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  Para Maryo, por supuesto




  Utensilios y artefactos




  ¿Qué haría un artesano sin sus herramientas?

¿O un artista sin sus instrumentos de trabajo? La cocina, un

oficio que se debate entre la artesanía y el arte, requiere de

un lenguaje especializado que permita establecer una comunicación

idónea entre los oficiantes. Ese lenguaje común, esa

jerga, es complicado, porque incluye no sólo los procedimientos

y técnicas empleadas en el ámbito de la cocina, sino también

los utensilios de uso diario y ocasional. Ambos son el

fundamento del buen cocinero, su poder expresivo. No en

balde se dice de alguien que ejecuta un buen gobierno o que

tiene el poder controlado, que “tiene la sartén agarrada por

el mango”. Si hay personas que no son nada sin los instrumentos

idóneos para cumplir eficientemente su labor, eso es particularmente

verdad en el caso del cocinero despojado de sus

saberes y de sus enseres. Sería otra cosa, pero dejaría de ser

un buen cocinero. Perdería mucho tiempo realizando su labor

o despilfarraría muchos ingredientes hasta lograr el resultado

deseado.




  Los utensilios (utensilia) culinarios son instrumentos

o herramientas que se emplean para facilitar la tarea

de transportar, conservar y acondicionar los ingredientes,

componer los platos y servir la comida, así como para disfrutar

de ella. Para hacer la cosa más fácil, podemos distinguir

los utensilios en general en dos categorías. Los primeros, que

llamaremos simplemente utensilios, se caracterizan por ser

instrumentos movidos por la mano humana, y van desde el

tenedor o el cuchillo hasta el abrelatas o el batidor de varillas

accionados manualmente. Los segundos, que denominaremos

artefactos, son aparatos de uso corriente en la cocina

para facilitar la preparación, conservación y cocción de los

alimentos, haciendo más fácil, rápida y segura la tarea de

quien cocina. Su característica más importante es que son

accionados por una fuerza distinta de la humana, como la

energía eléctrica, el gas y, antaño, el carbón y el vapor. Allí

encontramos desde la cocina o el refrigerador hasta electrodomésticos

como la licuadora o el exprimidor.




  Ambos, utensilios y artefactos, muestran, por

vía indirecta, la importancia social y tecnológica que ha venido

cobrando en el tiempo el oficio culinario. Este es uno de

los propósitos de este diccionario, uniformar la jerga con el

manejo preciso de términos para hacer más fácil, eficiente y

placentera la comunicación de los oficiantes en el interior de

un espacio culinario, tanto doméstico como profesional.




  Técnicas y procedimientos




  Todo sistema o régimen culinario se caracteriza

por una estructura compuesta por un grupo de elementos,

por unas relaciones determinadas entre esos elementos y

por unas reglas de funcionamiento: normas que gobiernan las

escogencias o elecciones alimentarias y la preparación y el

consumo de los productos resultantes. Si bien a corto plazo

el sistema alimentario tiende a la estabilidad, y pareciera que

no varía o lo hace muy poco, a largo plazo todo está sometido

a un cambio constante: se observa, así, la sustitución de

un elemento por otro, el agregado de elementos complementarios

o suplementarios y una permanente diversificación.

Muchos de esos cambios están relacionados con los utensilios

y artefactos, los ingredientes utilizados, las fuentes de

energía y las técnicas y los procedimientos empleados en la

cocina. Con respecto a estas últimas, las cosas han cambiado

mucho con las innovaciones producidas por los grandes cocineros

profesionales y los inventores, así como por los cambios

en la ciencia y la tecnología y en los comportamientos sociales.

Si un destacado cocinero francés de principios del siglo

XX resucitara hoy, un siglo después, se quedaría boquiabierto

con los cambios experimentados en la cocina, a pesar de que

parece que la tradición domina las cocinas regionales y nacionales,

haciendo que casi todo cambie en la sociedad, salvo

en las gastronomías de los pueblos, convirtiéndolas en fuertes

signos identitarios. Pero la realidad es otra: han cambiado

los ingredientes (los ingredientes pueden seguir siendo los

mismos, pero son diferentes. Por ejemplo, se trata del mismo

trigo o soya, pero ahora transgénicos), las creencias sociales

relacionadas con la alimentación, los utensilios, las maneras

en la mesa y los procedimientos técnicos de preparación y conservación

de los alimentos. Es decir, se han modificado los usos

y saberes culinarios. Por ejemplo, los cambios en los ingredientes

y en los utensilios han modificado las técnicas empleadas.

Nuestro cocinero resucitado no saldría de su desconcierto ante

las cocinas, los refrigeradores y los hornos modernos, o los

edulcorantes químicos, o las refinadas presentaciones de los

platos en los restaurantes, o las manifestaciones de la nueva

cocina, o la masificación de la comida rápida o la globalización

del mercado que pone a nuestra disposición las materias primas

más exóticas. Cómo explicarle a ese cocinero que, si bien

él reconoce las técnicas, han cambiado las maneras de ponerlas

en práctica, con una mayor sencillez y una considerable

reducción del tiempo de ejecución. Además, lo que para él era

un dolor de cabeza, tal como sucedía con la disposición de

buenos ingredientes (la leyenda dice que el gran Vatel se suicidó

por no encontrar pescados a tiempo), ahora es tan simple

que uno puede encontrar en cualquier tienda de víveres

las especias más exóticas a precios asequibles, o los cortes de

carnes más diversos en un supermercado de barrio. Nuestro

cocinero se asombraría de las virtudes del microondas, pero

también de las delicadezas de una exquisita mousse o de la

aplicación de la espuma en las preparaciones culinarias o de

las finezas de la repostería moderna. Por eso considero necesario

recordar, en el diccionario, las técnicas culinarias más

relevantes, esas mismas técnicas que se han vuelto más refinadas

y que han permitido en el tiempo la definición de un

modo de cocinar más especializado y placentero, que tiene,

como siempre lo ha tenido, mucho de alquimia y de arte.




  Ingredientes




  El fuego fue, en cierta manera, el culpable de

todas estas cosas. El primer hombre, el homínido, cambió su

condición de ser heterótrofo a autótrofo, al descubrir al fuego.

Los heterótrofos son aquellos que encuentran preformados

sus alimentos, tal como se los ofrece la naturaleza, y así, sin

más, los toman para vivir de ellos. Los autótrofos, en cambio,

transforman los alimentos de la naturaleza, modificando las

materias primas, jugándole una treta a la naturaleza. Y esa

treta es el fuego. La historia del hombre con el fuego ilustra

sus esfuerzos por reproducirlo, controlarlo, aplicarlo deliberadamente

a la vida cotidiana, y especialmente a la actividad

culinaria. Se trata de activar reacciones químicas que rompan

las cubiertas de las células, de vegetales y animales, y de las

estructuras de sostén, haciéndolas digeribles. Así el hombre

pasó de una gama muy limitada de alimentos a otra mucho

mayor, que fue ampliando en la medida en que se fueron desarrollando

los transportes y la economía. Matamos así la aridez

o monotonía de unos pocos alimentos, a los que nos limitaba

el poco avance de la técnica, la geografía inmediata o la

escasez de recursos económicos.




  El fuego pudo transformar ciertos productos,

con la ayuda del agua, pues los cambios químicos ocurren, en

el ámbito de la cocina, en el seno del agua o con la participación

de ella como reactivo. Al aplicar el fuego directo sobre

una sustancia alimenticia, la transformación se verifica sólo

en la cantidad de agua contenida en ella. Al intermediar el

agua, como sucede con el agua contenida en un recipiente

puesto a hervir, la transformación se produce en el agua que

hierve. La masa de agua en ebullición es la responsable de que

el proceso de transformación se realice en ausencia del aire

atmosférico, evitando las oxidaciones que se traducen en pérdida

de nutrientes. Además la cocción permite cocinar juntos

varios ingredientes o materias primas, vegetales y animales,

con la adición de sal y de otros condimentos, para dar nacimiento

a la sopa, que tiene como base el agua en cuyo seno

se produjo la cocción. Por otra parte, cuando se somete algún

alimento a fuego directo, actúa el agua contenida en él. De

tal manera que así tenemos los dos ingredientes fundamentales:

el agua y el fuego, y falta un tercero, el amor, para que se

complete el trío que hace posible una buena cocina, la única cocina

que vale la pena, pues el acto culinario está estrechamente

conectado con la creatividad, el placer y las ganas de vivir.




  Lo único que nos queda es recordar al buen cocinero,

al que practica su oficio como un arte, que es necesario

ensayar los ingredientes más diversos, muchos de ellos

cercanos a nosotros, pero que ignoramos o menospreciamos,

para crear una verdadera cocina nacional con personalidad.




  Platos y bebidas




  La cocina venezolana, como la cocina de cualquier

otro país, dispone de un amplio corpus culinario, integrado

por numerosas recetas que se emplean para la elaboración

de platos y bebidas que son consumidos de manera

regular por sus habitantes. Ese corpus incluye los platos y

bebidas típicas que se preparan en las distintas regiones y los

alimentos que tienen difusión nacional, es decir, la gastronomía

que dicta y condiciona la geografía del país, así como los

platos y bebidas que, por alguna razón, han adquirido carta

de nacionalidad venezolana, por factores relacionados con la

historia y la economía. En este caso tenemos los alimentos que

han traído consigo los inmigrantes en las distintas etapas de

nuestra conformación como nación. Allí está impresa la huella

de nuetros aborígenes, de los conquistadores y colonizadores

españoles, de los africanos que llegaron a nuestro país

como esclavos, de los componentes de los diferentes flujos inmigratorios

posteriores. Y más tarde, con el creciente proceso

de mundialización, que expandió nuestras relaciones políticas

y económicas, y nuestro comercio exterior, el país recibió

influencias de todo tipo que marcaron nuestro régimen

alimentario y enriquecieron nuestro corpus culinario. Así recibimos,

en un proceso de creciente y rico intercambio, saberes,

usos, ingredientes, utensilios y artefactos y un gran número

de recetas que ahora forman parte de nuestra cocina y

de nuestro régimen alimentario. Algunos de esos aportes se

incorporaron de manera literal, sin cambios, pero la mayoría

de esas recetas fueron intervenidas, nacionalizándolas, haciéndolas

nuestras por la sustitución o complementación de

ingredientes. De allí que nosotros no preparemos la buillabaisse,

la pizza, la paella, el tabule, el espagueti a la boloñesa,

el arroz chino, o la almojábana, exactamente igual a como se

hacen en su tierra natal, sino que los hemos modificado a

nuestra propia conveniencia. Si en alguna parte la xenofobia

no funciona es en el ámbito de la cocina, porque el pueblo venezolano

se constituyó en un complejo proceso de mestizaje

o de sincretismo cultural, de añadiduras sociales hasta alcanzar

un alma nacional que se manifiesta de muchas maneras,

especialmente en su manera de alimentarse.




  Matemática culinaria




  1. Equivalencias de pesos y medidas




  El que cocina trabaja con recetas o sin ellas. A

veces las recetas son muy precisas en cuanto a las indicaciones

de las cantidades de los ingredientes a usar. En este caso,

la tarea se simplifica utilizando un peso o balanza de cocina

y unos juegos de tazas o cucharas de medir. Pero no siempre

ocurre así. La mayoría de las veces las instrucciones están

plagadas de ambigüedades.




  Entonces, para solventar el problema, debemos

recurrir a la experiencia o a las equivalencias de pesos y medidas,

porque ¿a cuántas cucharadas equivalen 100 gramos de

arroz?, o ¿cuánto pesa una taza de harina? Quizás no sea lo

más perfecto, porque cocineros experimentados como Juan

Mari Arzak o Karlos Arguiñano difieren de otras fuentes, e

incluso de algunos diccionarios, sobre cuánto pesa, por ejemplo,

una taza o una cucharada sopera de azúcar. No es una

medida perfecta, es verdad, pero nos da una referencia aproximada

que no tiene por qué modificar notablemente los resultados

esperados. Además, estas medidas son siempre muy relativas,

porque a igual volumen no siempre corresponde el

mismo peso, debido a la diversa densidad y textura de los alimentos.

Por ejemplo, una cucharada de aceite pesa 9 gramos,

pero si es de miel pesa 30. Por eso resulta útil recurrir a una

tabla como la siguiente, en gramos:
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  Un cocinero organizado, y esto es mucho más

importante para el aficionado a la cocina, debe leer atentamente

(o al menos, repasar en su mente) la receta antes de

comenzar la preparación de un plato, para comprobar que se

dispone de todos los ingredientes en cantidades suficientes y

asegurarse de que se ha comprendido bien el procedimiento

explicado en la receta, es decir, los pasos a seguir en la elaboración

del plato.




  Pero antes, incluso antes de pensar en una preparación

determinada, un buen cocinero va muy temprano al

mercado a la búsqueda de materias primas frescas y de temporada;

con ellas, hará el menú del día. Los otros, observarán

sus existencias si disponen de una gran despensa, y con lo que

encuentren, elaborarán su menú diario.




  2. Temperatura del horno




  Los hornos modernos tienen la temperatura

controlada y bien indicada. Algunas recetas, sin embargo,

traen indicaciones imprecisas al respecto. En vez de grados

centígrados, señalan que el horno debe estar calentado de

manera “suave” o “muy fuerte””. Para hacer la tarea más simple,

consúltese esta tabla (en grados centígrados):
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  3. Cantidades promedias por ración




  Siempre resulta difícil estimar a cuántos gramos,

por ejemplo, corresponde una ración, digamos, de pasta italiana

o de arroz, bien se trate de usarlo como primer plato o como

contorno o guarnición. En estos casos es útil recurrir a la información

que nos da María J. Gil de Antuñano, en El libro de

cocina (Madrid: Ediciones de El País / Aguilar, 2000, p. 25). Ella

presenta las estimaciones, por persona, de las cantidades necesarias

en el caso de una comida compuesta por dos platos y

postre. En algunos casos he estimado un promedio per capita.
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  4. Tiempos de cocción de las carnes




  El tiempo de cocción depende del tipo de carne,

del peso de la pieza y de la temperatura establecida en el

horno. No obstante, se puede estimar algunos tiempos de

cocción, en minutos, a una temperatura de 175°C, de manera

aproximada. Estas estimaciones están en minutos por kilo de

la pieza de que se trate.
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  5. Contenido energético de los alimentos




  La oxidación de los componentes de los alimentos

es lo que libera la energía requerida por el cuerpo humano.

La cantidad de energía contenida en un alimento se mide

quemando una cantidad determinada de alimento en un calorímetro-

bomba, que tiene una cámara con oxígeno para

facilitar la combustión.




  Gracias a este método, sabemos que la combustión

de un gramo de hidratos de carbono libera cerca de 4 Kcal,

la de 1 gr de grasas 9 Kcal y la de 1 gr de alcohol 7 Kcal. 1

gramo de proteínas libera cerca de 5,25 Kcal, pero como las

proteínas no son bien liberadas en el calorímetro se ha aplicado

un factor de corrección. Así se estima por cada gramo

de proteínas 4 Kcal.




  La medida de energía es usualmente la caloría.

La caloría es la cantidad de calor necesaria para aumentar la

temperatura de 1 gr de agua en 1°C, es decir, de 15 a 16°C.

Como hay diversas formas de energía (solar, química, eléctrica,

mecánica), una convención internacional decidió utilizar

al joule (J) como la unidad de todas las formas de energía. En

rigor, una caloría equivale a 4,184 joules. Pero como la unidad

de caloría es de empleo muy viejo y extendido, especialmente

en los libros sobre alimentación, se ha aceptado, erróneamente,

pero para no enredar las cosas, que 1 caloría equivale

a 1 Kilojoule (Kj/día) o 1 Kilocaloría (Kcal/día).




  Una muestra del contenido energético, dado en

calorías por cada 100 gramos de alimento, considerando sólo

la parte comestible, es la siguiente, de acuerdo con la Tabla

de Composición de Alimentos para Uso Práctico, del Instituto

Nacional de Nutrición de Venezuela (Caracas: INN, 1983):






  

    

      

        	Arroz (blanco salcochado)

        	111

      




      

        	Avena (hojuelas)

        	385

      




      

        	Galletas de soda

        	418

      




      

        	Galletas dulces

        	420

      




      

        	Cereal (hojuelas de maíz)

        	387

      




      

        	Pan blanco de trigo

        	283

      




      

        	Pan integral de trigo

        	311

      




      

        	Pastas italianas (cocidas)

        	124

      




      

        	Carne de gallina

        	246

      




      

        	Carne de pollo

        	189

      




      

        	Carne de cerdo (magra)

        	186

      




      

        	Carne de cerdo (gorda)

        	291

      




      

        	Carne de res (magra)

        	150

      




      

        	Carne de res (gorda)

        	298

      




      

        	Carne de cordero

        	253

      




      

        	Pescado atún fresco

        	117

      




      

        	Pescado atún enlatado

        	160

      




      

        	Pescado merluza

        	97

      




      

        	Pescado pargo

        	82

      




      

        	Sardinas frescas

        	151

      




      

        	Sardinas enlatadas

        	190

      




      

        	Calamar

        	85

      




      

        	Camarones

        	96

      




      

        	Huevo de gallina (entero)

        	160

      




      

        	Leche de vaca líquida completa

        	70

      




      

        	Leche líquida descremada

        	43

      




      

        	Leche en polvo completa

        	492

      




      

        	Leche en polvo descremada

        	359

      




      

        	Leche condensada

        	318

      




      

        	Crema de leche enlatada

        	352

      




      

        	Mantequilla

        	716

      




      

        	Queso blanco suave

        	330

      




      

        	Queso parmesano

        	396

      




      

        	Yogur

        	51

      




      

        	Arvejas secas cocidas

        	105

      




      

        	Caraotas negras cocidas

        	113

      




      

        	Garbanzos cocidos

        	137

      




      

        	Lentejas cocidas

        	74

      




      

        	Apio cocido

        	93

      




      

        	Papa cocida

        	71

      




      

        	Yuca cocida

        	136

      




      

        	Auyama cocida

        	30

      




      

        	Brécoli

        	30

      




      

        	Calabacín

        	10

      




      

        	Lechuga

        	15

      




      

        	Remolacha

        	41

      




      

        	Repollito Bruselas

        	42

      




      

        	Repollo

        	24

      




      

        	Tomate

        	17

      




      

        	Vainitas

        	35

      




      

        	Zanahoria

        	32

      




      

        	Banano

        	96

      




      

        	Fresa

        	37

      




      

        	Guanábana

        	60

      




      

        	Guayaba

        	50

      




      

        	Higo seco

        	287

      




      

        	Limón

        	32

      




      

        	Lechosa

        	35

      




      

        	Mandarina

        	44

      




      

        	Manga

        	46

      




      

        	Manzana

        	52

      




      

        	Melón

        	18

      




      

        	Naranja

        	38

      




      

        	Pera

        	63

      




      

        	Piña

        	52

      




      

        	Uva

        	70

      




      

        	Aceite

        	879

      




      

        	Azúcar blanca

        	385

      




      

        	Bebidas gaseosas

        	48

      




      

        	Café, sin azúcar

        	2

      




      

        	Flan

        	113

      




      

        	Helado

        	207

      




      

        	Mayonesa

        	384

      




      

        	Mermelada

        	278

      




      

        	Miel de abeja

        	294

      




      

        	Cerveza

        	48

      




      

        	Ron

        	305

      




      

        	Vino

        	53

      




      

        	Whisky

        	293
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  Abreviaturas






  

    

      

        	UTEN.

        	Utensilios y artefactos

      




      

        	TECN.

        	Técnicas y procedimientos

      




      

        	INGR.

        	Ingredientes

      




      

        	PLAT.

        	Platos y bebidas

      


    

  







  A




  ABLACTAR: TECN. Agregar leche a una salsa o masa.




  ABLANDAR: TECN. Poner blando un alimento o un preparado.




  ABRASAR: TECN. Calentar en exceso o reducir a brasas.




  ABRELATAS: UTEN. Instrumento usado para abrir latas de conserva.




  ABRIDOR DE BOTELLAS: UTEN. Instrumento metálico para quitar la tapa metálica de las botellas.




  ABRIGAR: TECN. Cubrir con un trapo una masa que contiene, o no, levadura para resguardarla.




  ABRILLANTAR: TECN. Dar brillo a pasteles u otros preparados con ayuda de una pequeña brocha o pincel. Para ello se usa mantequilla derretida, gelatina, yema de huevo batida rebajada con unas gotas de agua, ...




  ABSORBER: TECN. Proceso por el cual un material (absorbente) toma y retiene a otro (absorbido) para formar una solución homogénea.




  ABUÑOLAR: TECN. Freír huevos u otros alimentos de manera que queden huecos y dorados.




  ACAJÚ: INGR. Anacardo, cajú, caujil, marañón;

veáse merey.




  ACECINAR: TECN. Cortar, salar, secar y ahumar las carnes para conservarlas.




  ACEDAR: TECN. Poner agria una cosa.




  ACEDERA: INGR. Rumex sp. Planta herbácea de origen europeo, de regiones templadas. Tiene un sabor áspero y ácido similar al del limón. Sus hojas tiernas se emplean en ensaladas verdes. Cocida se prepara como la espinaca, usándose en salsas y sopas. Es guarnición tradicional en Europa de los platos de pescado y de ternera. Fuente excelente de vitaminas A y C, magnesio y potasio. De poco cultivo y escaso consumo en el país.




  ACEITAR: TECN. Untar con aceite un producto, un envase o un utensilio.




  ACEITE: INGR. Materia grasa untuosa, insoluble en el agua y por lo general, líquida a temperatura ambiente. En alimentación se usan sobre todo aceites vegetales (soya, cacahuete o maní, girasol, maíz, colza, oliva, palma, nuez, avellanas, almendras, pepitas de uva, ajonjolí, ...) y algunos de origen animal (ballena, bacalao, foca, ...). Cada tipo de aceite encierra una combinación de varios ácidos. Los ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados son considerados más saludables que los ácidos grasos saturados. Se recomiendan más los monoinsaturados, entre ellos el de oliva, colza, cacahuete y avellana. Los aceites vegetales carecen de colesterol. Los más populares en Venezuela son los de maíz (recomendables en la preparación de fritos crujientes que necesitan una cantidad abundante de aceite); sésamo o ajonjolí (de sabor intenso, con un contenido equilibrado de grasas poli y monoinsaturadas y bajo en grasas saturadas); girasol (amarillo pálido y de sabor delicado, ideal para los salteados, vinagreta y mayonesa); oliva (con un alto contenido de grasas poliinsaturadas y bajo en grasas saturadas; es el aceite más rico en grasas monoinsaturadas, con una pequeña cantidad de omega-6 y bajo en grasas saturadas, se emplea para freír y aliñar ensaladas).




  ACEITERA: UTEN. Recipiente de vidrio, cerámica, plástico u hojalata, destinado a contener pequeñas cantidades de aceite. La vasija de hojalata para ese fin es llamada alcuza en España, y se guarda en la cocina.




  ACEITUNA: INGR. Fruto del olivo, Olea europea, de gran cultivo en los países mediterráneos. Para comerse debe someterse a varios procesos, pues es muy amarga al cosecharse del árbol. El fruto es verde o negro, conteniendo más grasa y calorías las verdes que las negras. Se pueden presentar enteras o deshuesadas, sin relleno o rellenas de pimiento, ajo, anchoa, almendra, ... Entre las distintas variedades sobresalen la corval, larga; la de la Reina, de gran tamaño y calidad; la pequeña manzanilla, la picada picudilla, la grande y alargada Calamata, ... Se emplean como aperitivo e intervienen en numerosos platos, como la “tapenade”, y en distintas ensaladas,

como la capresa.




  ACELGA: INGR. Beta vulgaris var. cicla, hortaliza de tallo blanquecino y hoja verde intenso de gran uso culinario. Las hojas se consumen hervidas como las espinacas, o crudas en ensaladas de hojas verdes. Las pencas o tallos se pueden emplear en sopas o guisos o se pueden estofar hasta que queden tiernas y después gratinarlas con queso parmesano. Para evitar que la penca se ennegrezca durante la cocción, debe cocerse en agua acídula. Son ideales cubiertas con una salsa (holandesa, Mornay) o vinagreta.




  ACEMA: PLAT. Pan dulce que se hace con afrecho, papelón y canela. Se encuentra entre las especialidades de la cocina andina y de los pueblos del piedemonte. La acemita es una acema de menor tamaño.




  ACHICHARRAR: TECN. Asar, freír o tostar un producto en exceso.




  ACHICORIA: INGR. Cichorium intybus. Hortaliza de origen europeo, cultivada en Venezuela desde la Colonia. Las hojas tiernas, sin los tallos duros, se usan como ingrediente para las ensaladas o se cuecen como verduras para guarnición. Las hojas, de sabor amargo, se deben escaldar antes de añadirlas a las ensaladas, o cocerlas hasta que queden tiernas. Es rica en vitamina A, ácido fólico y potasio.




  ACHIOTE: INGR. Bixa orellana. Sin. Achote, achotillo, innato, azucu, bija, caituco, campanito, onato, urucú, véase onoto, nombre más común en Venezuela.




  ACHIRA: INGR. Canna edulis. Planta de la familia de las Canáceas, de raíz comestible, de la que se obtiene el almidón de achira. Sus partes aéreas se usan como alimento para ganado. Sin. Capacho.




  ACIDIFICAR: TECN. Poner ácida una cosa. Sin. Acidular.




  ACRÁ: PLAT. Pequeña torta frita, densa y suavemente elástica, de corteza abizcochada y grasosa, hecha con harina de trigo y migajas de pescado, aliñada con ají picante. Se parece a las croquetas de salmón por la consistencia y el sabor. Este plato es propio de algunas poblaciones de la costa nororiental. * Preparación de la península de Paria, en el estado Sucre, hecha con bacalao, harina y ocumo.




  ACUPE, CARATO DE: PLAT. Bebida de maíz ligeramente fermentada. Para hacerla, el maíz se pone en remojo durante 3 o 4 días hasta que retoñe o germine. Luego se muele, se le agrega papelón y se deja fermentar, algunas veces en tinajas.




  ADEREZAR: TECN. Dar el justo sabor a un alimento, sazonándolo o aliñándolo, con la adición de sal, vinagre, aceite, especias, o una combinación de ellas.




  ADITIVO ALIMENTARIO: INGR. Sustancia que se añade en pequeñas cantidades a un producto alimentario con alguno de estos tres fines: organoléptico (colorantes, aromatizantes, texturizantes, ...) tecnológico (antioxidantes, conservadores, espesantes, emulsionantes, gelificantes, ...) o nutricional. De tal manera que el aditivo alimentario no es sólo la sustancia química utilizada por los fabricantes de alimentos, sino también el que emplea el cocinero para incrementar el sabor, añadir color, conservar o cambiar la consistencia, como sucede con la sal, el achiote u onoto, la nuez moscada, el azafrán, ...




  ADOBAR: TECN. Colocar un género entero o troceado crudo en un preparado llamado adobo, compuesto de aceite, sal, vinagre, orégano, ..., para darle un cierto sabor, ablandarlo o conservarlo.




  ADOBO MANZANAREÑO: PLAT. Plato de la cocina cumanesa, estado Sucre, elaborado con carne, orégano, tomate, ajo, cebolla, vinagre, sal, manteca y vino moscatel. La carne asada suele ser de lomo de cerdo alimentado con coco y maíz. Esta preparación se remonta a la época colonial, y era propia de las clases acomodadas.




  ADORMIDERA: INGR. Papaver somniferum. Especie procedente del Oriente Medio, famosa por obtenerse de ella el opio. Pero sus semillas, con sabor agradable a frutos secos y una textura crujiente, se usan, molidas, para espesar los guisos en la India y como ingrediente en los dulces en el Oriente Medio. En Europa se usa para decorar panes y pasteles, y en Turquía una variedad de la adormidera, la hashas, se toma como postre mezclada con jarabe de uva y frutos secos.




  ADORNAR: TECN. Embellecer un plato con distintos productos, comestibles o no. * Dar realce a un determinado producto.




  AFOGAR: TECN. Quemar un guiso en el recipiente por carecer de líquido o por no haber removido la preparación.




  AFRECHO: INGR. Salvado de trigo, o cáscara de maíz o de otros cereales. En rigor, el salvado es la cáscara del grano de los cereales desmenuzada por la molienda. (En Venezuela, residuo de la yuca cuando se fabrica almidón).




  AGAR-AGAR: INGR. Sustancia gelatinosa, muy rica en hierro, obtenida de algunas especies de algas rojas. Se emplea como espesante en jaleas a base de jugos o purés. Popular entre los vegetarianos, como sustituto de la gelatina. Se compra en polvo, copos, barra o filamentos. Dejados en remojo, los palitos de agar-agar se ablandan y se pueden usar en ensaladas. Se diluye en un líquido en ebullición, fundiéndose a fuego lento.




  AGARRARSE: TECN. Cuando el guiso se pega y quema en el fondo del recipiente por acción del calor. Puede ser por falta de líquido o de aceite, o por no haber removido ligeramente la preparación de vez en cuando. Da mal sabor, mal olor y mal color.




  AGAVE: INGR. Género de plantas americanas, cultivadas por las fibras de sus pencas o por su savia. Una de las más conocidas es el Agave americana, que produce grandes cantidades de savia que, al fermentar, da lugar a la fabricación de pulque, mezcal y tequila. En Venezuela se obtiene de un agave, Agave cocui, una bebida alcohólica llamada cocuy.




  AGRIDULCE: TECN. Sensación detectada por el paladar de matices agrios y dulces combinados en una preparación.




  AGRUMAR: TECN. Provocar la formación de grumos.




  AGUA: INGR. Líquido incoloro, transparente, inodoro e insípido, compuesto por oxígeno e hidrógeno combinados. Es el ingrediente fundamental en la cocina y en la vida. Es el componente esencial de todos los seres vivos, yendo del 7% en algunas semillas secas hasta un 99% en algunas medusas. El cuerpo humano contiene un poco más del 75% de agua al nacer hasta cerca del 60% en el adulto. De ese total, un 60% está en el interior de las células (agua intracelular), y el resto es agua extracelular, es decir, el agua que lleva la sangre y la que baña los tejidos. El agua, aparte de ser el medio en el que se relizan todas las reacciones bioquímicas de los seres vivos y el medio con el que se establece la comunicación entre las células del cuerpo, es indispensable para vivir. El cuerpo de un adulto contiene cerca de 40 litros de agua. Si se pierden de 8 a 10 litros, sobreviene la muerte. La renovación del agua en el cuerpo viene de tres fuentes: la oxidación de los alimentos (agua metabólica), el agua contenida en los alimentos sólidos, y, sobre todo, aquélla absorbida en las bebidas. Por ejemplo, una persona adulta necesita ingerir cerca de 2,5 litros de agua al día: 1 lt con los alimentos y 1,5 lts con las bebidas. De ese total, elimina 1,5 lt con la orina, unos 0,1 lt con las heces, y el resto por evaporación y transpiración. El cuerpo tiene un ahorro de agua (agua metabólica) de cerca de 0,3 lt al día, lo que le permite adaptarse a las adversas condiciones del hábitat. Por otra parte, es el ingrediente fundamental en la cocina, porque es el medio en el que se realiza la cocción y el lavado de los alimentos. El agua siempre está presente: contenida en los ingredientes y como sustancia añadida a las preparaciones culinarias, hasta el punto de que pudiera decirse que sin agua no hay cocina.




  AGUACATE: INGR. Persea americana. Árbol de la familia de las Lauráceas. Su fruto tiene forma de pera, esférica u ovoide. El color de la piel depende de la variedad y no indica el grado de madurez del fruto, denotado por la blandura al tacto. La pulpa es carnosa, rica en aceite y fácil de digerir. Se suele comer crudo, pues no soporta la cocción. Sin. Cura, palta.




  AGUA DE AZAHAR: INGR. Se obtiene por destilación de las flores del naranjo. Muy usada en la cocina del Medio Oriente, especialmente en golosinas, helados y tortas.




  AGUA DE COCO: INGR. Líquido que se encuentra en el interior del coco tierno, fruto del cocotero, Cocos nucifera, se utiliza como bebida refrescante o como ingrediente para la elaboración de postres, algunos platos tradicionales y otras bebidas.




  AGUA DE MULAS: PLAT. Guarapo de papelón o panela aliñado con cortezas de frutas y especias. Una variante es una bebida andina preparada con guarapo de papelón, al que se agrega jugo de limón, canela en rajas y clavos de especia.




  AGUA DE PANELA O PAPELÓN: PLAT. Bebida preparada con agua, panela, papelón o azúcar morena, y jugo de limón. Sin. Agua panela. En Margarita la llaman “agua fresca”.




  AGUA DE PLAYA: PLAT. Consomé de pescado aderezado con sal, cebolla y cilantro, propio de las poblaciones de pescadores con escasos recursos económicos.




  AGUA DE PUYA: PLAT. Infusión, de comunidades orientales, hecha con el polvo de café que había producido antes otra infusión.




  AGUA DE ROSAS: INGR. Líquido obtenido por

destilación de los pétalos de rosa, con un sabor muy intenso y un olor a rosa concentrado. Se utiliza mucho en la cocina del Medio Oriente para aromatizar cremas, pasteles, helados y golosinas, como el turkish delight. A veces, en algunos platos de ave.




  AGUAJINA: PLAT. Bebida típica de las poblaciones de las cuencas Amazónica y del Orinoco, obtenida mezclando la pasta del fruto del moriche o aguaje, Mauritia flexuosa, con agua y azúcar. Algunas variantes son el chupete, el curichí y el helado de aguaje.




  AGUAJINGA: PLAT. En los Andes, bebida elaborada con poco café y mucho agua. Correspondería a una suerte de guayoyo o de guarapo de café.




  AGUALOJA: PLAT. Agua endulzada que se obtiene al lavar los fondos o pailas de los trapiches después de haber extraído el papelón o la panela. Se deja fermentar ligeramente y se toma como bebida refrescante. * En los Andes, bebida simple y de poco sabor.




  AGUAMIEL: PLAT. Bebida refrescante preparada

con azúcar morena o papelón disueltos en agua hirviente. Si se le agrega leche, se denomina agua miel con leche.




  AGUAR: TECN. Agregar agua a una bebida,

tal como sucede con el vino en una práctica fraudulenta. También se puede hacer para rebajarle la potencia alcohólica.




  AGUARDIENTE: PLAT. Bebida alcohólica obtenida del jugo de la caña de azúcar fermentado, destilado y aromatizado. Cuando se aromatiza con alguna sustancia, toma el nombre de ella. Por ejemplo, hierbabuena, ruda, malojillo, zamurito, berro, torco, menta, almendra de cacao, durazno, canela, fruta de burro, piña, ciruelas pasas, corteza de naranja, ... En la Caracas de principios del siglo XX y en el interior del país, aún se vendían estos aguardientes, aromatizados con raíces, hierbas, hojas y frutas en las pulperías y botiquerías. Los nombres eran muy simpáticos. Por ejemplo, al aguardiente preparado con heno, se le llamaba “amargo”; al de corteza de naranja amarga, “naranjita”; al de corteza de canela, “canelita”, al hecho con pulpa de durazno, “duraznito”; al preparado con higos maduros, “higuito”, ...




  AGUAROTE: PLAT. En los Andes, bebida de café o chocolate preparada con mucho agua.




  AGUINALDOS: PLAT. Dulces elaborados para las celebraciones navideñas, con una masa que lleva harina de trigo, levadura, azúcar y papelón. Se da forma a la masa con diferentes figuras (animales, humanas, objetos musicales, coronas, ...), se barnizan con clara de huevo y se hornean.




  AGUJA BLANCA: INGR. Tetrapturus albinus. Pez marino de casi 2 m de largo y más de 50 Kg de peso. Vive en aguas cálidas oceánicas. Es de color azul oscuro, casi negro, en la parte dorsal, y blanco plateado en la ventral. Es comestible y muy estimado en la pesca deportiva.




  AGUJA DE MECHAR: UTEN. Aparato para mechar las carnes o el pescado, penetrando en ellas y dejando allí la sustancia que se incorpora, generalmente tocino.




  AHOGAGATO: PLAT. Dulce criollo preparado con almidón, azúcar, manteca vegetal, yemas de huevo, polvo de hornear, canela en polvo, anís en polvo, vino seco o dulce, mantequilla, sal, cocimiento de canela. Se presenta con la forma de torticas, rosquitas o figuras pequeñas cocinadas en el horno. Simplificado, constituye el almidoncito.




  AHOGAR: TECN. Freír una vianda a fuego lento, sin agua, en aceite o manteca, en una sartén o cacerola tapada, sin que tome color. Sin. Estofar, rehogar.




  AHUMAR: TECN. Desecar con humo pescados, quesos, embutidos o carnes.




  AIMARA: INGR. Hoplias macrophthalmus. Pez de río muy voraz, de cerca de 1 m de largo, abundante en los ríos de Guayana. De carne comestible, pero muy espinosa. * Hoplerythrinus unitaeniatus. Pez de agua dulce de color gris, con una faja negra que va a lo largo de la línea vertical. Puede alcanzar unos 40 cm de longitud. Su carne es comestible, pero de escasa comercialización. Vive disperso en la cuenca del Orinoco.




  AJEDREA: INGR. Satureja hortensis. Planta, hierba culinaria, de origen mediterráneo, labiada, muy aromática, que proporciona fragancia al vinagre y a los quesos de cabra. Se emplea en ensaladas, sopas, guisos, carne, caza y rellenos. Combina muy bien con el perifollo y el estragón. Sus hojas dan un sabor picante, adecuándose notablemente a las judías secas y verdes y a las lentejas. Se emplea, asimismo, en la mezcla para rebozar carne o pescado.




  AJENUZ: INGR. Nigella sativa. Planta ranunculácea, originaria de Asia y Europa, aunque se cultiva principalmente en la India. Sus granos pequeños y negros, con sabor picante, pueden sustituir a la pimienta en ensaladas, platos de aves o verduras. La semilla se emplea en la elaboración de panes indios y en diversos platos de la cocina de Oriente Medio.




  AJÍ: INGR. Capsicum sp. Planta americana de la familia de las Solanáceas, con muchas variedades que producen frutos carnosos, o bayas, de diferentes formas y colores. Las bayas, según las variedades, pueden ser dulces, C. annuum, o picantes, C. frutescens. Entre los ajíes picantes más conocidos figuran el ají caribe, chirel o chirere, corito, mongo, papayito, ... El ají es rico en vitamina C. Se utiliza principalmente como condimento. Sin. Chile, guindilla.




  AJÍ DE LECHE: PLAT. Preparación a base de leche o suero, ají picante, sal, cebolla, culantro u orégano, usado para sazonar la comida y que se guarda en un envase de vidrio. Se le llama también “ajicero de leche”.




  AJIACO: PLAT. Nombre que se le da a cierto guiso o salsa condimentada con ají. En los Andes venezolanos, designa una sopa elaborada con frijoles, plátano, repollo, auyama, papa y yuca, en trozos, y algunas veces carnes. En los Llanos venezolanos, corresponde a un condimento hecho en forma de encurtido que lleva ají picante, ajo, cebolla, vinagre, aceite y en algunos casos, leche. Este plato está muy difundido en otras partes de América del Sur y el Caribe, con algunas diferencias. En Perú, corresponde a un plato, de importancia nacional, que tiene por base ají y papas. En Cuba y Chile, designa una especie de olla podrida hecha con legumbres, carnes diversas, plátano, yuca, calabaza, malanga, boniato, ñame y mazorcas de maíz tierno. En Colombia nombra a una sopa elaborada con diversas variedades de papa y carne de pollo.




  AJICERO: PLAT. Condimento en forma de encurtido elaborado con ají picante, cebolla, aceite y vinagre. En algunos casos, el vinagre es sustituido por la leche. Así se llama también el frasco en el que se guarda el ají preparado.




  AJO: INGR. Allium sativum. Planta liliácea que tiene en la raíz una cepa compuesta de varios bulbos de gusto picante y estimulante, y olor fuerte, muy usado en la cocina venezolana en guisos, fritadas, ... Su cultivo es uno de los más antiguos del mundo, remontándose a más de 5.000 años. Entre sus variedades tenemos el ajo blanco, el ajo rosado y el ajo gigante, más suave y que se cocina como cualquier otra verdura. El ajo aromatiza una gran variedad de salsas como el alioli, la rouille, la tapenade, el pesto, la mantequilla de ajo, así como las preparaciones al ajillo.




  AJONJOLÍ: INGR. Sesamun indicum. Planta herbácea de origen africano, de antiguo cultivo en la región, introducida en el siglo XVI en Brasil por esclavos africanos, y luego difundida en América, constituyendo una importante oleaginosa, pues cerca de la mitad de su semilla es aceite, y el resto proteínas, carbohidratos, fibra y agua. Su sabor, ligeramente dulce cuando es tostada la semilla, la hace popular como condimento de panes, galletas y dulces. De China es típico el niu-bi-tang. De ella se hace, en Oriente Medio, una emulsión de harina, el tahine, condimento básico para los aliños, así como el humus o jummus, hecho a base de garbanzos. Un dulce popular llamado halva, con miel y almendras. En Venezuela se hacen muchas galletas, así como un pequeño turrón. Además entra en la composición de la margarina, hecha industrialmente, y de la mantequilla de ajonjolí o sésamo. Su materia grasa es importante, ya que se compone de 82% de ácidos insaturados. Sus nutrientes se asimilan mejor cuando se consumen en forma de aceite, pasta o mantequilla. Sin. Sésamo.




  AJOPORRO: INGR. Allium ampeloprasum var. porrum, A. porrum. Planta herbácea, de las Liliáceas, cuya parte comestible, la parte blanca, constituye las porciones basales de las hojas que se superponen unas a otras. Su gusto es parecido al de la cebolla. Desecado y liofilizado se usa como especia, o fresco como ingrediente importante de varias preparaciones culinarias, como la porrusalda o la sopa fría vichyssoise. El ajoporro troceado requiere de 20 a 25 minutos para cocerse. Muy usado en Venezuela, especialmente en las sopas. Sin. Puerro.




  AJOWAN: INGR. Carum copticum, C. ajowan. Planta umbelífera, que constituye una especia muy usada, en la India, Egipto e Irán, en pastelería y en los platos a base de judías, así como para controlar la flatulencia. En pastelería la encontramos añadida a los aperitivos de hojaldre, las tortas, el pan. La semilla, cuyo sabor recuerda al del tomillo, es utilizada en la cocina india para condimentar los curríes, chutneys y pappadams.




  AKI: INGR. Blighia sapida. Árbol originario de la Costa de Guinea, traído a América por los esclavos africanos, y plantado generalmente en las Antillas y América Central. Su fruto es una cápsula amarilla o roja, de 7 a 9 cm de largo, que encierra las semillas, parecidas a ojos dentro del cerebro humano. Por eso se le llama también seso vegetal. El arilo es la parte comestible, pero debe cocinarse. El consumo de arilos no maduros o en mala condición, es venenoso. Sin. Seso vegetal, merey del diablo.




  AL DENTE: TECN. Voz italiana. Se usa para indicar el punto idóneo en la cocción de pastas, arroces, legumbres o verduras.




  ALACENA: UTEN. Mueble de cocina o armario, utilizado para guardar víveres o útiles de cocina. * Hueco en la pared, con o sin puertas, con divisiones internas, usado para guardar víveres o útiles de cocina.




  ALAMBIQUE: UTEN. Aparato para destilar, que se utiliza para preparar bebidas alcohólicas y otros líquidos purificados.




  ALARGAR: TECN. Aumentar la cantidad de una preparación, generalmente caldos y salsas.




  ALATRIQUE: INGR. Cordia collococca. Planta borraginácea, con frutos mucilaginosos y dulces de color rojo.




  ALBAHACA: INGR. Ocimum basilicum. Planta anual herbácea de la familia de las Labiadas, originaria de Asia tropical. Tiene hojas aovadas y relucientes. La hoja más pequeña posee un sabor más intenso. Se usa la hoja fresca, seca, desmenuzada o en polvo. Sus hojas son de color verde, rojizo o púrpura. Es la hierba por excelencia para sazonar el tomate y la pasta, y el condimento básico del pistou francés y el pesto italiano. Aromatiza delicadamente el aceite. Combina con otros condimentos como la pimienta, el ajo, la cebolla, el perejil, el romero, el orégano.




  ALBARDAR: TECN. Cubrir con una lámina fina de tocino una pieza de carne que puede quedarse seca, para garantizar la jugosidad durante la cocción.




  ALBARICOQUE: INGR. Prunus armeniaca. Su fruto es una drupa, casi redonda, con un surco, amarillenta y en parte encarnada, aterciopelada y con nuez lisa. Su pulpa es harinosa, muy aromática y de sabor suave. La manipulación inadecuada los estropea con facilidad. Es rico en vitamina A. Se come fresco o se utiliza para elaborar helados, mermeladas y jaleas.




  ALBÓNDIGA: PLAT. Bolitas de carne de res o de pescado, aderezadas con pan rallado, huevo batido y especias. * Preparación de carne molida a la que se añade, para sazonarla, cebolla, ajo, tomate, manteca, vinagre, sal, yemas de huevo, harina o pan rallado, y luego se guisan. Se sirven bañadas con salsa y acompañadas de arroz blanco.




  ALCACHOFA: INGR. Cynara scolymus, C. cardunculus. Planta compuesta o asterácea cultivada por las cabezuelas que, antes de florecer, son comestibles. Las partes comestibles son el corazón y la base de las hojas. Rica en potasio y magnesio, debe seleccionarse la alcachofa compacta, pesada, con hojas verdes brillantes y muy juntas. La cocción en agua dura entre 35 y 45 minutos. Las que están enteras se ennegrecen si no están totalmente sumergidas en agua con sal. Se consume la parte tierna de la base de las hojas o pétalos hasta llegar al corazón o fondo, que también se come, preparándolo de muchas maneras. Una forma de prepararlas es quitando las hojas más duras, partiendo la “flor” en mitades o cuartos, quitando la pelusa del centro (desagradables en el paladar) y braseándolas ligeramente.




  ALCAPARRA: INGR. Capparis spinosa var. inermis. Árbol caparidáceo originario de las zonas tropicales, de flores blancas y grandes. Su producto más importante es el capullo o botón floral, conocido como alcaparra, que se comercializa macerado en vinagre, curado en salmuera o conservado en vino. Cuanto más pequeño el botón es más apreciado, porque es más delicado su sabor e intenso su aroma. Combina bien con mayonesas, ensaladas y salsas frías, como la salsa remolada, y es básica en el steak tartare. La mezcla de alcaparras con aceitunas y cebolla, es uno de los sabores característicos de la cocina meridional. Con ellas, se elabora también un vino de alcaparras con jerez. El fruto de la planta es el alcaparrón, que se consume también macerado en vinagre.




  ALCARAVEA: INGR. Carum carvi. Planta umbelífera, silvestre en Asia y Europa. Su semilla estriada se usa como especia, y se caracteriza por un sabor acre y picante. Su aroma se desarrolla en los platos cocidos a fuego lento. En la India acompaña los currys, las lentejas y el arroz. En Alemania y Europa del Este se usa para aderezar los embutidos, el chucrut, el pescado, la ensalada de papas, así como en la repostería y para la preparación de la compota de manzanas. En los países árabes se emplea en las ensaladas, las broquetas y en los méchouis, que es un cordero asado a la manera árabe.




  ALCUZA: UTEN. Vasija de hojalata o latón usada para guardar el aceite de oliva en la cocina española.




  ALFAJOR: PLAT. Pasta dulce en forma romboidal elaborada con casabe molido, queso blanco, panela y especias. Otra manera de prepararla es con harina de yuca, piña y jengibre. Sin. Alfajol.




  ALFALFA: INGR. Medicago sativa. Leguminosa empleada tanto en la alimentación animal como en la humana. En este último caso, se usan las semillas germinadas, finas, de sabor suave y que se pueden comer crudas. Se emplean en ensaladas, bocadillos o sanduches y aperitivos. Se añaden a platos cocinados como tortillas y tacos, justo antes de servirlos.




  ALFANDOQUE: PLAT. Golosina de origen árabe, hecha con melado, queso y anís. En Venezuela se elabora con melado grueso de papelón blanco, semillas de anís o un pedacito de jengibre. Al retirarlo del fuego se le agrega queso blanco desmoronado. Se presenta en forma de barras, envueltas en hojas de plátano. Sin. Alfondoque.




  ALFEÑIQUE: PLAT. En España, pasta de azúcar amasada con aceite de almendras, cocida y estirada en forma de barras retorcidas. En Venezuela se ha simplificado la receta, y se hace en almíbar de panela o azúcar, con forma alargada y retorcida, consistencia gelatinosa y de color dorado.




  ALFORFÓN: INGR. Fagopyrum sp. Cereal consumido habitualmente en sopa en Rusia y Polonia. Se asocia a las crepes, “tortillas de alforjón”, y a los pasteles bretones con pasas y ciruelas pasas. La harina de alforfón se usa para elaborar blinis, pasta pizzoccheri y los fideos japoneses llamados soba. También se mezcla con otras harinas para elaborar productos de panadería.




  ALGARROBO: INGR. Ceratonia siliqua. Leguminosa originaria de la región mediterránea, por ello es llamado también algarrobo mediterráneo. Su fruto es una vaina de contenido azucarado y comestible, conocido como algarroba. Su polvo seco se emplea como sustituto del cacao y como aditivo, pero tiene menos proteínas y materia grasa que el cacao; es menos rico en fósforo, potasio y hierro, aunque es mayor en calcio. Cuando es sustituto del cacao se mejora su sabor con canela sin agregarle azúcar. * Hymenaea courbaril. Árbol americano, de 20 a 30 m de altura. Su fruto es una legumbre cilíndrica, gruesa, con semillas oscuras cubiertas de una pulpa que da un polvo que, al secarse, es de sabor agradable y comestible. Sin. Corobore.




  ALGAS: INGR. Plantas generalmente acuáticas que crecen tanto en agua salada como en agua dulce. Japón es el país mayor productor, consumidor y exportador de algas en el mundo, por lo que muchas de las variedades tienen nombre japonés: nori, wakame, arame, kombu, ... Se pueden utilizar como alimento, aliño, guarnición o suplemento alimenticio (en polvo, copos, cápsulas o pastillas). Se consumen frías o calientes, y se pueden preparar hervidas, asadas, cocidas al vapor, fritas, salteadas, marinadas, ... Las algas más conocidas son el arame, Eisenia bicyclis, de color marrón amarillento, que se añade a la sopa de miso y a las ensaladas; el nori, Porphyra vulgaris, de color rojo púrpura, para preparar sushi en Japón, y pan de algas en el País de Gales; wakame, Undaria pinnatifidia, de color verde oscuro, utilizada en sopas, ensaladas o como guarnición; la judía marina, Himanthalila elongata, de color verde, para añadir sabor a risottos, en ensaladas o como base para pescados al horno; rodimenia palmeada, Rhodymenia palmata, de color rojo en forma de cintas, para ensaladas y platos con huevos; kombu, Laminaria sp., para preparar el caldo dais en Japón, ingrediente básico de diversos platos; espirulina, Spirulina sp., microalga que se disuelve en jugos o agua y se añade al yogur, sopas, arroz, salsas o pastas, justo antes del consumo.




  ALGODÓN: INGR. Gossypium hirsatum, G. barbadense, H. herbaceum. Planta americana del género Gossypium. Aparte de sus fibras, para uso en la industria textil, proporciona un aceite extraído de su semilla, que se usa para cocinar.




  ALHOLVA: INGR. Trigonella foenumgraecum. Leguminosa asiática. Sus semillas, de sabor agridulce, se emplean tostadas y molidas, dejando un gusto final de caramelo o jarabe de arce. Se cocinan como la sémola o se usan como condimento para aromatizar sopas, verduras, pepinillos, platos cocidos a fuego lento y chutneys, y es esencial en todas las mezclas de curry. Las semillas que germinan se utilizan para preparar ensaladas. Las hojas y brotes jóvenes se consumen como verduras.




  ALIADO: PLAT. Golosina elaborada con los tendones de las patas de res hervidos hasta que lleguen a punto de gelatina, y luego mezclados con panela hasta que cuajen. Una vez fría, se amasa con harina y se presenta cortada como tabletas o barras alargadas.




  ALIÑADO: PLAT. Bebida alcohólica de fabricación casera, preparada con ron blanco, miel de abejas, canela en astillas, clavos de especia, pedacitos de jengibre y de raíz de citronera machacados, hojas de menta o de hierbabuena, fragmentos de corteza seca de naranja y de limones verdes, y papelón o panela rallada. Se guarda en un envase de vidrio y se deja macerar al menos unos 6 meses. Esa bebida es llamada “aliñado” en las zonas montañosas del estado Sucre, “bebedizo” en otras regiones orientales; “mistela” o “champurria” en los Andes, y se emplea generalmente para la celebración del nacimiento de niños.




  ALIÑAR: TECN. Aderezar, sazonar o condimentar una preparación para obtener el sabor deseado con grasas, jugos, líquidos, especias, ...




  ALIOLI: PLAT. Salsa típica del levante español, compuesto de ajo, aceite, huevo y sal, empleada para acompañar pescados. Se dice “al alioli”. En Venezuela se emplea corrientemente en los restaurantes por la influencia española.




  ALMEJA: INGR. Venus sp. Molusco bivalvo de concha muy dura, muy difundido en decenas de variedades comestibles. El color de su carne oscila entre un crema grisáceo y un naranja oscuro. Los ejemplares pequeños se pueden comer crudos, rociados con limón, o cocidos, y los más grandes sólo cocidos. La sopa de almejas es típica de Nueva Inglaterra, EE.UU. En Italia se incluye en los espaguetis alle vongole. Las almejas tienen carne magra y combinan bien con el chalote, los tomates, el vino blanco y el tomillo. En Venezuela se preparan sancochadas para comerse con limón, en sopa o guisadas con arroz.




  ALMENDRA: INGR. Prunis dulces, P. amygdalus. Es una nuez, fruto del almendro, y es considerada uno de los frutos secos más importantes del mercado mundial. Se emplea en diversos platos salados y dulces. Partidas y doradas con mantequilla, se emplean como guarnición del pescado, el pollo y las verduras. De la almendra amarga (var. amara) se obtiene, en mezcla con alcohol, la esencia de almendras, de sabor muy fuerte, y un aceite para preparar el licor amaretto. La pasta de almendras sirve para decorar pasteles y elaborar caramelos, bombones rellenos y turrones, así como una mantequilla cremosa. * Caryocar nuciferum, C. amigdaliforme. Árbol amazónico que produce una nuez grande, rica en aceite.




  ALMENDRÓN: INGR. Terminalia catappa. Árbol con ramas agrupadas en pisos distantes que se extienden en sentido horizontal. Su fruto es una drupa carnosa en forma de huevo alargado, cuyas semillas son comestibles. Se cultiva en tierra caliente, y se usa generalmente como planta ornamental.




  ALMÍBAR: TECN. Preparación líquida y densa a la vez, obtenida de la cocción controlada de agua y azúcar hasta obtener una consistencia de jarabe. Sin. Jarabe, sirop.




  ALMIDÓN: INGR. Carbohidrato que almacena gran parte de energía en la mayoría de las plantas, y que se encuentra principalmente en las raíces, los tubérculos y las semillas. * PLAT. Dulce parecido al turrón, de forma romboidal y color claro, elaborado con almidón, azúcar o panela clara, yema de huevo, bicarbonato de sodio o polvo de hornear, y algunas veces especias.




  ALMIDONCITO: PLAT. Golosina, en forma rectangular y con cortes ligeros en su superficie, elaborada con almidón blanco cernido, azúcar, mantequilla, yemas de huevo, bicarbonato de sodio o polvo de hornear, todo mezclado y horneado.




  ALMIREZ: UTEN. Mortero.




  ALMOJÁBANA: PLAT. Especie de pan redondeado, de origen árabe y de tradición andina venezolana y colombiana (allí se le llama “pan de queso”). Muy diferente a su ancestro árabe del siglo XIII, cuando se elaboraba con harina flor, levadura, leche y queso, y se servía regado con miel y espolvoreado con canela y pimienta; en Venezuela es elaborado con almidón o harina de yuca, queso blanco, manteca o mantequilla, leche y sal, y es más bien salado, y no dulce como el antecesor árabe.




  ALMORTA: INGR. Lathyrus sativus. Hierba anual, de origen europeo, de tallos ramosos, perteneciente a las leguminosas. Su fruto es una legumbre curva, de 3 a 4 cm de largo, con cuatro semillas dentro, similares a las del garbanzo. Se da en los Andes.




  ALTRAMUZ: INGR. Lupinus sp. Legumbre plana de sabor amargo, que requiere de remojo prolongado en agua salada y cocción de varias horas para eliminar los alcaloides. Se pueden comer con un poco de jugo de limón, servidos como tapa en algunos países europeos y árabes.




  ALUBIAS: JUDÍAS AMARANTO: INGR. Amaranthus cruentus, A. tricolor. Hortaliza de tallos erectos que en muchas partes se come cocida. Aunque no es un cereal, se le usa como tal. Con sus granos, algo picantes, se elabora una harina que humedece y endulza los productos de repostería y se utiliza para preparar galletas, crepes y gaufres. Se combina con la harina de trigo para elaborar panes y pasteles. Acompaña los cereales, las legumbres, los frutos secos y las semillas. Contiene el doble de hierro que el trigo duro y una cantidad de calcio cuatro veces superior. Sin. Bledo.




  ALUMINIO, PAPEL DE: UTEN. Hoja finísima de aluminio empleada para conservar los alimentos o para cocinar en el horno preparaciones a la papillote.




  AMARGO: PLAT. Aguardiente de caña aromatizado con distintas cáscaras que le dan un sabor amargo. Para ello, se emplean cáscaras de cualquiera de estos productos: cidra, limón, sauce, fruta de burro, u hojas de hierbabuena, berro o malojillo, o con semillas de anís.




  AMARGO DE ANGOSTURA: PLAT. Extracto de hierbas aromáticas, semillas y corteza de quina blanca, Quassia amara, y de cuspa. Entre otros, se conocen algunos ingredientes: semilla de fruta de burro o pimientilla, cáscara de cidra, hierbabuena y malojillo. Se produjo inicialmente en Angostura (Ciudad Bolívar desde 1846) por el médico alemán Juan Teófilo Siegert. La fábrica fue trasladada, debido a las pretensiones y a la política impositiva del gobernante Antonio Guzmán Blanco, a Puerto España, Trinidad, en 1875, y allí continúa funcionando. Este extracto es empleado para saborizar bebidas y otros fines.




  AMASAR: TECN. Hacer masa, mezclando harina con agua u otros líquidos, con las manos, con rodillo o a máquina, para obtener una forma más o menos homogénea que permita ser estirada.




  AMBIGÚ: TECN. Conjunto de alimentos fríos y calientes presentados en la mesa para los invitados o clientes. Sin. Buffet.




  AMERICANA, A LA: TECN. Tipo de preparación de carnes, pescado, huevos y verduras, a base de tomate cocido con aceite, manteca, cebolla, ajos, perejil, estragón y perifollo, todo mojado con coñac y vino blanco.




  AMOIVARÉ: PLAT. Bebida que se elabora con yuca rallada fermentada, usada como avío en los viajes largos, reportada por el padre Gilij en el Alto Orinoco, en sus estadías durante el período 1749 y 1768.




  AMOLAR: TECN. Sacar filo a un instrumento cortante.




  AMOLDAR: TECN. Ajustar una preparación al molde.




  AMORCITO: PLAT. Aguardiente de caña mezclado con agua, azúcar, vainilla o anís dulce y un colorante como el jugo de remolacha, que le da una tonalidad rojiza.




  ANAFE: UTEN. Hornillo portátil, infiernillo, usado para asar, con carbón o brasas. Sin. Anafre.




  ANCAS DE RANA: INGR. De la rana, Rana sp., tanto verde como rosada, sólo se comen las patas traseras, reputadas por su textura delicada y un sabor que se asemeja al de la carne de pollo. La carne se cocina ligeramente para evitar que se endurezca. Se fríe o se saltea, preparándose a la provenzal, a la lyonnaisse, con ajo o con perejil.




  ANCHOA: INGR. Engraulis enchrasicholus. Pez parecido a la sardina, de una longitud máxima de 17 cm. Vive en el Atlántico y en el Mediterráneo. * En el mercado se puede encontrar pasta de anchoas (combinación salada y espesa de anchoas, sal y aceite de soja); paté de anchoas (conocido como Gentleman´s Relish, fue creado en 1828, tiene un sabor fuerte y se comercializa en tarros de porcelana); filetes de anchoas (enrolladas o “planas”, con un fuerte sabor salado, empleados generalmente en ensaladas, pastas y pizzas) y filetes de anchoas desecados (llamados también Ikan bilis o Ikan teri, se usan para dar sabor o se sirven fritos y acompañados por alguna guarnición crujiente).




  ÁNFORA: UTEN. Vasija de origen grecorromano, hecha de arcilla cocida, empleada para guardar y transportar vino o aceite.




  ANGÉLICA: INGR. Angelica sp. Planta umbelífera abundante en el norte de Europa. Posee una fragancia muy aromática de olor a almizcle. Sus tallos, confitados y cubiertos de azúcar granulado, se emplean en repostería, para aromatizar o decorar pasteles, panes de especia, puddings y soufflés. Es una hierba básica para decorar el trifle, postre típico inglés de bizcocho, jerez, crema y frutas. Además condimenta el pescado, perfuma el vinagre y sus hojas le dan un toque especial a la ensalada. Sus tallos y raíces se emplean como saborizante en la preparación de licores como el Benedictine y el Chartreuse.




  ANGUILA: INGR. Anguilla sp. Pez de agua dulce, de cuerpo alargado y cilíndrico cubierto de una sustancia viscosa. Su carne es fina, consistente, grasa y comestible. La anguila fresca se estropea con facilidad, y sólo dura uno o dos días en el refrigerador. Suele prepararse a la parrilla, asada al horno, escalfada, salteada, guisada o en sopas, como la matelote o la bullabesa. Ahumada, es muy apreciada. Para quitarle el exceso de grasa hay que desollarla.




  ANÍS DE MOCHILITA: PLAT. Bebida alcohólica popular en Caracas a principios del siglo XX, obtenida macerando semillas de anís, colocado en una bolsita de tela o “mochilita”, en aguardiente de caña.




  ANÍS ESTRELLADO: INGR. Illicium anisatum, I. verum. Planta de las Magnoliáceas, originaria de Asia. Se utiliza en licorería como saborizante, y en tisana para eliminar el exceso de gases del tubo digestivo.




  ANÍS VERDE: INGR. Pimpinella anisum. Hierba umbelífera, originaria del Extremo Oriente. Sus semillas, pequeñas y duras de sabor dulce picante, se usan para aromatizar pasteles, bizcochos, panes, ensaladas, sopas, verduras, pescados y aves. Se usan en repostería, para galletas, en la preparación de conservas, como las de ciruelas o pepinillos, y en la elaboración de licores, como el pastis (Francia), el anisete (Norte de África), el anís (España), el ouzo (Grecia), el raki (Turkía), el arak (Egipto) y el sambuca (Italia). Sirve hasta para aligerar el sabor de algunos medicamentos para la tos.




  ANÓN: INGR. Annona squamosa. Árbol pequeño y frondoso originario de América, de la familia de las Anonáceas, con hojas oblongas, lanceoladas. Su fruto es casi esférico, de pulpa blanca, blanda y muy dulce. Tiene muchas semillas negras. Por fuera, el fruto presenta areolas redondeadas. Sin. Riñón. * A. reticulata, para algunos especialistas. Sin. Corazón.




  APARADOR: UTEN. Mueble donde se coloca lo necesario para el servicio de la mesa.




  APELOTONAR: TECN. Endurecerse cualquier alimento azucarado al pasarse su punto de cocción.




  APIO: INGR. Arracacha, Arracacia xanthorrhiza. En Venezuela, se la conoce confusamente como “apio”, pero debería llamarse arracacha, hortaliza cuya raíz es muy usada en sopas, cremas y algunos postres.




  APIO, CREMA DE: PLAT. Crema hecha a base de apio o arracacha, Arracacia xanthorrhiza, muy difundida en el país. Se hace con caldo de carne o de pollo, arracacha, sal y una ramita de yerbabuena. Generalmente se sirve con cuadritos de pan frito en mantequilla.




  APIO DE MONTAÑA: INGR. Sanicula liberta. Hierba perenne de la familia de las Umbelíferas, de raíz fibrosa. Es planta común en los bosques de la región superior de la Cordillera de la Costa.




  APIO ESPAÑA: INGR. Apium graveolens var. dulce. Hortaliza de hojas basales numerosas y bien desarrolladas, de flores blancas y pequeñas, originaria del sur de Europa. Es el apio europeo, pero en Venezuela se le conoce como “apio españa”. De la familia de las Umbelíferas, se usa para dar sabor a ciertas comidas, como sopas, y como ingrediente de ensaladas. Se puede comer crudo, como entrante o en ensaladas. Cocido, da sabor a sopas, salsas, ragús y arroz. O se sirve braseado, gratinado, cubierto con salsa besamel o bechamel, o simplemente con mantequilla. Sin. Céleri, celery.




  APIO-NABO: INGR. Apium graveolens var. rapaceum. Variedad de apio, de carne crujiente y sabor un poco picante, muy apreciado en Europa. La raíz tiene piel nudosa, color marrón claro y pulpa blanca fibrosa. De la mezcla de apio-nabo rallado con mayonesa se elabora la rémoulade, plato típico francés. Igualmente es un buen ingrediente para sopas, cocidos y gratinados.




  APLANAR: TECN. Extender una masa con el rodillo u otro utensilio de cocina.




  ARÁNDANO: INGR. Baya comestible, fruto del arándano, que es una planta ericácea de flores de color blanco, verdoso o rosado. Se distinguen dos tipos de arándano: el negro, Vaccinium angustifolium y V. corymbosum, y el rojo, V. macrocarpon y V. oxycoccus. El negro, de sabor dulce, se agrega a macedonias, cereales, crepes y gaufres, y es muy apreciado en postres, jaleas y mermeladas. El rojo, baya jugosa y ácida, entra en la preparación de pan, pasteles, muffins, tartas y sorbetes y en la elaboración de compota, jalea, mermelada o chutney. Asimismo, es usado para acompañar los platos de pavo y para sazonar patés y terrines.




  ARAÑA MONA: INGR. Araña del tamaño de un huevo de gallina que, con sus patas estiradas, alcanza un diámetro de 25 cm. Los indígenas del sur de Venezuela la comen asada.




  ÁRBOL DE PAN: INGR. Artocarpus altilis. Árbol originario de la Polinesia, de las Moráceas, con hojas gruesas de hasta 60 cm de largo y seudoespigas de color amarillo. Su fruto de hasta 25 cm de diámetro, contiene semillas comestibles que, secas y tostadas, se asemejan en gusto a las castañas. Su fruto, rico en calcio, tiamina y riboflavina, tiene una alto contenido de carbohidratos, y se utiliza como verdura, cocinado o asado. Sin. Fruta de pan, frutipan, ñame de pan, pan de año, pan de palo, pan de pobre, topán.
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