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Sostantivi

l,abbattitore: .................................
apparecchio professionale utilizzato ...
perilraffreddamento rapido degli =~ .
alimenti e .
l’albume: .................................

la sostanza trasparente e gelatinosa
che avvolge iltuorlo d'uovo; detto
anche ‘il bianco" o “la chiara” d'Uovo  coreereiiii .

l,affumicatore: apparecchio ................................ .

professionale utilizzato per
affumicare alimenti



Sostantivi

il barattolo:

contenitore, generalmente
cilindrico, usato per riporre alimenti
o piccoli oggetti

la bastardella:

ciotola con/senza manici, di

varie misure, forme (sferica,
troncoconica.) e materiali (acciaio,
rame..)

la besciamella

(o béchamel):

salsa bianca a base di farina, burro
e latte

la brasiera:

recipiente rettangolare in metallo,
con bordi verticali e fondo piatto,
con coperchio, utilizzato per brasare
la carne, in forno o su fornello



Sostantivi

10

il brOdO: .................................
preparato liquido, ottenuto conuna .
[unga cottura a fuoco basso. PUO e .
essere d| varl t|p| d| carne (bov'na ................................ .

o di pollo con aromi e spezie),
vegetale (diverse verdure con aromi
e spezie), di pollo (pollo con verdure
e aromi); di pesce (pesci misti

freschi con aromi e Spezie); fumetto e .
(scarti di pesce o di crostacel). e .
Oppure S| pUO oreparare con L e
dado.

la burrata:
formaggio fresco, di latte vaccino, .
a forma d| sacca: L'esterno e Simi[e ................................ .
alla mozzarella linterno contiene e
un ripieno di stracciatella e panna,
morbido e filamentoso



Sostantivi

la carta da forno (o carta
forno, o carta oleata):
materiale non assorbente,
resistente all'aria e al vapore, usato
per foderare gli stampi o avvolgere
cibi da conservare

la casseruola:

tipo di pentola, simile a un tegame
ma a bordo piu alto, con coperchio,
due manici o un solo lungo manico

la (casseruola) rondo:
casseruola bassa, con due manici

il cuocipasta:

casseruola alta, usata per cuocere
piu paste contemporaneamente,
inserendo 2/3/4 scolapasta a
spicchio: cestelli a forma di spicchi
triangolari che contengono ognuno
un tipo di pasta diverso

1



Sostantivi

12

la ciotola:
recipiente semisferico, di materiale ...
vario, senza manici .

il ChinOiS (O Colino CineSC)I ................................ .
colino di metallo, a maglia softile, s
usato per filtrare brodi, salse, fondi

dicottura, creme.; chinoisea ..
pompa \/arlan‘te usata per dreSSare ................................ .

ilcomposto (Ol’impasto): ................................ .
miscuglio di ingredienti solidi e

liquidi mescolati insieme (per es.
farina con acqua, sale, olio)



Sostantivi

................................. il dadO:

................................. condimento a base di estratto di

................................. carne, pesce o verdure, in forma

................................. d| CUbettO e} in polvere' Usato per

................................. oreparare il brodo o insaporire un
piatto durante la cottura

................................. Pemulsione:
................................. miscela tra due liquidi non (o
................................. poco) solubili uno nellaltro,
................................. Sbattuti inSieme ﬁno a raggiungere
................................. lapparenza di una sostanza unica,
piu 0 Meno densa (per es. acqua e
olio)
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Sostantivi

14

il fondo di cottura:

liquido o salsetta che siforma .
nella casseruola durante la cottura = i .
dicarni .

il forno:

dispositivo che genera calore,
utilizzato per cuocere o scaldare .
i cibi. PUO essere alimentato e .
a Legna‘ gas o e[ettrl(ﬂta, ed e ................................ .
fornito di termostato perfegolare s
la temperatura, espressa in gradi

centigradi(C)——
la friggitrice: :
apparecchio professional-e ................................ .

o elettrodomestico, utilizzato
per friggere alimenti, costituito
da un contenitore e un cestello

il frullatore: .
elettrodomestico usato per frullare, e .
tritare e ama[gamare uno o pIU .................................
alimenti



Sostantivi

il frullatore a immersione
(o minipimer, o mixer):
piccolo elettrodomestico usato
per frullare, tritare e amalgamare
alimenti contenuti allinterno di un
recipiente

la frusta (o il frustino):
utensile con manico, usato per
mescolare, sbattere o montare
alimenti (per es. creme, panna,
albume); puo essere a mano o
elettrica
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Sostantivi

la grattugia:
utensile in metallo usato per ridurre

in polvere, briciole o striscioline .
dl\/el’SI a[lmeﬂtl (per eS fOI’magglo, ................................ .
pane' noce mOSCata) ................................ .
l’hamburger: .................................

polpetta di carne macinata e
pressata in forma circolare
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Sostantivi

................................. Pimpastatrice:
................................. apparecchio professionale o
................................. elettrodomestico, utilizzato per
................................. preparare |mpast|

Pimpastatrice planetaria
(o la planetaria):
................................. apparecchio professionale o
................................. elettrodomestico, utilizzato per
................................. impastare, montare e amalgamare
................................. slirmenti

Pintingolo:
................................. nome generico di salse e sughiin
................................. cui si puo intingere il pane
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Sostantivi

18

la listarella (o la

strisciolina o il filetto): . :
piccola striscia di ortaggi (peres. di -~ e .
pepel’onl, ZUCChII’]@, melanzane) ................................ .

il leccapentola:
spatola in plastica, con l'estremita

larga e piatta in gomma morbidao .
SiUCOﬂe, e un lato arrotondatov usata 000 e .
per raCCOgU@re iLcibo che resta e .

attaccato sul fondo e sulle pareti di
ciotole e pentole



Sostantivi

la marmitta:

tipo di pentola ampia, a base larga
e bordo alto, con due manici e
coperchio, usata soprattutto per
preparare pasti in comunita

il mascarpone:
latticinio (derivato del latte) fresco a
pasta morbida e cremosa

il mazzetto odoroso:

erbe aromatiche diverse riunite in
piccolo mazzo, usate per insaporire
una vivanda durante la cottura

(per es. alloro, basilico, cerfoglio,
maggiorana, menta, prezzemolo,
rosmarino, timo..)

il mestolo:

utensile di vario materiale, a

forma di cucchiaio, con manico
generalmente lungo, adoperato per
raccogliere preparazioni liquide o
semiliquide (per es. una zuppa)
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Sostantivi

20

la mezzaluna:

utensile formato daunalama .
ricurva in acciaio, incassata tra due = .
manici d| [egno' usato per tritare plU ................................ .

o meno finemente vari alimenti e

il mixer:
1) elettrodomestico fornito di due

fruste rotanti, usato per mescolare, .
Smlnuzzare e ﬂzuuare uno o pIU ................................ .
ingredienti; .................................

2) frullatore a immersione (vedi)

il motoriduttore:
apparecchio professionale .
CompOStO dl due parti‘ Uti“zzato per ................................ .
grattugiare o macinare alimenti



Sostantivi

................................. la nOCe:

................................. 1) frutto di alcuni tipi di alberi (noce,
................................. COCCO);

................................. 2) d| burro: quaﬂtlta d| burro grande
................................. quanto una noce (circa 20 grammi)

................................. Polio:

................................. grasso di origine vegetale, liquido a
................................. temperatura ambiente; pud essere
................................. ricavato daue Ol.ive e} da Semi d|
................................. arachidi, girasole, mais, soia..
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Sostantivi

22

la padella:
utensile in metallo, diforma .
rotonda, Largo € poco profondoy CON et .
un [UﬂgO manico, usato soprattutto e .

per ﬂ'lggere allmeﬂtl .................................

la pellicola da cucina:
strato sottilissimo di materiale
p[astico trasparente' usato PEIM .
aVVOLgel’e alimenti, proteggendo[i ................................ .
dalcontatto con laria e

la pentola:
UtenSILe In meta[[o O terraCOtta' dl .................................
forma cilindrica, a fondo piatto, con .
due manici e COpeI’ChiO, usato per ................................ .
cuocere alimenti e

la pesciera (o pescera):
1) tegame di forma allungata, con

coperchio e griglia mobile perforata . .
di scolo, utilizzato per lessare il 0000000 e .
cesce. e
2)vassoio per servire intavola il s
pesce e



Sostantivi

................................. la pietanza:
................................. vivanda; in particolare: la seconda
................................. portata

................................. la Pinza (0 le pinZe):
................................. utensile in metallo, composto

da due lunghe lame, unite a
................................. un'estremita e aperte dallaltra,
................................. usato per afferrare, girare e
................................. spostare i cibi durante la cottura

la pirofila:

recipiente da forno, di varie forme
................................. e materiali resistenti ad alte
................................. temperature (ceramica, vetro pyrex,
................................. terl’aCOtta...)

la placca:
lastra da forno, a bordi leggermente
rialzatli

................................. la polpa:
................................. pal’te sSuUCCOSsa e carnosa d| frutU e
ortaggi
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Sostantivi

il ponzonetto

(o polsonetto): :
piccola pentolain rame di forma .
semisferica, a bordi alti e fondo e .

bombato, con lungo manico

la portata:
ognivivanda che viene servitaa .
tavola durante un pasto; puo ©SSEIE. e .
Lantipasto, il primo piatto, il secondo e .
piatto (con contorno), ildolce 0 s
dessert, la frutta
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Sostantivi

................................. la quiche:
................................. torta salata farcita con un composto
................................. a base di carne, salumi o verdure

................................. il ragu:

................................. condimento a base di pomodoro e
................................. carne macinata oOa peZZi, Usato per
................................. insaporire la pasta

il robot da cucina:
................................. elettrodomestico multifunzione,
................................. a velocita variabile, usato per
................................. impagtare’ shattere, grattugiare]
................................. macinare, affettare, tritare uno o pid
alimenti
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Sostantivi

il saccapoche

(osacapoche): :
utensile di forma conica, in - .
tessuto impermeabile, utilizzato in - e .
pasticceria per farcire 0 degorare | e :
dole T

il sacchetto per alimenti: ...
busta di varie dimensioni, in geNere e .
d| mate“a[e plaStICO, Usata per ................................ .
confezionare o conservare alimenti s

il saltiere (o sautoir):
pentola a meta tra padella

e casseruola, abordo alto, . .
Con manico Lungo ................................ .
la salsa: e

condimento (semilliquido a base
di diversi ingredienti, usato per
iNsaporire carne, pesce e verdure L, .

il Sauté: ................................ .
oentolaameta tra padella s
e casseruola, a bordo medio,
con manico lungo
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Sostantivi

il savoiardo:
................................. biscotto di forma oblunga, soffice e
................................. Leggero

................................. 10 ScaldaViVande:
................................. apparecchio professionale
utilizzato per mantenere i cibi alla
temperatura desiderata

................................. la Spat()la:
................................. Utensile in varie forme e materiali.
formato da un manico che
termina con un'estremita larga e
................................. piatta, usato per incorporare un
................................. ingrediente in un impasto, girare
................................. un aumento in Cottura, Uveuare una
................................. crema.

lo spicchio:
................................. parte interna degli agrumi (per es.
................................. arancio, limone) o dell'aglio, rivestita
................................. da una pe[“co[a e Separabi[e dalle
................................. altre. Per somiglianza, si dice anche:
spicchio di mela, spicchio di torta..
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Sostantivi

lo spremiaglio:

piccolo utensile usatoper .
schiacciare e spremere laglio allo o .
SCOpPO di estrarne il succo @ laroma e .

lo stampo:

recipiente di varia materia, forma e
dimensione, utlizzato perlacotturain -
forno, oppure perversanialimentio e .
composto semiliquidiche, raffreddandosi e .
osolidiicando, neassumonolaforma e

lo stendipizza:
apparecchio professionale utilizzato
per stendere rapidamente impastidi -~ . .
pizza, pane' piadine’ ]Cocacce... ................................ .

lo strato:

quantita di un alimento o di un
composto distesa in modo uniforme L
sopraunasuperficie .

il SugO: ................................ .
condimento omogeneo a base

di diversi ingredienti, usato per
insaporire pasta e riso

28



Sostantivi

il tagliere:

utensile di legno o altro materiale,
usato per tagliare, tritare e
sminuzzare gli alimenti

il tegame:

tipo di pentola, simile a una
casseruola ma a bordo piu basso,
con coperchio, due manici o un solo
lungo mMmanico

la teglia:

recipiente in metallo, di varie forme
e dimensioni, con bordi piu © meno
alti e fondo piatto, utilizzato per la
cottura in forno; puod essere munita
di una o due prese laterali

il tuorlo:

la parte interna dell'uovo; detto
anche ‘il giallo” o ‘il rosso” d'uovo

29



Sostantivi

Puovo: )

cellula germinale femminile di
animale; costituita da un guscioy ................................ .
untuorlo e un albume e .

la vivanda:
iLcibo, cotto o crudo, preparato per
essere mangiato L .

30



Sostantivi

lo zucchero:

prodotto utilizzato per dolcificare
cibi e bevande; in Europa viene
estratto dalla barbabietola (da
zucchero), nel resto del mondo
dalla canna (da zucchero)

31
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aggiungere:
unire uningrediente aglialtri .
amalgamare: ................................ .

mescolare diversi elementi per
ottenere un composto omogeneo

ammorbidite:
rendere plu 'temeroY Sofﬁce O eeeesiiiiiiiiiiiiiiiiees .
maLLeabiLe un aLimento ooooooooooooooooooooooooooooo .

(far) appassire:

cuocere una verdura a fuoco lento,
in modo che siammorbidisca senza
rosolare (peres. lacipolla) .

aromatizzafe: ................................ .
aggiungere aromi o spezieauna s
vivanda per insaporirla o profumarla
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................................. arrOStire:

................................. cuocere un alimento senza

................................. aggiungere acqua, egponendo[o

................................. auna ]Corte ]Conte d| Ca[OI’e, |n

................................. modo che la parte esterna risult
croccante, e quella interna morbida

assaggiare:
................................. mangiare o bere una piccoLa
................................. quaﬂtlta d| CIbO e} bevanda] per
................................. giudicare sapore, qualita, cottura.

assorbire:
................................. incorporare un liquido; imbeversi;
................................. impregnarsi
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bollire (o lessare):

cuocere uno o piu alimentiinacqua .
o brodo, dopo averlo portatoa .
ebollizione = e .
brasare: .................................

cuocere a fuoco basso e far

sobbollire per lungo tempo carni
o verdure a tegame CopertoY dopo ................................ .
averle fatte rosolare' agglungendo ................................ .
ogni tanto una piccola quantita di s
liquido (acqua, brodo, vino)

36



Verbi

cospargere:

spargere, distribuire un alimento
sulla superficie di una pietanza (per
es. formaggio grattugiato su una
pasta, cacao o zucchero a velo su
un dolce..)

condire:

rendere piu saporito un cibo
aggiungendo altri ingredienti,
spezie o aromi

37
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disporre:
porre, accomodare .
armoniosamente i cibi sui piatti 0 sui - .
VaSSO| da portata ................................ .
dorare:

dare a un alimento un colore biondo
oro. Puo avvenire in vari modi:

1) cuocere un a“mento |n burro' ................................ .
olio o altro gragso fino a ottenere la e .
doratura: .................................

2) spennellare una preparazione
(carne, pesce o dolci) con tuorlo
duovo, latte, burro o olio, primao
dopo la cottura, soprattutto in forno .

dressare: ................................ .
disporre Una pietanza sulpiatto da s
portata per presentarla al meglio



estrarre:
................................. tirare fuori un oggetto da un
................................. contenitore (per es la teg[ia dal
................................. forno)
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farCire: .................................
1) riempire carni, pesci o verdure .
con ripieni; ................................ .
2) ]Care Stl’atl d| Cl’eme, marmeuate O rreeeeeeeessiiieeiiiiin .

a[tro allvlnterno d| dOI,C| .................................

filerare:
passare un liquidooun fluido
(acqua, vino, olio, brodo, salsa, e .
crema.) attraverso Un colino © e .

un setaccio che ne trattenga gli
elementi solidi

friggere:
cuocere un alimento, .
Immergendo[o Comptetamente |n ................................ .

burro, olio o altro grasso bollente
(150-200 °C) fino a ottenere la

doratura .................................
frullate: .
tragformare' con un frullinO @ Mano  creeerrrreeeeiieiieens .

o un frullatore elettrico, uno o piu
ingredienti in un alimento liquido o
semiliquido



................................. gratinare:

................................. coprire una vivanda di salsa

................................. besciamella o altra salsa bianca,

................................. Oppure COSpal’ger[a d| pane

................................. grattugiato, e metterla in forno
caldo perché faccia una crosticina
croccante

................................. grattugiare;

................................. I’Idurl’e |n pOL\/el’e. brlClOLe O

""""""""""""""""" striscioline diversi alimenti (per es.
formaggio, pane, noce moscata..)
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haCher: .................................
(verbo francese) ridurre un
ingrediente in pezzettinicon una .
mezza[una o un rObOt da CUCina ................................ .

42



................................. impanare:

................................. passare un alimento (prima
................................. nelluovo e poi) nel pane grattugiato
................................. impastal‘e:

................................. mescolare e lavorare ingredienti
diversi, solidi e liquidi, per ottenere
un composto morbido e omogeneo

................................. impiattal‘e:
................................. trasferire un alimento o una vivanda
Su un piatto

................................. incidere:

................................. praticare tagli con un coltello affilato
................................. su Cami 0O peSCi per faCiUtarne la
................................. cottura o per inserire aromi

incorporare:
................................. aggiungere un ingrediente ad
................................. altri, mescolandoli per formare un
................................. Compogto omogeneo; nel caso di
................................. oanna montata o albume montato
a neve, eseguire movimenti delicati
dal basso verso lalto, per non
smontare la massa
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infornare: .................................
mettere in forno per cuocere .
intiepidire: ................................ .
oortare aunatemperatura
moderata
intingere:
bagnare [eggermente un alimento ™ .
In un lquIdO (per es. un bISCOttO ................................ .
nel latte, un gambo di sedano nella s
calsa)
inzuppare: e
intingere un alimento inun liquidoin ... .
modo da renderlo Comptetamente ................................ .
bagnato (peres. ilpane nella e .

‘puccia” o nella zuppa, il savoiardo
nel caffe.), oppure inumidire

profondamente un alimento (peres. ...
undolce conun liquore) L .



................................. livellare:
................................. rendere piana una superficie

................................. mantecare:
................................. aggiungere burro (o altro grasso) e
................................. formaggio grattugiato al risotto, per
................................. renderlo morbido

mescolare:
................................. 1) mischiare piu ingredienti in un
................................. composto;

................................. 2) girare g|_| alimenti durante la
................................. COttUI’a per non faI’LI attaccare a[
................................. fondo della pentola
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mondare: .................................
pulire verdura e frutta, inmododa .
eliminare le parti non commestibili .
montare: ................................ .

1) sbattere con una frusta o nel
frullatore albumi o panna liquida,
fino a ottenere un composto denso,
sodo e fermo (‘montato a ne\/e”); ................................ .
2) Sbattere tUOl’[l d’uovo O burro COH ................................ .
o zucchero, fino a raggiungere un s
composto gonfio e spumoso
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................................. nature (o al naturale):
................................. cibo che appare come in natura,
................................. senza alterazioni o modifiche

ornare:
................................. decorare una vivanda in modo da
................................. abbellirne l'effetto estetico e il gusto
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polverizzare:
ridurre una sostanza in polvere o
piccolissimi frammenti (peres.il .
cioccolato) .
potre: e

mettere, posare, collocare

quadrellare L
(o quadrettare): :
rigirare un alimento POSIO SU UNA e .
griglia rovente, inmodo chele .

barre della griglia incidano sulla sua
superficie un reticolato



Verbi

rassodare:
rendere piu solido e consistente un
alimento

regolare:

sistemare, adattare (i tempi di cottura,
la temperatura); regolare di sale e
pepe: assaggiare e aggiustare la
quantita di sale e pepe di una vivanda

riporre:

porre un oggetto in un luogo dove
possa rimanere custodito e riparato,
oppure nel luogo da cui lo si era preso

rosolare:

cuocere un alimento in poco burro,
olio o altro grasso a fuoco vivo

(piu di 140 °C) in modo che sulla
superficie si formi una crosticina

di colore bruno (necessaria a
trattenere le sostanze nutritive al
suo interno), oppure a fuoco medio
(meno di 140 “C), ottenendo una
crosticina di colore dorato
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Sbattere: .................................
lavorare con una frustaouna .
forchetta un alimento o Un i .
Composto per SCiOgU@I’LO, ................................ .

amalgamarloo montarlo e

sbollentare (o scottare):
immergere velocementeun .
alimento crudo in acqua bollente = e .

sbucciare:
togliere la buccia a un alimento (per
es. patate, zucca.)

scolare: :
eliminare |[ quUldO dl cottura (acqua' ................................ .
brodo o altro) di una vivanda, e
versandola nello scolapasta



................................. SCOttare:

................................. 1) immergere velocemente un

................................. alimento crudo in acqua bollente;

................................. 2) I’OSO[are rapidisgimamente un

................................. alimento in un grasso bollente o
su una griglia rovente, in modo
da ottenere immediatamente una
crosta

................................. Servire:
................................. portare [e \/l\/ande |n ta\/ol_a

sfumare:

................................. bagnare con vino, birra o liquore
................................. uno o piu alimenti molto caldi
................................. durante La Cottura, in mOdO Che [a
................................. oarte alcolica del liquido evapori
subito per effetto del calore,
insaporendoli

................................. sminuzzare:
................................. dividere un alimento in peZZi molto
................................. piCCOU, come dadini. cubetti..
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SObellire: .................................
portare un liquido vicino .
allebollizione, mantenendo la .
temperatura al minimo per evitare e .

Che aI’I'IVI a pleﬂO bOl,l,Ot’e .................................

soffriggere:
cuocere un alimento in poco burro,
olio o altro grasso, per poco tempov ................................ .
a Ca[ol’e moderato (120_140 °C) ................................ .
spe]lare; .................................

togliere la pelle a un alimento (per
es. peperoni, nocciole..)

Spolverizzare: ................................ .
CoSpargere unavivanda con uno s
strato sottile di una sostanza in
polvere (per es. un dolce con

zucchero a velo.)

Spremere: ................................ .
schiacciare con lapposito Utensile s
un frutto o un ortaggio per estrarne

il succo
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................................. Spruzzare:
................................. cospargere, gettare un liquido a
................................. picco[i Spruzzi su un alimento
................................. staccare:

................................. separare, togliere Un oggetto o
parte di oggetto da un altro (per es.
nella zucca, la buccia dalla polpa)

................................. Stemperare:
................................. sciogliere una sostanza densa in un
liquido (per es. la farina nel latte),
mescolando bene per non formare
grumi

................................. Stendere:
................................. allungare ed allargare un impasto
con il mattarello sul piano da lavoro

................................. stufare (cuocere in umido):
................................. cuocere un alimento lentamente, a
................................. pento[a Coper‘ta ea ]CUOCO medio_
................................. 550, per un tempo piuttosto
prolungato, dopo aver aggiunto

la quantita di liquido strettamente
necessaria alla cottura
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tOStare: .................................
D abbrustolire (riferitoafettedi .
pane, semi, fruttasecca) 2 nella .
preparazione delrisotto: farimpregnare e .

i chicchi diriso nel grasso di cottura, in

modo da renderli ben distaccati, pronti
prima a insaporirsi con il vino, e poi ad

assorbire il brodo di cottura

trasferire: ................................ .
spostare un oggetto da un luogo o s
recipiente a un altro

(far) trasudare (o sudare):
cuocere unaverdura a fuoco lento L, .
e a tegame Copel’to, in mOdO Che ................................ .
oerdaparte dellasuaacquadi e
vegetazione e rafforzi il sapore

tritare:
ridurre un alimento inparti L .
picco[iggime (per es. il prezzemoto); ................................ .

tritare al coltello: fare a pezzi un
alimento, ma senza polverizzarlo
(per es. il cioccolato)
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Verbi

ungere:

spalmare un alimento, oppure
coprire linterno di uno stampo

o di una teglia, con una sostanza
grassa (burro, olio o altri grassi
alimentari)

versare:

far uscire da un recipiente un liquido
0 una sostanza solida granulosa,
frammentata o in polvere
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zuccherare:
addolcire con lo zuccherocibio .
baevande .
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Approfondimenti
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a bagnomaria:

tecnica di cottura a calore indiretto .
(per evitare il contatto deg“ alimenti e .
con [a ﬁamma O con L‘acqua CaLda), ................................ .

usata per cuocere o riscaldare
pietanze delicate (per es. salse,
creme, sformati), o per fondere il
cioccolato o altro, sia sulfornello
sia al forno. Si pone la vivanda in UN  ceeeeerree .
COﬂtenltore, e Sl |mmerge questo ................................ .
inun altro recipiente piti grande, s
riempito a meta di acqua, che viene
mantenuta vicino all'ebollizione, ma
non deve giungere pieno bollore

a fuoco lento: ................................ .
Cottura a ﬁamma baSSa .................................

a fuoco dolce/moderato:
cottura a flamma media

a fuoco vivo/vivace: = .
Cottura a ﬁamma aLta oooooooooooooooooooooooooooooo



Approfondimenti

a neve:
................................. panna o albumi montati fino a
................................. ottenere un Compogto denso, sodo
................................. e Compatto, SOﬂO “a neve ferma"
................................. quando, rovesciando il recipiente
................................. che li contiene. la massa resta
aderente alle pareti e non cade

................................. al dente:

................................. pasta O rISO Cottl a[ punto gIUStO,

................................. tenerl internamente ma compatti
esternamente, in modo da risultare
leggermente croccanti

................................. alla griglia:

................................. cottura d| carne, peSC@ e} Verdure su

................................. una griglia metallica ardente, unta

................................. con grasso. posta su una fonte di
calore generato da carbonella, gas
o elettricita

................................. al cartoccio;
................................. cottura in forno di carne o pesce
avvolto in carta da forno o alluminio,
insieme a condimenti ed erbe
aromatiche
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Approfondimenti
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allo spiedo:

cottura di carne, pesce o verdure, .
infilzati su un lungo ferro sottile .
di metallo e arrostiti da tutti i Lati' ................................ .

rigirandoli sul fuoco, nel forno o
sulla brace

allonda:
rlsotto dopo la mantecatura' ................................ .
quando iL risol Spostato Con iL ................................ .

cucchiaio di legno da una parte e
dallaltra del tegame, forma piccole
ondulazioni sulla superficie

a temperatura ambiente: .. :
queua deu'amblente Casa“ngov ................................ .
|ntorno a| 20 ac .................................

sott’aceto (o sottaceto):
conservato nellaceto

sott’olio (o sottolio); ................................ .
Conser\/ato nelLYOLiO oooooooooooooooooooooooooooooo



Approfondimenti

gastronorm:

sistema standard europeo di misure
nel settore della ristorazione,

che utilizza dimensioni universali
per contenitori, vassoi, teglie e
attrezzature come forni, frigoriferi,
abbattitori, carrelli, armadi,
espositori..

61






JION]




64



65



66



67



68



69



70



71






Glossario cucina
Pubblicato il 22 Giugno 2020

A cura di Elisabetta Zamberlan
Progetto grafico di Michele Paludetti

Associazione Vitality onlus
via Giosue Carducci 32 - 20123 Milano
www.vitalitysocial.it

Associazione Irene
via Fabio Filzi 27 - 20124 Milano
wWww.irene mi.it



T‘ Lavero su ‘bﬁg:z

Fondazione di Comunita
’\ FM miano
CITTA, SUD OVEST, SUD EST, MARTESANA



