TERMENI SPECIFICI FOLOSITI IN BUCATARIE

Aplatizare — aface plat, a turti prin presare

Aspic — zeama de carne si oase, foarte concentrata, coagulata la rece. se poate prepara si cu
gelatina.

Avelina - decor realizat cu spritul in forma de spirala

Asezonare - a introduce diverse ingrediente intr-o mincare.

Bain-marie — Vas cu apa clocotita in care se pune un recipient continind mincare care nu se
poate fierbe sau incalzi direct pe foc

Bechamel — sos alb preparat din lapte

Blansare - Operatie de sterilizare, prin oparire, a alimentelor, folosita in industria conservelor
Bol - recipient in forma de semisfera. .

Biftec: felii de muschi de vaca prajite la gratar sau frigare.

Briose: preparate de patiserie obtinute din faina alba, oua si unt

Caramel - o solutie de zahar ars.

Caramelizare - topirea zaharului pana capata culoarea auriu-roscat, fara a se arde

Canapele: felii subtiri de piine, prajite sau unse cu unt si pe care se pun fileuri de sardele, felii de
salam etc.

Capera: bobocul unui arbust mediteranean, folosit drept condiment.

Caserola - recipient din material plastic sau carton cerat, folosit la servirea preparatelor,
portionate.

Coacere - prelucrarea termica a alimentelor in atmosfere de aer cald, Tn cuptor ncins.
Compotiera - recipient din portelan, sticla, cristal sau material plastic de forma semisferica,
folosit la servirea compoturilor.

Condimentare — dare de gust mancarii, prin adaugarea de condimente (piper, cimbru s.a.).
Cruson: amestec de bauturi alcoolice si fructe.

Crutoane: bucatele de piine taiate in forme geometrice, prajite in unt sau in cuptor.

Cureluse: cei doi muschiuleti lunguieti care se gasesc de o parte si de alta a sirii spinarii, sub
coaste, la berbec sau purcel. Se frig, de obicei , la gratar.

Cilire — prdjire lenta, usoara, a uni aliment, In grasime

Decorare - infrumusetare si aranjare estetica a preparatelor cu diferite legume, maioneze
Degresare: indepartarea grasimii adunate la suprafata unei mincari.

Dezosare — separarea carnii de oase, inainte sau dupa pregatirea preparatului

Diluare - a face o solutiune mai putin concentrata adaogand apa

Eviscerare - scoaterea organelor din cavitatea abdominala si toracicd, la animalele tdiate pentru
consum

Fazendare - tinerea carnii la rece, pentru fragezire.

Fileuri: parti de carne fara oase scoase de sub coaste de la bovine si porcine, sau fisii de carne
fara oase scoase de la pesti.

Finisare - darea aspectulul definitiv preparatului culinar.

Flambare - trecerea unui obiect neinflamabil prin flacara in scopul sterilizarii.

Frigere - prepararea unui aliment prin expunerea directa la actiunea focului (in frigare, pe gratar,
la cuptor).

Friganele — felii de franzela, muiate in lapte si ou batut, rumenite in grasime incinsa.

Gelifiere — legarea unor preparate cu gelatina sau cu unele produse gelatinoase.

Gratinare - ultim tratament termic in cuptor, de maximum 10 minute, al preparatelor acoperite cu
SOS sau cu cascaval ras, sau pind prind o crustd rumena.

Impanare- introducerea de bucitele de slanina, usturoi, etc in crestaturi ficute in carne.
Impesmetare - trecerea unui produs prin faina, ou si pesmet, procedeu prin care se obtin toate
preparatele pane.

Incizie — taieturd operata cu bisturiul in corpul unui om sau animal



Inabusire - procedeu terrnic care consti In incalzirea grasimii cu apa, intr-un vas acoperit cu
capac, in care se adauga diferite materii prime (legume, carne s.a.).

Jiu — sos format in timpul frigerii la cuptor a unor preparate.

Laminare — a subtia si a omogeniza cu laminorul

La capac — prepararea unei mincari in tigaie acoperitd cu capac (prdjita sau friptd)

Legumiera - recipient din portelan, alpaca argintata sau argint, pentru prezentarea preparatelor
din legume.

Lus- polonic mic, cu ajutorul caruia se trec preparatele lichide din supiera in farfurie sau se
toarnd o compozitie (de clatite).

Macerare - tinerea dndelungata a unui aliment intr/un solvent pentru a dizolva partile solubile
Marinare - tinerea diferitor carnuri, in special vanat, in bait.

Marmitd — un vas In care se pregateste esenta pentru sosuri, supe, ciorbe etc.

Montare -asezarea cat mai estetic a componentelor unui produs sau preparat pe diferite
suporturi.

Napare - acoperirea cu aspic sau cu diferite sosuri a unui preparat.

Nivelare - uniformizarea suprafetei unei compozitii.

Oparire — tratare cu lichid fierbinte pentru a spala, curati de coaja, a prepara

Ornare - infrumusetarea si aranjarea preparatelor cit mai estetic, cu maioneza, frisca, crema, cu
ajutorul posului prevazut cu sprit.

Pane: un aliment dat prin faina, ou si pesmet si prajit in unt sau ulei.

Pasare - trecerea prin pasoar a unor compozitii pentru sosuri, creme s.a.

Portionare - tiierea preparatelor in portii conform gramajului stabilit.

Pos - cornet din material plastic impermeabil prin care nu pot trece lichidele, prevazut la un capat
cu dui sau sprit.

Prajire -procedeu de pregdtire a alimentelor in grasime incinsa, pe plita

Raviera - platou mic din inox, portelan sau faianta de forma rombica, in care se prezinta
preparatele culinare (mancaruri) la servire.

Rondea - ustensila in forma de rozeta cu zimti, folosita la taierea aluatului pentru ravioli, pateuri
s.a.

Rulare - pregatirea unor preparate prin rasucire.

Rumenire - a frige un preparat pana ce devine rosiatic (se rumeneste).

Salatiera - recipient din portelan sau faianta de forma patrata sau ovala folosit la servirea
salatelor.

Sotare - pregatirea diferitor preparate in putina grasime, cu rumenire usoara.

Sprit - forma conica din tabia inoxidabila sau aluminiu, care are diferite crestaturi la capatul
cu deschizdtura mica si care se monteaza la pos, pentru a decora preparatele.

Spumare - a indeparta spuma de la fierberea supei.

Stropire - a pune sos sau jiu peste fripturd, in timpul frigerii.

Sufleu: preparat culinar din legume, brinza sau fructe amestecate cu sos alb, galbenusuri si
albusuri batute spuma tare si coapte in cuptor.

Taiere a la julienne — taierea legumelor in fasii foarte subtiri.

Tapetare - imbracarea diferitor forme cu faina, pesmet.

Transare- tdierea carnii destinate prepardrii mancarii, consumului



