Utrera Dominguez, David

Els aliments

In: Utrera Dominguez, David. CviCeni z kataldnstiny. 1. vyd. Brno: Masarykova
univerzita, 2014, pp. 31-46

ISBN 978-80-210-7436-1; ISBN 978-80-210-7439-2 (online : Mobipocket)

Stable URL (handle): https://hdl.handle.net/11222.digilib/131593
Access Date: 19. 03. 2025
Version: 20220831

Terms of use: Digital Library of the Faculty of Arts, Masaryk University provides access
to digitized documents strictly for personal use, unless otherwise specified.

Masarykova univerzita Py o
M U N Filorofl ok fakulta Digital lera_ry of.the Faculty of Arts,
Masaryk University

A R T S digilib.phil.muni.cz


https://hdl.handle.net/11222.digilib/131593

4. Els aliments

els apats Zivotosprdva
esmorzar snidat
dinar obédvat

llocs on menjar

Podem menjar
acasa
en un restaurant

en el menjador de lempresa

en el menjador de lescola o la universitat

en un bar

en una cafeteria

el men tipic (Veieu el text 3)
els entrants

el primer plat

el segon plat

les postres

el pa, el vi i l'agua

el cafe

Tipus d’aliments
Lacarn

magra

amb greix

de vaca - vacuna - de res
de porc

de vedella

de xai

berenar svacit
sopar veceret
Miizeme jist
doma

v restauraci

v zdavodni jidelné
ve skolni jidelné
v hospodé

v kavdrné

typickd kazdodenni nabidka
predkrm

prvni chod

druhy chod

dezert

chléb, vino a voda

kava

maso
libovy
tlusty, tucny
hovézi
veprové
teleci

jehnéci
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de be

el garri

la carn de caga - de peél
la llebre

el conill

el cérvol

el cabirol

el faisa

la perdiu

el senglar

b Y4
(o]

la carn de ploma - les aus

la gallina (lou)
el pollastre

el gall

loca

I'anec

el gall d’indi

el llom
el brad de porc
el pernil

el filet arrebossat

el peix i el marisc
el peix

la tonyina

el bacalla

el llug

el verat

la sardina
larengada

la balena
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skopové
sele
zZvérina
zajic
krdlik
jelen
srnec
baZant
koroptev
divocédk
medvéd
drubezi
slepice (vejce)
kute
kohout
husa
kachna

krocan, kruita

svickovd
koleno
kyta

obalovany tizek

ryba
tunidk
treska
merlan
makrela
sardinka
sled
velryba



el taurdé

la truita

la carpa

la perca

el llug de riu
l'anguila

el peix de riu
el peix de mar
el marisc

el calamar

el cranc

el cargol

la llagosta
les ostres

el pop

la gamba

els embotits

la salsitxa

la llonganissa

el pernil

la botifarra

el xori¢o

la botifarra negra
la cansalada

la carn fumada

les verdures i les llegums

el llegum
el vegetal
la patata
el fesol

el pesols

Zralok

pstruh

kapr

okoun

Stika

tihot
sladkovodni ryba
moftskd ryba
jedli mlzi, korysi
kalamdry

rak

hlemyzd

humr

tistrice
chobotnice

kreveta

uzeniny

parek, vurt
saldm

Sunka

klobdsa
paprikovy saldm
jelito

slanina

uzené maso

zelenina a lusténiny

lusténina
rostlina, plodina
brambora
fazole

hrdch



la llentia
el pebrot
el pebrot vermell
verd
dolg
‘all
gra dall
la ceba
lapi
el porro
el rave
el rave picant
la pastanaga
el julivert
loliva verda
negra
olives farcides
la coliflor
el colinap
la col de Brussel-les
lenciam
l'amanida
lespinac
lesparrec
el tomaquet
el bolet
el xampinyo
els bolets comestibles
els bolets verinosos
el cogombre
el cogombre en adob
el cogombre en vinagre

la fava
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Cocka

paprika
Cervend paprika
zelend paprika
sladkd paprika
Cesnek

strouzek Cesneku
cibule

celer

porek

fedkev

kfen

mrkev

petrzel

zelend oliva
tmavd oliva
plnéné olivy
kvétdk
kedlubna
Cervené zeli
hldvkovy saldt
salat

Spendt

chrest

rajce

houba
Zampion

jedlé houby
jedovaté houby
saldtovd okurka
naklddand okurka

kyseld okurka



els cigrons
lalberginia

la carxofa

les fruites
larbre fruiter
el fruit

les parts d’un fruit:
la cua

el gra

la llavor

la poma

la pera

la cirera

la guinda

la pruna

la melmelada
lalbercoc

el préssec

la castanya

la maduixa

el gerd

la méra

la grosella

el raim

la nou

la magrana

el coco
lavellana
Iametlla
ametlles torrades
el platan

la taronja

boby
lilek
artycok

ovoce
ovocny strom
plod

casti plodu:
stopka

pecka, jadro
seminko, jadro
jablko

hruska

tresné

visné

svestka

povidla
merurika
broskev

kastan

jahoda

malina
ostruzina

rybiz

hrozen vina
orech
grandtové jablko
kokosovy ofech
liskovy ofech
mandle
prazené mandle
banan

pomeranc
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la llimona citron

la mandarina mandarinka

la figa fik

el datil datel

laranja grapefruit

la pansa rozinka

la sindria meloun (cerveny)
el meld meloun (Zluty)
la pinya ananas

els farinacis moucné vyrobky
el pa blanc bily chléb
integral celozrnny

negre Cerny

casola domdci

pa dur i tendre tvrdy a mékky chléb
enriquit obohaceny

ratllat strouhanka
torrat — la torrada tostovany chléb - topinka
la crosta kiirka

la llesca krajic (chleba)

el panet rohlik, houska

el pa de pessic babovka

el bunyol koblih

el pastisset kola¢

el pastis dort

la barra de pa veka

la neula trubicka

el bunyol farcit buchta

els lactics mlécné vyrobky
la llet quallada - agra kyselé mléko
condensada kondenzované
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en pols
desnatada
semidesnatada
sencera

fresca
materna

la crema de llet
el formatge
dovella

de cabra

de vaca

fresc

per untar
fumat

el mato

la mantega

el iogurt

la pasta

els espaguetis

els fideus

els macarrons

la farina

la farina de blat de moro
de patata

de segol

de blat

la sémola

la sal

el sucre en pols
el terros de sucre
el llard de porc

la margarina

susené
odtucnéné mléko
polotucné
plnotucné
Cerstvé
materské
Slehacka
syr

ovei

kozi
kravsky
Cersvy
taveny
uzeny
tvaroh
madslo

jogurt

téstoviny
Spagety

nudle
makarony
mouka
kukuficna mouka
bramborovad
zZitnd
psenicnd
krupice

sul

prdskovy cukr
kostka cukru
veprové sddlo

margarin
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el greix

loli doliva
dametlles
de girasol

el llevat

las espécies, els condiments
la canyella

el clavell

la vainilla

la nou moscada

el safra

el comi

el llorer

el marduix

el julivert

el pebre negre

el pebre vermell

la farigola

la mostassa

el vinagre

el puré de tomaquets
el quétxup

el xili

lorenga

les begudes

la carta de begudes
el cafe amb llet

sol

tallat

caputxino

gelat
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I, tuk, sadlo
olivovy olej
mandlovy
slunecnicovy

drozdi, kvasnice

kofeni
skorice
hrebicek
vanilka
muskatovy ofisek
Safrdn

kmin

bobkovy list
majoranka
petrzel

pepr

mletd paprika
tymidn
hot¢ice

ocet

rajsky protlak
kecup

cile

oregdn

ndpoje
ndpojovy listek
bild kdva
Cernd kava
kava s mlékem
capucino

ledovd kdva



carregat

aigualit

descafeinat

de malta

la infusié

el té xines

la tassa de té, de cafe
el refresc

el suc de fruita (amb gel)
laigua mineral
lagua gasosa

la llimonada

la taronjada

la sidra

la beguda alcoholica
l'aiguardent

el licor

el vi blanc

el vi negre

escumos

de taula

de missa

el cava

el xeres

la cervesa

emborratxar-se

embriac, borratxo

silnd kdva

slaba kava

kdva bez kofeinu
melta

bylinkovy caj
cinsky caj

salek caje, kavy

obcerstvujici napoj, nealkoholicky ndpoj

ovocnd Stava (s ledem)

minerdlni voda
sodovka
limondda
oranzdda
jablecny most
alkoholicky ndpoj
palenka, kotalka
likér

bilé vino

Cervené vino
Sumivé

stolni

mesni

kataldnsky sampus
sherry

pivo

opit se

opilec
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altre vocabulari propi de la cuina

Jind slova spojena s kuchyni

(Veieu també el capitol dedicat a la casa - la cuina)

cuinar — coure
cuinar al forn
a foc lent
bullir

fer bullir
rostir

fregir

estofar
enganxar-se
remenar
cobrir - tapar
desossar
estovar

tallar a bocins
rostit

patates fregides
picar

carn picada
moldre

molt

remullar
arrebossar
batre un ou

condimentar

afegir altres ingredients

pelar

pelar patates
colar
mesurar

pesar
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varit

upéci v troubé

varit na mirném ohni
viit, varit, povarit

dat varit

péci

smazit

dusit

pripadlit se (ke dnu nadoby)
michat

prikryt

vykostit

zméknout

nakrdjet na kousky
grilovany; peceny
hranolky

nakrdjet nadrobno
sekand

umlit

mlety

namocit

obalit (tizek na smazeni)
rozslehat vejce

okorenit, ochutit

pridat dalsi prisady
(o)loupat

oskrabat, okrouzit brambory
cedit, procedit

méfit, odmérit

vdzit, odvdzit (néco)



barrejar
batre

desfer, diluir
ratllar
empolsar
untar
refredar
escalfar
conservar
adobar
congelar
parar taula
les estovalles
el tovallé de paper
de tela

els coberts
la cullera

la forquilla
el ganivet

el got
lampolla

el plat

Frases fetes:

Tallar el bacalla
Venir de 'hort

Quan no son figues so6n raims
Menjar en un mateix plat

Treure faves dolla

Amb temps i palla maduren les nespres

smichat tésto
slehat, rozslehat
rozpustit
nastrouhat
posypat
namazat
zchladit

oh¥at
konzervovat
naklddat zeleninu
zmrazit

prostrit stil
ubrus

papirovy ubrousek
latkovy ubrousek
pribor

lZice

vidlicka

niz

sklenice

ldhev

talit

A la taula den Bernat, qui no hi és no hi és comptat

No poder dir fava

No diguis blat que no sigui al sac i encara ben lligat
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Per la Candelera, ous a la carrera
Fer el préssec

Fer pits i llonzes

Fer escudella

Fer figa

Donar bou i arros

Donar carbassa

Donar la llauna

Donar peixet

Donar pai peres

Ser un somiatruites

Ser figues d’un altre paner
Haver menjat llengua
Posar més pa que formatge
Haver begut oli

Haver inventat la sopa d’all
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Text 1
Recepta de truita de patates amb ceba
Ingredients per a 4 persones

5 ous

200 g de patates
100g de cebes
1dl doli

sal

Preparacié: 15 minuts
Temps de coccid: 30 minuts

Preparacio

1. Peleu les patates i talleu-les en rodanxes ben fines. Poseu la paella al foc amb Ioli, i un
cop calent tireu-hi les patates i aneu-les saltant fins que sestovin i quedin una mica
rosses. Escorreu-les de Ioli i reserveu-les. Talleu la ceba a tires molt fines i sofregiu-la
lleugerament a la paella. Un cop cuita, escorreu una mica loli de la paella. Bateu els
ous amb un pessic de sal, barregeu-los amb la ceba i les patates i tireu-ho a la paella.

2. Coeu la truita i gireu-la perqueé es cogui per l'altre costat. La podeu servir freda o calenta.

Bon profit!

Text 2

Els pésols

Creiem que hem descobert el perqué de la dita popular “ser eixerit o eixerida com un
pesol”. Aquestes petites verdures lleguminoses son plenes de vitamines que sén espe-
cifiques per al bon funcionament del sistema nervids i que, fins i tot, ens poden ajudar
a superar el nerviosisme i a mantenir un estat d'anim més positiu.

Els pesols pertanyen a la familia de les lleguminoses, pero des del punt de vista nutricional
els que son frescos sassemblen més a una verdura. Per tant, podriem dir que son les dues
coses alhora. Els pesols frescos de temporada (de marg a maig) sén una auténtica meravella
per al paladar que val la pena aprofitar també, perqué sén molt rics nutritivament. Els pesols
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destaquen per un contingut alt en vitamines del grup B, vitamina C, proteines facilment di-
geribles, hidrats de carboni d’assimilaci6 lenta i minerals com el calci, el ferro, el potassi.

Propietats nutricionals:

Els pesols son dels aliments més rics en vitamines del grup B. Les vitamines del grup
B s6n hidrosolubles, és a dir, es dissolen en laigua i, per tant, son facils deliminar per
lorina; per aixd convé prendren diariament, perque no tenim capacitat demmagatze-
mar-les. A continuaci6 expliquem la importancia que tenen aquestes vitamines:

La vitamina B1 és necessaria perque les fibres nervioses es nodreixin de glucosa adequada-
ment. Una deficiéencia provoca la degradacié de les fibres nervioses i produeix simptomes
desagradables, com la falta de coordinacid, la sensacié de formigueig a les cames, mans o peus.
També son rics en vitamina B3, que, juntament amb les altres vitamines que contenen
del grup B (la B1, la B2 i la B6), contribueix a regular processos metabolics que son
essencials perque arribin els nutrients al sistema nerviés. A més, contenen quantitats
importants de vitamina B9, la deficiéncia de la qual és responsable de l'aparici6 de simp-
tomes de depressié o de mal humor.

Efecte sobre l'organisme:

Ajuden a millorar la circulaci6 sanguinia i redueixen el colesterol: els pesols contenen
substancies amb propietats vasodilatadores. A més, el tipus de fibra soluble que contenen
reté part del colesterol LDL (el que anomenem dolent) i evita que sigui absorbit per I'in-
testi i que passi a la sang. El consum de llegums rebaixa la taxa de colesterol en sang. En
un estudi fet amb 10.000 persones i publicat a Archives of internal medicine el 2001, el
risc de malaltia cardiovascular en persones que consumien llegums almenys quatre cops
per setmana es reduia un 22%.

Montse Reus. Els pésols. In: http://www.etselquemenges.cat/rebost/els-pesols#sthash.bYrFvigp.
dpuf, datum uvetejnéni 24. kvétna 2014.
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Text 3

MENU DIARI

Es serveix dies no festius, de dilluns a dissabte a dinar iles nits de dimecres idijous
(excepte dimarts, ja que estem tancats per descans)

primers
Amanida tebia de rovellons amb nous i codonyat
Torrada de ceba confitada, bacon, i formatge
Cigrons, espinacs i bacalla

Crema de bajoques amb guarnici6

segons
Arros de galeres
Hamburguesa de carn estil “el parc”
Bonitol a la planxa amb formatge fresc i sesam

Sushi variat

postres
Granissat de mojito
Batut de mel6 i menta
Brag de gitano de xocolata

Gelats variats casolans
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1 beguda, aigua i postre o café inclosos
Dimecres nit i dijous nit suplement nocturn 2€ Dissabte a dinar suplement cap de setmana 2€

SUPLEMENTS

Refrescs sense alcohol / copa de cava / cervesa dampolla — 1€
Consumici6 extra abans o després de l'apat (aperitiu-cafe extra; xupito) - 1€

Si volen poden escullir 2 segons plants (1 de 1ri 1 de 2n) - 2€

Activitats:

Hi ha alguna cosa com la xocolata, els pastissos, els caramels, les pipes... que tagraden
molt i no resisteixes la temptacié de menjar-ne?

Quins son els plats que tagraden més i quins sén els que no tagraden gens?
Qué acostumes a prendre per esmorzar? Acostumes a berenar?

Prop de casa teva hi ha restaurants amb cuina propia, d’altres paisos?
Quins sén i on sén?

Pots explicar qué menjaven normalment els teus avantpassats?

Saps histories de persones que es van intoxicar amb algun menjar, com bolets, productes
en mal estat, etc.?

Recordes alguna anécdota referida al fet de menjar?
Explicans alguna recepta interessant.
Explica com es fa una melmelada, o una confitura, o una conserva...

Explica com et van educar els pares respecte del fet de menjar. Explica que feien i per
que ho feien.

Imagina com et comportaries ara amb el menjar si els teus pares shaguessin comportat
d’una altra manera.

Que aconsellaries a una persona grassa que volgués aprimar-se? Quines coses hauria de fer?
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