Приложение 1.
Кулинарный словарик

БАСТУРМА  — запеченное мясо, предварительно маринованное (маринованный шашлык). Готовится из баранины и говядины (филе, вырезка). Подается с помидорами, ломтиками лимона, зеленью.

БЛИНЫ — тонкие лепешки из жидкого теста, выпеченные на сковородке.

БОЗБАШ  — блюдо кавказской кухни, похлебка из баранины с горохом и картофелем с добавкой яблок и чернослива.

БОРЩ — блюдо украинской и русской кухни: мясной суп со свеклой (обязательный компонент) и другими овощами МЕНЮ (фр. menu) — подбор блюд для завтрака, обеда, ужина; специальный листок со списком блюд, предлагаемых в ресторанах, кафе и т.п.

ВАРЕНИКИ — блюдо украинской кухни: отваренные маленькие пирожки из пресного теста с начинкой из творога, ягод, картофеля, грибов и т.п.

ГАЛУШКИ — блюдо украинской кухни: нарезанные кусочки теста, сваренные в воде; подают со сметаной, растопленным салом, а также кладут в полтавский борщ.

ГРЕЧАНИКИ — блюдо украинской кухни: запеченные в духовке кусочки теста из гречневой муки с молоком и яйцом. 

ДОЛМА — блюдо ближневосточной и закавказской кухни: бараний фарш с рисом, луком, пряностями, завернутый обычно в виноградные листья; долму отваривают и запекают.

КИНЗА — молодые стебли кориандра, используемые в качестве приправы.

КУЛЕШ — блюдо украинской и южнорусской кухни: пшенная каша со шкварками и луком; блюдо белорусской кухни: мучная каша с салом.

КУПАТЫ — блюдо закавказской кухни: изделие из сырых колбас с большим количеством жира; употребляют в проваренном или обжаренном виде.

ЛАВАШ (тур.) — пресный пшеничный хлеб в виде тонких больших лепешек (у татар, грузин, азербайджанцев и др. народов) 

ЛАЗАНЬЕ  — широкие продолговатые четырехугольные пластины из такого же теста, как и лапша. Используются для запеканок.

ЛОБИО (груз.) — тушеная фасоль с помидорами и специями.

МАЦОНИ — грузинское и армянское название кислого молока.

МЕНЮ (фр. menu) — подбор блюд для завтрака, обеда, ужина; специальный листок со списком блюд, предлагаемых в ресторанах, кафе и т.п.

МОРТАДЕЛЛА (ит. mortadella) — итальянская колбаса из свинины и говядины.

МОЦАРЕЛЛА (ит. mozzarella) — итальянский сыр из молока буйволиц.

ОЛАДЬИ — толстые лепешки из полужидкого теста, испеченные на сковороде; подают со сметаной, вареньем

ПАМПУШКИ — украинское название небольших пышек из дрожжевого теста.

ПАССЕРОВАТЬ (от фр. passer — переходить через...) — обжаривать на умеренном огне.

ПИЦЦА (ит. pizza) — быстровыпекаемый открытый пирог с разнообразной начинкой обычно в томатном соусе, прокладываемой слоями с мясом, ветчиной, сладким перцем, грибами, сыром и др.

ПЛОВ (тур. pilav) — главное блюдо народов Средней Азии: рис с бараниной с добавлением пряностей, овощей, фруктов; в узбекском плове рис готовится вместе с мясом, в азербайджанском — отдельно.
ПРЯНОСТИ — свежие или высушенные части растений (тмин, корица, черный и красный перец, гвоздика, лавровый лист и др.), обладающие специфическим ароматом.

РАВИОЛИ (ит. ravioli) — блюдо итальянской кухни: полусдобные пресные пельмени (в форме полумесяца или эллипса) с разнообразной начинкой из мяса, рыбы, птицы, овощей.

РАССОЛЬНИК — блюдо русской кухни: овоще-крупяной суп из домашней птицы (гуся, индейки, курицы) или телячьих потрохов (почек, печени) с обязательным добавлением кусочков соленых огурцов; в качестве крупы используют рис или перловку, в качестве овощей — морковь, маслины, лук.

РАССТЕГАИ — русские печеные пирожки из дрожжевого теста, которые подают к супу — расстегаи с рыбой — к ухе, расстегаи с мясом и грибами — к бульону.

РИЗОТТО (ит. risotto) — блюдо итальянской кухни: сваренный обычно на пару рис с кусочками мяса и тертого сыра..

САЛЯМИ (ит. salame — колбаса) — обычно копченая колбаса из измельченного мяса и жира с добавлением чеснока, специй.

САЦИВИ — блюдо грузинской кухни: отварная курица или индейка под ореховым соусом (называемым сациви); подается в холодном виде. 

СПАГЕТТИ (ит. spaghetti — веревка) — изделие из пшеничной муки в виде длинных нитей, отвариваемых целиком.

СУНЕЛИ — смесь различных пряностей, используемых при изготовлении главным образом колбасных изделий.

ХАРЧО — блюдо грузинской кухни: суп из говяжьей грудинки с добавлением риса, сухофрукта тклапи, лука, пряностей, корня петрушки.

ХАЧАПУРИ — блюдо грузинской кухни: мучное изделие, напоминающее ватрушку, с большим количеством тертого рассольного сыра.

ЧАНАХ — северокавказский и грузинский рассольный сыр, приготовляемый в горшках чанахах (отсюда название).

ЧАХОХБИЛИ — блюдо грузинской кухни: кусочки баранины или индейки, курицы, зажаренные без воды, с добавлением пряностей.

