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DICŢIONAR

de termeni

Ambianţă – mediu material, social sau moral în care trăieşte cineva sau se află ceva.

Asolament – tehnica împărţirii unui teren cultivabil în mai multe loturi, în raport cu numărul de plante care urmează a fi cultivate şi a repartizării prin rotaţie a fiecărei plante pe un anumit loc.

Aspersiune – stropirea unei culturi agricole cu nu dispozitiv cu ajutorul căruia se împrăştie apa dusă prin conducte, sub formă de picături imitând ploaia, asupra unei culturi agricole, numit aspersor.

Bol – vas de formă semisferică cu sau fără picior.

Butaşi – porţiune de lăstar sau de rădăcină, detaşată de la planta-mamă şi sădită în pământ, cu scopul de a se înrădăcina şi de a forma o plantă nouă.

Calorie – unitate de măsură care indică valoarea energetică a unui aliment.

Conservare – acţiunea de a menţine un aliment în stare nealterată, precum şi rezultatul ei.

Deshidratare – a pierde sau a face să-şi piardă, total sau parţial, apa pe care o conţine un aliment.

Erbicid – substanţă chimică folosită pentru distrugerea buruienilor.

Ergonomie – disciplină (ştiinţă) care se ocupă cu studiul condiţiilor şi al metodelor de viaţă şi muncă, în vederea raţionării acestora.

Fermentaţie – proces de transformare, descompunere, alterare a substanţelor organice sub acţiune fermenţilor produşi de microorganisme.

Finisaj – acţiunea de a executa ultimele operaţii asupra unui produs sau a unei lucrări, pentru a le da forma sau aspectul definitiv, precum şi rezultatul ei.

Germinaţie – proces fiziologic de trecere a unui germen de la viaţa latentă la viaţa activă, care duce la naşterea unei plante sau a unui organ vegetal.

Glucide – substanţe organice naturale care conţin carbon oxigen şi hidrogen şi sunt constituente fundamentale ale materiei vii şi au un rol important în metabolism.

Grăpat – acţiunea de a mărunţi, de a afâna şi netezi pământul arat, acoperind seminţele cu uneltă agricolă formată dintr-un grătar cu dinţi sau cu discuri, numită grapă.

Humus – amestec de substanţe organice aflat în sol, care îi condiţionează fertilitatea şi care este rezultat din transformarea materialului vegetal sub acţiunea microorganismelor.

Impregnat – îmbibat cu o substanţă (lichidă) pentru a căpăta anumite însuşiri.

Ingredient – substanţă sau material care intră ca accesoriu în compoziţia unui aliment pentru a-i conferi anumite însuşiri, de exemplu mirodeniile.

Inoxidabil – substanţă care este rezistentă la oxidare sau la contactul cu apa.

Liofilizare – acţiunea de a supune evaporării în vid şi la temperaturi scăzute a unui aliment pentru a-l păstra un timp îndelungat.

Lipide – substanţă organică grasă, insolubilă în apă, componentă a materiei vii.

Metabolism – totalitatea proceselor de sinteză, de asimilare, de degradare şi dezasimilare pe care le suferă substanţele dintr-un organism viu.

Organoleptice – proprietăţi ale produselor, care pot fi detectate cu ajutorul gustului, al mirosului şi al pipăitului. (organoleptic – proprietate a produselor).
Pasteurizare – acţiunea de a conserva produse alimentare prin încălzire la o temperatură sub
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C urmată de o răcire bruscă, astfel încât însuşirile alimentului să rămână intacte.

Pedoclimatic – referitor la condiţiile de sol şi climă.

Pesticid – substanţă chimică cu toxicitate mare folosită în agricultură la combaterea dăunătorilor.

Proteine – substanţă organică alcătuită din carbon, oxigen, sulf, azot etc., care intră în componenţa celulelor animale şi vegetale, îndeplinind în organism funcţii fundamentale.

Standarde – norme sau ansamblu de norme care reglementează calitatea,caracteristici-le, forma etc. ale unui produs.

Sondaj – cercetare, investigaţie, studiu.

Stabulaţie – procedeu de întreţinere şi hrănire a animalelor prin menţinerea lor în grajd pe întreaga lor perioadă de creştere.

Sterilizare – acţiunea de a distruge microbiidintr-un mediu sau de pe un obiect

Ştanţare – acţiunea de a grava prin presiune un model, o cifră etc.

Tăvălugi – acţiunea de a trece cu o unealtă agricolă compusă dintr-unul sau mai mulţi cilindri, numită tăvălug, peste arătură sau peste pietrişul unui drum, a strivi bulgării unui drum sau a netezi şi a îndesa pământul cu tăvălugul.

Ţest – obiect din pământ sau fontă de forma unui clopot, cu care se acoperă pâinea, mălaiul etc. pus la copt pe vatra încinsă.

Vatră – parte din interiorul cuptorului de pâine sau al sobei, care susţine boltitura şi unde se face focul.

Vitamine – nume dat unor compuşi organici indispensabili vieţii, care se găsesc în  alimente sau se prepară sintetic, cu rol esenţial în menţinerea proceselor celulare vitale.

Agricultura -  ramură  a producţiei  materiale în care omul, prin activitatea  de cultivare a plantelor şi de creştere a animalelor, asigură produse alimentare şi materii prime  pentru industria  bunurilor  de larg consum (ager = camp, cultura = cultura).
Tehnologie agricolă - succesiunea  logică  a operaţiilor 

dintr-un  proces de obţinere a unei  producţii  agricole.

Cultivarea plantelor - ramură  principală a agriculturii

prin care se asigură produse alimentare de origine  

vegetală, materie  primă pentru industria  bunurilor de 

larg consum  şi  pentru alte industrii.

Semănatul - operaţia  prin care sămânţa se introduce  în sol pentru a încolţi ,a creşte şi a fructifica.

Plantatul - operaţiunea prin care se introduce în sol rădăcina plantei numită răsad sau părţi din plantă.

Condiţionare – operaţia de uscare, curăţire, sortare  şi tratare a recoltei pentru a putea fi depozitate, păstrate şi comercializate.

Rasa - grup de animale din aceiaşi specie, formate în anumite condiţii naturale cu intervenţia directă a omului. Rasa= grup de indivizi cu caractere comune pe care le trimit la urmasi.

Zooigienă - ştiinţa (disciplina)care studiază legătura dintre organismul animal şi mediul înconjurător, cu scopul menţinerii sănătăţii animalului şi al obţinerii unei producţii. 

Presiunea atmosferică - forţa pe care aerul o exercită pe unitatea de suprafaţă.

Apicultură – ştiinţa care se ocupă cu creşterea albinelor. 
Păstoritul - ocupaţie  de creştere a oilor sau a vacilor  aceasta presupun transhumanţa, adică deplasarea turmelor de la şes la munte, primăvara şi de la munte la şes, toamna.

Valorificarea - etapă din tehnologia de cultură  ce cuprinde toate (totalitatea) acţiunile  tehnico –organizatorice  şi  economice pentru ca producţia  să ajungă pe viaţă.

Selecţie - alegerea indivizilor cu însuşiri valorase.

Zootehnie - ştiinţa care se ocupă cu  cunoaşterea ,creşterea, reproducerea, alimentaţia, ameliorarea şi exploatarea animalelor domestice.

Îngrijirea animalelor - cuprinde toate  măsurile care trebuie luate în scopul menţineri în stare bună a animalului.

Furajarea animalelor –sub denumirea de furaje  sunt cunoscute substanţele de origine animală ,vegetală, minerală sau industrială care sunt folosite pentru hrănirea animalelor fără a le îmbolnăvi .

Lucrările solului - ansamblul tuturor (totalitatea) operaţilor care se execută     cu maşini şi unelte agricole pentru asigurarea condiţiilor favorabile cultivări plantelor.

Solul - stratul  afânat de la suprafaţă ,care împreună cu atmosfera din jur ,contribuie la mediu de viaţă pentru plante (este stratul de la suprafaţă pământului, în care plantele îsi înfig rădăcinile).

Fertilitate - capacitatea solului de a o pune la dispoziţia plantelor :apă, hrană şi celelalte condiţii de viaţă; (fertilizare=lucrare prin care se administreaza in sol substante minerale sau organice cu scopul sporirii productiei vegetale).                   
Cernoziomul - este un sol cu grad ridicat de fertilitate, pe când podzolul are o fertilitate scăzută.

Desecare – (proces de) eliminarea surplusului de apă de pe terenurile agricole.

Eroziune - proces prin care solul este desprins şi cărat sub acşiunea apei, vântului (eroziune= roadere).

Culturile protejate se obtin în spaţii special amenajate (sere, solare, tunele de plastic, culturile fără sol), în care toţi factorii de climă şi sol sunt dirijaţi de om.

Cultură agricolă - suprafaţă de teren pe care omul cultivă una sau mai multe feluri de plante. 

Compost - îngrăşământ organic, rezultat din fermentarea resturilor vegetale (paie, frunze) şi animale (pene, carne) în amestec cu cenuşa.

Agrotehnie - ramura a agriculturii care se ocupa cu studiul conditiilor necesare cresterii si dezvoltarii plantelor de cultură.

Recoltarea - operatia de strangere a produselor obţinute de la plantele cultivate. In traditia poporului nostru sunt înscrise ”Sărbatoarea grâului”, ”Sărbatoarea viei şi vinului”, “Ziua rcoltei”.

Siloz - spaţiu de depozitare a cerealelor. Pentru depozitarea porumbului spaţiul se numeşte pătul iar pentru depozitarea legumelor se numeste hală.

Parcul de maşini agricole - totalitatea maşinilor şi utilajelor folosite în lucrările agricole.

Stabulaţie - creşterea animalelor în adăposturi.

Padoc - ţarc în aer liber amenajat pentru mişcarea animalelor.

Furaje combinate - amestecuri de furaje la care se adauga saruri minerale, vitamine, medicamente. 

Platforma de gunoi - loc de depozitare si de fermentare a gunoiului de grajd.

Calitatea produselor - preocuparea principală a producătorilor si este confirmata de: -aspectul eterior al produsului şi însuşirile organoleptice; -însuşirile fizico-chimice ale produsului; -avizul sanitar veterinar care însoţeşte produsul alimentar.

Succesiunea culturilor într-o anumita ordine este cunoscută în agricultură sub denumirea de rotaţia culturilor. Exista o cultură de bază, o cultură premergatoare, care se seamana inaintea culturii de baza, şi o cultură urmatoare acesteia (secundară).

Asolament - măsură agrotehnică constând în împărţirea terenului în parcele pe care se cultivă, prin rotaţie, o anumită plantă în fiecare an agricol.

Răsadniţă- construcţie specială, temporară, încălzită prin fermentaţia gunoiului de grajd, unde se produc răsaduri.

Horticultura - ramură agriculturii care se ocupă cu cultivarea legumelor, pomilor şi arbuştilor fructiferi, a viţei de vie şi a florilor.

Legumicultura - ramură a horticulturii care se ocupă cu cultivarea legumelor. 

Pomicultura - ramură a agriculturii care se ocupă de cultivarea pomilor fructiferi,
Altoirea - metodă de înmulţire vegetativă prin care se realizează unirea dintre “altoi” şi “portaltoi”. Altoiul este reprezentat printr-o ramură sau o porţiune de scoarţă cu mugure şi provine de la un soi valoros, dar mai puţin rezistent. Portaltoiul cuprinde o porţiune de pom cu rădăcini proprii.

Viticultura - ramură a horticulturii care se ocupă cu  cultura vitei de vie.

Mustul - produs obţinut prin stoarcerea strugurilor.

Podgoriile cele mai renumite din tara noastră sunt:  Dragasani, Cotnari, Murfatlar, Dealu Mare, Tarnave, Odobesti, Valea Calugareasca, Pietroasele, Husi, Jidvei, Panciu, Cotesti, Segarcea, Minis, Niculitel, Ostrov.

Floricultura - ramură a horticulturii care se ocupă cu producerea şi îngrijirea plantelor decorative.

Ikebana - artă japoneză a aranjamentelor florare.

Ustensile - obiecte cu ajutorul cărora se efectuează unele operaţii de pregătire şi finisare a preparatelor culinare.

Vesela - cuprinde farfurii, boluri, supiere, platouri, sosiere, solniţe, seturi de pahare, căni, ceşti etc.

Necesarul alimentar - cantitatea de alimente şi preparate consumate, care satisfac cantitativ şi calitativ cerinţele nutritive şi energetice ale organismului uman pe o perioadă de 24 de ore.

Meniul - totalitatea preparatelor servite într-o zi, grupate într-o anumită ordine.

Condimentele - sunt originare din Orient şi reprezintă ingredientele care se adaugă în diferite preparate culinare pentru a le da un gust cât mai plăcut.

Vitaminele - factori nutritivi de care organismul nostru are nevoie în cantităţi mici, dar pe care nu le poate produce singur.

Exemplu de caracteristici organolectice : fructe întregi, curate, zvântate, fără urme de alte produse, aspect sănătos, fără gust, şi miros străin, cu formă, maline si caracteristici ale soiului respectiv, fără crăpături sau  pete.

Alimente – produse aflate în stare naturală sau prelucrata care servesc ca hrană pentru întreţinerea activităţii vitale a organismului.

Valoare  nutritivă - calitatea unui produs alimentar de a răspunde necesităţilor organismului.

Calorie – unitate de măsură pentru energia termică (cal); cantitate de caldură.

Gastrotehnia - ramură care se ocupă cu studierea transformărilor suferite de alimente în cursul preparării lor prin diverse metode.

Gustările - preparate culinare  care se servesc la începutul mesei şi au rolul de a deschide pofta de mâncare.

Salatele - preparate culinare care se servesc ca adaosuri la diferite mâncăruri (salate de roşii şi de varză, de vinete etc) sau ca desert, când sunt preparate din fructe.

Supele si ciorbele - preparate culinare cu un conţinut mare de lichid care se servesc calde.
Fripturile - preparate culinare din carne, obţinute prin înnăbusire, prăjire, frigere la grătar, la tigaie sau la tavă.
Aluaturile - preparate culinare alcatuite prin amestecul fainii cu un lichid, la care se mai adaugă anumite ingrediente  : zahăr, drojdie, praf de copt.

Deserturile - preparate culinare care se servesc la sfârşitul mesei. De ex : sucurile de fructe, compoturile, cremele, inghetatele, dulciurile, etc.

Prin conservare se înţelege un tratament la care sunt supuse unele alimente pentru a fi împiedicată alterarea lor. 

Conservele - produse care în urma tratamentelor la care au fost supuse, îşi păstrează însuşirile lor naturale timp mai îndelungat, decât atunci când sunt păstrate în stare naturală. 

Sterilizare - metodă de conservare prin fierbere.

Refrigerare – metodă de păstrare a alimentelor în frigider, în compartimentul rece la temperatura între –10C si +20C.

Murarea - metodă de conservare a fructelor şi legumelor.

Vrac – formă de prezentare a produselor granulate neambalate.

Oţel – aliaj fier-carbon

A vida – a realiza vid într-un spaţiu închis, a evacua aerul conţinut de un recipient.

Promovare - lansarea pe piata a unui produs şi susţinerea acestuia în scopul vânzării sau cumpărării. 

Comercializare - punerea în comerţ a produselor cu scopul de a le face să devină obiecte de comerţ.

Asezonare – punerea ingredientelor într-o mâncare.
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