
Форми нарізання овочів та їхнє кулінарне використання 

 
 



 
 



 
Міжнародні види нарізання овочів 

Брюнуаз (brunoise) — акуратне й рівне нарізання овочів на кубики (2 мм або 
трохи більше); 
жульєн (julienne) — овочі, нарізані тонкою соломкою. Розмір соломки 
залежить від типу та фактури продукту, проте не довша 4 см; 
пейзан (paysanne) — такі овочі, як морква, буряк, ріпа, картопля, 
цибуля-по-рей, капуста й селера, нарізані тонкими скибочками або 
шматочками, які можуть бути квадратними чи круглими; приблизна 
величина: 1 см х 1 см або 1-1,5 см у діаметрі для кружечків; 
шифонад(сІііїїоппаЬе) — подрібнені овочеві листя (салат, шпинат та ін.); 
конкасе (tomates concassees) — спосіб нарізання дрібними кубиками 
(зазвичай томатів і перцю). На томатах роблять надрізи шкірки й обдають 



окропом, очищують від шкірки. Розрізають навпіл по горизонталі, видаляють 
насіння й нарізають м’якоть кубиками (0,5-1 см); 
бланкєт — нарізання продукту рівними прямими однаковими шматочками 
(брусочками); 
тар-тар — нарізання дуже дрібними кубиками однакового розміру. Не 
потрібно плутати із соусом на основі майонезу та стравами із сирого 
рубаного м’яса або риби; 
карпачо — дуже тонке нарізання продуктів. Використовують для 
приготування страви «Карпачо» із сирої яловичини, риби, фруктів чи овочів; 
нуазет— нарізання овочів у формі кульок (горішків) спеціальним нуазетним 
ножем; 
крудіте — нарізання сирих овочів малими однаковими шматочками. 
 


