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helyesirassal)

Leiras

A la carte (414 kart)

Etlap (meniitibla) szerinti ételvalaszték

Al dente

"Fogravalo". (jo ragni, nem talfétt és nem
nyers). A tészta és rizottd f6zés
eredményének (olasz konyha) mindségi
jelzdje. A fozésben 1évo tészta
kettévagasakor kozépen egy fehér pici pont
jelzi, hogy mar csak 2-3 perc f6zési id6 van
hatra.

Amuse geule (damusz gol)

Etvagygerjeszté falat vendég érkezésekor
(séfajandék)

Bain Marie (béjn meri)

Premeri, premeri, ben mari, bain-marie,
mariafiirdé

Vizflirdds melegentart6. Egyenletes jol
szabalyozhato hémérsékletet biztosito,
altalaban elektromosan fiitott vizet
tartalmaz6 medence. A héatadasban fontos
szerepe van a goz(teré)nek is. Léteznek
"szaraz" kivitelek is.

Brunch (broncs)

Kés6i - ebéddel 6szevont reggeli, (breakfast
¢s a lunch) Reggeli italok, klasszikus
reggeli ételek, meleg sonka, tojasételek, siilt
bacon, egytalételek és kiilonbozo féételek
koretekkel. Lehet biifé vagy a la carte is.

Canapés (kanapé)

Kanapé

Dekorativ, kiilonb6z6 alaku 4-5 cm x 3-4
cm méretli vékony (fél cm) kenyérszeletek
(sokféle kenyérbol), (fliszer)vajjal
megkenve kiilonbozo feltétekkel.

Caserolle (kaszerol)

Nyeles forralo edény

Chef de cusine (séf do kiizin)

A konyhafénok

Chef de partie (séf d6 parti)

Miszakvezetd

Chef patissier (séf patiszé)

A cukraszat vezetdje

Commies (kommi)

Kezdo szakacs

Consommé (konszomé)

Eréleves

Csoben stités

Gratinirozas (Au gratin: csében (siitében)
siitve)

Elére megf6zott vagy szuvidolt ételek felsd
rétegének megpiritasa kozvetleniil a talalas
el6tt. Altalaban szalamanderrel végzik.

Demi chef (demi séf)

Nagy gyakorlattal rendelkez6 szakacs,
részlegvezetd

Digesztiv(a) Emésztést elosegitd Etkezést zard emésztést segit6 italok
gylijténeve
Dinner (diner) Vacsora

EN1/1

EuroNorm, Euro Norm

A gasztronormmal rokon fogalom. 600x400
mme-es eszkoz a cukrasz és siitdiparban,
500500 mm, ha ez egy mosogatdkosar, és
530x%370 mm, ha talca
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Entremetier (antremetyjo)

A levesek, koretek, altalanos eldételek
felelGse, altalaban a konyhaféndk helyettese

Executive chef (exekutiv séf)

Az els6 konyhafonok, tobb konyhafonok
felettese

Executive sous chef (exekutiv
sz0sz séf)

A konyhafénok els6 helyettese

Garde-manger (gard manzsé)

Hidegkonyhai termékek

GN1/1

Gasztronorm, GN 1/1, Gastronorm, gastro
norm, gasztro norm

325 x 530 mm alapméretii eszkoz, edény,
rostély, polc, medence, stb. illetve az ilyen
eszkzok hasznalatara alkalmas
berendezések. A szakma a kétszeres
(GN2/1; 650 x 530 mm), illetve téredék
(1/9, 1/4,1/3, 1/2, 2/4, 2/3) méreteket is
hasznalja. Rokon fogalom az amerikai
"pan" (vagy a dupla méretii full size pan).
Ennek alapmérete: 527 x 324 mm (20 3/4 "
x 12 3/4")

Grilladin (gri laden)

A grilleket készit6 szakacs

Hors-d oeuvrier (hors dovré)

Hideg el6étel (illetve az ezt készitd szakacs)

Julien (zsiilien)

Jean Julien francia séfr6l (XVIII. szazad)
elnevezett apritasi mod, talan a
"gyufaszalszer(l" a hozza legkdzelebb allo
magyar meghatarozas. Altalanosan hasznalt
levesbetétek készitésére €s a kinai
konyhaban. Mindkét esetben fontos a
hosszlsag, mert kanallal illetve palcikaval
lesz fogyasztva.

Krémacél

AIST 430, KO3, 1.4016, X6CR17

17 % krémot tartalmazo ferrites
acélotvozet. A nikkelt is tartalmazo
rozsdamentes acélnal sokkal olcsobb és
alacsonyabb mindséget képviseld, bizonyos
koriilmények k6zott rozsdasodasra is
hajlamos acélotvozet. Fogja a magnes,
ezaltal laikus szamara is jol
megkiilonboztethetd a nemesebb Stvozettol.

Labnyom

Footprint

Egy targy (késziilék) fiiggbleges vetiilete-
helyfoglalasa (alapteriilet)

Legirozas

Tojassargaja elkeverése nem forrasban 1évo
levesekbe

Lunch (16ncs)

ebéd, délidében torténd féétkezés,
svédasztalos biifé vagy a la carte

Montirozas

Nem forrasban 1év6 krémlevesekbe
vajdarabkak keverése
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PacolJet (pakodzset)

Specidlis edényekbe elokészitett,
lefagyasztott és fagyasztva tarolt ételek
(fagylaltok, szoszok, krémek, stb.)
kozvetlen talalast megel6z6 adagolasat és
plirésitését-habositasat végzo késziilék.
Kozel hasz éves technologia, de
Magyarorszagon csak az utobbi években
kezdett gyorsul6 litemben elterjedni.

Parirozas

Husok eldkészitése, feldarabolasa, a
felesleges darabok eltavolitasa

Pochirozas (posirozas)

Lassu f6zés fiiszeres (pl. savanyu) 1ében. A
1é éppen a forras hataran (inkabb alatta)
van.

Poissoner (poaszoné)

Nagykonyhak halételeinek készitésért felel.
Kisebb konyhaiizemekben ez is a "saucier"
dolga

Potagier (potazsié)

Leveses szakacs

Régimier (rézsimé)

Diéta (diétas szakacs)

Restaurateur (restaurétor)

Az "ala carte" szakacs

Rozsdamentes acél

Inox, S/S, krom-nikkel acél, koracél,
nemesacél, stainless steel, Edelstahl, AISI
304, KO33, 1.4301, X5CRNI 1810

19 % kromot és 9,5 % nikkelt tartalmazo
ausztenites acélotvozet. Nem
magnesezheto.

Rudmixer

Meriil6 mixer, meriildémixer, botmixer, bot
mixer, turmix

Sakuski (zakuszki)

Eloétel falatka (orosz konyha) altalaban hal,
kaviar, zoldség, pastétom, htis(salata),
felvagottak felhasznalasaval és vodka
kisérettel (canapé).

Saucier (szoszié)

Martasok, raguk, meleg el6ételek feleldse, a
husok ( néha a halak) siitése is a feladata

Sous chef (szusz séf)

A konyhafénok helyettese

Sous-Vide (szuvid)

Sousvide, Sous Vide, vakuum (vakum)
alatti fozés

Igen pontosan szabalyozott alacsony
hémeérsékletii vizfiirdoben (igen ritkan
alacsony homérsékletli vizparaban) torténd
¢s altalaban tobb oran keresztiil tarto f6zés.
Francia nevét a szuvidolasra elokészitett
¢élelmiszerek vakuumfoliazo gépben torténd
csomagolasardl (a vakuumfoliazasrol)
kapta.

Szalamander

Salamander

Csak felulr6l fut6 infrasiitd berendezés.

Tournant (turnan)

Szakacshelyettes barmelyik pozicioba
miiszakvezetdi rangban




