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USTUROIUL

Originea si aria de riaspandire in culturi

Usturoiul este vechi in cultura, fiind cunoscut cu 5000 — 6000 ani i.e.n. Este originar din
Asia Mica (Kazahstan, Uzbekistan, Afganistan, India), Bazinul Marii Mediterane in Muntii Caucaz
si Carpati.

Usturoiul (Alium sativum) este o planta erbacee foarte nutritiva din familia Liliaceelor (ca si
ceapa), cu gust si miros caracteristice, al carei bulb este compus din mai multi bulbi mici, de forma
lunguiata. Este cunoscut in toata lumea si utilizat atat ca leguma cat si in condimentarea diverselor
preparate din carne. Usturoiul, ca si ceapa, contine: uleiuri eterice, glucide, substante minerale
(arsen), precum si substante fitomcide.

In primul tabel este prezentata compozitia chimica medie (in procente) a acestei legume-
condiment, utilizata pe scara larga in arta culinara aproape in toata lumea, iar in tabelul 2 conditiile
de pastrare.



Usturoiul poate fi: de toamna. care da o capdtina tare, ce se pastreaza bine peste iarna si de
primavard, care da bulbili mai suculenti, mai putin iuti si care nu se conserva bine. Dupa recoltare,
usturoiul se usuca in aparate speciale, la fum; usturoiul afumat se pastreaza mai bena decat cel uscat
la soare sau in cuptoare obisnuite.

Compozitia chimica, medie, a usturoiului este aproximativ urmaitoarea: apa 64,6%,
substante azotoase 6,7%, substante extractive fard azot: 26,3%, substante grase 0,06%, celuloza
0,8% si cenusa 14%. Mirosul si gustul iute al usturoiului se datoreazad uleiului eteric pe care il
contine, in cantitate de 0,005—0,009%. Mai Tnainte se credea ca uleiul eteric de usturoi contine, in
special, sulfura de alil (C3H;— S — CsH), ceea ce s-a dovedit inexact de catre cercetatorii sovietici,
care au identificat urmatoarele substante: disulfurd de propil si alil (CsHs — S — S — C3H5) care
formeaza partea principald a uleiului eteric, precum si disulfura de dialil (C3Hs — S — S — C3Hs).
Usturoiul cultivat nu contine vitamina C, spre deosebire de cel salbatic (Allium ursinum. L.) care
contine 10 — 20 mg/100g.

Usturoiul uscat se Impleteste In funii sau se leaga In manunchiuri si se pastreaza in depozite
uscate, aerisite si ferite de inghet. Depozitarea frigorifica nu se aplica la conservarea usturoiului.

De asemenea usturoiul se ambaleaza si in cutii de carton prevazute cu orificii de patrundere
a aerului.

Denumirea Apa Glucide Protide Lipide Celuloza Cenusa
condimentului [%] [%] [%] [%] [%] [%]
Usturoi 64,70 26,30 6,80 0,10 1,40 1,30
Denumirea Temperatura Umiditatea Durata Observatii
condimentului [°C] relativa posibila de
[%] pastrare
Usturoi 0 60 - 75 6 - 7 luni

Usturoiul este o plantd erbacee foarte nutritiva, din familia Liliaceelor, cu gust si miros
caracteristic al carui bulb este compus din mai multi bulbi mici, de forma longitudinala. Este o
planta cunoscutd in toatd lumea si utilizat atat ca leguma cat si In condimentarea diverselor
preparate din carne.
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Soiuri
La noi in tara sunt cultivate urmatoarele soiuri de usturoi:

-usturoiul de Cenad: soi productiv, rezistent la boli, cu capatani mari, de forma rotunda,
turtite la baza, compacte, cuprinzdnd 8-15 graunti de marime mijlocie. Capatanile sunt

bine invelite la exterior cu tunici pergamentoase de culoare albd, cu reflexe argintii §i se
pastreaza bine peste iarnd. Indicat in toate zonele tarii pentru consumul In stare proaspata si
industria conservarii carnii.

Se planteaza de obicei primavara, dar in conditii corespunzatoare de culturd da rezultate mai
bune cand se planteaza din toamna.

-usturoiul de Isalnita: soi productiv, cu capatani mari (greutatea medie 40-50 g ),
uniforme ca marime, fiecare alcatuitd din 12-14 graunti imbracati in tunici pergamentoase de
culoare galbuie. Gust foarte iute. Se pastreaza greu peste iarnd, majoritatea bulbilor seacd pana
primavara. Indicat pentru plantat din toamna, in vederea consumului in stare verde primavara de



timpuriu si consumul capdtanilor in perioada de toamnad, in zonele din sudul, sud-estul si sud-
vestul tarii.

-usturoiul Amaradia: soi productiv, cu capatani mari (greutatea medie 60g), uniforme
si fiecare alcatuitd din 10-12 graunti de culoare alb-galbuie, cu nuante violacee. Indicat pentru
plantat din toamna, cu acelasi scop si in aceleasi zone ca si precedentul, putdndu-se consuma si in
prima parte a iernii.

-usturoiul timpuriu de Ciolpani: soi timpuriu, cu capatani mijlocii (greutatea medie de 35-
40g), de forma rotunda, turtite la baza, de culoare la exterior alb-cenusie, fiecare alcatuita din 8
— 12 graunti de forma curbata cu varful bont si de culoare roz — galbuie. Indicat pentru plantat din
toamna in zonele din sudul  tarii, pentru a fi consumat ca usturoi verde in perioada
primdvara-vara, iar capatanile toamna si In prima parte a iernii.

-usturoiul de Moldova: soi rezistent cu capatani mai mici, de culoare albd cu nuante
violacee. Se cultiva pe suprafete restranse in anumite zone specifice, plantandu-se din toamna.

-usturoiul de Rovigo: soi cu capatani mari, de culoare alba, provine din Italia si suporta mai
greu conditiile din tara noastra, datoritd carui fapt se mai cultiva la noi foarte putin sau aproape
deloc.

In cultura exista doua grupe de soiuri: de toamna si de primavara.
Soiuri de primavara:

e De Cenad — soi rezistent la boli, productiv, cu capatani si bulbili mari. Se pastreza
foarte bine peste iarna. Cultivat mult in zona de vest a tarii.

e De Darasti — soi cu Insusiri similare celui precedent, cultivat pe suprafete mari in
zona de sud a tarii.

Soiuri de toamna. Aceste soiuri, mult mai numeroase, au o capacitate de pastrare mai redusa.
Rezistenta lor la temperaturile scazute din iarnd este remarcabila. Datorita acestei particularitati
soiurile se planteaza toamna. Din aceastd grupa se cultiva urmatoarele soiuri:De Cioroiu, Darasti
llfov, Ludar, De Moldova, Favorit, Luris, Record.

Particularitati botanice si biologice

Usturoiul, leguma perena, care se comporta in culturd in unele zone ca bienala, este la noi in
tard planta anuala (nu formeaza tulpini florale).

Are radacini fasciculate albe ce se prinde pe fata inferioara a unui disc mic (tulpina plantei
de usturoi).

Frunzele lineare, netede cresc intr-un singur plan (de o parte si de alta a tulpinii false),
imbracandu-se unele pe altele la partea inferioara i formand tulpina falsa. Plantele au indl{imea de
30-35 cm.



Bulbul (capatana, maciulia) este format din 12-15 bulbili (catei, graunti) si este acoperit de
frunze de culoare alba, alb-murdar, roz sau violaceu. Bulbilii, de marimi diferite, sunt invelite in
tunici individuale de protectie.

Unele soiuri de usturoi, in anumite conditii, au tendinta de a emite tulpini florale, dar in
conditiile din tara noastrd acestea nu au flori si nici bulbisori. In zonele cilduroase ale globului,
usturoiul infloreste si produce seminte (Maier L., 1963).

Despre Inmultirea vegetativa la usturoi se precizeaza urmatoarele: din cateii plantati in sol se
formeaza bulbi normali, iar bulbilii (din varful tulpinii florale) formeaza un bulb unitary in primul
an si abia in anul al 2-lea bulbul segmentat in bulbii.

Bulbul de usturoi este format in mod obisnuit dintr-un numar de 12-15 graunti (bulbili,
catei), dar acest numar poate varia In anumite cazuri, de la 6 si pana la 50. Toti grauntii sunt pringi
pe un disc comun si inveliti la exterior in tunici pergamentoase comune, dar fiecare graunte are un
disc propriu, este format dintr-o singura camasa carnoasd avand in interior un mugure prins pe
disc, iar la exterior este Invelit intr-o tunica pergamentoasa. Fiecare graunte desprins de pe
discul comun si plantat in cAmp da nastere la o noua planta de usturoi.

Frunzele plantelor de usturoi sunt lineare si cresc Intr-un ~ singur plan, adicd numai pe
doua parti opuse ale tulpinii false.

In conditiile de cultivare de la noi din tard, usturoiul este  anual si nu formeazad tulpini
florale, deci nu produce seminte, ci se inmulteste prin grauntii componenti ai bulbului sau.

Se cunosc in cultura doua forme: de primdvara, cea mai raspandita, care se planteaza
primavara si de toamna, care se planteaza toamna, iar plantele au dimensiuni mai mari si pe toate
organele lor vegetative nuante de culoare rosietica — violacee.

Proprietati

Usturoiul contine: uleiuri eterice, glucide, substante minerale si substante fitoncide.

In cele de mai jos este prezentati compozitia medie (in procente) a usturoiului utilizat pe
scard largd in arta culinara in aproape toata lumea: apa 64,70%, glucide 26,3%, proteine 6,8%,
lipide 0,1%, celuloza 1,4%, cenusa 1,3%.

Conditiile de pastrare a usturoiului utilizat pe scard larga in arta culinara in aproape toatd
lumea sunt: temperatura 0°C, umiditate relativa 60-75% si durata posibila de pastrare 6-7 luni.

Usturoiul congine in bulbi (Bulbus Allii recens) un ulei volatil, sulfocianuri, aminoacizi
specifici. Este un remediu popular in tensiune arteriald crescutd, actiune confirmata

experimental. Prezintd si un vadit efect antibiotic motiv pentru care este utilizat, de
asemenea In medicina casnicd, In ~ tratamentul faringitelor si 1n alte afectiuni. Actiunea
antihelmintica este cea mai pronuntata fata de oxiuri.



Usturoiul face parte din familia Liliaceelor, este o planta ~ bianuala si uneori perena. Bulbii
de usturoi sunt adunati pe un disc lemnificat si sunt acoperifi cu cateva pelicule subtiri, comune.
Fiecare bulbil in parte este acoperit cu 1 sau 2 foite uscate, transparente.

In mod normal o cipatana de usturoi are 8-10 bulbili (citei), cei de la periferie fiind mai
mari decat cei din interior. Usturoiul poate fi: de toamna, care dd o capatana tare, ce se pastreaza
bine pentru iarnd si de primavara, care da bulbili mai suculenti, mai putin iuti si care nu se conserva
bine.

Dupa recoltare, usturoiul se usca in aparate speciale, la fum; usturoiul afumat se pastreaza

mai bine decat cel uscat la soare sau in cuptoare obisnuite.

Compozitia chimica, medie, a usturoiului este aproximativ urmadtoarea: apa 64,6 %,
substante azotoase 6,7 %, substante extractive fara azot 26,3 %, substante grase 0,06 %, celuloza
0,8 % si cenusa 14 %.

Mirosul si gustul iute al usturoiului se datoreaza uleiului eteric pe care il contine, in cantitate
de 0,005 - 0,009 %. Mai nainte se credea ca uleiul eteric de usturoi contine in special, sulfura
de alil (C3Hs-S-C;3Hs), ceea ce s-a dovedit inexact de catre cercetatorii sovietici, care au identificat
urmatoarele substante: disulfura de propil si alil (C3Hs-S-S-C3;H7), disulfura de dialil (C 3Hs-S-S-
CsHs). Usturoiul cultivat nu contine vitamina C, spre deosebire de cel salbatic(Allium ursinum, L)
care contine 10-20 mg/100g.

Usturoiul uscat se impleteste in funii sau se leagd in manunchiuri si se pastreaza in depozite
uscate, aerisite si ferite de inghet. Depozitarea frigorificd nu se aplica la conservarea
usturoiului.

Usturoiul a inceput sa fie uscat industrial numai in ultimii ani, sub forma de fulgi, granule
sau pulberi. Uscarea prealabila a usturoiului se realizeaza cu ajutorul aerului neincélzit si are ca
scop uscarea separarii capatanilor in catei, In care scop cdpatanile sunt trecute prin trei valtori, a
caror distante sunt astfel reglate incét sa permitd desfacerea capatanilor fara strivirea
bulbililor. Foitele subtiri rezultate se elimina printr-un curent de aer. Bulbilii sunt apoi clasati, dupa
greutate, prin flotatie in mai multe marimi. O pompa de apa transportd bulbii de usturoi intr-un
spalator cu sicane, in care se Indeparteaza corpurile straine, grele.

Taierea bulbilor de usturoi se executd cu cutite rotative, foarte ascutite, produsul fiind apoi
intins, pentru uscare, pe site din otel inoxidabil. Uscarea se face in doua tuneluri, in contracurent de
aer cald. Din tuneluri usturoiul iese cu o umiditate medie de 8 %. Egalizarea umiditatii si uscarea
finald sunt terminate in buncare, in care se insufla aer cald, de 38-49°C, de jos in sus obtinindu-se o
umiditate finala de 6,5 %.

Controlul fragmentelor de usturoi, rezultate prin uscare se face prin inspectia pe banda
pentru a inlatura pe cele de culoare inchisa; in unele fabrici moderne, aceasta inlaturare se face cu
dispozitive care utilizeaza celule fotoelectrice. Din fragmentele de usturoi se obtin, prin macinare,
pulberi si granule; usturoiul uscat fiind comercializat numai sub aceste doud forme.

In Rusia usturoiul curitat este taiat in fragmente de 4 — 5 mm si apoi uscat la temperatura de
60-65°C. Uscarea se face in aparate cu bandi, incircarea fiind de 3-4 kg / m’, iar produsul este
ravagsit de cateva ori, In timpul uscarii.



Importanta alimentara si economica

Se consuma usturoi verde si uscat.

Cateii de usturoi contin 20-26 % glucide, 6-7 % protide, 0,6 % lipide, 0,7 % celuloza, 1,44
% cenusd, 4-19 mg vitamine C / 100g material proaspat.

Usturoiul se intrbuinteaza in industria conservelor. In industria farmaceutica are un loc
important prin continutul in fitoncide.

In tratamentele neconventionale, in medicina naturista, usturoiul ocupa primul loc, inaintea
cepei (cepelor), incd din antichitate fiind folosit si in tratamentele vaselor sanguine, in prevenirea
infarctului si in disfunctii metabolice provocate de bolile multor organe.

Se considera rentabild o productie de 6-8 tone / ha.

In prezent in lume se cultivi pe o suprafati de 889000 ha (Anuar FAO, 1999), cu o
productie medie de 9875 kg / ha.

Productii record se obtin in: Egipt-25366 kg / ha, Liban-22300 kg/ha, Sudan-17143 kg/ha,
Bangladesh-13421 kg/ha, S.U.A.-12000 kg/ha, Azerbaijan-11667 kg/ha.

La fel ca la ceapa, se cultiva spre a fi consumat ca usturoi uscat, sub forma de bulbi sau
ca usturoi verde, cand se utilizeaza frunzele si tulpina falsa.

De asemenea, usturoiul mai este folosit in industria conservelor si in industria farmaceutica, datorita
continutului  sdu insemnat de fitoncide.

Continutul chimic al usturoiului prezinta importanta destul de mare din punct de vedere
alimentar. Tinand seama de pretul ridicat de valorificare a bulbilor de usturoi, culturile asigura
beneficii Insemnate incepand chiar de la productiile minime de 4-5 t / ha.

A fost luat in culturd pentru prima oard, in trei centre mari: In zona mediteraneand, Asia
Mica (Iran, Afganistan) si in China. S-a cultivat pe suprafete mari, de mult, cu 5000-6000 de ani
inaintea erei noastre. In prezent se cultivd peste tot. In tarile din estul si nordul Europei se cultiva si
se consuma mai pufin. La noi in tara este cultivat peste tot, mai ales in judetele Buzau, Dolj, Timis
etc., dar pe suprafete mai restranse, in comparatie cu ceapa.

Relatiile cu factorii de mediu

in general plantele de usturoi, fata de factorii de mediu, au aceleasi pretentii ca si plantele de
ceapa, Inregistrandu-se doar cateva particularitati.

Usturoiul este o planta rezistenti la frig. Inrddacinat bine  din toamna rezista iarna pana la
minus 25°C. Bulbii de usturoi pot sa inceapa sa vegeteze chiar la temperatura de 3 — 5°C.



Cei pastrati la temperatura de 20-24°C si plantati ceva mai tarziu primavara dau nastere la
plante care vegeteazd continuu panad la sfarsitul perioadei de vegetatie, fard sd formeze bulbi.
Indiferent de temperatura de pastrare a materialului saditor, plantarea prea tarzie primavara, la
sfargitul lunii mai sau mai tarziu, provoaca aparitia, aproape la majoritatea plantelor, a bulbilor
unitari, formati dintr-un singur graunte (catel) ceva mai mare si nu din mai multi bulbisori, aga cum
este obisnuit si normal. Formarea unor asemenea cdpatani, alcatuite din cate un singur graunte,
determind micsorarea foarte mult a productiei.

Plantele de usturoi au aceleasi pretentii fatd de apa ca si cele de ceapd, dar sunt mult mai
sensibile, suferind in masurd mai mare, atit in caz de deficit, dar mai ales cand apa este in exces si
balteste, deci trebuie neaparat evidentiate asemenea situatii. Fatd de sol, usturoiul este mai
pretentios decat ceapa, In ceea ce priveste, structura, umiditatea si fertilitatea. Este o plantd de
zi lungd si pretentioasd la lumind: nu formeaza bulbi in condifii de zi scurtd, sau de umbrire
pronuntata a culturii.

Exigente ecologice

Usturoiul este mai rezistent la frig ca ceapa si se poate planta In camp, din toamna.

Bulbii isi incep activitatea la 3-4°C si daca sunt bine inradacinati pot rezista la gerurile iernii
pana la —25°C.

Pastrarea bulbilor in timpul iernii la temperaturi mai mari de 20°C, duce la prelungirea
vegetatiei si la obtinerea bulbilor nemultiplicati.

Aceleasi efecte le are si plantarea tarzie (indiferent de conditiile de pastrare), de primavara,
datorita lipsei temperaturii de vernalizare si zilelor lungi.

Usturoiul are pretentii mari fati de lumina, atat ca durati cat si ca intensitate. In conditiile de
zi scuta nu formeaza catei.

Pe solurile nsorite se obtin cele mai mari productii.

Fata de umiditate are cerinte mai mici ca ceapa sau prazul. Usturoiul se irigd in cazuri foarte
rare. Pretentiile fata de sol sunt mai mari ca la ceapa.

Usturoiul prefera soluri usoare, bine structurate, bogate in substante organice. Usturoiul
consuma mai multe elemente nutritive din sol, in special azot si potasiu, in comparatie cu ceapa.
Valorifica bine efectul remanent al gunoiului de grajd aplicat la cultura premergatoare.
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Pastrarea si conditionarea bulbilor de usturoi

Usturoiul este o leguma perena care, in conditiile de cultura se comporta ca o planta bienala.

Recoltarea se face manual prin smulgere cand 1/3 - 2 din frunze s-au ingalbenit si tulpinile
false au inceput sa se aplece. Dupa recoltare bulbii se intind in strat subtire pe sol si se lasa la soare
3-5 zile pentru zvantare. La locul de productie usturoiul se conditioneaza prin scurtarea tulpinilor
false la 3-5 cm deasupra bulbilor, se elimina pamantul aderent si se fasoneaza radacinile.

Transportul se face in vrac si lazi din lemn de tip D si P. Usturoiul se pastreaza in depozite
frigorifice cu atmosfera normala si in spatii obisnuite cu ventilatie naturala.

Pastrarea usturoiului in depozite utilate se face in celule separate, in loturi omogene de cea mai
buna calitate.

Deporzitarea se face in lazi de tip P paletizate, lazi-paleta si saci care se paletizeaza pe palete cu
montanti. Conditiile optime de pastrare sunt: temperatura -2 + -3° C; u.r. 75-85%. Pentru scoaterea
de la pastrare, usturoiul trebuie sa fie supus la o preincalzire progresiva in camere speciale in care s-
a facut presortarea.

In spatiile cu ventilatie naturala, usturoiul se pastreaza in lazi de tip P. Acestea se stivuiesc dupa
sistemul lax pana la inaltimea de 2,5 m. Pentru o buna circulatie a aerului, intre peretii spatiului de
pastrare si marginile stivelor se lasa un spatiu liber de aproximativ 40 cm.

Usturoiul ca si condiment

Usturoiul proaspat este foarte bogat in calorii si este utlizat ca aliment si condiment. De
asemenea usturoiul este folosit si ca medicament datorita calitatilor terapeutice pe care le are,
calitati care aduc efecte benefice pentru organismul uman. Usturoiul are un rol deosebit in buna
functionare a sisetmului cardiovascular dar este folosit si pentru tratarea mai multor boli si
afectiuni.

Bulbul usturoiului contine alicin, enzime, proteine, substante minerale (fosfor, sulf, iod, potasiu,
siliciu, calciu), vitaminele A, B1, B2, E si C, oligoelemente (fier, zinc, mangan, iod), lipide,
aminoacizi si uleiuri volatile.

Utilizari culinare :Primele referiri la utilizarea usturoiului provin din Egiptul antic, unde era un
ingredient valoros in hrana lucratorilor si sclavilor care ridicau marile piramide. Ei primeau zilnic o
ratie de usturoi. Biblia mentioneaza si ea usturoiul printre ingredientele consumate si apreciate de
evrei, in timpul sederii in Egipt.

In Europa usturoiul a fost introdus de romani, care 1-au preluat din Asia. Din India pana in Asia de
est era utilizat deja pe scara mare. In Evul Mediu s-a raspandit rapid din Europa in Africa si in cele
doua Americi.

Usturotiul este practic prezent in toate bucatariile lumii. Usturoiul crud pare a fi preferatul multora
dintre acestea. In Austria salatele se prepara cu otet, ulei (mai ales de floarea-soarelui) si usturoi
maruntit. Sub forma cruda apare si intr-o multitudine de sosuri mediteraneene. Exemple importante
sunt “aioli”, un sos provensal preparat din maioneza si usturoi; ’skordalia” din Grecia este o pasta
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preparata din cartofi fierti si usturoi. In Turcia, “cacik”, o supa racoritoare, este facuta din iaurt,
castraveti tocati, usturoi si frunze de menta. Ceva similar, dar mai consistent (mai gros) este
grecescul “tzatziki”.

In Europa de est (mai ales in Romania) exista "mujdeiul”, preparat din apa calda, sare si usturoi
zdrobit (exista variante care in loc de apa folosesc ulei de floarea-soarelui, maioneza, iaurt sau
smantana, chiar si pasta de tomate).

Usturoiul crud apare in China ca ingredient in multe dressing-uri de salate, iar in Vietnam este
extraordinar de popular; aici se obtin arome minunate adaugand putin usturoi crud preparatelor care
contin deja usturoi gatit.

Usturoiul crud poate fi si murat in otet sau ulei de masline. Din moment ce o parte mare din aroma
usturoiului este extrasa de lichid, usturoiul murat nu are un gust prea iute.

Mult mai utilizat este insa usturoiul gatit. La incalzire iuteala sa caracteristica si mirosul puternic se
pierd, iar aroma devine mai subtila si mai putin dominanta, armonizandu-se perfect cu ghimbirul,
piperul, ardeii iuti si multe alte condimente.

Bucatariile asiatice valorifica in mod diferit usturoiul. Multe retete culinare indiene adauga
usturoiul in fazele de inceput ale gatitului, si este fript sau fiert mult timp impreuna cu ceapa si alte
condimente; cand se serveste mancarea, gustul usturoiului nu se mai discerne distinct, el fiind
amestecat cu celelalte condimente.

In bucataria indoneziana, chineza si thailandeza, datorita procedeului stir-fry, scurt si intens, desi
usturoiul se adauga de la inceput, aroma si gustul sau se pastreaza partial, datorita timpului de gatire
mult mai redus.
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Usturoiul este extrem de popular in sudul SUA, micul oras Gilroy (in statul California, nu departe
de San Francisco) declarandu-se “capitala usturoiului”. In fiecare an are loc la Gilroy Festivalul
Usturoiului unde se evalueaza tot felul de retete pe baza de usturoi (exista pana si inghetata de
usturoi).

Consumul de usturoi este ridicat si in America Centrala unde este foarte apreciat de mexicani (vezi
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In Europa de azi usturoiul este apreciat mai putin decat in anii trecuti, din cauza mirosului puternic
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aceea, in retetele din Europa de nord, de vest si centrala, usturoiul este gatit perioade indelungate,
pentru a i se reduce aroma.

In estul si sudul Europei, usturoiul este utilizat mai liber, fiind un ingredient valoros pentru
asezonarea carnii de porc, vita, pui si peste, sau pentru prepararea sosurilor.

Condimentarea mancarurilor cu usturoi cera multa finite. Cantitatile mici de usturoi dau un
gust admirabil si celor mai insipid mancaruri. Bucataria franceza, italiana, cea din tarile baltice,
Romania, Serbia, Bulgaria, Cehia, Ungaria, Slovacia, Rusia, toate utilizeaza din belsug usturoiul, fie
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la supe, sosuri, aperitive, fie in mancaruri de legume si preparate din carne. El este nelipsit din
friptura de miel, de porc, din toate tipurile de pizza ori din majoritatea salatelor a preparatelor din
paste fainoase si a celor din peste.

Usturoiul este un condiment care aromeaza si da gust mancarii, oferind totodata o valoare
nutritionala importanta. Sunt prezentate in continuare cateva utilizari practice pentru usturoi in
bucatarie.

Infuzie de ulei cu usturoi

Infuzia de ulei cu usturoi reprezinta un ingredient parfumat, pe care este bine sa-l ai mereu
la indemana in bucatarie. Curata 2-3 catei de usturoi si apasa peste acestia cu latul unui cutit, astfel
incat usturoiul sa-si elibereze aroma. Pune-i intr-un recipient de sticla si toarna 500 de ml de ulei de
masline extravirgin.

Sosuri pe baza de usturoi

Multe sosuri se prepara sau se pot prepara cu usturoi. Aceasta planta aromatica este perfecta
pentru sosurile care se pregatesc la mancaruri precum fripturi, fructe de mare, legume, orez etc.
Usturoiul poate fi adaugat crud sau gatit. Pentru a-i pastra proprietatile, este bine sa-1 zdrobesti usor,
cu latul unui cutit.

Paine cu usturoi

Una dintre cele mai "vinovate" placeri in bucatarie este painea aromata cu usturoi. Se
foloseste unt sau ulei de masline, zeama de lamaie si putin patrunjel. Se face o compozitie din
aceste ingrediente si se unge painea, apoi se freaca feliile cu usturoi si se dau la cuptor.

Condimentarea mancarurilor cu usturoi cera multa finite. Cantitatile mici de usturoi dau un
gust admirabil si celor mai insipid mancaruri. Bucataria franceza, italiana, cea din tarile baltice,
Romania, Serbia, Bulgaria, Cehia, Ungaria, Slovacia, Rusia, toate utilizeaza din belsug usturoiul, fie
la supe, sosuri, aperitive, fie in mancaruri de legume si preparate din carne. El este nelipsit din
friptura de miel, de porc, din toate tipurile de pizza ori din majoritatea salatelor a preparatelor din
paste fainoase si a celor din peste.
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