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DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos

Juan Medinaen elambito experimental, es un cocinero Latacunguefio
gue se dedicaalainvestigacion culinaria desde hace mas de 12 afios, suamor
porlacocinalohallevadoarecorrertodo el Ecuador, viajando por la costa, sierra,
orientey la regién insular, teniendo un aprendizaje vivencial sobre la cocina
ecuatoriana, también recorrid paises como Peru, Colombia, Boliviay Argentina,
enlos cualestuvo experienciascomo docente yaprendiz de los diferentes tipos
de cocina en estos paises, recorriendo mercados y lugares emblematicos en
los cuales la gastronomia fue identificada.

Eneldmbito profesional esingeniero en gestién de alimentosy bebidas
de la universidad regional auténoma de los andes, Master en administracién
de empresas de la universidad técnica de Cotopaxi, formador de formadores
registrado ensenecyt, gestor culturalymiembro dela casadela culturaBenjamin
Carrién nucleo de Cotopaxi, asi como miembro del Ruac.

Cabe recalcar que es el creador del evento gastrondmico Yanuna
Mikuy, el cual durante hace 5 afios atras se ha venido dando cita en la ciudad
de Latacunga siendo parte del calendario de fiestas culturales y académicas
en el cantdn. Dicho evento se ha posesionado como uno de los eventos
mas importantes en el centro del pais teniendo asistentes a nivel nacional e
internacional, asi como expositores de alto nivel y recalcando el producto y
emprendimiento local dando lugar alos emprendedores de la provincia.

También se ha destacado por desarrollar eventos sociales con la
Fundacién ShungoYy la Iglesia el El Salto, preparando, cauca de pollo, fanesca
y colada morada mas grande del Ecuador; los cuales han llegado a repartirse
alaspersonasvulnerables dela Ciudad de Latacungay los cantones aledafios.

2. Presentacion de laAsignatura

El estudio de la gastronomia se ha enfocado desde diversos angulos,
sinembargo, en estamateria de la cocinainternacional abarcaremos diferentes
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temas tedricos y preparaciones de recetas de los distintos continentes
tales como americano, asiatico, europeo y africano. Ademas, podemos
citar que la cocina internacional es el estudio de la relacion del hombre
con su alimentacidn y su medio ambiente o entorno. El estudiante podra
conocer, identificary elaborar los distintos tipos de platos tipicos y culturas
devarios paises, asi nuestros estudiantes podran contribuir al desarrollo de
la gastronomia conunalto nivel de calidad. Se lograra conocer los diferentes
tipos de métodos, montajes y técnicas culinarias utilizadas en otros paises,
basandonosa cada culturay tipo de producto existente en los mismos. Este
tipode cocinase la puede servir de manerafriay caliente, ya que se pueden
elaborar los diferentes tiempos de comida, teniendo un sin nimero de
recetas.

3. Introduccion de los temas

Cada una de las regiones, tiene su gastronomia arraigada a sus
costumbres, tradiciones y culturas, es por eso que adquieren cualidades
irrepetibles e inmejorables.

El ser humanos siempre han sido de instintos es por eso que han
usado todos sus recursos para su alimentacion estos serian recursos naturales
los cuales se han convertido en sus alimentos hasta hoy en dia.

Los cocineros se han vuelto portavoces dela culturade los pueblos a
que cada uno pertenece, llevando consigo su esenciay traspasandofronteras.

La mision del chef es respetar las tradiciones de cada regién del
mundo, tomando en cuentalastradiciones, ingredientesy técnicasde cada
pais.

Launidad I trata sobre la obtencion de conocimientosy el de poder
identificar los distintos platos de la cocinainternacional en base alas culturas
de cada pais.

Launidad Il serefiere al aprendizaje sobre los métodos de coccion
y preparacion que se realizan en los distintos paises con lafinalidad de saber
preparar sus platillos.
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4. Objetivos de Aprendizaje

Al concluir el estudio de esta guia usted sera capaz de:

—Tener conocimientosclaros dela cultura GastrondmicaInternacional.

—Identificar distintas preparaciones por el uso de ingredientes.

— Entender el significado conceptual y practico de la Cocina
Internacional.

—Conocer las elaboraciones mds reconocidas y emblematicas que
marcan una diferencia en el ambito cultural internacional.

5. Competencia de Unidad

UNIDAD I Conocer e identificar los distintos platos de la cocina
internacional en base ala cultura de cada pais.

UNIDAD Il Conocer los métodos de coccion y preparacion que se
realizan en los diferentes paises con la finalidad de saber preparar sus platillos

6. Unidad y Subunidades
Objetivos de Aprendizaje

Al concluir el estudio de esta guia usted sera capaz de:

—Tenerconocimientosclarosde la cultura Gastrondmica Internacional.

—Identificar distintas preparaciones por el uso de ingredientes.

—Entenderelsignificado conceptualy practicodelaCocinaInternacional.

—Conocer las elaboraciones mds reconocidas y emblematicas que
marcan una diferencia en el ambito cultural internacional.

Cultura Gastrondmica Internacional

Lacocinaestd cobrandoimpulsoactualmentegraciasasu conexion con
lanutricion adecuada que las personas necesitan en unaeratan cambiante. Esta
evolucidn nutricional ya no se trata solo de saber qué alimentos son nutritivos
y cudles no sontanimportantes. Asocia también la preparaciony sus diversas
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variantes, segun los productos disponibles en los paises y sus costumbres.
(Anderson, 2020)

Por eso, aprender qué es la Gastronomia Internacional te permitir3,
ademasdeaprendersobre comiday cocina, estar masinmerso en las diferentes
culturas, sabores, texturas, oloresy tradiciones del mundo.

Estudios Culinariosincluye losingredientes, herramientas, técnicas,
herramientas necesarias para poder aplicar proyectos culinarios con
experimentaciényfusion.

Porotrolado, la culturase compone de diversas practicas sociales que
setransforman en habitos, practicas.

Unelementoimportante de esteaporte eslainternalizacién cultural,
puede entenderse comolaformaen quelas seres humanos utilizan diferentes
formas de su cultura para realizar cualquier accion.

Por ende la cultura se establece como estilos y compaortamientos
guesedifunden enla colectividad.

Tanto es asi, que la cocina juega un papel fundamental en la cultura,
pues a través de ella, los sabores, los gustos, las costumbres, las practicas, los
valores, etc., los utensilios de cocina con sus significados y funciones segiin
el entorno, en la organizacion y motivos de su elaboracion, y en las diversas
costumbresytradiciones queloacompanian, festivales, entre otros. (Anderson,
2020).

Latradicidn culinaria, denota este autor, tiene en la tradicion oraluno
delos sus puntos mas fuertes. Las tradiciones culinarias se refieren alos libros
de cocina heredados oralmente a través de una serie de procesos por una
serie de las formas y actividades de la vida cotidiana, como la vida familiar o
relacién entre padres e hijos. La cocinacomotradicion verbal se ha convertido
enunsistemaderepresentativo deinterpretacién de un mundo culturalquelo
rodeayactiacomounlenguaje permisivo de diversostipos de comunicacion.
(Anderson, 2020).
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Esta contribucién indica muchos significados simbdlicos que se
presentan enelactode cocinar. Estos simbolos estan referenciadosalatradicion
gueestransmitidaytiene unsignificado sentimental paralas personasquellevan
dichos conocimientosy, asuvez,amedidaqueinteracttian, salearelucir, porque
loqueimportanoessdlocémosevaahacerlacomida, sinotambiénlahabilidad
delapersonaque hacesuyaslastécnicas que usaenlacocina, las herramientas
gue usa, y en cierto modo, expresiones y sentimientos individuales. (Carter,
2017).

Ensintesis, la Cultura Gastronomia internacional nos permite conocer
una parte esencial de otras culturasy reconocer diferentes tradiciones, técnicas
y preparaciones tipicas, partiendo desde el conocer las mejores recetas y el
cémo integrar los productos en una mezcla y maridaje de sabores, hasta la
profundizacién, analitica y descriptiva de los componentes formativos y
cientificos de lasregionesy los paises; saboresy tradiciones. (Chang, 2020).

Significado de Cocina Internacional

Cuando se refiere a cocinainternacional, en seguida se cualificanen
la mente unsinnimero deimagenes sobre preparaciones diferentes de varias
regiones, debido a que todas ellas forman una agrupacion determinada en
cocina.

Aungue la cocina internacional por lo regular se rige por los
estereotipos delaszonas, estasuele sertanvariada que lamitad delas personas
no conocen todas las capacidades.

La comida internacional basa sus conocimientos desde el principio
de la alimentacidn, por lo que retinen técnicas antiguas, modernas, diversos
tiposdealimentos, variedad deinstrumentos e incluso, inclusién de tecnologia,
basicamente lo que estudia la Gastronomia Internacional.

Todo esto nos llega a determinar que Cocina Internacional no es
mas que la aplicacion de todos los conocimientos adquiridos por medio de la
investigacion, estudioy analisis de la Cultura Gastronémica Internacional, por
la que los nuevos Chefs desarrollaran platos emblematicos en cualquier lugar,
acercandose lomds posible alosreales, y también paraevolucionar de manera
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creativay culinariaeninnovadoras técnicasy platillos de tendencias actuales a
nivel global. (Dubois, 2020).

Principales Platos de Cocina Internacional

Loprimero que se debe tomaren cuenta es determinar que son platos
nacionales otipicos. La concepcién esinformal e impreciso, perotomandoen
cuentaquelas naciones nosiempre estan consolidades legalmente oasuvezya
han desaparecido como naciénysoloquedasu plato representativo llevandolo
arecorrer elmundo en muchos casos.

El plato nacional esla preparacion, comida o bebida querepresentalo
gueagradadeforma particularaun pais, ciudad o comunidad. Se puedever que
enlamayoriadelos casoselconlos que sesientenidentificados las personas de
varias naciones. Se utilizacomunmente como un clisé de unacultura o region.
Cada paistiene diferentes costumbresy diversos platillos tipicos, con variedad
desabores. (Garcia, 2019).

Tablal
Platos mds consumidos a nivel global y de mayor preferencia y conocimiento de la
gentey chefs.

Muestra aleatoriade

, Respuesta mas popular
Paises P pop

Paellavalenciana, gazpachoandaluz,
tortilla de patatas, migas, cocido
madrilefo, la fabada asturiana, la
escalibada.

Espafa

Laratatouille, quiche, crepes salados
Francia o dulces, Moules frites, Boeuf
Bourgignon, Tarta Tatin.

El panzerotti, el carpaccio, pasta a
la carbonara, bolognesa, pesto o

Italia puttanesca, ensalada caprese, risotto
alamilanesaofunghi, pizzas, calzone
yfocaccia.

[ 10 |
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Inglaterra

Roast beef, fish and chips, bangers
and mash, english breakfast, sunday
roast, toad in the hole, y el pudding
Yorkshire.

Grecia

Moussaka, el gyro, los mezzedes,
tzatziki, tiropita, dolmadakia.

Estados Unidos

Alitas de pollo, chili con carne,
cheeseburger, sandwiches, spam,
brownie, doughnuts, BBQ.

Canada

Trempetescanadienses, sandwichde
carne ahumada, arenques y salmén
ahumado.

Meéxico

Enchiladas, tacos, mole, fajitas,
guesadillasy totopos.

Marruecos

Hummus, cuscus, tajine, zaaluk,
harira, kefta, méchoui, bissara.

Japon

Sushi, teriyaki, tofu, ramen,
okonomiyaki, ramen mochis.

China

Arroz frito, pato a la pekinesa, chop
suey,chowmein, nasigoreng, comida
picanteyespeciada.

Tailandia

Pad Thai, cerdo satay, pollo picante
conarroz, tomyum, fideos con curry
ypollo, calamaressalteados consalsa
de ostra, pastelesy helado de coco

Alemania

Eisbein, Schweinbraten, Spatzle,
Rouladen, Schnitzel, Leberkése,
Apfelestrudel, Schwarzwalder
Kirschtorte.

India

Biryani, chana masala, aloo gobi,
kulcha, kulfi, pollo tandoori, samosa,
pakora, chicken tika masala.
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Bandeja paisa, sancocho, lechona,
Colombia ajiaco, caldo de costilla, changua,
tamales, papasrellenas.

Ceviche, Papa a la Huancaina,
Pert Mazamorra Morada, Anticuchos,
chichamorada, pachamanca.

Arroz Feijao, Feijoada baiana, rodizio,

Brasil .
bobd de camarao
Los asados, empanadillas de carne,
Argentina choripan, alfajoresde dulce deleche,

mate.

Nota. Los platos se han seleccionado tomando en cuenta la popularidad mundial que
hanganado.

Esta clasificacion de las comidas tipicas de otros paises y de la
gastronomiainternacional podriamos decir que es bastante subjetivay genérica
ya que su consideracion la tiene por los grandes gastrénomos y por los miles
de personas que viajan a esos paises y prueban su comida determinando por
gustos que comidas son las mas representativas y tipicas del lugar, conlo cual al
final podriamos decir que es una cuestion de gustos. (Gonzales, 2018).

En nuestro pais podiamos decir que después de la comida
mediterrdnea la que mads acogida tiene es la americana y no sélo por los
restaurantes de comida rapida de esta procedencia, sino porque cada vez
estamos mas influenciados por la tendencia americana que solemos ver por
television, ciney series. (Gonzales A.y., 2019).

Cabe destacar sin ningunadudatambién elauge dela cocina oriental
y asidtica y no sélo por el tipico sushi sino porque usan muchas especias y
salsas que conviertenasusarroces, fideos, carnesy pescados en platos Unicos,
siendo sus condimentos principales el jengibre, la cebolla, el cilantro, lalima, las
guindillas, lasoja, el sésamo, la salsa de ostrasy laleche de coco.

Esto es desarrollado y tomado a ejemplo por la mayor parte de los
restaurantes Michellin y de primera indole, en todos los paises que desean

demostrar su valia y que son insignia en el ambito culinario, por lo que

[ 12 |
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promueven asi su cultura regional de una manera profesional, con técnicas e
implementosautdctonos, mediantela elaboracion de platillos tipicode su pais, lo
cualessondegustados porturistasyasiconocidos anivelglobal. (Jackson, 2020).
Obijetivos de Aprendizaje

Al concluir el estudio de este capitulo, usted sera capaz de:

— Comprender y aplicar correctamente métodos de coccidn y
preparaciones internacionales.

—Realizar técnicas culinarias tipicas de algunos lugares.

Métodos de preparacidn, coccién, presentacién de la cocina
internacional (América, Asia, Africay Europa)

Subsistencia, tradicion, técnica y profesionalizacién han sido el
fuego que ha forjado las técnicas culinarias: cocciones realizadas desde el
descubrimiento del fuego, antigliedad y medievo, prehispanica, desde los
primeros tratados de Apicius en la antigua Roma, colonizaciones y desarrollo
de las culturas antiguas de América, Europa, Africa y Asia, pasando por la
“ilustracion” de Careme y Escoffier, llegamos a una evolucidon donde el arte
y laciencia se dan la mano: la cocina de hoy es indudablemente una cruza de
tradicidonytecnologia.

Origeny Métodos de Coccidn

Todo empezé con Claude Lévi Strauss, antropdélogo francés, quien
describe en su tridngulo de culinario las categorias fundamentales de las
“carnes” alimentarias, en el que demuestray establece los tipos de cocciones
de cada alimento. Cada vértice del campo semantico triangular corresponde
ala categoria de lo crudo, lo cocido o lo fermentado o podrido. Sin embargo,
los métodos de coccidn que conocemos actualmente como frito, hervido o
incluso ahumado, no cabrian en estas aristas.

Por lo que el mismo antropdlogo propuso un segundo tridngulo
culinario fundamental. El asado lo ubicd cerca de lo crudo; el hervido, de lo

[ 13 |
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fermentado; y lo ahumado, de lo cocido. De esta forma presentd los tres
principales “métodos de coccidn”:loasado, lo hervidoyloahumado. (Kowalski,
2017).

Figural

Triangulo culinario de Claude Lévi Strauss.

Cultura < »  Cultura

No elaborado
V'S

v

Transformado
ALVAPOR
AHUMADO HERVIDO
COCIDO » PODRIDO

Nota. Las técnicas pueden aumentar dependiendo de la necesidad.

Los métodos de coccidn son una técnica culinaria con la que se
maodificanlosalimentos crudos mediante laaplicacion de calor parasuconsumo.
Hay muchos alimentos que necesitan una modificacion quimica para hacerlos
digestivos y también hay alimentos que se pueden consumir crudos, pero
mediante la coccién podemos hacerlos mas sabrososy apetitosos, se modifica
suaspectoysutextura,ysugarantiasanitariase veaumentada porquelacoccion
destruye casitodos los microorganismos. Podemos distinguir los métodos de
coccién porel medioen el que serealiza:

—Coccidon en medio seco,

—Coccion en medio liquido o hiumedo
—Coccién en mediograso

—Coccidn mixta o combinada (aguay grasa)

| 14 |
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Tabla2
Sistemas de coccion aplicables a los alimentos.

TECNICAS 3
] TECNICAS
CULINARIAS  TECNICAS CULINARIASTRADICIONALES - o 1

ENFRIO

. Por Por Porsistema Zumosy
Emulsionar L L . X
concentacién  expansion mixto jugos
Hervido Apartirde
—Blanquear L
Amasar unliquido Brasear Concentrados
—Escaldar i
rio
—Escalfar
Majar Saltear Gratinar Estofar Infusiones
Batir Risolar Glasear Guisar Coccu?n al
vacio
Asar
—Espetdn
Triturar —Parrilla Confitar Vacio Filtrados
—Brasa
—Plancha
—Hornear
Marinar Vapor Sofritos Extractos
Espesar Fritura Sudados Desecacién
Hornear
—Bafiomaria
Trabar Microondas Congelacién
—Costra
comestible
—Costrano
comestible
Encurtir Carbonatacion
Criogénica
Escénicas
Triturados

Nota. Recopilacion de informacién respecto a técnicas de coccion.
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Lo importante de los métodos y técnicas de coccidn es el resultado
final que presentan diferentes texturas alos alimentos.

Procesos Térmicos

El tema de los tratamientos térmicos tiene como funcién principal
la eliminacién de los microorganismos que pueden afectar a la salud de los
comensales es poreso que laaplicacién de métodosy técnicas esfundamental
enlosalimentos

—Enlaslegumbres seinactivan moléculasinhibidoras de las enzimas
digestivas del organismo humano.

—Enhuevosse desnaturalizalaavidina, que en condiciones naturales
ayuda alaabsorcion de botina que evita crecimiento microbiano.

— En las patatas se destruye la solanina, que es un compuesto
neurotoxico.

Tabla3
Sistemas de coccion aplicables a los alimentos.

SISTEMA DE COCCION APLICABLES A LOS ALIMENTOS

PROCESO MEDIO MEDIO PROCESOS PRODUCTOS
GENERAL  GENERICO  ESPECIFICO ESPECIFICOS (EJEMPLOS)
Agua Cocer Cocidos
Leche Cocer Postres
Acuoso :
Vino Estofar Estofados
Vinagre Escabechar  Escabeche
COCCION Gaseoso Aire Asar Asado
Grasa , Sofritos
Freir .
vegetal Fritura
Graso .
. , Cocina
Grasaanimal Freir .
nordica

Nota. Tomado de Mataix, 2002.

| 16 |
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Coccion en Medio Acuoso

Estatécnicaestd disefiada netamente parala preparacién dealimentos
en medios liquidos, esto puede ser en agua, vino, caldos los cuales en ciertos
alimentos van a cambiar sutextura volviéndolos baldos o duros dependiendo
netamente deltipo de alimentoy el tiempo de coccion.

Figura2
Tipos de procesos tecnoldgicos aplicados alos alimentosy efectos sobre suvalor nutritivo.

TERMOMETRO Y

TEMPERATURA
=@ - - 100*°C MUERE
-N- .E = 80 °C 253‘—.1
B E . oemaindo cente

)

- = = 60°C
(ot
b+
- - - 5°C et
Temperatura g
[+ Refrigeracian 3 j
-zz /.
& b
-0 - Qo =-18°C
o Congelacion
z
-1
o

Nota. Entre masaltase latemperatura, menor serd el tiempo de coccion; porel contrario,
amas baja se necesita mas tiempo para cocinarse.

Escaldar o Blanquear

Paraesta preparacion se debe mantener el agua en ebullicion, es decir
guesuperelos 100 grados centigradosy sumergir el alimento durante 3 minutos
aproximadamente, pasado ese tiempo sacar los alimentos y pasarlos a agua

friapara cortar la cocciény de esta manera tendremos alimentos aldentes.

[ 17 |
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Hervir

Esta técnica tiene dos maneras de empezar: ya sea con todos los
alimentosy elagua desdefriooesperarque elagua llegue al punto de ebullicion
y luego agregar los alimentos, la técnica ayuda mucho a la concentracién de
sabores en lapreparacion.

Escalfar o Pochar

Aligual que hervir esta técnica sirve para una coccion segura, pero
a diferencia de hervir el escalfar o pochar no debe superar los 100 grados
centigrados.

Cocciénal Vapor

Elvapores unacaracteristica que se obtiene al superar unliquidouna
temperatura de 100 grados centigrados y genera otro estado del liquido. Lo
importante en esta técnica es que el género liquido no toque al alimento solo
suvapor. Esto ayuda a notener perdidas de nutrientes en los alimentos.

Tablad
Tipos de procesos tecnoldgicos aplicados alos alimentos y efectos sobre suvalor nutritivo.

TIPOS DE PROCESOS TECNOLOGICOS APLICADOS A LOS ALIMENTOS Y
EFECTOS SOBRE SU VALORNUTRITIVO

Efectos principales sobre el valor
nutritivo de los alimentos

Tipos de procesos

Higienizaciony conservacion

. . ) Nulo o escaso
Refrigeracidony congelacion

Pérdidas variables de vitaminasy
de valor biolégico de las proteinas
segunlaintensidadyladuracionde
los tratamientos empleados

Deshidratacion parcial y secado

Tratamientos térmicos Limitacion del deterioroy aumento
convencionales delavida util

| 18 |
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Termizacion

Nulo

Pasteurizacion

Ligeras perdidas de algunas
vitaminas

Esterilizacion

Perdidas variables de vitaminasy de
unvalor biolégico de las proteinas
segunlaintensidadyladuracionde
los tratamientos empleados

Escaldado

Inactivacién del polifenol oxidasasy
limitacién de vitaminasy minerales

Coccion

Mejorarladirectividad de proteinas
y de hidratos de carbono complejos.
Pérdidas significativas de algunas
vitaminasy minerales

Fritura

Elaceite defrituraseincorporaal
alimento.

Peroxidacion lipidica del aceite
defritura. Perdidas moderadas
delvalor nutritivo de las proteinas
debido a reacciones de maillliar,
reacciones de oxidacion delos
lipidosy destruccion térmica de
vitaminas.

Extrusion

Enlacorteza delos productos se
producen perdidas de proteinas
por reacciones de mailliary de
vitaminas termolabiles

Horneado

Pérdidas nutritivas relacionadas
con las proteinasy con las vitaminas
termolabiles, especialmente
tiamina

Tostado

Pérdida de vitaminas variables
enfuncién delmétodo especifico
aplicado; similares ala extrusion.
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Expansidninstantanea controlada
Tratamiento térmico por campos
electromagnéticos

Calentamiento por microondas
Calentamiento 6hmico
Calentamiento por radio frecuencia
Calentamiento porinduccién
Calentamiento porarco de descarga

Pérdidas muy bajas de nutrientes
contodoslos procesosen
comparacion con los métodos
térmicos clasicos de coccidon, como
la pasteurizacidny la esterilizacion,
perdidas nutritivas muy pequefas
por lixiviacion o por efecto directo
decalor.

Tratamientos no térmicos
Altas presiones hidrostéticas

Escasainfluencia sobre el contenido
ylaestabilidad delos nutrientes.

Su aplicacién es especialmente
interesante en productos conalto
contenido envitaminas, ya que no
produce perdida (sobre todolos del
grupoB)

Ultrasonido

La calidad nutritiva de los alimentos
no se ve significativamente afectada

Pulsos electrénicos de alto voltaje

No afectan de forma sensible
las propiedades sensorialesy
nutricionales de los alimentos.

Radiacion ultravioleta

No es adecuada para su utilizacion
en ciertos alimentos ricos en grasas,
especialmente grasas insaturadas,
puesto que aceleralaformacionde
oloresaranciodebidoasufuerte
accion catalitica sobre la oxidacién
delos lipidos

Irradiacion
Plasma

Aparicion de saboresandmalos
puede ocasionar una pequefia
perdida de vitaminas

Procesamientos biolégicos

Aumento del valor nutritivo por
sintesis de vitaminasy mejoradela
digestibilidad de las proteinas

Adicidn de sustancias quimicas

Variable, algunos reaccionan
convitaminas destruyéndolas.
Otras suponen unsuplementode
nutrientes

Nota. Fuente: Gil A, 2010

20 |



Guia de estudio - Cocina internacional

Coccion En Caldo Blanco

Es la coccién de un alimento en un medio acido y con almidén
(agua, harinaylimdn ovinagre), lo cual proporciona una capa protectora
en los alimentos, para evitar posibles oxidaciones en ciertas legumbres
overduras.

Coccién en Medio Graso

Este método usa como fuente principal algun tipo de grasa, sea
animal o vegetal. En cada técnica la cantidad de grasa va a variar y dara una
textura diferente a los alimentos.
Salteado

Aquise somete a los alimentos de fuego alto, con poca grasaen un
sartén o wok para que se pueda remover constantemente, para evitar que
los alimentos se quemen.
Rehogado

Esuntipode coccidon que se utiliza poca grasa afuego bajolentossin
que se dore en tiempo corto. Esto es para que pierdan los alimentos poca
humedadyabsorban un poco de grasa para posteriormente agregar un caldo
oliquido paraterminar la preparacion.
Sofreir

Losalimentos se cocinan en unatemperatura maximade 100 grados
centigrados por lo cual irdn soltando sus jugos y sabores para obtener una
mejor texturay mejor sabor en el resultado final.

Confit o confitar

Enestatécnicase cuecenlosalimentosde maneralentay prolongada
engrasaanimal ovegetal o mantequilla clarificada, que no sobrepasa su punto
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de burbujeo, entrelos 50a 65 grados, en un recipiente tapado para que se
logre su coccidnsin que llegue a dorarse.

Fritura

En esta técnica de coccidn se cuecen los alimentos de manera
rapida a alta temperatura (170 a 190 grados Celsius), en un medio graso
para que queden crocantes por fuera y cocidos y tiernos en el centro. Se
pueden utilizar alimentos crudos o previamente cocidos.
Dorar

En esta técnica se utiliza poca grasa en alta temperatura (1602
C) para sellar los alimentos y que se realice la reaccién de Maillard o
pardeamiento de los alimentos sin llegar a quemarlos.
Coccion Mixta o Combinada

Guisar

Esta técnica es una mescla entre rehogar y agregar un género
liquido para hervir nuestra preparacion

Estofar

Es una coccién lenta (entre 60 y 80 grados) y prolongada sin
rehogarlos, freirlos, sofreirlos o dorarlos, es decir los alimentos desde crudo
con un medio liquido cerrado en un recipiente.
Brasear

Es una técnica combinada de calor seco y himedo, en el que se
cocina el alimento en una grasa o aceite para dorar la superficie y sellarlos,

y se termina la coccién por un medio hiumedo, todo a fuego lento y por
largo tiempo.
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Coccidn en Seco, Medio Aéreo o por Concentracion

En este método podemos destacar que no se necesita de géneros
liquidos para su proceso es por eso sudenominacion

CoccidénalHorno

Este tiene como caracteristica poner los alimentos en recipientes
gue soporten temperaturas hasta los 220 grados centigrados los cuales
deberan ingresar al horno por tiempos que varian desde los 10 minutos
enadelante.

Coccidn al Gratin

Esta técnica se caracteriza por crear una capa dorada por la
transmisién de calor alos géneros expuestos ademds de obtener unacapa
crujiente.
CocciénalaPlancha

Latécnicade coccidnalaplanchaes unatécnicarapida. Se puede
cocinar alimentos como carne, pescado y verduras por contacto con una
superficie caliente poramboslados, ya sea afiadiendo unas gotas de aceite.
CocciénalaParrillaoalaBrasa

Estatécnica se caracteriza por recibir fuego directo generado por
carbdn, leiia, viruta, etc, y este fuego puede ser controlado por lapersonaa
cargodelabrasa. Sutemperatura puedeir desde los 70 grados centigrados
hasta los 220 dependiendo del género.
Coccion Asado o Rustido

Es una coccidon de un género con cierto porcentaje de grasa,
directamente al calor de una hoguera o parrilla ensartado en un espetén,

espada o pincho, o al calorde unhorno o de unasador.
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Sous Vide o al Vacio

Esta técnica es relativamente nueva y se caracteriza por ser usada
enrestaurantes de vanguardia, el objetivo de la técnica es cocinar el género
a una temperatura no mayor a los 70 grados centigrados por un lapso de
entre4y 24 horas, manteniendo las caracteristicas nutricionales del género
yayudando a su conservacion.

Se recomienda usar la técnica de sellado al vacio de los alimentos
gueseran llevados al sous vide.

Bafio Maria

Este género utiliza la base similar al vapor con la diferencia que el
vapor no toca directamente al alimento sino es puesto en recipientes que
reciben elvaporylodistribuyenalosalimentos puestos en dichos recipientes.

Presentacion de Platos de Cocina Internacional

Enoccidente lacostumbre de sentarse alrededor de una mesaviene
desde los griegos que disfrutaban de banquetes y largas conversaciones.

Losromanosimitaron las costumbres griegasy celebraronauténticas
fiestas llenas de lujo, con un sinnimero de manjares presentados en
hermosas vajillasy mesas decoradas conflores. Las grandes presentaciones
y recepciones siempre estuvieron reservadas para los poderosos y asi se
mantuvieron durante la Edad Mediay el Renacimiento.

En 1765 abre el primer restaurante que serviria platos al publico
tomando en cuenta que no solo se debe saciar el hambre sino también tener
unbuengusto. (Lee, 2018)

La evolucién delemplatado

La nouvelle cuisine considerd en que los platos no solo fuesen
deliciosos, sinoque tuviesen unencantovisual alllegar al sitiode cada comensal.
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Las preparaciones se colocan en el centro del plato y, para el plato
principal, elingrediente estrella que alguna vezfue lacarne consusguarniciones
en el sentido de las agujas del reloj. Las verduras se torneaban para darle un
aspecto elegante al platoylos arroces se sirven con timbales.

Con el tiempo, la cantidad de alimentos se ha ido reduciendo para
encajarloselementos de lavaijillay disponerlos de formaatractiva. Enlos 80 se
jugaba conlageometria, peroaunteniendo encuentalaextensiéndelos platos,
la alturaempezé aganaradeptos. Yaenlos 90 se ven presentaciones dondela
formay el colortoman un lugar destacado en cada plato. La experimentacion
encocinamolecularcondiferentesvaijillas, como se explicd al principio. El plato
se convierte en el lienzo donde el artista (el chef) pinta su cuadro. (Lopez, 2020)

Emplatar en Tiempos Actuales

Actualmente al presentar un plato se toman en cuanta todos los
sentidos para cautivarla vista, el olfato eltacto gustoy oidos de los comensales.

Los cocinerosaplican muchastécnicasy usansucreatividad pensando
enlapresentacioén, por esolavajillaen muchos restaurantes es el factor decisivo,
y elementos como el color o latécnica nuevas cocinas, como esferificaciény el
nitrégeno, tienen un espacio relevante en los nuevos emplatados.

E.U.P.FAcorrespondaa lasiniciales de cinco principios:

—Equilibrio: el que debe haber entre todos los elementos del plato
tomando en cuenta los ingredientes, formas, texturasy colores.

—Unidad: mostrar la preparacién comountodo enelplato, evitando
demasiados espacios en blanco que rompan el conjunto.

—Puntofocal: igual que en lafotografia, tener un elemento principal
quedirijaal ojoydeahilolleve al resto de elementos.

- Flujo: se refiere a la direccidn de los ingredientes dispuestos en
el plato. Pueden estar distribuidos de forma dispersa, circular o lineal, todo
depende del efecto que se quiera conseguir.

- Altura: disponer capas que doten de volumen y altura al plato da
unasensacion atractivay suculenta.
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Técnicas de Emplatado Gourmet

En lo referido anteriormente, enfrentarse a un plato es similar a
enfrentarsea unbloque de marmol o unlienzoen blanco. Lacomposiciénesun
factor muyimportante alahorade presentarun platoyenello se debe trabajar
a partir de diferentes técnicas a la hora de disefiar la colocacién y decoracion
deunplato.

Figura3
Tipos de procesos tecnoldgicos aplicados alos alimentos y efectos sobre suvalor nutritivo.
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COMPOSICION SIMETRICA COMPOSICION ASIMETRICA,

COMPOSICION EN ESCALA COMPOSICION PIRAMIDAL

[ N In (L Iﬁ
B &Y || IS ||

COMPOSlCléN EN CUADRO COMPOSICVéN CIRCULAR O LINEAL
Nota. Los emplatados pueden variar enfuncion alanecesidad.
Emplatado Simétrico
—Eselemplatado mas equilibrado de todos.
—Ambas partes del plato son exactamenteigualesyamodo de espejo.

—Ambas partes deben tener las mismas proporcionesy estética.
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—El peso de los elementos se reparte equitativamente en el plato.
— Este tipo de composiciones simétricas dan sensacion de ordeny
armoniaal comensal.

Emplatado Asimétrico

—Ladispersién o composicién asimétricaes untipode decoraciénde
platos en apariencia facil, “un desordenado ordenado”.

—Setratadedisponerlos elementossinordenalguno. Debetenerun
elemento central que guie el ojo.

—Elsecretoestd enlacombinacidon de colores, volumenytextura para
lograr un “desorden” perfecto.

—Actualmente es uno de los mas usados.

—Normalmente se usa envajillas “amorfas” y de tamafios grandes.

—Técnicamuy usada en productos con mucha altura.

ComposiciénenEscala

—Consiste en elegir una figura geométrica.

—Presentar en el plato elementos de la misma forma en diferentes
tamafios. Ej: Circunferencia.

Composicion triangular/ piramidal o romboidal.

—Latriangulacién evita que el ojo salga del plato.

— La mirada recorre unay otra vez cada arista” rebotando” de un
elementoaotro.

—Se deben colocar los ingredientes del plato realizando esta forma
geomeétrica.

Emplatado horizontal

—Aportaelegancia enlapresentacion.

— Se deben disponer en el plato los elementos formando lineas
horizontales.

—Facildetrabajar cudndo se emplata convarias salsas o guarniciones
quesirvan paraformarunalinea.

—Ideal utilizar vajillas rectangulares.
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Emplatado conlineas curvas.

—El ojo tiene la tendencia casiirresistible de crear formas a partir de
los puntos.
—Proporciona ungranimpacto visual.

Autoevaluacion

1. ¢Quién determind las cocciones de los alimentos en un grafico?
a) Marie-Antoine Caréme
b) Claude Levi
c) Auguste Escoffier
d) Paul Bocuse
2.Seleccione larespuesta correcta de emplatados.

a) Disponer capas que doten de volumenyaltura

1. Equilibrio al plato da una sensacion atractivay suculenta.

b) El que debe haber entre todos los elementos
2. Puntofocal del platotomando en cuenta los ingredientes,
formas, texturasy colores

c)Serefierealadireccion delosingredientes
dispuestos en el plato. Pueden estar distribuidos

3.Flujo de formadispersa, circularolineal, todo
depende del efecto que se quiera conseguir.
d) Igual que enla fotografia, tener un elemento
4. Altura principal que dirijaal ojoydeahilolleveal resto
deelementos.
Respuestas:

13,2b,3c4d | 1d,2c3b4a | 1b,2a,3d,4c | 1b,2d,3c 4

3.Seleccione larespuesta correcta de emplatados.
1.Simétrico a) Tiene nueve secciones iguales
b) La triangulacién evita que el ojo

2.Enescala salga del plato
3.Romboidal c) Elegir unafigurageométrica
4.Tercios d) Partesigualestipo espejo
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Respuestas:

‘ 1a,2b, 3c,4d 1d, 2¢,3b,4a 1b,2a,3d,4c 1b, 2d,3c,4a

4.Escribaverdadero ofalso alos siguientes enunciados
a) El bafio maria es un método de coccidn con el que se proporciona calor
directo de agua hirviendo a los ingredientes que se desea cocinar, ofreciendo
unatemperatura suave, uniformey constante. )
b) Las Es una coccidn lenta (entre 60y 80 grados) y prolongada sin rehogarlos,
freirlos, sofreirlos o dorarlos, es decir los alimentos desde crudo con un medio
liguido cerrado en unrecipiente. ( )
c) En el cofitado se cuecen los alimentos de manera lenta y prolongada en
grasa animal o vegetal o mantequilla clarificada, que no sobrepasa su punto
deburbujeo, entrelos 50a 65 grados, en unrecipiente tapado paraqueselogre
sucocciénsin quellegue adorarse. ( )
d) Los métodos de coccién son unatécnica culinaria conla que se modificanlos
alimentos cocidos mediante laaplicacién de calor parasucongelarlo. ( )
e) Claude Levifue un quimico francés. ( )

5.Blanqueares:
a)Someter el géneroafrituraenhorno.
b) Se cuecen los alimentos en agua por poco tiempo.
c) Se cocinanlos alimentos desde aguafria.
d) Cocinaren unliquido bajolos 100 grados.

6. Los elementos que ocupan las nuevas cocinas:
a) Esferificacién y nitrégeno.
b) Tiempoy geometria.
c) Vajillaclasica.
d) Vegetales torneados.

Actividades de Aprendizaje

Tarea 1: Elaborar unatabla contipos de cinco preparaciones por cada método
de coccidny organizarlas. Deben poner graficos

—Estoes paratener mds nocidn paralostipos de cocciones que se ocupaanivel

profesional.
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Procedimiento
—Usar explicaciones visuales o fotografias.
—Explicar de manera precisalos métodos de coccion de manera concreta.

Rubrica de evaluacion

Tabla5
Evaluacion
ASPECTOSAEVALUAR PUNTUACION
PUNTUACION ADECUADO SUFICIENTE INSUFICIENTE
ADECUACION  Lapresentacion
ALTIEMPO esenlafecha 3 1,5 0
ESTABLECIDO correspondiente
Desarrolla
latablade
manera
coherentey
ORDENY clasificando 15 0
COHERENCIA  deacuerdoal ’
tipodecortes,
torneadosy
elaboraciones
solicitadas.
RELEVANCIA Justifica
DELA demanera 4 20 0
INFORMACION adecuadasu
respuesta.
PUNTUACION TOTAL 10,00 5,00 0,00
Tiempo establecido

Paralaelaboracion de la tarea se otorga untiempo de unas 2 horas clase.

Tarea2:Investigaryelaborarbosquejos de dos platos de cadatipo de emplatado
que hay.
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—Estoes paratener masidea delos tipos de emplatados para los talleres.
Ejemplo:

Figurad
e m adi, !'D'.-_ -
as oy Lingh )
i \:};I
S O

Nota. Ejemplo emplatado fuente Pinterest.
Procedimiento

—Usar colores.

—Explicar de manera claralainformacién solicitada.

Rubrica de evaluacion

Tabla6
Evaluacion

ASPECTOSAEVALUAR PUNTUACION

PUNTUACION ADECUADO SUFICIENTE INSUFICIENTE

ADECUACION  Lapresentacion
ALTIEMPO esenlafecha 3 1,5 0
ESTABLECIDO correspondiente
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Desarrollala
tablademanera
coherente
CCg)HREI?;EENIEI A lasunidades 3 1,5 0
demediae
informaciénde
las carnes
RELEVANCIA  Loinvestigado
DELA concuerdacon 4 2,0 0
INFORMACION  loaprendido
PUNTUACION TOTAL 10,00 5,00 0,00
Tiempo establecido

Paralaelaboracion de la tarea se le otorga un tiempo de unas 10 horas clase.
6. Resultados de aprendizaje

UNIDAD I El estudiante conoce el origen, significadoy uso de la cocinafria para
subuendesempefio enlagastronomiaactual.

UNIDAD Il El estudiante conoce los métodos de coccidn y preparacion que se
realizan en los diferentes paises con la finalidad de saber preparar sus platillos

7. Estrategias metodolégicas

Tabla7
Evaluacion
Estrategias — oo
Metodoldgicas Finalidad Técnicas
Investigaciones,

Desarrollarlos saberes juegos, canciones,

Experiencia Concreta

deintrospeccidonque
se hadesarrollado
encadaunodelos
participantes. Realizar
practicas grupales
parafortalecerlo
aprendido.

observaciondirecta,
visitas técnicas,
collage, proyecciones,
viajeimaginario
sustentadoenla
practicareal docente,
Experimentacion,
acertijos.
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Reflexion

Grupalmente realizar
talleresdelecturaque
refuercen los aspectos

vistos en el maédulo, asi

como visualizaruna
problematica social
donde los estudiantes
puedangenerar
soluciones.

lluviadeideas,
didlogos, discusiones,
foros, conversatorios,
rueda deatributos.

Conceptualizacion

El docente juegaun
papelimportante
haciendo actividades
para elintercambio de
informacion.

Mapas conceptuales,
creacionde
diapositivasy
presentaciones
presenciales

Aplicacidn

Elestudiante
deberagenerar
nuevos contenidos
0 propuestas con
los conocimientos
adquiridosenlaguia

Mentefactos
conceptuales
desarrollo de graficos
deEulerven

Autoevaluacion

1. ¢Qué elementos son los incluyen los estudios culinarios de la
Cultura Gastronémica?
a) Habitos, practicas y tradiciones.
b) Ingredientes, herramientas, técnicas, herramientas necesarias para poder
aplicar proyectos culinarios con experimentaciony fusion.
c) Diferentes culturas, sabores, texturas, olores y tradiciones del mundo.
d) Comportamientos y estilos de vida que las personas aceptan y difunden a
la colectividad.

2.Seleccionelarespuestacorrecta.

, a) Moussaka, el gyro, los mezzedes,
1.Japdn S .
tzatziki, tiropita, dolmadakia.

o b) Sushi, teriyaki, tofu, ramen,
2. Tailandia oo i
okonomiyaki, ramen mochis.
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c) Biryani, chanamasala, aloo
gobi, kulcha, kulfi, pollo tandoori,
samosa, pakora, chickentika
masala.

3.India

d) Pad Thai, cerdo satay, pollo
picante conarroz, tomyum,
4.Grecia fideos concurryy pollo, calamares
salteados consalsa de ostra,
pastelesy helado de coco.

Respuestas:
‘ 1a,2b, 3c,4d 1d, 2¢,3b,4a 1b, 2a,3d,4c 1b, 2d,3c,4a

3. Escribaverdadero ofalso alos siguientes enunciados
a) Ladindmicasocial siempre subyace enlaaccion dealimentarse, todavez que
el hecho alimentario se organiza segun las estructuras econémico-sociales,
geografia, género, clase y estatus, ademas de la propia concepcidn de comer.
)
b) Las tradiciones culinarias se refieren a los libros de cocina heredados
oralmente a través de una serie de procesos por una serie de las formas y
actividades de la vida cotidiana, como la vida familiar o relacién entre padres
e hijos ( )

4. Cultura Gastrondmicaes:
a) Cocina étnica.
b) La produccidn, procesamiento, conservaciony distribucion de alimentos, y
hoy en diamuchos paises, ciudadesy regiones
c) Es una actividad que se ha globalizado, a semejanza de las demas ramas
industriales.
d) La referencia a aquellas tradiciones culinarias que se practican o a aquellos
productos o preparaciones que se consumen de manera general por todo el
mundo.

5. Cocinainternacional es:
a) Unamezclade maridajey sabores.
b) El desarrollo de los estudios de la Cultura Gastronémica global.
¢) Plato nacional.
d) Cocinaglobal.
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Actividades de Aprendizaje

Tarea 1: Elaborar una tabla con cortes, medidas de vegetales y de ser el caso
torneadoy gramajes.

—Esto es para tener mas nocién para la estandarizacién de la produccién de
recetas que masadelante serealizara

Procedimiento

—Usar explicaciones visuales o fotografias.

—Explicar de manera precisalos pasos arealizar.

—Justifique su trabajo mediante recomendacionesy tips atomar en cuenta.

Rubrica de evaluacion
Tabla8
Evaluacion

ASPECTOSAEVALUAR PUNTUACION
PUNTUACION ADECUADO SUFICIENTE INSUFICIENTE

ADECUACION  Lapresentacion
ALTIEMPO esenlafecha 3 1,5 0
ESTABLECIDO correspondiente

Desarrollala
tablademanera
coherentey
clasificando
ORDENY
COHERENCIA (Eie acuerdoal 3 1,5 0
tipode cortes,
torneadosy
elaboraciones
solicitadas
RELEVANCIA di “nsqt;fr']fra
DELA adecuadasu 4 2,0 B
INFORMACION
respuesta
PUNTUACION TOTAL 10,00 5,00 0,00
Tiempo establecido

—Paralaelaboraciéndela Tarea# 1 se otorga untiempo de unas 2 horasclase.
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Tarea2:Elaborarunatablacon unidades de mediday otrasobre lastemperaturas
de coccidn interna de las carnes y sus cortes (res, cordero, aves de corral,
animales de caza, pescados, moluscosy bivalvos.

—Esto es para tener mas en consideracion los cortes que se utilizan en cocina
internacional.

Procedimiento

—Usar explicaciones visuales o fotografias.

—Explicar de manera claralainformacién solicitada.

—Justifique su trabajo mediante recomendacionesy tips atomar en cuenta.

Rubrica de evaluacion

Tabla9
Evaluacion
ASPECTOSAEVALUAR PUNTUACION
PUNTUACION ADECUADO SUFICIENTE INSUFICIENTE
ADECUACION  Lapresentacion
ALTIEMPO esenlafecha 3 1,5 0
ESTABLECIDO correspondiente
Desarrollala
tablademanera
oroeny R 15 0
COHERENCIA . ’
demediae
informaciénde
las carnes
RELEVANCIA Justifica
DELA demanera 4 20 0
INFORMACION adecuadasu
respuesta
PUNTUACION TOTAL 10,00 5,00 0,00
Tiempo establecido

—Paralaelaboraciénde latarea# 2 se otorga untiempo de unas 8 horas clase.
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16. Glosario

A

ADEREZAR. Sazonar los alimentos. También, preparar u ornar un plato.
ADOBO. Caldo hecho con diversos ingredientes y especias que sirve para
sazonar,aromatizary conservar carnes, pescadosy otros alimentos crudos.
AGRIDULCE. De saborentre agrioy dulce.

AHOGAR. Rehogar, estofar.

ALBARDAR. Envolver una pieza de pescado, ave o carne en una loncha de
tocino ojamon, para que no se reseque al cocerse; en los asados de aves, con
excepcion del pato silvestre, es imprescindible el albardado, sobre todo para
cubrir la delicada parte de la pechuga. También se dice albardar de rebozarun
alimento con harinay huevo antes defreirlo.

AL DENTE. Punto de coccion de las pastas, cuando se retiran del fuego algo
duras.

ALINAR. Aderezar, condimentar.

ALINO. Condimento, adobo, aderezo con gue se sazonan los alimentos, sin
cocinarloadecuadamente

ARREGLAR. Preparar de forma completa un ave para su coccion.
AVINAGRAR. Poner agria unavianda.

AZAFRANAR. Poner azafran a un liquido.

AZUCARAR. Endulzar o cubrir con azticar un manjar.

B

BANDAS. Tiras de pasta estiradas con el rodilloy listas para recortar o moldear.
BATIR. Remover enérgicamente ciertos alimentos.

BIFE. Tajada muy fina de carne vacuna.

BIRRIA. Guiso mexicano de carnero, chiley especias.

BLANQUEAR. Dar un hervor a un producto para ablandarlo, darle color o
quitarleelmalsaboruolor.

BRANDADA. Modo de preparar el pescado, especialmente el bacalao,
haciéndolo puré.

BREGAR. Amasar la masadel pan conrodillo.

BRETONA (A LA). Modo de guarnecer un plato con judias blancas, cebollitas
ytocino.

BRIDAR. Armar.
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C

CANAPE. Rebanadita de pan de miga, tostado ofrito, que se cubre condiferentes
manjares.

CARAMELIZAR. Revestir un molde con caramelo.

CARAMIELO. Pasta de azucar fundido con diversas esencias.

CARBONADA. Carne herviday después asada a la parrilla. También, guiso de
carne desmenuzada, zapallo, papayarroz.

CARCASA. Esqueletode unave.

CARNAZA. Carnesin huesosysin nervios.

CASABE 0 CAZABE. Harina de yuca. También, tortade preparadaconesaharina.
CASCAR. Romper, partir, machacar un alimento.

CASCO. Cada unade las capas gruesas dela cebolla.

CATAR. Probaralguna bebida o alimento para comprobar su sabor.
CAZADORA (A LA). Forma de guisar ciertas carnes aderezadas con hongos,
cebolla, hierbasyvino blanco.

CEBICHE. Plato tipico andino que consiste en pescado macerado en jugo de
limony aji.

CECINA. Carne de vacuno curada con sal y humo durante seis meses en
secaderos naturales.

CHALUPA. Tortillita mexicana cubierta de carne, chile, jitomate y otros
ingredientes.

CHAMUSCAR. Pasar ligeramente por una llama un ave u otro alimento para
eliminar los restos de pluma o pelo.

CHANCACA. Maiz o trigo tostado con miel. También, pan o bollo de aztcar.
CHANFAINA. Guiso hecho de menudosy carnes picadas, aceite y especias.
CHARQUE o CHARQUI. Carne saladaysecadaalssol.

CHICHARRON. Residuo de las pellas del cerdo, una vez derretida la grasa.
También, carne u otro alimento requemado.

CHUCRUT o CHOUCROUTE. Col fermentada en salmuera y aromatizada con
jengibre.

CHUNO. Almidén de maiz o de papa. También, especie de panhechoconharina
de papa.

CHUPE o CHUPE. Guiso americano general mente caldoso, hecho concarneo
pescado, papas, queso, huevos, etc.

CHURRASCO. Filete de carne de unos 2 0 3cm de espesor, de primera calidad,
gue se asa a la plancha o a la parrilla. También, bocadillo de carne hecha a
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la parrilla o a la plancha, o trozos de carne asados en pinchos que se comen
acompafiados por unasalsa de tomatey cebolla en Brasil.

CIVET. Estofado deciervo, liebre u otracarne de caza, convinotinto, cuyasalsa
seligaconlamismasangre delanimal.

CLARIFICAR. Eliminarlasimpurezas del caldo, gelatina, jugo, etc., mediante el
espumado durante la coccién o el colado.

CODILLO. Pedazode huesodeljamén, vaca o buey, conrestos de carneadherida
aél.

COLAR. Pasar por un colador un liquido para quitarle lasimpurezas.
COLMAR. Llenar unrecipiente hasta los bordes.

COMAL. Plato grande de barro donde se asan las tortillas.

CONCENTRAR. Reducir un caldo, unjugo o un puré por evaporacion.
CONDENSAR. Hacer que un caldo, unasalsa u otro preparado sean masdensos.
CONDIMENTAR. Sazonar con hierbas aromaticas, aderezos, especias, etc., una
vianda.

CONDIMENTO. Todo aquello que sirve para sazonar y aromatizar la comida,
como son las hierbas, aderezos, etc. La diferencia con las especias es que los
condimentos se emplean frescosy con escasa o nula transformacion.
CONFIT. Carne, generalmente de oca o pato, confitada.

CONSISTENCIA. Densidady ligazon entre las partes de unamasa.

CONSOME. Caldode carne claro, concentradoyenriquecido, que suele servirse
enbol.

CORDON. Guarnicién conforma de corddn para decorar un plato.
COSTILLAR. Parte del buey o vaca situada debajo de la espalda.

COSTRON. Trozo de pan sin corteza, frito en aceite o grasa, con el que se
acompafian diversos platos.

CUBRIR. Bafiar.

CURAR. Exponer carne o pescado previamente sazonadoalaacciéndelaireo
delhumo para conservarlo.

D

DECORAR. Adornar, ornar un plato para su mejor presentacion.

DEJO. Gusto o sabor que queda de una comida o bebida.

DESANGRAR. Mantener la carne o el pescado en agua fria durante untiempo
paraque desprendan los restos de sangre.

DESBARBAR. Cortar con tijeras las barbas o aletas de pescados y moluscos.
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DESBINZAR. Quitar la binza al pimiento paramolerlo.

DESGLASAR. Diluir un jugo o salsa con vino, caldo o otro liquido volviéndolo
mas ligero.

DESGRASAR. Quitar la grasa de un jugo, caldo o salsa durante o después dela
coccion.

DESMOLDAR o DESMOLDEAR. Quitar el molde a una preparacion.
DESPRESAR. Separar las presas de las aves.

DESVENAR. Quitar las venas o nervios a los pimientos u otras hortalizasy ala
carne.

DESYEMAR. Separarlayemade huevo.

DISOLVER. Mezclar sustancias sélidasy liquidas hasta unirlas.

E

EMBEBER. Empapar un alimento con un liquido.

EMBORRACHAR. Embeber.

EMBUCHAR. Embutir carne condimentada y aderezada en un buche o tripa
deanimal.

EMBUTIR. Rellenar de carne condimentadayaderezadaelbucheotripadeun
animal; hacerembutidos.

EMPANAR. Envolver una vil-da en masa para cocerla en el horno. También,
rebozar con leche, huevoy pan rallado un manjar parafreirlo.
ENCEBOLLADO. Guiso de higado o carne troceados que se frien conabundante
cebolla.

ENCHILADA. Torta de harina de maiz rellena con distintos manjares y
condimentada conchile.

ENCOLAR. Ahadir gelatinaa un alimento para que al enfriarse tome cuerpo.
ENCOSTRAR. Guisar con costrones.

ENCRASAR. Espesar o endurecer un liquido.

ENCURTIDO. Fruto u hortaliza conservados en vinagre.

ENFONDAR. Cubrirelfondo de un molde con ciertosingredientes o masa para
preparar un plato o un postre.

ENHARINAR. Rebozar un alimento con harina para freirlo o espolvorear con
harina un manjar o una superficie.

ENHORNAR. Meter un manjaren el horno paracocerlo o asarlo.

ENLARDAR. Untar conlardoograsaloqueseestdasando.

ENMELAR. Untar con miel un alimento. Dulcificar.
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ENROLLADO. Arrollado.

ENSARTAR. Atravesar las carnes conlabrocheta, pincho o espetdn paraasarlas.
ENTRADA. Plato ligero que se sirve inmediatamente después de la sopa o
consoméy que precede al plato principal.

EPAZOTE. Hierba aromatica mexicana.

ENTREMES. Manjares que se sirven antes del servicio de la comida.
ESCABECHE. Adobo o marinada que se preparaconvino, vinagre, laurel y otros
ingredientes, para la conservacién de aves o carnes de caza o pescados.
ESCALOPAR. Cortar unalimento enlonchas delgadasy sesgadas.

ESCALOPE 0 ESCALOPA. Filete fino sacado dellomoalto.

ESCAMAR. Quitar las escamas al pescado.

ESPECIA. Sustancia de origen vegetal que se emplea para sazonaryaromatizar
los alimentos.

ESPECIAR. Condimentar, sazonar con especias los alimentos.

ESPESAR. Ligar, trabar unasalsa.

ESPETAR. Ensartar.

ESPINOCHAR. Quitar las hojas del choclo o panocha de maiz.

ESPUMAR. Retirar con laespumaderalaespuma que se formaenlasuperficie
deun caldo, almibar uotra coccién.

ESTIRAR. Extender con el rodillo una masa hasta darle el grosor deseado.
ESTOFAR. Condimentaryguisar unmanjaren unacacerolatapadaafuegosuave.
ESTRELLAR. Freirlos huevos.

EXPRIMIR. Sacar el jugo o el agua de un fruto u otra vianda.

EXTRACTO. Sustancia concentrada obtenida de lacarne, leche, vegetales, etc.

F

FAJARDO. Cubilete de hojaldre, relleno de carne picaday perdigada.
FALAFEL. Albdndiga frita de judias, cebollas, ajo, perejil y cilantro tipica de la
cocinaarabe.

FANESCA. Sopa de pescado secoylegumbres.

FARSA. Relleno de picadillo de una o varias materias.

FIDEO. Pasta hecha con harinadetrigoyalgun otroingrediente, que se presenta
enformadecintaohilo.

FILETE. Loncha o bistec de solomillo; por extension, la procedente de cualquier
otra parte del animal. También, tira de pechuga del ave y parte dorsal del
pescado.
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FILETEAR. Cortar un alimento enlonchas muy delgadas.

FLAMEAR o FLAMBEAR. Llamear, pasar un alimento por la llama; se suelen
flamear lasaves unavez desplumadasafin de quitarleslas plumas mas pequefias
y los cafiones de las mayores. También, rociar con cofiac u otro licor ciertos
alimentosy encenderlos paraaromatizarlos o realzar susabor.

FONDANT. Derretido, fundido.

FONDEAR. Rellenar el fondo de una cacerola con tocino, hortalizas, etc., para
rehogar en élun manjar.

FONDO. Caldo que resulta de cocer un alimento y que se emplea para hacer
sopas, consomés, mejorar salsas, etc.

FORRAR. Untar o barnizar un molde paraformaren éluna capa de gelatina.
FREIR. Cocer un alimento en grasa, aceite o mantequilla hirviendo. La
temperaturay el tiempo de coccién dependen de la textura del alimentoy de
sutamano.

FUMET. Residuo concentrado de caldosy jugos guisados, que se empleaenla
elaboracién de ciertas salsas.

FUNDIR. Derretir.

G

GACHA. Especie de papillade harina cocida conagua, salyleche, miel o huevo.
GIGOT. Pierna entera de cordero o carnero.

GLASA. Fondo de carne o pescado.

GLASEAR. Abrillantary dorar unalimento enelhorno rociandolo con su propio
jugo. También, bafar la superficie de un bizcocho, pastel, etc., con azucar
impalpable o glasé, mermelada, chocolate, etc.

GRAMAR. Dar una segunda mano de amasado a lamasa de pan.
GRANIZADO. Bebidarefrescante hecha dejugos o esencias de frutamezclados
con hielo picado.

GRASA. Manteca o sebo de unanimal. También, cualquier sustancia untuosa
de origen mineral o vegetal.

GRASERA. Bandeja que se coloca debajo de los asados para recoger la grasa
gue sueltan durante su coccion.

GROSURA. Sustancia grasa 0 mantecosa o jugo untuosoy denso.

GRUMO. Conglomerado que se forma en una crema mal cocida o cocida en
exceso.

GUACAMOLE. Salsa de aguacate, cebollay chile.
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GUARNICION. Complemento alimenticioy ornamental de un plato.
GUISAR. Preparary cocer los manjares después de rehogarlos en unasalsa.

H

HARINADO. Harina disueltaenagua.

HARIRA. Sopa drabe de pollo conarroz o tallarines y garbanzos.
HERMOSEAR. Quitar los elementos sobrantes o inutiles en la preparacién de
un manjar.

HERVIDO. Cocido, olla.

HERVOR. Dejar hervir un alimento o un preparado durante unos momentos.
HIELO. Agua congelada. Il é. El picado muyfino. Il trocear El picado en pequeiios
trozos.

HOI-SIN. Salsa de soja espesa.

HOJALDRAR. Dar alamasaforma de hojaldre.

HOJALDRE. Masa muytrabajada con mantequilla, que al coceralhornoforma
numerosas hojuelas superpuestas.

HORTALIZA. Planta o verduray se cultivaenla huerta.

HUEVA. Masa de huevos de algunos peces y que, como el pescado esturion,
delmujol, dellumpo, etc., tiene valor gastronédmico

HUITACOCHE o CUITLAOCHE. Hongo negro que crece en el maiz, de alto valor
culinario entre los mexicanos.

|

INCISION. Corte superficial que se hace alosalimentos paraque noseabranal
cocerlos o, en caso de ser demasiado gruesos parafacilitar su coccion.
INFUSION. Obtencidn con agua punto de ebullicién de las partes solubles de
unasustancia vegetal.

INGREDIENTES. Elementos que forman parte de un plato o condimento.
INSERIR. Hacer incisiones en una carne o pescado para trufarlos

ITALIANA (ALA). Modo de preparar las carnes, pescados y vetaras con setas o
tomates, y de cocinar las pastas con queso parmesanorallado.

J

JALEA. Conserva hecha con jugo de fruta cocidoy con azucar.

JARDINERA (A LA). Guarnicion hecha con hortalizas frescas, cocidas por
separado.
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JORA. Maizgerminado parafermentarybebidaalcohdlicahechaabase de maiz.
JUAN-LA-TANG. Caldo agrio.

JUGO. Zumo que se obtiene de los vegetales o de las carnes.

JULIANA. Verduras cortadas en trocitos pequeios.

K
KEBAB. Especie de brocheta de carne de cordero o cabrito, pimientos verdes,
tomate, cebollay otrosingredientes, tipica de la cocina turcay arabe.

L

LACON. Paleta de cerdo curada, que se come cocida si su tiempo de curacion
esde unmes,ycrudasies de seis meses.

LAGUA. En Boliviay otros paises del drea andina, caldo espesado con cereales
y chuno molidos.

LAMINAR. Cortar unalimento enrodajas o rebanadas muy finas.
LAMPREAR. Guisarunalimento, cociéndolo, despuésdefrito oasado, enagua
oenvino conazUcary especias.

LAURIZ. Cria de conejo que alin mama o que se saca del vientre de su madre;
sucarne se tiene por un exquisito manjar.

LEBRADA. Guiso de liebre.

LECHAL. Cria de la oveja u otro animal que ain mama.

LECHAZA. Huevas de pescado.

LECHECILLAS. Mollejas de ternera, cordero, cabrito, etc. Asaduras.

LECHON. Cria de cerdo queain mama.

LEGUMBRE. Fruto o semilla que se criaenvaina.

LEGUMBRERA. Fuente especial enla que se sirven laslegumbres.

LENGUA. Despojo del vacuno, cordero o cerdo, que se emplea en numerosas
recetas.

LEUDAR. Fermentar la masacon lalevadura.

LEVAR. Efecto que produce lalevadura enla masaal fermentar.

LICUAR. Derretir o transformar en liquido unavianda.

LIGAR. Espesar unliquido o unasalsa.

LLAPINGACHO. Tortilla de papa con queso.

LOCRO. Guisoamericano de carnes, maiz, papas, zapalloy otrosingredientes.
LONCHA. Tajada delgada decarne.

LONGANIZA. Embutido delgado hecho con carne de cerdo picadayadobada.
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M

MACEDONIA. Frutas o verduras diversas cortadas en dados y mezcladas.
MACERAR. Poner un manjar defrutas, verduras o carnesen unliquido durante
unas horas o dias y a temperatura ambiente. La maceracion de las carnes de
cazaenunadoboomarinadoesimprescindible aun después de un periodode
faisandaje, paraablandarlasyaromatizarlas. Eladobo, enriquecido durante el
proceso de maceracion conlos jugos delas carnes, se emplea posteriormente
tanto para la coccidn de las mismas como para la elaboracién de la salsa que
acompanara al plato.

MACHACAR. Triturar, quebrantar algtn alimento o condimento.

MACHICA. Harina de cebada.

MAGRA. Lonchadejamén.

MAGRO. Carne magra de cerdo sacada de las proximidades del lomo.
MAICENA. Almidén de maiz refinado.

MAJADO. Trigo o maiz triturados que se emplean para ciertos guisos y
preparacidon hecha conaquellos.

MAJAR. Triturar, desmenuzar un alimento de modo grosero.

MAJEAR. Preparar, disponer un alimento para su coccién.

MALCOCINADO. Menudos de lasreses.

MAMEY. Fruto de pulpa rosada, fino, aromatico y de agradable sabor, que se
emplea para elaborar licores.

MANDIOCA. Yuca.

MANIR. Marinar la carne u otro alimento para que se ablande o tome sazén.
MANIJAR. Cualquier alimento.

MANTEQUILLA. Manteca obtenidade laleche de vaca.

MARGARINA. Sustanciagrasa, semejante ala mantequilla, de origen vegetal.
MARINADA. Adobo en el que se maceran algunos alimentos.

MARINAR. Macerar.

MARMITA. Olla de cobre contapa ajustada.

MASA. Mezcla de harina u otra sustancia en polvo con agua o cualquier otro
liquido, de laque resulta untodo espeso, blancoy consistente.

MECHAR. Introducir en la carne mechas otiras de tocino, jamadn, frutas, etc.
MEDALLON. Rodajacircular de un alimento.

MEDULA. Sustancia grasay de color blanquecino que se hallaen el interior de
ciertos huesos del animal.

MENESTRA. Guisado de verdurasy trocitos de carne o jamon.

| 45 |



Guia de estudio - Cocina internacional

MERMA. Cantidad que se reduce de una vianda durante la coccién o
preparacion.

METATE. Mortero de piedra rectangular, tipica de México.

MILTOMA. Pimiento.

MOIJAR. Echar agua, caldo u otro liquido a un recipiente para la coccién de un
manjar.

MOLCAIJETE. Mortero mexicano de piedra negra. Por extension, mortero.
MOLE. Salsa mexicana picante cuyos ingredientes basicos son los chiles y el
chocolate. Existen variantes regionales, como la popular mole poblano, que
incorporan distintos ingredientes. Acompafia principalmente las carnes de
cerdo, polloy pavo.

MOLO. Puré de papas.

MONDAR. Quitar la piel alas frutas, tubérculos, etc.

MONDONGO. Callos e intestinos de las reses de matadero.

MONTAR. Batir con energia las claras de huevoy la nata.

MORCILLA. Embutido relleno de carne, sangre cocida y otros ingredientes,
debidamente sazonados.

MORCILLO. Parte de unanimal, que comprende desde elhombro hastael brazo
y cuya carne es muy musculosa.

MORRO. Extremidad carnosade lacara de ciertos animales y pescados.
MORTERADA. Cantidad de alimentos que se machacan de una vez en un
mortero.

MORTERO. Recipiente donde se quebrantan diversos alimentos.
MORTIFICAR. Orear, dejar reposar la carne durante un tiempo para que se
enternezca.

MOTE. Maiz desgranado y cocido con sal o pelado con cal y agua y después
cocido. También, guiso o postre de trigo triturado.

N

NAPAR. Cubrirun preparado con unasalsa, crema, etc.

NATA. Cremadelaleche.

NATILLA. Postre hecho con crema de huevo, leche y azUcar cuajados a fuego
suave.

NIDO DE GOLONDRINA. Especie de gelatina china elaborada a partir de los
nidos construidos por las salanganas o golondrinas de mar.

NiSCALO. Hongo, robellén.

| 46 |



Guia de estudio - Cocina internacional

NIXTAMAL. Maiz cocido con cal, paraamasar las tortillas.

NOGADA. Salsa hecha con nuecesy especias.

NOIX. Pieza de la ternera, cuya carne se emplea para escalopas, escalopines
y picadas.

NOPAL. Chumbera cuyas hojas o pencas, llamadas nopalitos, se emplean como
ingredientes en diversos guisos o ensaladas.

20 2

AME. Raiz de la planta del mismo nombre, de sabor semejante a la batata.
NOQUIS. Pastaitaliana hecha con puré de papa, harina, sémolay huevo.

(0]

OREJON. Durazno descarozadoy secado sol.

OSSOBUCO. Platoitaliano quese preparaestofando carnedeterneraconhueso
y médulaocaracu.

OTOE. Raiz semejante al fiame. OVAS. Huevas del pez.

P
PACHAMANCA. Carneo pescadoqueen Américadel Surseasaentredospiedras
calientes.

PAILA. Especie de cazuela de cobre.

PALADAR. Sabor que se percibe de los alimentos.

PALADEAR. Degustar pausadamente un manjar.

PALETA. Carnetiernay magra que envuelve el omdplato del cerdo.
PANCETA. Trozo de la parte ventral del cerdo.

PAPATZUL. Taco de tortillacon huevoy otros ingredientes.

PAPILLOTE. Hoja de papel blanco untado con aceite u otra sustancia grasacon
la que se envuelven las carnes, aves o pescados para asarlos al horno.
PARRILLADA. Manjares hechos de unavez ala parrilla o barbacoa.
PELLIZCAR. Hacer pequeiasincisiones en el borde de un pastel.

PEPITORIA. Guiso de gallina troceada y cocida en salsa ligada con yema de
huevo. Por extension, carne hecha de este modo.

PERDIGAR. Rehogar la perdiz para conservarla cierto tiempo; por extension
seaplicaaotrosalimentos.

PERDIGON. Pollo de la perdiz, cuya carne delicadayaromaticaes muyapreciada
culinariamente.
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PERNIL. Ancay muslo delanimal, sobre todo el del cerdo.

PIBIL. Carne envuelta en hoja de platanoy asada en horno pib.

PLANCHA. Utensilio que consiste en una ldmina de hierro que se colocasobre
elfuego, paraasarsobre ella diversos alimentos solos o con una pizca de aceite
o mantequilla.

POLENTA. Gachas de harina de maiz.

POLLA. Gallina joven de tamaiio mediano.

POLLO. Criadelasavesy, también, gallo joven de tamafio mediano.

POZOLE. Caldo de maiz cocidoy carne de cerdo deshebrada.

PRINGAR. Embeber con pringue el pan u otro alimento.

PRINGUE. Grasaanimal, manteca.

PUCHERO. Recipiente de barro o de hierro fundido, ancho de cuerpoy boca,
guesirve paraguisar. Olla, cocido.

PUNTO. Coccidn perfecta de los alimentos.

PURGAR. Limpiar, hacer soltar a ciertos alimentos sus impurezas.

Q

QUENELLE. Especie de masa de pescado, ave o ternera, que se moldea como
albondiguilla para guarnicion de diferentes platos.

QUIMBOLITO. Masa de dulce envuelta en hojas de achiray cocida al vapor.

R

RABADA. Cuarto trasero del carnero sacrificado.

RAGU. Estofado de carne, ave o pescado cortados en trozos y acompafiados
deverduras.

RASPA. Espinadelos pescados.

RAYON. Cria de jabali de pocas semanas.

REBAJAR. Extender la pasta con un rodillo hasta conseguir el grosor deseado.
También, disminuir la sazén, densidad o color de un preparado afiadiéndole
aguauotroliquido.

REBANADA. Ldmina delgada de algin alimento.

REBOZAR. Pasar un alimento por harinay huevo batido antes de freirlo.
REDONDO. Cuartotrasero del buey o ternera sacrificados.

REDUCIR. Espesar unasalsa, jugo o almibar por evaporacion.

REFRESCAR. Afiadir agua fria a una vianda después de cocida, para cortar
inmediatamente la coccidn, o bien aiiadir pasta nueva a otraya trabajada.
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REGAR. Mojar superficialmente un manjar.

RELLENAR. Poner un preparado en el interior de unavianda.

REMOIJAR. Desalar. Embeber de agua unavianda.

REVENIR. Rehogar.

REVIVIR. Calentar afuego lento una preparacion ya cocida.

ROCIAR. Regar la carne u otro alimento con su jugo o grasa.

ROLLO. Arrollado.

ROUX. Preparacion hecha con harina tostada en mantequilla, que se emplea
para dar mayor o menor coloralos fondos.

RUNGO. Lechdn, cerdo de menosde unafio.

S

SALAR. Poner ensalun género crudo para su conservacion.
SALAZON. Salar carnesy pescados para conservarlos. También, almacenamiento
decarnesy pescados salados.

SALCHICHA. Embutido delgado de carnes de cerdo y ternera picadas
debidamente sazonadas.

SALCOCHAR. Sancochar.

SALMUERA. Solucién de agua, sal comuny de nitro, y aromatizantes, que se
emplea para salazdn de carnesy pescados.

SALPIMENTAR. Sazonar un manjar con saly pimienta.

SALSA DE OSTRAS. Extracto concentrado de ostras.

SALSEAR. Cubrir consalsa un preparado antes de servirlo.

SALTEAR. Cocerlosalimentos enunasartén o cacerola bajasin tapa, congrasa
o0 aceite calientes y a fuego vivo, removiéndolos constantemente para lograr
undorado uniforme.

SANCOCHAR. Cocer ligeramente los alimentos en agua con sal.

SASHIMI. Platojaponés consistente en pescado crudo acompafiado consalsas
desojayderabano picante.

SAZONAR. Condimentar cualquier vianda con sal y especias.

SOPAIPILLA. Fritura de harina, zapalloy azucar, entre otros ingredientes.
SUDAR. Poner alimentos al fuego en un recipiente cerrado para que suelten
sujugo.

SOFREIR. Freir ligeramente un manjar.

SOLOMILLO. Parte delaressituadaentre ellomoylas costillas, que se considera
de primera calidad.
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SOMORRAR. Chamuscar.
SOPES. Tortillas pequefias de maiz cubiertas con frijoles y otros ingredientes.
SUKIYAKI. Plato tipico japonés, hecho a base de hongos y tallos de bambul.

T
TACO. Tortillaenrolladayrelleno de carnes, legumbres, etc.

TAJINE. Especie de cazuela arabey estofado que se haceenella.

TAMIZAR. Pasar por el tamiz o cedazola harina para obtener un polvo masfino.
TAMAL. Preparacién hecha con harina de maiz, carne y otros ingredientes,
envueltos en hojas de maiz y cocidos al vapor. Su color depende de la clase de
chile que seemplee.

TAPA. Platillo de diversos ingredientes, que se comen a modo de aperitivo.
TAPIOCA. Harinade yuca.

TEMPLAR. Colocar las patas delanteras del cangrejo en la cola, mientras ésta
se dejalevantada.

TERRINA. Vasija de barro para cocer carnes, pescados y caza. Plato.

TOTOPO. Trocitodetortillafrito, que se emplea paralas sopas o paraacompafiar
frijolesfritos o guacamole.

TOURNEDO. Medallén de lomo.

TRINCHAR. Cortar las aves por sus coyunturas, para servirlas o guisarlas.
TROZAR. Machacar, majar, triturar groseramente los alimentos.
TSIANG.YEU. Producto sazonador chino.

TUETANO. Médula, sustancia grasa que se halla en el interior de los huesos.

U
UNTAR. Engrasar.

\"

VACIAR. Retirar las visceras del interior de unanimal.

VERDURA. Hortaliza, sobre todo la que se come cocida.

VIANDA. Todo lo que sirve de alimento al hombre. Comida que se sirveenla
mesa. (Martinez, 2017)

VINAGRETA. Salsa fria compuesta de aceite, vinagre, sal y pimienta conlaque
seacompafian pescados o aderezan ensaladas.

VOLCAN. Disposicién de la harinaformandoun cono conun crateruhoyoenel
medio, en cuyointerior se echan losingredientes restantes de la masa.
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W

WELSH-RABBIT. Preparacion inglesa que consiste en una tostada de queso
derretidoencerveza.

WOK. Sartén china con una o dos asas.

WORCESTERSHIRE. Salsa inglesa de tomate muy condimentada.

Y

YAGUA. Palma venezolana que se emplea como hortaliza.

YEMA. Parte central del huevo, de color amarillo, y lamas nutritiva.
YOGUR. Lechefermentaday cuajada.

z

ZABUCAR. Revolver unavianda dearriba abajoyde unladoaotro.
ZARZUELA. Guiso de varios pescados o mariscos.

ZUMO. Jugo de los vegetales u otras viandas.

ZURRUSCO. Churrasco.
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