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Fișă de documentare
[image: ]PRODUSE DE PANIFICAȚIE TRADIȚIONALE SPECIFICE DIFERITELOR ZONE GEOGRAFICE
1. Pâinea de casă moldovenească
Zona: Moldova
Caracteristici:
Pâine tradițională cu coajă groasă, rumenită și miez elastic, obținută prin fermentare lentă.
[image: ]Materii prime:
făină de grâu, apă, sare, maia sau drojdie.
Proces tehnologic:
prepararea maielei → frământare → fermentare → modelare → coacere pe vatră.
2. Pâinea bătută ardelenească
Zona: Transilvania
Caracteristici:
Pâine tradițională obținută prin baterea și modelarea repetată a aluatului, cu coajă groasă și miez dens.
Materii prime:
făină de grâu, apă, sare, drojdie sau maia.
Proces tehnologic:
prepararea aluatului → frământare → baterea aluatului → fermentare → modelare → coacere pe vatră.
[image: ]3. Lipia dobrogeană
Zona: Dobrogea
Caracteristici:
Produs plat și subțire, copt rapid.
Materii prime:
făină, apă, sare, drojdie.
[image: ]Proces tehnologic:
prepararea aluatului → întinderea foilor → coacere.
4. Pâinea oltenească
Zona: Oltenia
Caracteristici:
Pâine mare, cu coajă rumenită și miez dens.
[bookmark: _GoBack]Materii prime:
făină, apă, sare, maia.
[image: ]Proces tehnologic:
frământare → fermentare → modelare → coacere.
5. Pâinea cu cartofi
Zona: Transilvania Caracteristici:
Pâine tradițională cu miez moale și umed, obținută prin adaos de cartofi fierți în aluat.
Materii prime:
făină, cartofi fierți, apă, sare, drojdie/maia.
1

image4.jfif




image5.jfif




image6.jfif




image2.jfif




image3.jpg




image7.png




image8.jpeg
Cofinantat de
Uniunea Europeana




