INTERTST

CACALY Mot

CAAPI Banisteriopsis caapi. *Bejuco amazoni- '
¢o usado como psicoestimulante por los indige- |

nas.

CABALLA Scomber colias. *Pez de mar, de
tamarno algo mayor al de la sardina. muy utilizado
en la industria conservera por su carne roja, pare-
cida a la del atin. Goza de escasa reputacién en
gastronomia, pero es recomendado por los nutri-
cionistas por su bajo costo y por sus notables
propiedades nutritivas.

CABALLO #Mamifero herbivoro, équido y soli-
pedo. cuya carne tiene un sabor algo dulzén, es un
poco dura y muy nutritiva.

CABANA Pez marino de la familia de los Es-
combridos, parecido a los grandes atunes; abunda
en las costas continentales del pais y especial-
mente en las de la regién nororiental.

CABANA NEGRA Auxis thazard. *Pez marino

CAAPI # CACAO

color blanco. y el dorso casi negro. Su carne es
| muy fina. Llega a pesarde 4 a 5 kg vy se captura
' especialmente en el tramo inferior de la cuenca
| del Orinoco. sobre todo en el Delta. sin. Paleta.

| CABRA Capra hircus. *Mamifero rumiante
| doméstico, ungulado, artioddctilo, de pelo corto y

uno de los mads antiguos animales domesticados,
| productor de leche, carne y piel.

|

| CABRALES :*Queso asturiano de leche de vaca,
' con algo de leche de oveja y cabra, veteado, pas-
| toso, de aroma intenso y sabor picante.

| CACAHUETE #Mani.

| CACAITO *Bebida alcohdlica, tipica de la pe-
| ninsula de Paria. que consiste en la mezcla de

i bolas de cacao con ron, puesta luego a fermentar |
durante una semana. con clavos de especia y |

| canela afiadidos.

de unos 50 cm, de color azul oscuro en los late- |

raie_:; y en el dorso, plateado y blancuzco en la
regicn ventral. Vive especialmente en las aguas de
1; plataforma nororiental y en las insulares oced-
nicas. Su carne, de tono muy oscuro, es comes-
tible, pero de calidad regular, inferior a la de otros
peces como el bonito.

CABELLO DE ANGEL Cucurbita ficifolia. |
#Zapallo, vegetal de color blanco cuyo interior se

presenta en forma de madeja enredada. La pulpa
S¢ usa para dulces y para relleno de dulces de
pastas en Venezuela. sin. Alcayota, Cidra, Cidra-
cayote. |

CABEZONA Pseudoplatystoma tigrinum. *Ba-
gre de agua dulce de unos 12 a 14 kg de peso, con
puntos negros y de trazos sobre el dorso 'y los

costados. Abundante y de carne muy apreciada y |

de gran rendimiento (alcanza hasta un tercio de su |

Peso en vivo), se comercializa como especie fres- | son las grasas, que forman del 20 al 50% de la |

€a 0 en salaz6n. Se captura en toda la cuenca del
Orinoco.

CABO DE HACHA Sorubim lima. *Pez de
- 4gua dulce correspondiente a un bagre tipico, de
cuerpo alargado, casi cilindrico y con la cabeza
_Muy plana. Presenta el vientre y los costados de

. CACAO Theobroma cacao. *Arbol bajo, de
| hasta 8 m de alto, pertencciente a la familia de las
| Esterculidceas, caracterizadas sus especies por-
| que los cinco estambres de sus flores estdn unidos
| por la base. El fruto, generalmente llamado ma-
| zorca, es una drupa grande, sostenida por un
| pediinculo fuerte. La drupa es generalmente elip-
soidal, con cinco prominencias longitudinales que
en algunos cultivares aparecen cOmo aristas mar-
| cadas y salientes. Los colores del fruto maduro
son amarillo claro o rojo oscuro. La fruta del
cacao contiene de 10 a 30 semillas o almendras
organizadas en filas. Las semillas son cuerpos
aplanados elipsoidales, de 2 2 4 cm de largo, ro-
deados por un arilo bdsicamente de parénquima.
El embrion estd formado por dos grandes cotile-
dones. Las sustancias que se encuentran en 10s
| cotiledones son las que constituyen el producto
comercial. entre las cuales las mds abundantes

semilla. En los tejidos de parénquima de los coti-
ledones se hallan los principios estimulantes, €0~
bromina y cafeina. en porcentajes de 1 a 0,5%,
respectivarnente. Las semillas contienen ademads
proteinas, entre el 10y 12% del peso, fibras, agua

y otras sustancias.
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dspero y cuernos gruesos vueltos hacia atrds. Es |

i
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CACAO CRIOLLO # CACHAMA MEDIO LUTO

[

CACAO CRIOLLO #Variedad de cacao que
| produce granos medianos y grandes (de 80 a 90
granos por 100 g) de cotiledon de color entre
marfil pardusco y castaiio muy claro, con olor a
cacao dulce y un aroma delicado. Esta variedad se
cultivé originalmente en la selva himeda de la
parte mexicana de América Central. Entre ellos,
destacan algunos cacaos venezolanos como el
Chuao, el Porcelana, etc. Se ubican dentro de los
llamados cacaos finos o de aroma.

CACAO DE AROMA #Cacao fino.

CACAO FINO *Variedad de cacao que produce
granos que dan caracteristicas especificas de aro-
ma o color en chocolates finos y revestimientos o
capas de cobertura. En esa categoria se encuen-
tran los cacaos criollo. nacional y trinitario. Sin.
Cacao de aroma.

CACAO FORASTERO *Variedad de cacao que
produce granos pequenos a medianos (de 90 a 110
granos por 100 g), de cotiledén oscuro, originaria
de las partes altas de la cuenca del Amazonas.
Constituye la mayor parte del cacao ordinario.

i

CACAO NACIONAL *Variedad de cacao que
da granos de tamano medio y grande (de 85 a 90
granos por 100 g), con un cotiledén castafio claro
y un aroma penetrante. Se ubica dentro de los
llamados cacaos finos o de aroma.

CACAO TRINITARIO *Variedad de cacao
resultante de un cruce entre las variedades foras-
tero y criollo, que produce granos de tamaiio
medio y grande (de 65 a 90 granos por 100 g), con
un cotiledon de color castaiio de intensidad me-
dia. Se ubica dentro de los llamados cacaos finos

o de aroma.
CACARUEY #Maya.

CACEROLA :*Recipiente de metal de forma
cilindrica y no muy hondo, provisto de un mango

o de un par de asas, que sirve para cocer y guisar.

CACHACHUPA =En Sanare, denomina a las

grandes brdcteas rojizas que poseen la inflores- |

cencia del cambur. Estas cachachupas son usadas |

por los campesinos para tomar agua, improvisa-

damente, cuando estdn en el campo lejos de su
habitacién.

CACHALOTE #Ballena.

CACHAMA #Pez comestible del que se conoce
una gran variedad. Las especies de agua dulce
pertenecen a la familia de los Cardcidos y los de
agua salada a la de los Chaetodontidos. *Colosso-

| ma macropomus. Pez de rio con escamas grandes,

cuerpo plateado y muchas espinas. Su carne es
muy estimada. *Chaetodon sp. Pez de rio ancho y
grueso, con escamas grandes y cenicientas, y al-
gunas manchas amarillentas a los lados. Abun-
dante en los rios de los Llanos y de Guayana.
«Piaractus macropomus. Pez de agua dulce con
dos patrones de coloracidn: el amarillento y el ne-
gro, con toda la gama posible de mezclas. Posee
una elevada fecundidad que puede llegar a cerca
del millén de huevos por desove. Su alimentacién
es principalmente frugivora, lo que la hace muy
apta para su cultivo en estanques, ya practicado en
el pafs. Alcanza pesos que rebasan los 20 kg en
vida libre y atin mayores en estanques de cultivo.
Su carne es muy estimada y tiene una gran de-
manda comercial. Se encuentra disperso en las
cuencas del Orinoco y del Amazonas. Muy abun-
dante en los rios llaneros, especialmente en el rio
Apure. *Colossoma brachypermus. Pez de agua
dulce, frecuente en los rios del llano, de cuerpo y
cabeza plateados, y las aletas caudal y anal trans-

' parentes con borde negro. Todas las demds aletas

son simplemente transparentes. Su carne es muy
apreciada, aunque tiene muchas espinas.

CACHAMA BLANCA Pomacanthus arcuatus.
*Pez de agua dulce, comestible.

CACHAMA DE PIEDRA Holacanthus ciliaris.
*Pez marino de pequeiia talla, que vive en los fon-
dos someros de aguas claras y con arrecifes cora-
linos. Es de color verde olivdceo o azul, con los
bordes de las escamas rojo-anaranjados o amari-
llentos. Su carne es comestible y de buena cali-

| dad, pero no muy apreciada por los consumidores.

CACHAMA MEDIO LUTO Holacanthus trico-
lor. #Pez comestible.
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' CACHAMA NEGRA * CACHO

CACHAMA NEGRA Pomacanthus paru. #Pez | pus novemcinctus. Armadillo de 45 cm de longi-

comestible. . tud y peso superior a 5 kg. De color marrén, tiene

| el cuerpo recubierto por un caparazén éseo for-

CACHAP_’A +Tortilla delgada y redonda, hecha  mado ;F:: bandas mox'l?blef-;. Su fame es equ?isita.

| de maiz tierno molido, asada en un budare o en | *Dasypus kappleri. Armadillo de las selvas del

 una plancha. La cachapa margaritenia es salada. a | sur del Orinoco. *Dasypus sabanicola. Cachica-

diferencia de otras regiones donde es dulce, mas | mo sabanero, de las sabanas de Gudrico y Apure.

grande y de consistencia mas dura que las de otras | Especie clave en la preparacion de la vacuna
f partes del pais. | contra la lepra en Venezuela y en el mundo.

' CACHAPA DE BUDARE xTortilla plana, del-  CACHICAMERO #Miche zanjonero.
| gada y redonda, hecha de maiz tierno y cocinada |

en budare hasta dorar. I CACHICATO Calanus sp. *Pez marino peque- |

| | fio, de color plateado con tintes pardo-amarillen-
i CACHAPA DE HOJA *Bollo de maiz tierno | tos hacia la parte dorsal. Posee una mancha negra
i em'uelto, en thas de la mazorca del mismo maiz | en la aleta dorsal. Su carne es comestible y estd

v después cocinado en agua, similar en su forma a . considerada de mediana calidad. Tiene poca im-

.' la hallaquita. sin. Cachapa deolla. | portancia pesquera.
|

CACHAPA DE OLLA *Cachapa de hoja.

 CACHAPEAR *En Tichira, preparar las ca-
chapas.

| CACHARAPA xCasabe de tamafio pequeio,

| P
| claborado en algunas zonas del estado Anzod- |
| también maduro, pero entonces no recibe ese |

| tegul.

| CACHARRO *Vasija tosca

CACIH’AZA +*Aguardiente de melaza. *En la ela-
. boracién del aziicar, primeraespuma que arroja el
| Jugo de cana.

| CACHE *En Falcon, infusion hecha con polvo
 de café. que antes habfa servido para producir
| L_)_[ra infusién de café. Esta infusién no se cuela,
| SN0 que se deja asentar. sin. En Oriente, Agua de
| puya:en Lara, Tuche hervido.

!
- CACHI *Nombre dado al café claro en'Carabo-
| boy en el Oriente de Venezuela.

|
' CACHICAMO *Aguardiente destilado clandes-
 tinamente del jugo de cafia, de pifia o de remo-
| lacha. *Alambique clandestino. *Priodontes gi-
| §anteus; P. maximus. Armadillo de 1 m de longi-
lu€l. cola de 50 cm y 60 kg de peso. De color ma-
| TTon, presenta en la frente una gruesa escama
_prolectora. Estd en peligro de extincién. *Dasy-

l CACHIFA #Doméstica.

E CACHIMBO *En Mérida, alambique clandes-
tino.

CACHINARE =En la peninsula de Paraguand,
dato verde comido con sal. El dato se consume

nombre.

CACHIPO #En Sucre, la vaina seca del cambur,
la cual, como en otras partes del pais, se usa para
amarrar y envolver. En Lara se llama cepa y
se utiliza para envolver papeldn, batido, melco-

cha, etc.

CACHIRI #Bebida fermentada de yuca y batata
que preparan algunos grupos indigenas de Vene-
zuela y Brasil.

CACHITO #*Panecillo salado relleno con jamén

de cuerno. elaborado a base de harina, azicar,
huevo y mantequilla. Sin. Croissant. *Medida para
liquidos equivalentea una sexta parte del litro.

CACHO #Dulce similar a un papeloncito hecho
de forma circular. #*Confitura de harina de trigo
elaborada en Caracas. *Pieza para tomar agua
hecha con cuero de vacuno, pulida y labrada. Los
viajeros a caballo se valian de ella para tomar

H

| molido o queso. *Panecillo semidulce en forma |




—
LCACHORRETA CA FEi NA

cephalus; Squalus cephalus.

| mestible.

CACHORRETA #Macarela.

bucales que le permiten alimentarse de erizos con

linos de poca profundidad. Su carne es muy esti-
mada. sin. Cachuda.

rino.

noceros: A. schoepfii; A. scriptus. Pez marino.
CACHUDA #Cachiia.
CACIMBA =Casimba.

CACIOCAVALLO #Queso del sur de Italia, de
leche de vaca y de oveja, con forma de pera.

CACTACEAS #Familia de plantas xerdfilas que
abarca aproximadamente 1.500 especies, gran
parte de las cuales viven en zonas desérticas y
semidesérticas gracias a que almacenan gran can-
tidad de agua. Son exclusivas del continente ame-
ricano. '

CADENA ALIMENTARIA #Secuencia de
transferencias que sufre la energia, donde cada
organismo que la proporciona constituye un esla-

bre. En la cadena se produce la transferencia de
materia, alimentos o contaminantes, de un orga-

mds larga parte del microorganismo, pasa por los
vegetales, los herviboros y finalmente llega al
hombre o bien parte del plancton, pasa por los
organismos marinos y llega al hombre. Alrededor
del 90% de la energia quimica disponible se

al siguiente. Cualquier comunidad natural posee

bon de la transformacion, la comercializacion y el |
consumo de alimentos, y de la nutricién del hom- |

nismo vivo por consumos sucesivos. La cadena |

transforma cada vez que es transferida de un nivel |

| agua sin bajarse de la cabalgadura. #Leuciscus | que forman una red tréfica, ciclo alimentario, tra-

Pez de carne co- | maalimenticia o trama de la vida.

| CADENA DE FRIO *Sucesi6n de instalaciones
| frigorificas mantenidas a bajas temperaturas
: | (unos -20 °C) donde se conservan los alimentos

CACHUA Balistes vetula. #Pez marino de hasta |
55 ¢cm de largo, de coloracion oscura con algunos
reflejos anaranjados. Presenta unas adaptaciones ‘
| cializacion.
espinas largas. Habita en fondos rocosos o cora- |
| CAFE *Fruto del cafeto (Coffea arabica; C. ro-

congelados. El término cadena indica la necesi-
dad de conservar los alimentos a baja temperatura
durante su almacenamiento, transporte y comer-

busta). #*Bebida estimulante obtenida por infusién
de granos tostados y molidos de la planta Coffea

CACHUA NEGRA Melichthys niger. ¥Pez ma- | arabica o C. robusta. El grano crudo contiene

aproximadameme un 6% de dcidos cafeicos y clo-
| rogénicos, dcido tdnico, trigonelina que se con-

CACHUA PERRA Aluterus heudeloti: A. mo- : vierte en 4cido nicotinico durante el proceso de
| torrefaccién, cafeina de 1 a 2% segin las espe-

| cies, un 8% de aziicares diversos y casi un 15% de

| lipidos. La torrefaccién alcanza distintos mveles,

segin las diversas especies; por ejemplo, lo

granos de C. robusta. con mayor contenido de ca-
feina, se torrefactan mucho mds intensamente que
los de C. arabica, lo que les hace ser mds amar-

| gos. Durante este proceso, se forma vitamina PP,

por lo que el café es uno de los mejores agentes
antipeldgricos. *Semilla del cafeto, como de 1 cm
de largo, de color amarillento verdoso, convexa

por una parte y plana con un surco longitudinal,
por la otra. *Casa o sitio piiblico donde se vende

y toma esta bebida y otras consumiciones.

CAFE AGUARAPADO xCafé claro y prepa-
rado o colado con agua endulzada con papeldn.

CAFE BOLON *Café concentrado y sin dulce.
*Infusion de café sin colar. sin. Café volén.

CAFE CERRERO :*Café muy cargado y sin
endulzar.

CAFE CON LECHE #Infusién con mds leche
que caf€.

CAFE DOBLE :Café negro muy concentrado.
CAFEINA :Alcaloide presente en muchas bebi-

das estimulantes, como el té, la yerba mate, la
nuez de cola y, especialmente, en el café. La con-

[mucha\ Ladems dlll’l]entltldb mterrclauonadas
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! CAFE GUAYOYO * CAITIPA

centracion de cafeina en los distintos cafés depen-
de de factores genéticos, y oscila entre el 1% en
Coffea arabica y el 2% en C. robusta. Es una sus-
tancia que estimula los sistemas nervioso, circu-
latorio y respiratorio y ademads es diurética. La

descafeinizacién del café consiste en extraer la |
trigo, pulpa de ralladura de coco y clavos de espe-

cafeina del café fresco por medio de un solvente
especifico; una vez extraida la cafeina se tuesta
el café.

CAFE GUAYOYO =*Infusién muy clara de café.

CAFE MARRON xInfusién con mds café que
leche servido en taza grande.

CAFE MARRONCITO #Café marrén servido
en taza pequenia.

pequeia.

CAFE NEGRO #Infusién de café fuerte y os-
cura.

CAFESERO/RA #Persona que vende infusiones |

de caté como vendedor ambulante. *Dicese de
una persona que bebe mucho café.

CAFETERA *Vasija en la que se sirve café.
#Utensilio en el que se hace caf€,

CAFETIN =Establecimiento en el que se ven-
den y sirven café, bebidas refrescantes, jugos o
batidos de frutas y comidas ligeras. Generalmente
es el lugar de alimentacién de una empresa o
institucién educativa.

CAFE TINTO :Café negro muy concentrado.

CAFETO Coffea arabica; C. robusta. #Arbusto
rubidceo que proporciona los granos de café. El
cafeto es originario de Africa (Etiopia) y de Asia
(Arabia). Las tres especies de cafeto mds conoci-
das son el C. arabica. el C. canephora (C.
robusta) y €l C. liberica, aportando las dos prime-
ras el 95% dela produccion mundial de café. Las
principales diferencias entre los cafés ardbica y
los robusta estd en la forma del grano y en el
contenido de cafeina ( de 1.1 a 1.7% en el ardbica y
de 2 a4,5 % en el robusta).

| toen hojas de bijao y cocido al vapor.

| do en hojas de pldtano y bafiado con melado de

CAFE TRILLADO :#Parapara.
CAFE VOLON #Café Bolén.

CAFONGO =Bollitos dulces, tipicos de Barlo-
vento, hechos a base de cambur titiaro, harina de |

cia, envueltos en hojas de cambur y horneados.
#Manjar de la costa colombiana compuesto de
harina de maiz. panela, queso y pimienta, envuel-

CAFUNGA #Dulce hecho a base de masa de |
maiz, cambur o platano maduro y anis, sancocha-

papelén o miel de abejas. *Bollos dulces hornea-
dos sobre hojas de cambur, acostumbrados como

| postre, resultantes de mezclar cambures titiaros |
CAFE NEGRITO #Café negro servido en taza

maduros, harina de trigo, pulpa rallada de coco y |
clavo de especia molido. Se comen calientes con
mantequilla y queso, como si fuera una cachapa
de hoja, o como dulce.

CAGALONA Archosargus rhomboidalis;  A.
unimaculatus. *Pez marino de las aguas vecinas a
la peninsula de Paria, estado Sucre.

CAGARRUTA #Fruto del café seco y enconcha. |
A esta forma del café se le suele llamar también
café en parapara. #Excremento de conejos, vena-
dos y roedores.

CAIGUA Cyclanthera pedata. Cucurbitdcea.
Hortaliza. *Baya llamada también pepino andino. |

CAIMITO Chrysophyllum cainito. xArbol de la |
familia de las Sapotdceas, de 5 a 20 m de altura y
con follaje muy atractivo. Su fruto, globoso o
achatado, es de color morado, verde ¢laro o blan-
cuzco. Su pulpa o mesocarpo es blanco o morado
oscuro y de sabor dulce.

CAIMO Pouteria cainito. *Arbol sapotdceo.
*Fruto comestible de este drbol, de forma ovoide
o elipsoidal, amarillo y rugoso, de pulpa blancuz-
ca y dulce. sin. Abid, Temare.

CAITIPA Diapterus rhombeus. #Pez marino de |
pequefia talla, de color plateado con tonos oscu- |
ros y reflejos azulados. Es abundante en las costas |




CAITUCO = CALDERA |
i

y comestible, pero de escasa importancia comer-
cial por su reducida talla media.

CAITUCO Bixa orellana. *En Sucre y Mona-
gas. Sin. Bija, Onoto.

| CAJA CHINA *Caja generalmente rectangular,

hecha de madera y forrada con aluminio, donde se
depositan las cames para su asado. Las brasas van

| en la tapa o parie superior de la caja. Se emplea

en Lara. Fue introducida en la regién a mediados
del siglo XX, por técnicos cubanos que laboraban
en los Ingenios azucareros.

CAJARO Phractocephalus hemiliopterus. *Ba-
gre de agua dulce, de coloracién muy llamativa:

| vientre blanco amarillento, aletas de color anaran-

jado y barbillas amarillentas. Alcanza pesos supe-
riores a los 40 kg. Su carne, algo amarillenta,

tiene buen sabor y se vende fresca o en salazén. |

Su drea de dispersién comprende las cuencas del
Orinoco y del Amazonas.

| CAJETA #Caja redonda de madera con tapa para |

guardar dulces o jaleas. *Dulce o jalea contenida
en cajeta. *Dulce tradicional del centro de Mé-
xico, elaborado con leche de cabra y azicar y
presentado en cajitas de madera. *Bocadillo de
guayaba o membrillo de confeccién meridena,

i envasado en cajita de madera; corriente en el siglo

XtX. #*Calappa angusta. Crustdceo, grande y de
gruesas muelas, llamado cangreja en Nueva Es-

parta, gque se come sancochado con limon, en so- |

pa, asado o se emplea como ingrediente de ensa-
ladas y rellenos.

| CAJU #Merey.

CAJUA Sicana odorifera. *Cucurbitdcea. Plan-
ta trepadora de hojas palmatilobuladas, flores axi-
lares, amarillas campanuladas y de ambos sexos.
#Fruto de esta planta, largo y cilindrico, de color
rojo o morado, olor agradable y penetrante; es co-
mestible crudo o cocido en almibar. sin. Cajia,

| Cajuba.

CAJUA =Cajua.

CAJUBA =Cajua.

| CAL VIVA #Oxido de calcio.

: CALABACIN Cucurbita pepo. =Hortaliza, cala-

| baza pequefia, de corteza verde y carne blanca y
comestible.

CALABAZA *Auyama.

CALABURA Muntingia calabura. *Fruta tropi-
| cal cuyo fruto es una baya. sin. Capulin, Majagua,
| Niguo.

CALALU =Plato de las localidades de la penin-
sula de Paria, de influencia trinitaria. Se hace con
quimbombd, hojas tiernas de ocumo (cogollos) o
| repollo (en su defecto), carne de chivo salado, sal,
tomate, pimentdn, aji dulce, cebolla, leche de
coco, algunas jaibas y jamdn. *Potaje cubano con
hojas de malanga, verdolaga y otros vegetales, en
honor a Changd, rey de reyes, deidad afrocubana.

belto y cilindrico, de unos 20 ¢cm de largo, provis-
to de 8 tentdculos cortos y 2 tentdculos mds lar-
gos. De color crema o rosado, vive en alta mar o
en fondos arenosos litorales poco profundos.
| Abunda en las aguas del Mediterrdneo ydel Atldn-
| tico. Su carne es delicada y fibrosa. Se prepara
frito o guisado, a veces relleno con arroz. El mds
apreciado gastronémicamente es el mds pequefio
o chipiron, consumido a veces en su propia tinta.
sin. Chipirén, Luria.

CALCIO :*Macroelemento mineral cuya princi-
pal funcidn es la edificacién del esqueleto por de-
posito de fosfato tricdlcico sobre la matriz protei-
ca del hueso. La inhibicidn de esta operacién
provoca el raquitismo. La absorcidn intestinal del
calcio tiene lugar principalmente en el duodeno,
bajo el control de la vitamina D. El calcio in-
terviene en diversos mecanismos, como la coa-
gulacion sanguinea, la contraccién muscular, el
| funcionamiento cardiaco, el comportamiento neu-
rologico, etc. En la sangre, la mitad del calcio estd
unida a proteinas.

| CALDEAR #Calentar mucho.

CALDERA =Vasija grande y redonda que sirve
para calentar el agua u otra cosa.

CALAMAR Loligo sp. =Molusco de cuerpo es- |
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!LCALDERADA #* CALOSTRO

‘ CALDERADA =Lo que cabe en una caldera.

? CALDERETA *Guiso propio de localidades

| marinas, principalmente espafiolas, a base de pes-

‘ cado hervido con cebollas y pimentdn.

| CALDERO #Caldera pequefia con una o dos

asas, generalmente de hierro, usada en Venezuela
para cocinar.

CALDO #Liquido resultante de la coccién de
carnes o pescados, desprovistos de presas y vitua-
llas. Generalmente asi se designa a las prepara-
ciones dadas a los enfermos y convalecientes.
*Liquido destinado a la alimentacién, como el
vino, el vinagre, el aceite, etc.

| CALDO CORTO #Caldo aromatizado con di-

| versos ingredientes que se deja reducir al fuego, y

que se emplea para cocer pescados. Se le llama
también medio caldo.

CALDO DE PAPAS #En Téchira, caldo claro de
| papas picadas con condimento. Si lleva leche se le
llama cuajado.

| CALDOSO/SA *Que tiene mucho caldo.

CALENTADO #Bebida caliente preparada con
aguardiente, papeldn y clavos o canela. *Comida
| del dia anterior que se frie o se recalienta para el
desayuno.

CALENTAR #Aumentar la temperatura de una
cosa.

| CALIDAD xLa calidad de un producto agroali-
mentario implica conceptos y nociones muy
diversos, incluso contradictorios. Para el produc-
| tor, la calidad va unida a la productividad, a la fa-
cilidad de recogida y salida al mercado agricola.
Para el almacenista y para el transportista se defi-
ne esencialmente por su estabilidad macrosco-
pica, su aspecto y presentacion, y su resistencia a
las diversas manipulaciones. Para el industrial, la
calidad depende de la aptitud para la panificacién
del trigo, aptitud de la leche para la esterilizacién
o la elaboracién de quesos, etc., y de la buena
aceptabilidad por parte de los consumidores. Para
los responsables comerciales depende de criterios

sensitivos, visuales, organolépticos y tdctiles, co-
mo por ejemplo el color de la mantequilla. Para
los servicios de inspeccion, la calidad se define en
funcién de su composicion bioguimica y de los
tratamientos empleados en su elaboracién. El
consumidor, por su parte, no dispone de medios |
que le permitan evaluar la calid:d nutritiva e hi-
giénica y el valor comercial de Ibs alimentos, de
modo que percibe la calidad segin sus propios
criterios subjetivos, elaborados a partir de sus co-
nocimientos, conceptos y acciongs respecto a la
alimentacion y forma de vida. Laausencia de cri-
terios objetivos de apreciacion alimenta la polé- |
mica y los mitos que rodean i los alimentos
(alimentos ‘“naturales”, “sanos”, “bioldgicos”,
“quimicos”, “industriales”, etc.).

CALIDO/DA *Que da calor 0 que excita ardor
en el organismo animal.

CALLEJONERO #Miche zanjonero.

CALLOS #Trozos de las tripas o intestinos y
otros despojos del vacuno. que se comen guisados |
o0 en sopa. Se les llama también mondongo. tripa, |
vientre o guatitas.

CALOR =Fuerza que se manifiesta dilatando los
cuerpos y que llega a fundir los sélidos y a eva-
porar los liquidos.

CALORIA #Una caloria-gramo es la cantidad
de calor necesaria para aumentar la temperatura
de 1 g de agua de 14,5 °C a 15,5 °C bajo la presion
atmosférica normal. Una kilocaloria (kcal) equi-
vale a 1.000 calorias-gramo y es la unidad en la
que se mide el valor energético de los alimentos,
aunque comienza a ser reemplazada por el julio
(joule): 4,186 joules equivalen a 1 kilocaloria. Los
carbohidratos proporcionan un promedio de 4
kcal por cada gramo ingerido, al igual que las pro-
teinas. Las grasas son un combustible mas concen-
trado y proporcionan 9 kcal por grzmo. El alcohol
proporciona 7 kcal por gramo.

CALOSTRO #*El primer liquido producido por
las gldndulas mamarias después del parto. No es
la leche propiamente dicha, sino una sustancia cla-
ra, rica en agua, proteinas, vitaminas, minerales y
factores inmunes o anticuerpos que protegen al




| CALVADOS = CAMBUR PASADO :

—

|

| recién nacido de algunas enfermedades. Se pro-
i duce hasta una semana después del parto. Los nu-
| trientes en el calostro cubren las necesidades del
| recién nacido hasta la produccién de leche.

|

 CALVADOS =Aguardiente muy seco. tipico de
| la region de Calvados, en Normandia. De 40 a 50°,
i se hace de una manzana de color acaramelado y
i posee reconocidas propiedades digestivas.

| CAMARON Penaeus spp. *Nombre colectivo
| de varias especies pertenecientes a la familia Pe-

| naeidae, de gran valor alimenticio y comercial. |

| Entre ellas tenemos el camardn acanalado (Pena-
| eus sp.). el camardn azul (P. stylirostris), el cama-
| 16n blanco (Penaeus schmidi; P occidentalis, F.

| vannamei), el camarén de agua dulce o de rio |

(Macrobrachium spp.), el camardn marrén (Pena-
| eus aztecus; P. dusrarum), el camarén rosado (P
i brasiliensis), el camardn titi o siete barbas (Xipho-
| penaeus kroyeri). El camarén es un crustdceo
| decdpodo nadador, de 5 a 17 cm de largo, con el

| cuerpo comprimido por los lados. El camarén Pe- |

| naeus sp., por gjemplo, es un crustdceo pequefio,
| comestible, de color amarillento. Al cocerlo, ad-
| quiere tonalidad roja. Se le confunde en Venezuela
' con el langostino. Se prepara guisado, en ensalada,
' frito, guisado con arroz, en tortillas y revoltillos.

| CAMARONADAS PIRITENAS Plato de la re-
| gién de Piritu consumido particularmente durante
julio y agosto, que consiste en sancochar los crus-
taceos y despojarlos de sus corazas. aiadiéndole
| sal, limén y delgadas rodajas de cebollas; algunos
| les afiaden aceite y vinagre. Otra forma de prepa-

fios habituales.
CAMARONES VERDES *Término usado en la
' dos, enteros. No serefiere al color de los mismos.

CAMASA Lagenaria siceraria. *Hierba trepa-
dora de la familia de las Cucurbitdceas que crece

fios y formas variables, que puede llegar a ser muy
grande; su corteza es muy resistente. #Recipiente
| que se hace con este fruto, una vez despojado de
| las semillas y sus envolturas. Sirve para diferentes
- usos. Sin. Camaso, Camaza, Camazo, Camuro.

| rarlos es con arroz. al cual se le agregan los ali- |

| industria pesquera para indicar camarones cru- |

en tierras calientes. *Fruto de la planta, de tama- |

CAMASETE =En los Llanos, pequefia empali-
| zada ristica o troja donde se coloca el pescado
| recién salado para su secado al aire libre.

' CAMASO #Camasa.

| CAMATA Crvpturus sp. #Gallindcea silvestre de
coloracion gris y parda, de carne muy apreciada.

| CAMATICARO *Cuajo.

! CAMAYA =En Falcén, cesto, nasa.

| CAMAZA #Camasa.

| CAMAZO #Camasa.

i CAMBUR Musa sapientum. *Planta de la fami-
| lia de las Musdceas, de numerosas variedades y
| formas. #Fruto de esta planta, llamado también
| banano. Los nombres de las variedades de cambur
| difieren mucho de un lugar a otro. Asf encontra-
| mos el cambur manzano, de tamafio regular, color
: amarillo, grueso, de piel fina y sin aristas; el cam-
| bur titiaro o bocadillo, pequefio y muy dulce, de

piel fina, amarilla y con puntos negros al madurar,
| y sin aristas; cambur quinientos, grande, de color
| verde, parecido al pldtano en tamafio y forma;
cambur mataburro, de tamafo regular, grueso, de
color marrén o morado, se come en sopas; cam-
bur guineo o pineo, de color amarillo, de tamafio
regular, con mds de tres aristas y con puntos ne-
gros al madurar; cambur guineo negro, con mucho
tanino, usado para curar males estomacales; el
' cambur cuyaco, largo y generalmente con tres
aristas. La mayoria de ellos se come crudo, y al-
gunos, como el guineo negro y mataburro, ade-
mis de otras variedades como el topocho y el pld-
tanc hartén, se comen sancochados o de otras
formas. sin. Banano.

CAMBUR PASADO :*Banano maduro, pelado y
secado a temperaturas de 70 °C, se presenta como
un sdlido de consistencia firme, pegajoso, de apa-

'brillo no uniforme. Se usa directamente como
postre o como ingrediente de cocina.

riencia rugosa, color marrén claro u oscuro, con |
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CAMBURERO/RA * CANASTA BASICA DE ALIMENTOS I

CAMBURERO/RA =Persona que vende cam-

bures en un mercado popular.
| CAMBURITO #Cuajilote.

' CAMEMBERT #Queso francés, de leche de va-
| ca, de pasta blanda, untuosa y homogénea.

| CAMIGUANA Anchoa trinitatis; A. spinifera; |
| A. cubana; A. wolepsi; A. parva. =Nombre dado a |

| varias especies de peces marinos de la familia
| Engraulidae. de hasta 12 cm de largo. De colo-
| racién contrasombreada, con una banda plateada

| lateral desde la cabeza hasta la cola. Habita en las |

| islas y en las costas continentales del pafs. Sin.
Anchoa del Peni.

CAMISA =Preparacién envuelta en papel unta-
| do de aceite (que los franceses llaman papillote),
| o bafiada en crema batida.

- CAMOTE #Batata.

' CAMPANITO *Onoto.

| CAMPARI #Aperitivo italiano, de 35°, seco,

| amargo y con szbor a quinina.

' CAMUARE #Albarico.
- CAMUCA x*Catuta, plato trujillano.

CAMU CAMU Myrciaria paraensis; Myrciaria
| dubia. =Mirtdcea. Arbusto bajo que crece a la
| orilla de los rios. *Fruto de este arbusto, globoso,
| de color vino tinto a morado en la madurez, con
: pulpa acuosa de sabor dcido, con un elevado con-
| tenido de vitamina C. Se come crudo o se emplea
‘ en la fabricacidn de refrescos.

CAMURO =*Camasa.
CANA xChica

| CANAL =Corte de ganado. *Animal sacrifi-
| cado, eviscerado, sin cabeza y sin la parte distal
‘ de los miembros locomotores. Al mayoreo, la

carne se comercializa por canales, medias canales
| 0 cuartos de canal, por lo que se habla de cuartos
' delanteros y cuartos traseros. La carne de ovinos,

| marino de la familia de los Escdmbridos. similar

| CANARIN =Canari. '

| trumento de planificacion alimentaria. util para |

 larmente protegida por el Estado, a través de los

caprinos y cerdos por lo general se vende al |

mayoreo por canales enteras.

CANALERA Acanthocvbium  solandri.  #Pez

al carite sierra, aunque con el hocico mds aguzado
y de mayor tamafio. Habita principalmente en
aguas ocednicas.

CANAPE =Bocado de pan o galleta cubierto con |
una porcion de algiin manjar, como cremas y sal- |
sas, que se sirve especialmente como entradas, o
en cocteles. bufés, etc. =Pasapalo.

CANARI Canarium commune. =Burserdcea.
Arbol alto, originario de Filipinas e introducido |
en Ameérica. #Frutos de este drbol. consistente en
nueces ovaladas con dpice agudo, reunidas en ra-
cimos, negras en la madurez. y con mesocarpio |

| rico en aceites. La nuez es triangular. con 75% de |

aceite y de 10a 15% de protefna. sin. Almendrén |
de Java.

| CANARI +*Olla grande de metal o de peltre con |
' los bordes hacia adentro, provista con un alambre |

en forma de arco que sirve de agarradero, utiliza- |
da para cocinar o transportar distintos tipos de ali-
mentos. Sin. Canarin.

CANASTA/TO =#Cesta grande de boca ancha.
En algunos casos lleva en el borde una cuerda que
se sujeta a la cabeza o al pecho para cargarla.
xMedida de peso para yuca, maiz, café y frijol |
que oscila entre 20 y 50 kg.

CANASTA BASICA DE ALIMENTOS s#Ins- |

estimar la cantidad de alimentos bdsicos nece- |
sarios para una poblacién durante un tiempo de- |
terminado. Para Venezuela, el Consejo Nacional
de Seguridad Alimentaria lo definié como: un |
conjunto minimo de productos obtenidos a partir
de la Canasta Normativa Concertada de Alimen-
tos, con capacidad para cubrir al menos el 50% de
los requerimientos de energia y nutrientes de la |
poblacidn y cuya disponibilidad debe ser particu- |

organismos competentes.
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| CANASTA NORMATIVA CONCERTADA DE ALIMENTOS * CANTAL |

]

CANASTA NORMATIVA CONCERTADA DE

| consumo de acuerdo con los hdbitos alimentarios,
| ¥ que satisfaga sus requerimientos nutriciona-
| les, tomando en cuenta los factores agricolas, eco-
| I6gicos y socioecondmicos caracteristicos del
! pais. Esta es la Canasta utilizada como referen-

|

| . v

| mentos, accesibles a la poblacion, que asegure el
|

|

|

| cia para las estimaciones de pobreza critica y po- |

breza extrema.

!
| CANDE *Confite de azdcar. *Azicar cristaliza-

]' do después de repetidas clarificaciones. sin. Candi. |

|
|

{ CANDI #Cande.

|

CANDIL Holocentrus ascensionis; H. rufus;
H. vexillarius; H. bullisi, Myripristis jacobus.
+#Nombre comtin a varias especies de peces mari-
nos de talla inferior a los 40 cm de largo. De colo-
racién rojiza y ojos grandes, habita en fondos ro-
cosos y coralinos. #Holocentrus coruscus. Pez
marino pequefio, de unos 12 cm de largo. De color
rojo vivo en la parte dorsal, y con franjas longi-
tudinales rosadas o anaranjadas en los flancos.
Vive en dreas insulares o continentales de aguas
claras con arrecifes coralinos. Es comestible, pero
se comercializa poco por su reducido tamafio.

| CANDIL DE PIEDRA Myripristis jacobus.
| *Pez marino pequefio, de color rojo carmin, mds
| intenso en la parte dorsal. Se consume fresco v,
debido a que su carne no es considerada de buena
calidad, se consume poco.

CANDLENUT #Kemiri.
CANECA *Medida de capacidad usada en los

de licor. *Botella de barro vidriado que se emplea
para contener ginebra y algunos otros licores.

CANELA =*Corteza del canelo (Cinnamonurm
zeylanicum), utilizada abundantemente en repos-
teria. Cada dos afos, en la estacion de las lluvias,
se arranca la corteza de los brotes que va echando
el drbol, el canelo, que es podado periédicamente.
Las varitas de la canela se cortan cuando tienen 2
| afios de crecimiento, y miden 1 m de largo y de 1
| a 1.5 cm de didmetro. Se le quitan las hojas y se

| ALIMENTOS #Cuantificacién ponderada de ali- |

; . <
ingenios azucareros para el ron. #Botella pequefia |

| separa la cdscara. Se dejan bajo sombra y luego se
les raspa la parte externa y se almacenan. De los
| pedazos de corteza de menor tamarnio se obtienen
i las “rajas” o “astillas” del comercio, usadas como
| especia. De la corteza se destila un aceite esen-

| . P oo fot -
| cial, un liquido voldtil, aromdtico y picante, com- |

puesto principalmente de aldehido cinndmico. Sin.
: Cinamomao.

|

| CANELO Cinnamonum zevlanicum. *Laurd-
' cea. Arbol bajo y muy ramificado, originario de
| Ceildn y el Sur de la India.

|
|
|
[ . .
| ninsula de Paria, que consiste en la mezcla de ron

| con canela y clavo de especia molidos, y puesta a
| fermentar.

CANELONES *Plato italiano a base de pasta de
tallarines rellena de carne, pescado, etc., y cubier-
ta de salsa (generalmente bechamel), de carne o
de tomate, etc. .

CANGREJO Cancer pagurus. *Crusticeo con
el abdomen poco desarrollado y replegado bajo la
caja tordcica. Posee un caparazén liso, de color
| marrén verdoso y forma trapezoidal, asi como
| cinco pares de extremidades. Su carne es sabrosa,

para identificar a las especies pertenecientes a las

familias Protumidae, Xanthidae y Majidae. *Pa-

ralithodes cantschaticus. Cangrejo de Alaska,

#Procambarus darkii. Cangrejo de las marismas.

*Mitharax spinossisimus. Cangrejo espinoso.

*Carpillus corallinus. Cangrejo moro *Cardiso-
ma spp. Cangrejo azul.

| CANILLA #Pan de trigo, alargado, de estilo
francés.

CANISTEL Pouteria campechiana; Lucuma
campechiana. *Fruta tropical de las Sapotdceas,
baya piriforme o subglobosa, pulpa amarilla, aro-
mdtica, seca, aunque hay variedades con pulpa

| jugosa, rica en carbohidratos, se emplea en la pre-

paracion de batidos y helados. sin. Zapotillo.

CANTAL *Queso francés de leche de vaca, con
forma de tambor y pasta compacta.

| CANELON #Bebida alcohdlica, tipica de la pe-

blanca y compacta. *Nombre comun utilizado |
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| CANTANG * CAPRINOS |

-

CANTANG Coleus rotundifolius. *Tubérculo
perteneciente a las Lamidceas, conocido como
Borraja india. Nativo de Africa tropical.

CANTAURO Cordia alba; C. dentata. *Boragi- |
ndcea. Planta cuyos frutos mucilaginosos tienen | |
- CANANDONGA =#Aguardiente, bebida alcohd- |

un agradable sabor dulzén. pero astringente. Su

consumo estd limitado, pues es creencia popular |
*. El mucilago se utiliza como | !
| CANIHUA *Chenopodium pallidicaule. *Che- |

que “pega las tripas’
pegamento de diversos materiales. sin. Caujaro,

| Cautaro.

CANTARO :Vasija de loza de barro cocido,

| provista de un asa y una escotadura a manera de
boca para servir o verter el contenido que general- |
| mente es café caliente; esta boca es opuesta al |

| asa. Se usa en Lara. También se empleaba para
- hacer chocolate. *Vasija de barro con forma de

| cafetera para calentar el café. *Vasija de barro o
metal, angosta de boca, ancha por la barriga y |

| estrecha por el pie, y con una o dos asas.

 CANTIMPLORA *Vasija de metal que se em-|

 plea para llevar agua.

| CANTINA =Establecimiento publico donde se

| expenden bebidas espirituosas, otros licores y re-
| frescos embotellados. *Cafetin establecido en las

escuelas.

CANA =xAguardiente hecho de cafia de azicar.
#Denominacidn genérica de las bebidas alcohd-
licas. ®*Vaso ligeramente cdnico, alto y estrecho
usado en Andalucia para tomar vino y licores.
#Tallo sin flores de las gramineas.

| CANA BLANCA =Aguardiente hecho de la ca-
| fia de azicar.

| CANA DE AZUCAR Saccharum officinarum.

+#Graminea tropical originaria de la India, intro-
ducida por Col6n en las Antillas en 1493, A partir
del siglo xv11 se desarrollé en América el sistema
de plantacién de cafia de aziicar, intensificdndose
su cultivo en el siglo x1x. El rendimiento del culti-

vo varia de 35 a 270 t/h, y su contenido en azicar |

CAﬁAFfSTOLA Cassia moschata; C. fistula. |
+Arbol leguminoso cuyo fruto contiene una pulpa |

- negra, dulce, comestible y que se ha tenido por

medicinal en Falcon, especialmente cuando se re-
coge en Viernes Santo.

lica en general. = Aguardiente de mala calidad.

| nopodidcea. Cereal.

CANUELA *Alimento preparado con masa de |

arepa, pero que, en lugar de tener forma de arepa,
tiene forma de cilindro de extremos redondeados.

CAPA +Liquido con que se bafia una prepara- :

cion culinaria.

CAPACHO #Achira. #Casabe mojado en guara-

| po de papeldn hervido.

CAPIBARA =Chigiiire.

CAPINO #Residuo sélido proveniente del tami-

zado de la harina prensada de yuca. *Bebida fer- |
mentada preparada a partir del residuo de la ope- |

racion de tamizado de la yuca. #Esta bebida
recién hecha es dulce, pero luego se pone dcida y
es embriagadora. *En los Llanos, casabe de mala
calidad. *Alimento para porcinos preparado con

la harina de yuca que sobra una vez elaborado

el casabe.
CAPIRULETA :*Caspiroleta.

CAPITOLIO #Bizcochuelo endulzado. En Cara-
cas lo llamaban aviador.

CAPON #Pollo joven, castrado y cebado para |

que resulte mds tierno y sabroso. #Dicese del ani-
mal castrado.

CAPRINOCULTURA #*Rama de la zootecnia |
dedicada ala cria y la explotacion de los caprinos. |

oscila entre el 6 y el 16% de su peso, aunque I CAPRINOS *Grupo de la familia de los Bovi- |

ovejas y los carneros.

' puede alcanzar el 20% si se toma en cuenta la | dos, entre los cuales encontramos las cabras, ias .
| glucosa.




CAPSULA * CARAMELIZAR

CAPSULA =Fruto seco formado a partir de mis |
deun carpelo y que debe abrirse para liberar sus |

semillas; por ejemplo, la amapola. *Porcidn ter-

minal del esporangio de los musgos o hepdticas, |

dentro de la cual se forman las esporas. *Envolto-

rio de tejido conectivo, material gelatinoso, etc., |

que rodea un érgano animal, huevo, célula bacte-
riana, etc.

CAPSUP =Ketchup.

| de maiz muy picante relleno de caraotas negras.
| #Bebida yaracuyana reputada como afrodisiaca, a

| CARABINA #Mezcla de varias bebidas alcohd-

gada, verdosa, redondeada en sus extremos, con
& mm de longitud y 4 mm de ancho. sin. Hueso
de pescado.

licas fuertes. Cuando la mezcla es muy fuerte la |

| llaman miura, como a unos toros de lidia. *Bollito |

| base de ron, anis, limdn y canela. =En Meérida. |

CAPUCHINA Tropaeolum majus. *Tropeoli- |

cea. Cultivo saborizante, empleado como sucedi-

neo de la alcaparra. sin. Berro de Indias, Espuela |
| dorsal y blanco plateado en el vientre. Se encuen-
| tra principalmente en la plataforma nororiental y

de gallo, Maraiiuelas.

CAPUCHINO *Café fuerte, hecho en mdquina
de presién con leche espumosa. El verdadero ca-
puchino consta de 1/3 de café expreso, 1/3 de
leche vaporizada caliente y 1/3 de espuma. Su
nombre proviene de los hdbitos de los frailes ca-
puchinos, del mismo color que la bebida.

CAPUCO Carpislius coralinus. *En Margarita,
cangrejo de color azul marino que habita en las
playas arenosas cercanas al mar Caribe. En el
Distrito Federal se le conoce como cangrejo moro.

CAPULI Prunus capuli; P. serotina var. capuli.
*Rosdcea. Cerezo de los Andes. #Drupa comes-
tible de esta planta.

CAPULIN *Calabura.

CAPUNGA ==Golosina tipica del estado Miran-
da. que consiste en una mezcla de harina de maiz,
cambures titiaros, coco rallado y queso blanco
rallado. Se presenta envuelta en cuadritos de hoja
de cambur, igual que una hallaquita, y se sanco-
cha en agua hirviendo con un poquito de sal.

CAQUEXIA =Mala salud general y nutricién de-
ficiente originada por una infeccidn de la sangre.

CAQUI =Kaki.

CARABALI Pithecellobium corymbosum. *Ar-
bol leguminoso, propio de sitios inundadizos,
hojas bicompuestas y legumbres lomentdceas; ca-
da lomento tiene una semilla comprimida, alar-

' hallaquita.

| CARACABALLO Selene vomer. *Pez marino

de unos 35 cm de largo. gris azulado hacia la parte

de Guayana y en el golfo de Venezuela. Es comes-
tible y se consume generalmente en fresco.

CARACHANA PINTADA Euthynnus illittera- |
tus. *Pez marino, de cerca de 10 cm de largo. De |
color azul oscuro en el dorso y los laterales, y |
blanco plateado en el vientre. Vive en aguas mari- |
timas, cerca de la costa, y es frecuente en la regién |
nororiental. Comestible. .

|

CARACOL #Nombre comiin que reciben los |
gasterépodos. *Molusco gasterépodo de agua dul- |
ce o marino, de concha en espiral, cuerpo prolon- |
gado y de dos a cuatro tentdculos en la cabeza.

CARACOLI :*En Falcén al merey.

CARACUEY Bromelia humilis. *Bromelidcea. |
Planta de hojas espinosas, abundante en la costa
oriental y en Nueva Esparta. *Fruto de esta plan-
ta, comestible, muy dulce. sin. Caraguay. Maya.

CARAGUAY :Caracuey.

CARAIJOTE Subpilocereus spp. #Cactdcea.
*Fruto de esta cactdcea, de muy agradable sabor. |
sin. Breva. |
CARAMBOLA #*Tamarindo chino.
CARAMBOLO *Tamarindo chino.

CARAMELIZAR *Acaramelar, bafiar de azi- |
car a punto de caramelo. '
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CARAMELO =Pasta de aziicar. hecho almibar
al fuego v endurecido al enfriarse. #Golosina séli-
da de azucar.

CARAMELO, PUNTO DE #Cuando el almibar
cristaliza. al agregar unas gotas de agua fria. Sin.
Punto de hebra.

CARAMELOS DE PALITO #Golosina hecha a
partir de un almibar elaborado con aziicar, agua y
miel de abeja, aromatizado con esencia y colorea-
do con gotas de color vegelal.

CARANA Grapsus grapsus. *Cangreja peque- |
na muy abundante entre las rocas de las costas |
margaritenas. Generalmente se busca de noche |

con la ayuda de una luz y de una varilla de hierro
que hace las veces de arpén. Por su tamaifio, sélo
puede ser preparada sancochada para comer con
limén o en sopa.

CARAOTA Phaseolus vulgaris. *Planta legu- |

minosa, de tallos volubles, flores blancas y fruto
comestible. #Semilla de esta planta, cuya forma y

color varian. Hay variedades de semilla blanca.

negra y roja.
CARAOTA CHIVATA #Caripusa.
CARAOTAS FRITAS *Caraotas negras, so-

brantes de una comida, gue se condimentan y
recalientan friéndolas con muy poco aceite. Se

comen solas, con suero, acompariadas de arroz.

como relleno de las arepas o como parte del
pabelldn.

CARAPACHO #Caparazén que cubre a las tor-
tugas, a los cangrejos y a oros animales. *Esque- |

leto de las aves y del ganado. *Guisado de tortuga

0 morrocoy aderezado en ¢l mismo caparazon del |
| puestos a fermentar durante varios dias. Otros |

animal. *Plato tipico de la Guayana venezolana,
especialmente durante la Semana Santa. Se mez-
cla la carne de mOITocoy en trozos con ajos,
cebollas, tomates, huevos cocidos, alcaparras, pa- |
pas. aceite, sal, vino y aji picante, y se hornea |
- en el caparazén del animal, cubriéndolo con hue-
vo batido.

-CABAPACHONA Harengula clupeola. +*Pez
| marino pequeio, inferior 2 60 cm de largo, de

CARAMELO #= CARBOHI DRATOS

color azul verdoso oscuro en la parte dorsal, y pla-

teado en la ventral. Generalmente tiene una pe- |
quena mancha negra por encima del borde opus- |
cular. Forma cardimenes en la proximidad de las |

islas ocednicas. Especie comestible, pero de muy
baja calidad. Se usa para la fabricacidn de subpro-

ductos v. en fresco. para la alimentacién de espe- |
cies en cautividad, como las tortugas. Despide un |
olor fuerte v desagradable. Abundante en las cos- |

tas del pais.
CARATA #Curujujul.

CARATILLO #Bebida

v agua de azahar.

refrescante  preparada |
con arroz molido, azicar o papelon y alguna sus- |
tancia aromatica. como cdscara de limén, canela |

CARATO #Bebida refrescante de consistencia |

| espesa hecha generalmente con harina de maiz o
| de arroz disuelta en agua, hervida, endulzada con
aziicar o papelén y luego fermentada. *Bebida re-

frescante de consistencia espesa hecha con pulpa |
de frutas, como, por ejemplo. chirimoya, guand- |

bana, pifa, etc. #Bebida indigena. fermentada de
| yuca y batata. Se prepara mezclando casabe tosta-
' do. batata y agua. luego se cuece y se deja fer-
| mentar en calabazas.

CARATO DE ACUPE #Bebida tipicamente

mente cocido y fermentado. una vez que se ha en-
dulzado con papeldn. Se acostumbraba a tomarla
| en Navidad, al finalizar las misas de aguinaldo.

CARATO DE OCUMO CHINO =*Bebida lige-
ramente alcohélica, preparada en la peninsula de
| Paria, hecha a base de ocumo chino (Colocasia
esculenta). maiz o arroz rayados, sancochados y

caraquefia de origen probablemente colonial, pre- |
parada con maiz remojado, germinado, ligera- |

| caratos de la zona de la peninsula de Paria, se ela- |

I boran con lechosa o mango. También se elabora el |

| carato de anis (mezcla de anis con ron puesta a

termemar)
|
| CARBOHIDRATOS #Compuestos

orgdnicos |

‘ que, por hidrdlisis. dan polialcoholes con una fun- |

f carbohidratos disponibles, que se absorben en el

cién reductora (aldehido o cetona). Se dividen en
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CARBULLON # CAREBE |

intestino. y no disponibles, pricticamente indige-

| ribles. Entre los carbohidratos. tenemos la gluco-

sa. la galactosa. la ribosa. la sacarosa. la lactosa,
la maltosa, el almidon. el glucégeno. la celulosa y

| la pectina. La glucosa (dextrosa) es un monosa-
| cdrido (azicar simple). que se sintetiza durante la
| fotosintesis v es la principal fuente de energia de

los procesos metabdlicos en plantas y animales:
se le conoce como azucar de la sangre en los ver-
tebrados. La galactosa es un monosacdrido consti-
tuyente de muchos compuestos mucilaginosos y
de sustancias pécticas. La ribosa es un monosaci-
rido constituyente importante de los dcidos nu-
cleicos. La sacarosa. de la caia de azdcar, es un

disacdrido. formado por la combinacion de los |

monosacidridos glucosa y fructosa: se encuentra
en las plantas y raramente en los tejidos animales.

| La lactosa, azucar de la leche. es un disacdrido

formado por glucosa y galactosa: es un constitu-
yente de la leche de los mamiferos. La maltosa.

azicar de malta. es un disacarido formado por dos |

moléculas de glucosa: se forma por rotura en la
digestion del almidon y se encuentra en las semi-
llas en germinacion. El almidon es un polisacdri-
do formado por la combinacion de muchas molé-
culas de monosacdridos: se produce durante la

| fotosintesis vy se almacena en los granulos de al- |

' midén que poseen muchas células vegetales. El

glucégeno, almidon animal, es un polisacdrido
formado por unidades de glucosa; es almacenado
por hongos y animales. sobre todo en el higado y

| los musculos de los vertebrados. La celulosa es un

| polisacdrido de cadena larga, formado por unida-

des de glucosa. y es un constituyente esencial de

| - .
las paredes de las células vegetales. La pectina es

| CARCASA #Armadura o esqueleto de un ani- |

un polisacidrido dcido que forma parte de las pare-
des celulares de los vegetales. Los carbohidratos

representan una gran parte de la dieta humana. En |
' los paises mds ricos proporcionan cerca del 50% |

de la energia total, y en los mds pobres hasta el
85% o mds. sin. Hidratos de carbono.

CARBULLON xCorbullén.

| mal.

| CARCINICULTURA *Cultivo de crustdceos.

| CARDAMOMO =Cardamono.

CARDAMONO Elettaria cardamomum. *Per—i
tenece a la familia de las Zingiberdceas. Hierba |
alta, con rizomas duros y bien ramificados, origi- |
naria de los bosques hiimedos de hoja perenne del |
sureste de la India v de Sri Lanka. Su procesa-
miento. especialmente el secado. es muy laborio-
so. lo que la convierte en una de las especias mds
costosas. después de la vainilla y el azafrdn.
#Fruto de esta planta. usado como especia. El fru-
to no maduro se comercializa por su sabor picante
y aromitico. y se emplea principalmente en la
elaboracion de dulces y licores. El aceite se
emplea para guisar y aromatizar bebidas. Sin.
Cardamomo. |

CARDON =Nombre genérico para varias plan-
| tas cactdceas. *Cereus hexagonus. Planta de la
familia de las Cactdceas que crece en forma |
columnar y puede alcanzar hasta 15 m de altura. |
Generalmente carece de hojas y estd provista de
espinas mds o menos numerosas. El fruto es ovi-
| forme v en algunas especies es comestible. Crece

en regiones xerofiticas de las costas del mar Cari-

be. en bosques deciduos y en sabanas.

CARDON BLANCO *Lefaria.

CARDON DATO *Cardén del dato

CARDON DEL DATO Stenocereus griseus; Le-
maireocereus griseus. *Cactacea. Planta de hasta

Il m de alto, de flores tubulares, nocturnas y
pétalos con segmentos internos blancos. Los fru-

tos son globosos, rojos, de pulpa también roja, co- |

mestible y de sabor dulce. sin. Cardén dato, Dato,
Yaguarey.

| CARDUMEN *Banco de peces.

- CAREBE xEspecialmente en Lara, suerte de cu-
| chara sin mango elaborada con la corteza del totu-
| mo, usada en las labores culinarias y como uten-
| silio para comer. sin. Pichigua. *Cuchara que se
| hace de la totuma alargada, cortada longitudinal-
' mente, empleada, por lo general, para revolver ali-
| mentos en coccidn y después de ella. Muchas ve-
| ces se le hacen perforaciones en la parte delantera
| para limpiar las impurezas que flotan en la coc-
| cién. sin. Cariba.
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