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	ÕSi tegijad arutasid „steigi“ teemat. ÕS 2018 tööbaasi lisati järgmine artikkel: steik  (lihaveiselõik). Lõhesteik, parem lõhelõik.

Muganenud kujul, võõrsõnadena käibivad „antrekoot“, „rostbiif“, „biifsteek“. 

Kokanduses on tsitaatkeelendeid, millele omakeelset vastet pole. Osa neist on prantsuskeelsed ja sellisena tuntud. Näiteks tuleks tsitaatkeelenditena vormistada (muust tekstist teises kirjas, nt kursiivis, kui muu tekst on püstkirjas) chateaubriand ja filet mignon.

Veiselihatoitude nimetuste hindamiseks tuleks teada ka veiserümba jaotust. Paraku on jaotused erinevad  ja raske on selgust saada, mis rümbaosaga on tegu. Vrd nt  http://maitsed.delfi.ee/lihaturg/oiged-lihavalmistamise-nipid-biifsteek-pole-pihv?id=71971737; https://www.lmkeskus.ee/veise-jaotustukid-ja-marmoliha/; http://www.liivimaalihaveis.ee/loikamine-ja-valmistamine; „Maaelu entsüklopeedia. L–Ü“ (2009) artikkel „Veiseliha jaotustükid“.

Konkreetseist keelendeist on probleemiks „antrekoot“ ja rib eye steak, mida mõnes allikas on peetud samaks, vt nt https://www.lmkeskus.ee/veise-jaotustukid-ja-marmoliha/: Antrekoot e turjaliha (entrecote, rib eye, scotch steak); http://maitsed.delfi.ee/lihaturg/oiged-lihavalmistamise-nipid-biifsteek-pole-pihv?id=71971737: Klassikalise biifsteegi ehk steigi hulka kuuluvad New Yorgi steik ja antrekoot ehk Rib eye steak, T-bone steak või veisefilee õrnast keskosast lõigatud filet mignon. 

Anguse kui veisetõu täpne nimetus on „Aberdeeni-Anguse veis“ (täienditeks on kohanimed) või „aberdiini-anguse veis“ (täiendid on mugandkujulised). Kasutatakse ka lühemat varianti „angus“.  Täiend „must“ võib jääda, sest mõnel pool (nt Ameerikas) peetakse musta ja punast angust eri tõuks.

T-bone steak on T-kujulise kondiga steik, „T-luu steik“ (sõna pihv ei sobi, sellel on eesti keeles hakkbiifsteegi tähendus). See on ses mõttes eriline, et sisaldab kahte tüüpi liha – sise- ja välisfileed. Mõni asendav nimetus, nt „kondiga seljatükk“, võib jääda liiga üldiseks.

Flank steak on allikate järgi „küljesteik“ (http://www.liivimaalihaveis.ee/loikamine-ja-valmistamine)
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