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PRINCIPALELE METODE 
DE PRELUCRARE CULINARÃ

Reþetele tip cuprind cantitãþile de materii prime în stare brutã pentru 10 por-
þii, procesul tehnologic, modul de preparare, servirea ºi gramajul pentru o porþie
de produs finit. Calitatea produsului finit, precum ºi gramajul prevãzut pentru o
porþie, se realizeazã numai în condiþiile folosirii integrale a cantitãþilor de
materii prime înscrise în reþetele respective.

A. PRELUCRAREA PRELIMINARÃ 
Constã într-o serie de operaþii manuale sau mecanice pregãtitoare pentru

prelucrarea culinarã propriu-zisã. La principalele produse, prelucrarea prelimi-
narã comportã urmãtoarele operaþii:

LEGUME
Prelucrarea primarã a legumelor cuprinde mai multe operaþii: sortare, spã-

lare, curãþare ºi tãiere. 
Sortarea se face dupã calitate, culoare ºi mãrime. Legumele alterate se înde-

pãrteazã.
Spãlarea pentru rãdãcinoase are loc înainte ºi dupã curãþare, iar pentru cele-

lalte legume, dupã curãþare, în apã rece.
Legumele se spalã întotdeauna întregi, cu menþinerea în apã rece un timp cât

mai scurt, pentru a se evita pierderile de sãruri minerale, vitamine solubile în
apã º.a. Legumele cu frunze (salatã verde, spanac, urzici º.a.) se spalã frunzã cu
frunzã, prin trecerea lor în alt vas cu apã rece, pânã la îndepãrtarea în totalitate
a urmelor de pãmânt.

Legumele folosite fãrã prelucrare termicã vor fi spãlate sub jet puternic de
apã de la robinet.

Citricele se spalã cu peria.
Curãþarea depinde de felul legumelor. În general, legumele trebuie sã fie

curãþate cu multã atenþie, urmãrindu-se îndepãrtarea unui strat cât mai subþire
de coajã sau a cât mai puþine frunze exterioare. Rãdãcinoasele se curãþã prin
rãzuire; bulboasele ºi frunzoasele, prin detaºarea foilor exterioare; tuberculii,
prin rãzuirea sau curãþarea cojii (mecanic sau manual), îndepãrtând un strat cât
mai subþire; leguminoasele uscate, prin alegerea corpurilor strãine º.a.

Tãierea  se face, de asemenea, în anumite moduri, dupã tipul legumei: rãdã-
cinoasele se taie în cuburi mici, în fâºii foarte subþiri (à la julienne), triunghiuri,
bare sau felii; bulboasele se taie mãrunt sau în inele; legumele cu fruct se taie
rotund, felii, sferturi sau se lasã întregi.



36

CARNE
Operaþia principalã constã în tranºarea cãrnii pe calitãþi ºi categorii. Prelu-

crarea preliminarã implicã ºi o serie de alte operaþii, cum ar fi scoaterea cãrnii
de pe os, curãþarea de tendoane, spãlarea, baterea cu ciocanul de lemn sau îm-
pãnarea.

Carnea congelatã este lãsatã în prealabil la rece (la o temperaturã sub 10°),
pentru a se dezgheþa. Se interzice decongelarea în apã sau lângã o sursã de cãl-
durã. Dupã decongelare, carnea se curãþã ºi se spalã, apoi se tranºeazã pe mese
de inox. O atenþie deosebitã se va acorda cãrnii tocate. Aceasta este aºezatã 
într-un vas curat, acoperit, la frigider. Nu se vor adãuga condimente decât
înainte de prelucrarea termicã. Amestecarea tocãturilor crude cu cele prelucrate
termic este interzisã de normele sanitare. Carnea tocatã se va prepara cu maxi-
mum 4-6 ore înaintea prelucrãrii termice.

Carnea de pasãre se trece prin flacãrã ºi se spalã în jet de apã rece.
Rinichii se taie în lungime, se îndepãrteazã capsula, apoi se spalã în apã rece

ºi se þin în apã cu oþet pânã se eliminã mirosul.
Creierul se înmoaie în apã rece, pentru eliminarea sângelui, apoi se înde-

pãrteazã membrana ºi se spalã bine; se fierbe în apã cu oþet, pentru a nu se sfãrâ-
ma.

PEªTE
Prelucrarea preliminarã a peºtelui proaspãt constã în curãþarea de solzi, evis-

cerarea ºi apoi spãlarea în apã rece. Se tranºeazã ºi se trece repede la prelucrarea
termicã. Nu se va pãstra tranºat la frigider mai mult de 8 ore. Pãstrarea se face
numai la frigider.

Peºtele congelat se dezgheaþã în apã rece, timp de 2-3 ore, în funcþie de
mãrime.

OUÃ
Folosirea ouãlor de raþã este interzisã.
Spargerea cojii ouãlor necesitã o atenþie deosebitã. La toate operaþiile se

folosesc vase curate, de obicei douã, iar dacã se separã gãlbenuºul de albuº, sunt
necesare trei vase: primul vas este acela deasupra cãruia se sparge oul ºi se
examineazã atent; vasul al doilea este cel în care se varsã conþinutul oului, iar
cojile se aruncã în primul vas. Când dorim sã separãm albuºul de gãlbenuº,
folosim al doilea vas pentru albuº, iar gãlbenuºul îl punem în cel de-al treilea
vas. Ouãle sparte nu vor fi pãstrate mai mult de 1-2 ore.

Fãina, pesmetul ºi mãlaiul se cern prin site cu ochiuri de diametru corespun-
zãtor, pentru îndepãrtarea impuritãþilor. 
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La prelucrarea preliminarã a alimentelor, pentru reducerea pierderilor unor
principii nutritive sau a vitaminelor, se recomandã urmãtoarele:

• pregãtirea preliminarã va avea loc cu foarte puþin timp înainte de pregãtirea
culinarã propriu-zisã;

• evitarea fragmentãrii alimentelor în bucãþi prea mici ºi a menþinerii lor în
aceastã formã în apa de spãlare;

• reducerea la minimum a pãrþilor exterioare îndepãrtate la unele legume sau
a cojilor de la tuberculi sau fructe.

B. PRELUCRAREA CULINARÃ (TERMICÃ)
Prelucrarea propriu-zisã a alimentelor trebuie sã se facã în aºa fel încât sã se

asigure menþinerea calitãþilor nutritive. În gastronomie, deosebim mai multe
procedee tehnice moderne de tratare termicã a alimentelor:

a) Fierberea reprezintã metoda cea mai simplã de preparare a alimentelor,
prin care se înþelege expunerea alimentului de origine animalã sau vegetalã în
contact cu energia caloricã propagatã prin apã, vapori sau în apã ºi vapori.
Fierberea se aplicã la legume, peºte, carne, paste fãinoase, crupe º.a.

Fierberea poate fi de trei feluri:
• fierberea obiºnuitã (în apã). Fierberea implicã intervenþia unor fenomene

care vor stabili un nou echilibru între aliment ºi mediul de fierbere. Alimentele
cu un conþinut redus de apã vor îngloba prin fierbere o parte din lichidul medi-
ului în care se aflã, iar cele cu un conþinut crescut de apã vor suferi în timpul
fierberii o reducere a volumului. În funcþie de temperatura apei în momentul
introducerii alimentului, substanþele hidrosolubile din aliment pot trece în medi-
ul de fierbere. Legumele se pun la fiert numai în apã clocotitã, care realizeazã
un strat mai puþin permeabil la suprafaþa alimentului ºi, astfel, se va împiedica
pierderea substanþelor hidrosolubile din interiorul alimentului.

• fierberea în vapori de apã (aburi) reprezintã un procedeu care se aplicã în
special legumelor;

• fierberea înãbuºitã este o altã metodã, care constã în fierberea alimentului
în vapori supraîncãlziþi. Prin aceastã metodã se scurteazã timpul de prelucrare
termicã ºi se minimalizeazã pierderile de substanþe nutritive sensibile la trata-
mentul termic, cum sunt unele vitamine hidrosolubile. Operaþia se executã 
într-un vas cu puþinã apã ºi bine acoperit cu un capac, în care produsul aºezat
pe o sitã sau pe un grãtar se menþine tot timpul în vapori, nefiind în contact cu
lichidul de fierbere aflat sub nivelul grãtarului.

• fierberea sub presiune (peste 100°C) este un procedeu modern, la care se
folosesc vase speciale cu închidere ermeticã, în care se creeazã o temperaturã
ridicatã. Avantajul acestei metode constã în reducerea foarte mare a timpului de
fierbere.

b) Frigerea reprezintã metoda de preparare termicã prin care alimentul este
expus direct la radiaþiile calorice (la grãtar, frigare sau proþap) sau prin inter-



mediul unei plãci metalice (tigaie de fontã încinsã neunsã). La suprafaþa alimen-
tului se formeazã o crustã care va suferi fenomenul de coacere.

Frigerea la grãtar este metoda cea mai simplã ºi mai rapidã, fapt pentru care
este practicatã din ce în ce mai mult în bucãtãria modernã. Acest procedeu con-
stã în expunerea directã a produsului la radiaþii fiebinþi emanate de jarul de cãr-
buni încinºi sau raze infraroºii. Grãtarul trebuie sã fie bine încins. 

Frigerea la frigare, folositã ca prima metodã de pregãtire a cãrnii, a fost
reconsideratã de bucãtãria modernã. Se realizeazã rotind frigarea în care este
prinsã carnea (pui, peºte, berbec, carne de vitã, porc º.a.) deasupra jarului în-
cins, a flãcãrilor sau în radiaþii de infraroºii. Acest procedeu tehnologic se reali-
zeazã ºi prin frigere la rotisor.

c) Coacerea este procedeul prin care alimentele sunt prelucrate termic în
atmosferã de aer cald, obþinutã prin introducerea acestora într-un cuptor încins.

d) Sotarea constã în frigerea rapidã a produsului într-o cantitate redusã de
grãsime, într-un vas deschis, fãrã capac, la foc puternic, pe timp scurt. Acest
procedeu se aplicã preparatelor <la minut>.

e) Prãjirea este o metodã care constã în introducerea alimentelor într-o can-
titate mare de grãsime (baie de grãsime) fierbinte, pânã când produsul capãtã o
crustã crocantã la suprafaþã. Deºi alimentele prãjite au o savoare deosebitã, în
cursul acestei metode (în timpul încingerii grãsimii) apar o serie de compuºi
dãunãtori organismului ºi se degradeazã unele vitamine.

f) Gratinarea constã în rumenirea unui produs la cuptor, la foc iute, prin
aplicarea unui ultim tratament termic în cuptor, timp de maximum 10 minute.
Procedeul se aplicã la budinci din legume, paste fãinoase, brânzeturi º.a.

g) Înãbuºirea reprezintã un procedeu termic care constã în încãlzirea
grãsimii împreunã cu puþin lichid (apã, supã de oase, zeamã de carne etc., dupã
caz), într-un vas acoperit cu capac. Lichidul se adaugã treptat, pe tot parcursul
procedeului termic.

h) Brezarea este o metodã de prelucrare termicã, care constã în încãlzirea
produsului într-o cantitate micã de grãsime cu adaos de puþin lichid (supã de
oase, zeamã de carne, apã – dupã caz), pânã prinde o crustã. Vasul trebuie sã
stea acoperit, pentru a putea realiza o fierbere în suc propriu (înãbuºit), pânã
când produsul este gata.

i) Opãrirea constã în introducerea alimentelor în apã clocotitã, pentru un
interval foarte scurt de timp. Dupã opãrire, procesul culinar poate continua în
alte forme termice, dupã caz (gratinare, coacere etc.).

Pregãtirea culinarã nu presupune doar tratarea termicã a alimentelor, ci ºi
asocierea acestora în scopul obþinerii diferitelor sortimente de preparate
culinare, precum ºi a unui echilibru nutritiv, cu excluderea oricãror factori de
nocivitate a preparatelor.
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– oase fãrã 

100 g

mãduvã g 2000

– pulpã 
de vitã

g 500

– gelatinã g 100

– morcovi g 100

– rãdãcinã 

de þelinã g 50

– rãdãcinã de 

pãtrunjel ºi 

pãstârnac g 50

– ceapã g 50

– oþet ml 50

– vin ml 100

– coniac ml 10

– ouã buc. 2

– tarhon verde

(sau 

uscat) g 50

– foi de dafin g 0,25

– piper boabe g 5

– sare g 10

39

I. SOSURI

A. SOSURI RECI
1. ASPIC CU GELATINÃ

Proces tehnologic
Oasele se spalã, se taie bucãþi, se

opãresc ºi se trec apoi sub jet de apã rece.
Gelatina se pune la înmuiat în apã rece.
Legumele se curãþã ºi se spalã; un sfert
din cantitate se taie în felii subþiri, iar
restul se cresteazã. Se separã albuºurile de
gãlbenuºuri. Carnea se toacã. Oasele se
pun la fiert în circa 4 litri de apã rece cu
sare, se spumeazã, se adaugã legumele
crestate ºi se fierb împreunã circa 3 ore.
Supa rezultatã se strecoarã printr-o sitã
finã ºi se lasã sã se rãceascã.

Mod de preparare
Într-un alt vas se pun la fiert carnea

tocatã, gelatina, legumele tãiate felii, oþe-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tar-
honul ºi albuºurile de ou. Se adaugã apã,
cât sã le acopere. Se bate cu telul pânã
când albuºul începe sã se spumeze. La
aceastã compoziþie se adaugã, treptat,
toatã cantitatea de supã cãlduþã, se pune
din nou la fiert la foc moderat, ameste-
când uºor pentru a nu se prinde de vas,
pânã când începe sã fiarbã. Dupã ce car-
nea se ridicã la suprafaþã, se mai fierbe
circa 45 de minute, fãrã sã se mai ames-
tece, stropindu-se cu apã rece de 2-3 ori.
Se adaugã apoi vinul ºi coniacul ºi se stre-
coarã totul printr-o sitã foarte finã. Se lasã
sã se rãceascã ºi se pãstreazã apoi la rece.

Servire
Aspicul se serveºte rece pentru a da

gust ºi a decora alte preparate.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

2. ASPIC FÃRÃ GELATINÃ
Proces tehnologic
Se pregãtesc tradiþional picioarele de

porc ºi ºoriciul (se curãþã, se spalã, se
opãresc ºi se spalã din nou cu apã rece).
Legumele se curãþã ºi se spalã; un sfert
din cantitate se taie felii, iar restul se
cresteazã. Carnea se toacã mare. Tarhonul
se curãþã ºi se spalã.

– picioare ºi
ºorici de porc g 1500

100 g
– pulpã de vitã g 500

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



– morcovi g 100

– rãdãcinã 

de þelinã g 50

– rãdãcinã de

pãtrunjel ºi 

pãstârnac g 100

– ceapã g 50

– oþet ml 50

– vin alb ml 100

– coniac ml 10

– ouã buc. 2

– tarhon g 50

– foi de dafin g 0,25

– piper boabe g 5

– sare g 10
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Proces tehnologic
Se fierb ouãle circa 10 minute, pânã

capãtã o consistenþã tare. Se separã
albuºurile de gãlbenuºuri. Se extrage
sucul de lãmâie. Untul se alifiazã.

Mod de preparare
Se zdrobesc gãlbenuºurile, se adaugã

sare ºi muºtar ºi se amestecã continuu
pânã se omogenizeazã. Compoziþia astfel
obþinutã se bate cu mixerul, se adaugã
untul, care trebuie sã fie de consistenþã
potrivitã, ºi se continuã amestecarea pânã
când totul se omogenizeazã bine. Se
adaugã treptat câte puþin ulei. La sfârºit,
se adaugã sucul de lãmâie ºi se mai bate
totul câteva minute, pânã când maioneza
capãtã consistenþa doritã.

Servire
Se serveºte cu diverse preparate din

carne sau legume, salate, gustãri etc.

3. MAIONEZÃ

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

Mod de preparare
Picioarele de porc ºi ºoriciul se fierb

în circa 4 litri de apã cu sare ºi se
spumeazã. Se adaugã legumele crestate ºi
se fierb împreunã circa 3 ore. Supa rezul-
tatã se strecoarã printr-o sitã finã, se
degreseazã ºi se lasã sã se rãceascã.

Separat, într-un alt vas, se pun carnea
tocatã, legumele tãiate felii, se adaugã oþe-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tarho-
nul ºi albuºurile de ou. Se acoperã totul cu
apã rece. Se bate cu telul pânã când albuºul
începe sã se spumeze. La aceastã compo-
ziþie se adaugã, treptat, toatã cantitatea de
supã cãlduþã, se aºazã din nou vasul la foc
moderat, amestecând uºor pentru a nu se
prinde de vas, pânã ce începe sã fiarbã,
apoi se retrage vasul de pe plitã. Dupã ce
compoziþia de carne se ridicã la suprafaþã,
se continuã fierberea circa 45 de minute
fãrã sã se mai amestece, stropindu-se cu
apã rece de 2-3 ori. Spre sfârºitul fierberii
se adaugã vin ºi coniac. Se strecoarã
preparatul printr-o sitã finã, iar dupã rãcire
se pãstreazã la rece.

Servire
Preparatul se serveºte dupã preferinþã,

pentru a da gust sau a decora alte preparate.

– ouã (gãlbe-

nuºuri)

– ulei

– unt

– muºtar

– zeamã de

lãmâie

– sare

buc.

ml

g

g

ml

g

8

250

500

75

20

15

85 g


