-
duse, servicii sau lucrari prin
intermediul burselor de méarfuri.

® HG 1.138[MO 782/ 7.XI1.01]
pentru aprobarea Schemei de
microcredite Tn vederea adminis-
trérii sumelor alocate Ministerului
Muncii ©i Solidaritapii Sociale
pentru acordarea de microcredite
persoanelor fizice

In vederea administrarii fon-
dului alocat Ministerului Muncii ©i
Solidarit&pii Sociale pentru acor-
darea de microcredite persoane-
lor fizice, Guvernul a aprobat
Schema de microcredite. Docu-
mentul stabile®te procedurile ce
permit Ministerului Muncii ©i Soli-
daritapii Sociale s& dea in admi-
nistrare fonduri publice agentpiilor
de credit, prin licitapie organizata
n condipiile legii.

Selecpia prin licitapie publica a
agenpiilor de credit poate fi
organizatd de Ministerul Muncii
%j Solidaritapii Sociale, in termen
de 30 zile de la data aprobarii
bugetului de stat, Tn limita fondu-
lui alocat pentru acordarea de
microcredite. Fondul alocat unei
agenpii nu poate fi mai mare
decét echivalentul in lei al unui
milion de euro, calculat la cursul
comunicat de Banca Najpionala a
Romaniei in ziua anterioard sem-
narii contractului de administrare,
durata circuitului financiar al fon-
dului fiind de 48 Iluni de Ila
incheierea contractului. Pentru
administrarea fondului alocat Tn
anul 2001 prin Legea bugetului
de stat, selecpia se poate organi-

za incepéand cu data intrarii in vi-
goare a prezentei hotaréari. Fon-
dul pentru microcredite va fi
acordat agentpiilor de credit n ba-
za unui contract de administrare
incheiat intre Ministerul Muncii i
Solidarit&pii Sociale °i agenpia de
credit.

Microcreditul reprezintd un
Tmprumut rambursabil, cu
dobé&nda, cu o valoare nominala
de pané la 10.000 euro, acordat
n lei la cursul comunicat de BNR
in ziua anterioard eliberérii
sumelor, cu o perioadd de ram-
bursare de pana la 36 luni, cu
sau fard perioada de grapie. Be-
neficiarii de microcredite sunt
persoane fizice, aflate Tn situapii
de extreméa dificultate, care des-
fd®oard sau doresc sa des-
fé®oare activitapi pe cont propriu,
generatoare de venituri pentru
intrepinerea materiala proprie ©i a
familiei. Persoanele aflate 1in
situapii de extrema dificultate
sunt acelea care nu au loc de
muncé ©i au realizat venituri nete
lunare pe membru de familie n
luna precedenta solicitarii micro-
creditului de pana la 50% din sa-
lariul minim brut pe para.

® legea 743 [MO 784 |/
11.XI11.01] Legea bugetului de
stat pe anul 2002.

® HG 1211 [MO 785 /
11.XI11.01] privind infiinparea Fon-
dului Napional de Garantare a
Creditelor pentru Intreprinderile
Mici ©i Mijlocii.

Fondul are ca obiect de activi-
tate exclusiv garantarea credite-
lor sau a altor instrumente de fi-
nanpare care pot fi obpinute de
intreprinderile mici ©i  mijlocii,
persoane fizice sau juridice
roméane, de la bénci ori de la alte
institupii  financiare. Fondul se
constituie din fondurile alocate
Ministerului pentru Tntreprinderi
Mici ©i Mijlocii ©i Cooperapie, ©i
va avea filiale 1in fiecare
re®edinpa de jude).
® HG 1.200 [MO 787 |/
12.X11.01] privind aprobarea
valorii co®ului minim de consum
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lunar pentru trimestrele I, 1l ©i llI
ale anului 2001.

Valoarea co®ului minim de
consum lunar pentru trimestrele
[, 1 ©i lll, pentru o gospodarie de
marime medie formata din 2,804
persoane (!), este:

- 3.630.859 lei, la prepurile ©i
tarifele din luna martie 2001,
reprezentand 1.294.886 lei pen-
tru o persoana.

- 3.879.177 lei, la prepurile ©i
tarifele din luna iunie 2001,
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reprezentand 1.383.444 lei pen-
tru o persoana.

- 4.018.410 lei, la prepurile ©i
tarifele din luna septembrie,
reprezentand 1.433.099 lei pen-
tru o persoana.

Potrivit OUG 217/2000 valoa-
rea trimestriala a co®ului minim
de consum se stabile®te de catre
Institutul Napional de Statistica ©i
este aprobatd prin Hotérare de
Guvern.

® HG 1167 [MO 789 /
12.X11.01]  privind infiinparea
Garzii de Mediu

® Ordin 5.120/441 [MO 789 /
12.XI11.01] al ministrului adminis-
trapiei publice ©i al ministrului

agriculturii, alimentapiei O
padurilor  pentru  aprobarea
Regulamentului privind

conpinutul documentaiilor referi-
toare la scoaterea terenurilor din
circuitul agricol, necesare
amplasarii  obiectivelor de
investipii, © a Regulamentului
privind conpinutul documentapiei
pentru schimbarea categoriilor
de folosinpd a terenurilor agri-
cole.

® legea 657 [MO 796 /
13.X11.01] privind aprobarea
OUG 109/2000 pentru modifica-
rea © completarea OG 56/2000
privind reglementarea depozita-
rii cerealelor ©i seminpelor oleagi-
noase, regimul certificatelor de
depozit pentru acestea, precum
% constituirea Fondului de

garantare pentru certificatele de
depozit.

® Ordin 2.260 [MO 799 /
14.X11.01] al ministrului
finanpelor publice privind ficele
fiscale. Ordinul se refera la fi°ele
fiscale aferente veniturilor din
2001, ©i care vor fi completate in
anul 2002.

de la GUVERN

Au mai fost aprobate fin
%edinpd de Guvern urmatoarele
acte ce vor fi publicate tn curand
in Monitorul Oficial:

Hotérare pentru aprobarea
Regulamentului privind
procedura de constituire,
atribupiile ©i funcpionarea
comisiilor pentru stabilirea
dreptului de proprietate privata
asupra terenurilor, a
modelului ©i modului de
atribuire a titlurilor de
proprietate, precum ©i
punerea in posesie.

Guvernul a aprobat Regula-
mentul privind procedura de con-
stituire, atribupiile ©i funcpionarea
comisiilor pentru stabilirea
dreptului de proprietate asupra
terenurilor. Hotérarea stabile®te
cadrul juridic necesar Tn materia
fondului funciar, in ceea ce
prive®te reconstituirile °i consti-
tuirile de drepturi. Regulamentul,
aprobat inipial Tn 1991, a necesi-
tat o serie de modificari, avand n
vedere aparipia Legii nr. 169/1997
©i mai apoi a Legii nr. 180/2000,
dar nu a fost republicat. Acest
fapt a condus la situabii de inter-
pretare gre@itd a fondului funciar
% interpretari eronate, determi-
nate de colajionarea anexelor
Regulamentului cu Legile. Prin
aprobarea unui Regulament unic
se asigurd coerenpa ©i aplicarea
facila a Legilor fondului funciar.

Potrivit prevederilor Regula-
mentului, comisiile comunale,
orafenecti sau municipale
(comisii locale), sub Tndrumarea
comisiilor judepene ©°i a munici-
piului Bucure®ti pentru stabilirea
dreptului de proprietate asupra
terenurilor, vor urmari °i vor lua
masurile necesare pentru res-
pectarea ©i aplicarea prevederilor
Legii 1/2000.

Ministerul Administrapiei Publi-
ce, Ministerul Agriculturii, Alimen-
tapiei ©i Padurilor, Ministerul Ape-
lor ©i Protecpiei Mediului vor asi-
gura realizarea atribupiilor ©i res-
ponsabilitdpilor  stabilite  prin
Legea nr. 1/2000.

Proiect de Lege privind
taxa pe valoare adaugata

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

Elaborarea in cursul anului
2001, cu aplicabilitate din 2002, a
acestui Proiect de Lege este pre-
vazutd in Capitolul 10 din Docu-
mentul de pozihie al Romaniei, In
vederea armonizarii cu prevede-
rile comunitare Tn domeniul taxei
pe valoare adaugata.

Cele mai importante modi-
ficari aduse legislapiei actuale se
referd la:

® Definirea nopiunii de con-
tribuabil Tn concordanpa cu
prevederile Directivei a VI-a
(persoana impozabild). Ast-
fel, prin contribuabil se
Tnpelege orice persoana care
efectueaza, de o maniera
independentd, indiferent de
loc, potrivit criteriilor de terito-
rialitate menpionate de lege,
activitapi economice, oricare
ar fi scopul ©i rezultatul aces-
tora.

® Introducerea criteriilor de
teritorialitate pentru prestérile
de servicii, in vederea armo-
nizarii cu Directiva a Vl-a a
Uniunii Europene. Prestérile
de servicii sunt impozabile n
Romania, cand locul
prestarii se considera a fi in
Romania.

® Majorarea plafonului de
scutire de la 50 la 750 mili-
oane lei

® Scutirile de TVA nu vor
mai fi legate de scutirile de
taxe vamale

® S-aeliminat condifionarea
acordarii cotei zero pentru
exporturi de dovada
Tncasarii in valutd a acestora

® In scopul combaterii eva-
ziunii fiscale au fost instituite
masuri drastice de pedep-
sire cu Inchisoare de la 1 an
la 7 ani pentru contribuabilii
care solicitd ramburséri de
TVA ©i determind, cu rea cre-
dinpd, incorect sumele de
rambursat reprezentand

taxa pe valoare adaugata.

® Pentru intreprinderile mici
©i mijlocii i investitorii din
zonele defavorizate s-a pre-
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vazut amanarea plapii TVA
pentru achizipiile de pe piapa
intern& ©i din import de uti-
laje, instalapii, echipamente,
aparate de masura ©i control,
pe perioada derularii
investipiilor (dar nu mai mult
de 30 luni), concomitent fiind
eliminate scutirile de TVA
pentru importul acestor
bunuri. Aceea®i facilitateva fi
acordaté ©i pentru aportul in
naturd la capitalul social al
unei societahi comerciale.

® Rambursarea TVA se va
efectua lunar pentru topi con-
tribuabilii, indiferent de
natura operapiunilor
desfaCurate

Orice dispozipii contrare se
abrogé.

QUG privind punereain
valoare a construcpiilor
zootehnice dezafectate,
destinate cre®terii, Tngra®arii
©j exploatarii animalelor,
precum ©i a fabricilor de
nutrepuri combinate
dezafectate

Potrivit prevederilor Or-
donanpei, construchiile zootehnice
Oj fabricile de nutrepuri combi-
nate dezafectate, care au
aparpinut sectorului de stat al
agriculturii vor fi atribuite Tn fo-
losinpd gratuitd céatre Agentiile
Domeniile Statului sau/®i dupa
caz Autoritatea pentru Privatizare
% Administrarea Participapiilor
Statului, Tn condiiile legii.

Spayiile zootehnice dezafec-
tate aparpinand fostelor coopera-
tive agricole de producpie ©i aso-
ciapiilor intercooperatiste, proprie-
tate privatd a comunelor, ora®elor
O municipiilor vor fi atribuite in fo-
losinpd gratuitd, de catre consiliile
locale, crescétorilor de animale,
pentru integrarea acestora in cir-
cuitul de producpie.

Ordonanpa prevede ca aceste
capacitdhi de producpie zooteh-
nicd sa fie atribuite Tn folosinpa
gratuitd pe o perioada de 5 ani
asociapiilor de crescétori de ani-
male, precum ©i persoanelor
fizice @i juridice, cu obligativitatea
de a fi utilizate numai pentru
creCterea animalelor ©i realizarea
de producpie marfa. Se prevede
ca, celor care vor lua in folosinpa

aceste construcpii  zootehnice
dezafectate, s& li se concesio-
neze suprafepe de teren agricol
din rezerva consiliilor locale, pre-
cum ©i s& aiba prioritate la conce-
sionarea de terenuri agricole, din
patrimoniul Agenpiei Domeniilor
Statutului, pentru ca ace®tia sa
poaté produce furajele necesare.

Hotéarare privind declararea
ora®ului Har®ova, judepul
Constanpa, ca zona
defavorizata

Ora®ul HarCova, judepul Con-
stanpa, a fost declarat zona
defavorizatd pentru o perioada
de 3 ani. Suprafapa totald a zonei
este de de 109,02 km2.

Solicitarea de declarare ca
zona defavorizata intrune®te con-
dipiile legale, zona fiind unitate
administrativ — teritoriala al carei
indicator ponderea ©omerilor n
totalul resurselor de munca ale
zonei este de cel pupin trei ori mai
mare decat ponderea °omerilor
n totalul resurselor de munca la
nivel napional.

Facilitapile de care beneficiaza
societapile comerciale cu capital
majoritar privat, persoane juridice
romane, precum ©°i intreprinza-
torii particulari sau asociapii fami-
liale, autorizate conform Decretu-
lui-lege nr. 54/1990, care i°i au
sediul ©i 1°i desfa®oara activitatea
in zona defavorizatd HarCova,
pentru investipiile nou create sunt:

® scutirea de la plata:

- taxelor vamale ©i a taxei pe
valoarea agaugata pentru
macinile, utilajele, instalapiile,
echipamentele, mijloacele de
transport, alte bunuri amortizabile
care se importa in vederea efec-
tuarii de investipii Tn zona

- taxei pe valoarea agaugata
pentru macinile, utilajele, insta-
lapiile, echipamentele, mijloacele
de transport, alte bunuri amorti-
zabile produse in paré in vederea
efectudrii ©i derularii de investiii
n zond
@® scutirea de la plata taxelor va-
male pentru materiile prime ©i
componentele importante nece-
sare Tn vederea realizarii pro-
ducpiei proprii in zona
® scutirea de la plata impozitului
pe profit, pe durata de existenpa a
zonei defavorizate

® scutirea de la plata taxelor
percepute pentru modificarea
destinapiei sau scoaterea din cir-
cuitul agricol a unor terenuri des-
tinate realizarii investipiei

® acordarea din Fondul special
de dezvoltare aflat la dispozipia
Guvernului, constituit potrivit
OUG nr. 59/1997 privind desti-
napia sumelor incasate de la Fon-
dul Proprietapii de Stat Tn cadrul
procesului de privatizare a socie-
tapilor comerciale la care statul
este acpionar, sau din alte surse
aflate la dispozipia Guvernului,
alocate anual, a unor sume pen-
tru finanparea unor programe
speciale, aprobate prin hotérare
a Guvernului.

In Romania au fost declarate
34 zone defavorizate, care in-
clud 151 de localitapi, cu o popu-
lapie totald de 1.266.736 locui-
tori, reprezentand 5,6% din popu-
lapia totald a parii.

ATENTIE !

Inspecpia sanitard de stat din
Ministerul Sanatdpii © Familiei a
controlat de curand peste 6 300 de
unitapi din domeniul alimentapiei pu-
blice ©i colective din intreaga paréa.

In urma controlului, inspectorii
sanitari au constatat deficienpe n
24% din unitapi, motiv pentru care
au fost aplicate amenzi contra-
venpionale de aproape 5 miliarde
de lei. De asemenea, a fost sus-
pendatéd temporar activitatea a 288
de unitapi, constatandu-se ca nu
respectd obiectul de activitate,
funchioneaza fara autorizapie sani-
tard, nu au apa calda curentd sau
racord la repeaua de canalizare,
personalul angajat nu are exame-
nele medicale efectuate, iar con-
dipiile de igien& sunt necorespunza-
toare. In plus, inspectorii sanitari au
decis retragerea autorizapiei sani-
tare de funcpionare in cazul a 54 de
firme, 300 dintre ele au primit aver-
tismente ©i 350 au primit reco-
mandari in ceea ce prive®te igi-
enizarea °i inlocuirea ustensilelor ©i
a veselei. De asemenea, din cauza
dep&cirii termenelor de valabilitate
au fost oprite de la comercializare
peste 850 de kg de lapte, bauturi
récoritoare ©i alcool sanitar, precum
% 700 de kg de carne, branza,
pefte, malai ©i dulciuri, produse
care, odatd consumate, ar fi pus in
pericol sénatatea populapiei.
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Statistica

sursa: INS

Noiembrie 2001

Rata inflapiei Tn luna noiembrie
2001 fapa de luna octombrie 2001
a fost de 2,7%. Marfurile alimenta-

re au inregistrat o cre®tere a IPC!
de +1,2%, cele nealimentare
+4,8% iar serviciile +1,9%.

Pe ansamblu, produsele de
mordarit °i panificapie s-au scum-
pit un pic fapa de luna precedents,
cu 0,2%, astfel:

® produse de morérit: -0,7% (ief-
tinire), din care:

® faina: -0,3%

® malai:-1,7%
® paine, produse de franzelarie
©j specialitapi: 0,2% fapa de luna
precedentd, din care:

® paine: +0,1%,

® produse de franzelarie:

+0,7%

® specialitapi de panificapie:

+1,4%.

Cele mai mari cre®teri de
prepuri in luna noiembrie 2001 la
marfuri alimentare au fost inre-
gistrate la margarind (+5,9%),
bréanza de vaca telemea (+5,3%),
unt (+4,6%).

De la 1 ianuarie i pana in luna
noiembrie, fdina s-a scumpit cu
15,6%, malaiul cu 20,0%, painea
cu 16,6%, produsele de franzela-
rie cu 20,8% ©i specialitdpile de
panificapie cu 20,5%.

Tn aceea®i perioadd, produsele
din carne, preparate °i conserve
din carne s-au scumpit cu 44,5%,
cele din pe°te ©i conserve din
pefte cu 35,0% iar lactatele cu
23,2%.

Tot in primele 11 luni ale anu-
lui 2001, utilitdpile au nregistrat
urmatoarele cre®teri:

® gazele s-au scumpit cu 99,6%

® energia electricd s-a scumpit
cu 30,9%,

® combustibilii s-au scumpit cu
19,6%,

® cheltuielile cu ap&, canal, sa-
lubritate au crescut cu 34,9%.

® transport urban: +42,1%
® transport interurban: +28,0%

1. Indicele prepurilor de consum

RETETE

tradipionale

< >

Dacd doripi sa-ntampinabi
Craciunul °i Anul Nou cu repete
ca la mama acasa... iata cateva:

Cornulepe cu bore

250 g faina,
25 g drojdie,
150 ml ulei,
10 ml bor°,
25 g zahar,

1 linguripa coaja rasa de
l[&méie,

® sare, zahdr pudrd, zahar va-
nilat,

® marmelada, nuci pisate

Se freaca drojdia cu zaharul
pana se lichefiazd. Se adauga
uleiul, bor®ul, coaja de lamaie,
un praf de sare ©i la sfareit faina.
Se amestecd totul  bine,
framantdnd cu ména céateva
minute. Aluatul se lasd sa
creascd la loc caldup pana fiei
dubleaza volumul.

Pe plan®eta presératd cu
fdind se intinde cu sucitorul o
foaie care se taie in péatrate sau
triunghiuri. Formele se umplu cu
marmelada frecaté cu nuci pisate
% se a®eaza in tava neunsa,
l&sénd intre ele 2 cm ca sé nu se
lipeascd dupé ce cresc. Se pu-
dreaza fierbinpi cu zahéar farin
amestecat cu zahar vanilat.

Cozonac
1 kg faina,
8 galbenu®uri,
4 albu®uri,
300 g zahar,
250 g unt,

® 50 mlulei,
500 ml lapte,

® 50 g drojdie,

® rom, vanilie, sare
Umplutura

® 600 g nuci coapte °i méaci-
nate,

® 400 g zahar,
® 4 albu®uri
Pentru decorat

1 ou,

1 lingura de zahar tos,
® 5-6nuci

Maiaua se pregéate®te Tin-
muind mai Intai drojdia cu pupin
lapte céaldup (nu fierbinte) ©i o lin-
gurd de zahar. Separat se
oparesc trei linguri de faina cu
lapte clocotit, amestecand bine
ca sé nu se formeze cocoloa®e.
Cand amestecul s-a récorit cat
sa-| putem lucra cu mana, se in-
corporeaza cu drojdia inmuiaté ©i
se bate bine pana se fac bacici
matri, i compozihia se desprinde
uor de pe perepii vasului. Se
presard pupind faéind, se acopera
CU un prosop curat ©i se pune la
loc cald s& creasca.

Cat cre°te maiaua, se
amestecd galbenu®urile cu mi-
xerul, zahdrul ©i un praf de sare
pand se obpine o pastd spu-
moasa. Pasta iese mai find daca
se folose®te zahdr pudra. Se bat
spuma albu®urile stropite cu
cateva picaturi de lamaie.

Intr-un lighena® de plastic se
toarnd faina proaspat cernuta, n
mijlocul céreia se face un cuib. In
acest cuib se pun maiaua, galbe-
nuCurile batute ©i pupin lapte
caldup. Se frAméanta cu spiralele
speciale ale mixerului, incorpo-
rand, pupin cate pupin, untul topit,
cald, uleiul, romul, vanilia ©i
restul de lapte. Aluatul se
frAmanta cel pupin o jumatate de
ord pana face b&cici mari °i se
desprinde de pe pereii lighe-
na®ului. Apoi se acoperd ©i se
lasd sa creascd in loc cald, ferit
de curent.

Nucile pentru umpluturd se
usucé Tn cuptor fard sa se rume-
neascd, se trec prin mafina de
méacinat nucile, se amesteca
apoi cu zahéarul ©i albuCurile
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pana se obpine o pastd consis-
tenta.
Se ung tavile cu unt.

Cu ména unsa cu ulei sau cu
unt, se desparte aluatul in trei
pari egale (daca tavile sunt mai
mici, se Tmparte Tn mai multe
parhi) ©i se intinde prima foaie pe
masa unsé. Deasupra se repar-
tizeaza o treime din cantitatea de
nucd intr-un strat cat mai uni-
form. Se ruleaza cozonacul °i se
pune in forma. Se procedeaza la
fel @i cu celelalte parpi de aluat.

Cozonacii se lasa sa creasca
descoperihi vreo jumatate de ora,
apoi se ung cu ou, se decoreaza
cu miez de nuca in jumatapi ©i se
presard cu zahér tos. Se dau la
cuptor la foc potrivit, mai mult do-
mol, pentru aproximativ o ora.

Pogaci (pogacele)
500 g faina,
500 g jumari,
30 g drojdie,
2 galbenu®uri,
100 g smantana,

® 1/2 linguripa sare (dacé
jumarile sunt nesérate),

® 2 linguri rom,

® 1ou,

® 100 g ca®caval sau chimen,
® unt pentru uns tava

Se amestecd drojdia cu ro-
mul, galbenu®urile, smantana ©i
sarea, apoi cu faina ©°i cu
jumarile date prin maCina de to-
cat. Se framantd bine pe
plan©®etd, se intinde o foaie °i se
taie forme rotunde cu un pahar a
cérui gurd e trecutd mereu prin
faind ca sd nu se lipeasca alua-
tul. Rondelele se curdpd de sur-
plusul de faind cu o pand, apoi
se afeaza in tava unsa cu unt,
se ung cu ou °i se presard cu
caCcaval sau chimen. Se coc la
foc potrivit.

Pogéacelele se servesc fier-
binpi, ca gustare.

Poale-n brau
500 g féina,
100 g untura,
4 gélbenu®uri,
100 g sméantana,
60 g drojdie,
1/2 linguripa sare

® 300 ml lapte,

100 g zahér,

1 linguripa coaja de lamaie,

2-3 pachepele zahér vanilat

Umplutura

250 g branza de vaci,

2 géalbenu®uri,

60 g smantana,

50 g zahair,

30 g gri® fiert

Se dizolva drojdia in laptele

uCor incalzit. Se adauga cateva

linguri de faind, se amesteca ©i

se lasa sa creasca la loc cald. Se

freacd spuma doud géalbenu®uri

cu zaharul ©i sarea. Se adauga

maiaua, coaja de lamaie, vanilia

% fdina ©i se amestecd. Se

frAmantad aluatul timp de doué-

zeci de minute, apoi se adauga,

pupin cate pupin, untura caldupa.
Se lasd sd creascd o org,

dupa care se intinde o foaie cam

de 5 mm grosime. Se taie

patrapele de 8 x 8 cm pe care se

pune umplutura ©i se aduna

colpurile opuse unul peste altul.

Pl&cintele se ung cu un géalbenu®

béatut ©i se a®eaza in tava unsa,

presérate cu zahar.

Se coc la foc slab primele
zece minute, dupa care se con-
tinud coptul la foc potrivit. Cand
sunt gata, se presard cu zahar
vanilat. Branza de vaci pentru
umpluturd se trece prin sita °i se
amestecd apoi cu géalbenu®urile,
gri®ul, smanténa ©i zaharul.

Baclava de Anul Nou
1 kg foi de placinta,

1 kg nuca ra°nita,

1 kg unt,

1 kg zahar,

2 batoane vanilie

Pe tava unsa cu unt se cla-
desc doué-trei foi, unse intre ele
cu unt Tnmuiat pe foc, ©i se coc
pupin (7-8 minute) pana se rume-
nesc. Se scoate tava din cuptor,
se lasa sa se raceasca.

Se a®eaza un strat de nuci,
apoi alte doud foi unse intre ele
cu unt, incd un strat de nuca
%.a.m.d., la sfareit punandu-se
ultimele doua foi.

Se taie baclavaua Tn pétrate
sau n romburi pana jos ©i se
toarnd deasupra untul rdmas

dupd ungerea foilor, apoi se
pune tava la cuptor ©i se coace
50-60 minute la foc potrivit.

Intre timp, se pregate®te un
sirop cu zaharul, vanilia °i 3 pa-
hare cu apd; siropul se leagé pe
foc pana cand se obpine o con-
sistenpd moderata. Se scoate ba-
clavaua din cuptor ©i se toarnd
peste ea siropul fierbinte.

Se serve®e rece. Putem
adauga deasupra fiecarei bucapi
o linguripd-doud din siropul care
s-a lasat n tava.

Placinta cu branzéa
Aluat:

280 g untura, 500 g faina,
2 galbenu®uri, 30 g zahar,
100 g sméantana,

2 linguri zeama de l1améie,

1 linguripa coaja rasé de
maie, sare

e & 6 o o

Umplutura:
® 1 kg de branza de vaci,
® 300 g zahér,

® 6 galbenu®uri,

® 4 albu®uri,

® 150 g unt,

® 150 g stafide,

® zahér vanilat

Se amesteca untura cu sarea,
zeama de lamaie, géalbenu®urile,
smanténa, zaharul °i coaja rasa
de ldmaie. Se incorporeaza faina
framantand bine, dupa care se
lasé la rece o ora. Aluatul se Tm-
parte Tn doud. Se intinde o parte
la dimensiunile tavii. Aceasta
foaie se coace pe jumétate in
tava neunsa, apoi se pune um-
plutura ©i se acoperé cu cea de a
doua foaie. Se da la cuptor, la
foc potrivit, pand devine aurie.
Placinta se pudreaza calda cu
zahar farin.

Branza pentru umpluturd se
Tnvele®te intr-o bucatd de panza
% se pune peste un strat de
mélai pané se absoarbe tot zerul
(doué-trei ore). Gélbenu®urile se
freaca spuma cu zaharul ©i untul.
Li se adauga vanilia, branza de
vaci trecuta prin sitd, stafidele ©i
albu®urile batute spuma.
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Produse
dietetice

V& prezentdm produsele die-
tetice realizate de Institutul de
Bioresurse Alimentare Bucure®ti.

In acest numar va prezentam
produsele Tmbogéapite cu fier,
destinate in special persoanelor
care suferé de anemie.

Anemia feripriva este cauzata
in special de lipsa de fier din ali-
mentapie. Deoarece produsele
fainoase ocupa un loc important
n rapia zilnicd, imbogapirea lor cu
fier este oportuna. Tn urma unor
cercetari efectuate de Institutul
de Ocrotire a Mamei °i Copilului
s—a constatat ca in para noastra
existd un numéar foarte mare de
copii cu anemie feripriva (aproxi-
mativ 50%).

Fierul este un oligoelement
esenpial prezent in toate celulele
organismului. Cantitatea de fier
medie Tn organismul uman este
3,5 g la barbai @i 2,3 g la femei.

Bobul de grau are un conpinut
mic de fier (circa 41 ng/g) iar
fdina are un conpinut de fier ©i
mai mic (circa 17ng/g). Gradul
de asimilare al fierului din cere-

ale scade odatda cu creCterea
gradului de extracpie, datoritd
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str. Cristea Mateescu nr.2, bl. 35,
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Bucure®ti 722332
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prezenpei unor inhibitori ca acidul
fitic. In unele pari cea mai mare
atenpie se acorda imbogapirii cu
fier a fainii. Astfel 90% din pro-
dusele fortifiate cu fier sunt pro-
duse cerealiere.

O importanpd deosebitd pen-
tru imbogapirea produselor ali-
mentare cu fier o are alegerea
corectd a surselor de fier utili-
zate. In cazul de fapa s—a ales o
sursd naturald de Tmbogépire ©i
anume galbenu®ul de ou,
deoarece sursele chimice (a-—
sulfatul feros) pot avea urma-
toarele efecte secundare:

® sarurile feroase pot fi oxidate
formand oxid feric de culoare
galben, verde, negru;

® sarurile de fier pot reacpiona
cu compu®i fenolici ca taninurile,
formand compu®i coloraji in
albastru, negru;

® compu®ii de fier pot genera
compu®i colorapi cu mirosuri ©i
arome nedorite;

® fierul poate cataliza reacii
oxidative.

In urma cercetérilor efectuate
s—au obpinut urméatoarele pro-
duse:

GRI® PREGELATINIZAT DE
OREZ

Obpinut din féin& de orez, gal-
benu® de ou, apa; se prezinta ca
un amestec de griuri de diferite
granulapii.

Produsul este destinat sugari-
lor ©i copiilor mici @i are o valoare
energeticA de 3700 Kkcal/kg.
Deoarece nu conpine faind de
grau poate fi consumat ©i de
catre persoanele cu intoleranpa
la gluten. Din punct de vedere al
conpinutului de fier, produsul gri®
pregelatinizat de orez are min.
2,6 mg Fe/100 g fapa de 1,7 mg
Fe/100 g céat are gri°ul de orez
simplu.

GRI2 PREGELATINIZAT DE

GRAU

Obpinut din faind de grau tip

“000%, gélbenu® de ou ©i apa.

Produsul are aceea®i forméd de

prezentare ©i este destinat suga-
rilor @i copiilor mici.

Din punct de vedere fizico—

chimic produsul are minim 10,5%

s.u. proteine ©i minim 400 g/kg
conpinut de ou. Din punct de
vedere energetic produsul are
3800 kcal/kg produs. Conpinutul
de fier este 3,3 mg/100 g produs.

BISCUIPI ADINA

Este un produs de desert
imbogéapit in fier (4 mg/100g),
obpinut din faind de grau, gal-
benu® de ou, zahér, unt, cacao.
Produsul poate fi consumat de
toate categoriile de consumatori,
dar este destinat copiilor ane-
mici. Produsul are o fnaltd
valoare energetica 5000 kcal/kg,
valoare determinatd de -canti-
tatea mare de lipide (26%) ©i glu-
cide (56%).

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

Dacé suntepi interesapi in rea-
lizarea sau comercializarea
acestor produse, contactapi:

Institutul de Bioresure
Alimentare - IBA
str. Dinu Vintilda nr.6, sector2,
tel/fax: (01)-210.9128
Director: ing. Nastasia Belc
Creator produse: ing. Mariana Duse
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V& reamintim principalele acti-
vitapi @i servicii oferite de IBA:

® cercetare - dezvoltare Tn indus-
tria alimentara;

® obpinere de alimente dietetice
% pentru intoleranpe alimentare,
teste de laborator pentru produse
agroalimentare;

® determinarea calitapii recoltei
de grau;

® realizarea de standarde pentru
produse agroalimentare;

® elaborare de metode de anal-
iz&;

® fascicole informative pe proble-

matici specifice industriei alimen-
tare;

® consultanpd Tn domeniul indus-
triei alimentare;

® cursuri de perfecpionare;

® consultanpd Tn implementarea
sistemului calitapii °i HACCP;

® organizarea sistemului de
agricultura ecologica;

® organizarea gradarii cerealelor.
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