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EBRIO * EMBRIAGUEZ

EBRIO :*Embriagado, borracho.

EBULLICION *Conversién de liquidos al esta-
do gaseoso, que se verifica de manera tumultuosa
en la masa del liquido. Con este procedimiento
puede destruirse a la mayoria de los gérmenes.

ECHALOTA #=Chalota.

ECLAIR :*Pastel pequefio y alargado, en forma
de lengua, de pasta lionesa y relleno de dulce o
salado. sin. Lengua de suegra.

ECOSISTEMA #Sistema funcional que incluye
a los organismos de una comunidad natural, junto

COn su entorno.

EDAM #Queso holandés, cuyo nombre proviene

del puerto de Edam, al norte de Amsterdam. Se |

trata de un queso prensado, semiduro o duro, he-
cho con leche de vaca sin cocer, de forma esfé-
rica, cubierto con una corteza dura y parafinada
de color rojo, con 1,5 kg de peso y 13 cm de did-

metro, con un contenido de grasa de 40%. sin. |

Queso de bola, Queso de Flandes.

EDULCORANTE =*Producto que, sin ser un
azucar, es capaz de dar sabor dulce a un alimento.
Algunas sustancias tienen un poder edulcorante
de 2.000 a 3.000 veces superior al de la sacarosa.

EDULCORAR #Endulzar un alimento con azd-
car, miel u otra sustancia edulcorante.

EFERVESCENCIA :#Desprendimiento de bur-
bujas gaseosas en la masa de un liquido.

EFIMERA *Planta que completa mds de un
ciclo vital, de semilla a semilla, en el periodo de
un afio.

EINKORN Triticum monococcum. Podcea.
#Trigo primitivo cultivado por primera vez en el
Cercano Oriente y en el sudoeste de Asia, alre-
dedor de unos 10.000 a.C.

ELAIOTECNIA #*Arte de fabricar aceites vege-
tales.

ELOTE *Mazorca tierna de maiz que se come
cocida.

EMBADURNAR x*Untar, embarrar.
EMBAQUE Olla de barro muy grande y de bo-
ca ancha que llenaban de pescado cocido los indi-

genas otomacos del Apure.

EMBARRAR *Untar con cualquier sustancia
viscosa. '

EMBEBER *Empapar un alimento con un li-
quido.

Oriente, comer en exceso cualquier alimento,
generalmente chucherias, antes de la comida
principal.

EMBOCADO #Vino de sabor agradable y suave.

| EMBOJOTAR *Envolver formando bojote, bulto
| o envoltijo.

EMBOLAO #Bebida que se obsequia con mo-
tivo del nacimiento de un nifio. Se prepara uno o
dos meses antes del parto, con cocuy, flores de
manzanilla y miel de abejas.

zar a salir la mazorca en una planta de maiz.

EMBORRACHAR #Causar embriaguez. *Em-
papar con almibar y vino o licor un postre. Sin.
Embriagar.

EMBOTELLADO *Vertir algin liquido en bo-
tellas.

EMBRIAGAR #Emborrachar.
EMBRIAGUEZ =Turbacién pasajera de las po-

tencias por haber ingerido en exceso alguna bebi-
da alcohdlica.

EMBICHARSE *En la regién oriental, comer |
cualquier alimento para quitar el hambre. *En |

EMBOLLAR *En los Andes, espigar. *Comen- |




|

EMBRION : ENCHILADA |

EMBRION #Organismo en proceso de desarro-
llo a partir de un évulo fecundado o activado par-
tenogenéticamente. *Germen o rudimento de un
cuerpo organizado.

EMBUCHADO =#Indigesto. *Embutido de carne
de cerdo.

EMBUCHAR =Embutir carne de un buche o tri-
pa de animal. #Introducir comida en el buche de
un ave. *Comer mucho y casi sin masticar.

EMBUDO #Utensilio hueco, con figura de cono.
rematado en un canuto, que sirve para trasvasar
liquidos.

EMBUTIDO *Nombre genérico de los produc-
tos elaborados a base de carne picada o molida
condimentada que se introduce dentro de una tri-
pa (intestinos) o, en algunos casos, de productos
sustitutivos de pldstico. *En Bocond, arepa relle-
na de cuajada o queso y sazonada con aji.

EMMENTAL #Queso suizo de leche de vaca,
duro, compacto, con grandes 0jos y sabor muy

especial.
EMMER Triticum dicoccum. *Graminea. Trigo

primitivo, cultivado por vez primera en el Cercano
Oriente hace unos once mil afios.

EMPACHO x*Indigestion.

EMPALAGAR *Causar desagrado un manjar
por ser excesivamente dulce.

EMPANADA *Pequeiio pastel aplastado de ha-
rina de maiz que se hace doblando la masa sobre
sf misma para cubrir el relleno, generalmente de

queso, carne, pescado, pollo, caraotas negras. |

etc., en forma de media luna, frito en aceite vege-
tal o manteca de cerdo. *Pequefio pastel de masa
de pan o de hojaldre relleno y cocido después en

el horno.

EMPANADA ARGENTINA O CHILENA |

xPastel de harina de trigo relleno de carne molida,
pasas, aceitunas y cebollas.

 EMPANADA DE GALLERA *En los Llanos,
. pastel de masa con un relleno de guiso que se

| come comtinmente en las galleras.
|

' EMPANADA DE PAN DE HORNO #Pastel pe-
| querio hecho con harina de maiz cariaco y relleno
| con conserva. sin. Pan de horno.

EMPANADA DULCE #Pastel pequefio de hari-

na de trigo relleno de dulce. principalmente de |

‘ topocho o de guayaba.

EMPANADA GALLEGA #Pastel con cubierta
| de pasta de harina de trigo y relleno con guisos
de carne, de pollo. de moluscos o de pescado, co-
cido al horno, tipico de la provincia de Galicia,
Espafa.

| EMPANAR #Rebozar carnes, pescados u otro |

| manjar, en pan rallado, antes de freirlos. sin. Apa-
nar, Empanizar. #Encerrar una cosa en masa o
pan para cocerla al horno.

| EMPANIZAR *Empanar.

| EMPAREDADO #Sdnduche.
EMPARRILLAR :#Asar en parrilla.
EMPLICA #Neli.

| EMULSION  Liquido de aspecto ldcteo, que se
prepara mezclando intimamente con agua o alco-
hol sustancias oleaginosas o resinosas.

' ENCABALGAR #Forma de presentar en la me-
| sa, especialmente los asados de carne, cortados en
| lonjas. colocando cada lonja de tal manera que
' cubra parte de la anterior.

 ENCEBOLLADO #Manjar, especialmente car-
| ne o higado, cocido o frito en abundante cebolla.

' ENCEBOLLAR #Echar cebolla en abundancia
| aun manjar.

| ENCHILADA #Plato tipico de México, que con-
| siste en tortilla de maiz frita rellena con diversos
| manjares y aderezada con chile.
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r ENCHILADO * ENHARINAR

L

‘ ENCHILADO #Preparacién condimentada con
aji picante.

ENCHUMBAR *Absorber grasa o aceite las
frituras.

ENCOLAR *Agregar gelatina a una preparacién
para que tome cuerpo al enfriarse.

ENCUESTAS DE CONSUMO DE ALIMEN-
TOS =Instrumentos para captar informacidn
acerca de la adquisicidn e ingesta de alimentos y
su adecuacion, asi como de la frecuencia de con-
sumo, lugares de adquisicion, formas de prepara-
cion y raciones, de acuerdo a la edad y estado fi-
siolégico, creencias y hdbitos alimentarios. Algu-
nas reportan gastos en alimentacidn y otras hasta
medidas antropométricas de los encuestados.

ENCURTIDO #Preparacién de vegetales en vi-
nagre o mostaza.

ENCURTIDO DE MEJILLONES #*Plato tipico
de la zona de Paria, que lleva mejillones sanco-
chados, colocados en un frasco con vinagre, ajf,
ajo, cebolla, pepino y pimentén.

ENCURTIR *Macerar y conservar en vinagre
ciertos frutos y legumbres.

ENDIBIA *Achicoria.
ENDOSPERMA *Endospermo.

ENDOSPERMO x*Tejido haploide, propio de las
plantas gimnospermas, que garantiza la nutricién
del embridn en el momento en que la semilla ma-
dura. sin. Endosperma.

ENDULZAR #Poner dulce a una cosa.

ENEBRO Juniperus communis. *Planta de la
familia de los Cipreses, cuyas bayas secas tienen

en la preparacién del choucroute o sauerkraut a
base de repollo agrio, y como condimento de
sopas, salsas, etc. También se emplea en la elabo-
racién de la ginebra y como condimento de platos
de caceria.

un ligero sabor a pino y son algo picantes. Se usa |

ENELDO Anethum graveolens. *Planta aro-
madtica de las Umbeliferas o Apidceas, usada en la
cocina, especialmente en los paises escandinavos
y Rusia. Tiene sabor suave y delicado y no debe
confundirse con el hinojo, muy usado en Italia, de
sabor y color mucho mds fuerte.

ENFERMEDAD DE LA SACARINA xCon-
cepto propuesto por T.L. Cleave y otros para una
enfermedad degenerativa causada por la sobre-
alimentacién de alimentos con carbohidratos muy
refinados. Esta enfermedad presenta muchas ma-
nifestaciones, entre ellas apendicitis, ulceras pép-
ticas, diabetes, obesidad, diverticulitis, trombo-
sis, cdlculos hepdticos, hemorroides, caries den-
tal, etc.

ENFONDAR #Cubrir el fondo de un molde para
preparar una receta. En reposteria, se emplea con
este fin una masa, mientras que para la prepara-
cién de carnes (patés, etc.), los moldes se enfon-
dan con tocino cortado en lonchas finas y con
capas de legumbres o verduras.

ENFRIADOR #Aparato electrodoméstico que
sirve para enfriar agua potable.

ENFRIAR :Poner fria alguna cosa.

ENFUERTAR #En los Andes, hacer fermentar
la masa con levadura. *Fermentar la masa. xFer-
mentarse alguna cosa.

ENFUSAR =Embutir, hacer embuchado.

ENGORDAR *Aumentar de peso. *Cebar para
poner gordo a un animal.

ENGRASAR =Embadurnar de aceite o manteca
unrecipiente.

ENGRUMECERSE #Hacerse grumo un liquido
0 una masa fluida.

ENGULLIR #*Tragar atropelladamente y sin
masticar la comida.

ENHARINAR *Espolvorear con harina. *Cubrir
unalimento con harina para freirlo.




ENJUNDIA * ENTREMES

ENJUNDIA *Grasa de un animal, especialmen- | ENSALADA DE FRUTAS #*Mezcla de frutas
te de las aves. preparadas con azucar, en su jugo o en un liquido.

ENLATADO/DA *Producto alimenticio que es- ENSALADA DE GALLINA #Ensalada com-

t4 empacado al vacio dentro de una lata. | puesta principalmente de trocitos de carne de ga-
llina o de pollo y algunos vegetales como papa,

ENMANTEQUILLADO/DA *Aplicado a un | zanahoria, guisantes y aderezada con mayonesa.

objeto, especialmente a un recipiente para hor-
near, que ha sido untado con mantequilla para evi- | ENSALADA RUSA *Ensalada compuesta de

tar que el alimento se adhiera al fondo o a los | papa, zanahoria, remolacha, guisantes, etc., y sal-
lados. *Cubierto con mantequilla. sa mayonesa.

ENMANTEQUILLAR *Cubrir con mantequi- | ENSALADERA #Fuente honda en que se sirve
1la. la ensalada.

ENOFILO *Aficionado a la degustacién del | ENSARTAR *Atravesar los trozos de carne o de
hortalizas con broqueta o brocheta para asarlos a

la parrilla.

vino.

ENOLOGIA *Arte de elaborar los vinos *Con-
junto de conocimientos relativos al vino. ENSILADO *Transformacién de un forraje ver-

de en un producto estabilizado por una fermenta-
ENRAMADA =*Edificio en una hacienda de cania | cidn ldctica y destinado a la alimentacién del
de aziicar donde se fabrica el papeldn y la panela. | rebafio.

ENRANCIAMIENTO #Expresion del deterio- | ENSOPAR *Impregnar una cosa totalmente de
ro de una grasa o aceite. Desde el punto de vista | agua o de algtin otro liquido.
organoléptico, el enranciamiento confiere a los
alimentos un gusto y aroma desagradables. En el | ENTEROTOXINA =Toxina secretada por cier-
campo bioquimico y nutricional, sus consecuen- i tos estafilococos, que provoca esencialmente tras-
cias son importantes, ya que los dcidos grasos ! tornos del aparato digestivo, intensos aunque de
esenciales, poliinsaturados, estdn mds expuestos a | corta duracion. Las cepas responsables son muy
la degradacion por oxidacién, perdiendo selecti- | sensibles al calor, mientras que la toxina produci-
vamente estos nutrientes. Ademds, el enrancia- | da es capaz de resistir grandes calentamientos.
miento va acompafiado por la desaparicién de an- |
tioxidantes naturales (tocoferoles) y, posterior-
mente, por la de factores liposolubles oxidables,
vitamina A, carotenos, etc. Los productos de oxi- 'ENTRADA *Platos y especialidades que, en el
dacidn pueden ser toxicos para el organismo. orden tradicional de una comida o de un banque-
| te, son servidos inmediatamente después del con-
ENRANCIAR *Poner o hacer ranciaunacosa. | somé o la sopa, antes de los platos principales.
| *Primer plato que se sirve en una comida.

ENTIBIAR #Poner tibio un liquido.

ENRIQUECIMIENTO DE  ALIMENTOS
«Fortificacién de un alimento agregdndole nu-

trientes.

| ENTRECOTE +Filete de res que se saca del
costillar.

ENSAIMADA #*Bollo formado por una tira de | ENTREMES *Pequefios manjares que se sirven
pasta hojaldrada arrollada en espiral. | antes de la comida, como embutidos, aceitunas,

ensaladas, etc.

ENSALADA #Hortaliza generalmente adereza- |
da con sal, aceite, vinagre y otros condimentos.

fairnne
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ENTREMETS * ESCABECHE

ENTREMETS *Galicismo que designa los pla-
tos dulces.

ENTREVERADO *Carne con partes de grasa.
*Mezcla de camnes que se come cuando se asa una
ternera al estilo llanero. *Asadura de cordero o de
cabrito, ensartada en un asador, que se adereza
con sal y vinagre.

ENVASAR *Echar en un recipiente un liquido o
una masa fluida.

ENVASE DE ALIMENTOS #*Cualquier reci-
piente que contiene alimentos para su entrega
como un producto tinico, que los cubre parcial o
totalmente, y que incluye los embalajes y las en-
volturas. Un envase puede contener varias uni-
dades o tipos de alimentos preenvasados cuando
se ofrece al consumidor.

ENVOLTURA *Capa exterior que cubre natural
o artificialmente una cosa.

ENZIMA =xCatalizador orgdnico o sustancia
que, aun en cantidades muy pequefias, acelera una
reaccién quimica. Las enzimas son proteinas o
compuestos proteinicos inestables que pueden ser
inactivados por el calor y que controlan las reac-
ciones quimicas del metabolismo, siendo cada
enzima responsable de una sola reaccién o de una
muy limitada serie de ellas.

EQUIDOS #Dicese de los mamiferos perisodac-
tilos que, como el caballo y el asno, tienen cada
extremidad terminada en un solo dedo cubierto
€On una pezuina.

EQUIPO +Conjunto de cinco pailas, elaboradas
con cobre, que van disminuyendo de tamafio y se
usan para la preparacién, a partir del jugo de cafia,
del papeldn y el aziicar. La primera y mds grande,
de unas 54 pulgadas de didmetro, es llamada
“tacha™; la segunda, “la propia”; la tercera, “la
antorcha”; la cuarta, “‘el guarapo”, y la quinta, “la
bateria”. Todas las pailas estdn colocadas en fila,
empotradas en bases de calicanto, encima del
horno prolongado en cafién y cuya boca queda
debajo de la bateria. Usualmente el equipo forma-
do por las pailas estd colocado detrds de la pared
del ingenio. sin. Paila.

EQUIVALENCIA, TABLA DE #Las principa-
les equivalencias utilizadas en cocina son, aproxi-
madamente:

1 taza = 16 cucharadas

3/4 taza = 12 cucharadas

2/3 taza = 11 cucharadas

1/2 taza = 8 cucharadas

1/3 taza =5 1/2 cucharadas

1/4 taza = 4 cucharadas

1/8 taza = 2 cucharadas

1 cucharada = 3 cucharaditas

1 cucharadita = 60 gotas

1 litro =4 1/2 tazas = 1.000 cc

1 decilitro = 6 cucharadas = 100 cc

1 kilo =2.20 libras = 35 onzas = 1000 g
1 libra = 454 g = 16 onzas
lonza=32¢g

1 cucharada de mantequilla=10g

1 cucharadade harina=12 g

1 cucharada de azicar=16 g

1 cucharadadesal=10g

1 tazade harinaal ras=180 g

1 taza de aziicaralras=270 g

EQUIVALENTE RETINOL =Valor que se re-
fiere a la actividad vitaminica A global de un pro-
ducto alimenticio, de acuerdo con los contenidos
y actividades de los diferentes carotenoides que
contribuyen a cubrir esta necesidad vitaminica.
Un equivalente retinol corresponde a 3,33 Ul de
vitamina A.

ERGOSTEROL #Un esterol que existe en varios
tejidos animales y vegetales, entre ellos la piel de
los humanos. Por la radiacién ultravioleta se con-
vierte en vitamina D,.

ERICA #Arica.

ERIZO Lyctechinus variegatus. *Animal mari-
no, radiado, equinoideo, de figura de esfera aplas-
tada, cubierto por una concha caliza llena de
puas. Sus génadas se comen crudas, asadas, en
tortillas o revoltillos, etc. En el estado Nueva Es-
parta es considerado afrodisiaco.

ESCABECHE #*Marinada o adobo preparado
con vinagre y plantas aromdticas, para conservar
cames y, especialmente, pescados. *Plato frio
preparado con carite cocido, puesto en salsa de




ESCABECHEAR # ESPANTAMUCHACHO |

ajo, zanahoria, pimentdn, aji, aceitunas. vinagre y
aceite. Es tipico de la peninsula de Paria.

ESCABECHEAR =En la peninsula de Paria,
cortar en filete la carne o el pescado. *Echar en
escabeche o adobo.

ESCALAR *Abrir en canal un animal, especial-
mente pescado, para salar o curar su carne.

ESCALDAR :*Sumergir un alimento durante
unos instantes en agua hirviendo, generalmente
frutas y verduras, con el objeto de pelarlos des-

pués mds fdcilmente. *Sumergir en agua hir-
| cdncavo, empleado para servir caldos y sopas.

viente a las aves y a los cerdos sacrificados, con el
objeto de facilitar el desplume de las aves y el
desprendimiento de las cerdas en los porcinos.

ESCALFAR #Cocer en agua hirviendo o en |

caldo los huevos, quitindoles antes la cdscara.
#«Rociar un alimento con agua hirviendo.

ESCALIBADA *Plato cataldn compuesto de pi-

desmenuzado.
ESCALONIA #*Chalota.

ESCALOPE *Milanesa, filete de ternera. corta-
do fino y al través, generalmente rebozado con

pan rallado.

ESCAMA *Membrana cérnea, delgada y en for-
ma de escudete que, imbricada con otras, suele
cubrir la piel de algunos animales.

ESCAMAR *Quitar las escamas al pescado.

ESCANCIAR =*Servir un liquido, especialmente
vino, en las copas.

ESCARCHAR s*Preparar confituras de manera

que el azicar cristalice en lo exterior. Se usa en |

cocteles y refrescos, untando el borde del vaso
con jugo de limén y aziicar.

ESCAROLA Cichorium endivia, var. latifolia.

xAsterdcea. Achicoria cultivada de hoja rizada y |

sabor ligeramente amargo, que se come general-
mente en ensalada.

ESCLEROPROTEINAS #Proteinas fibrosas, es- |
| tables como el coldgeno y la queratina, que se

4

| encuentran ¢n el esqueleto v en los tejidos conec-

tivo v protector de los animales.

ESCORBUTO #Enfermedad deficitaria causada |

por la falta de dcido ascorbico o vitamina C en los
individuos privados de frutas, verduras frescas y

| tubérculos. Se manifiesta por sintomas como el

aparecimiento de manchas hemorrdgicas debajo
de la piel. indiferencia del enfermo, ablandamien-

'~ to de sus encias y pérdida de dientes.

ESCUDILLA =Recipiente pequeiio, redondo y

#Vasija ancha v semiesférica.

| ESCURREPLATOS #Estructura usada junto al
fregadero para poner a escurrir los platos y vasijas |

fregadas.

| ESCURRIDOR =Colador para escurrir los ali-
| mentos.

mentones asados, berenjena, tomate y bacalao |
ESCURRIR =*Retirar el agua o el liquido de un

alimento.

ESENCIA =Aceite aromitico. *Extracto de una

planta o especia.

| ESJULLAR #Desgranar un fruto, como, por
| ejemplo. una mazorca de maiz. *Quitar las con-

chas a un molusco.

ESNOBOR =Cepillado.

za, que se come cocinada al dente, generalmente
con salsa napolitana (de tomate), a la bolofiesa

(con salsa de carne y tomate) y a la carbonara (con |
salsa compuesta de tocineta, crema fresca y hue- |

vos). Sin. Spaghetti.

ESPALDA *Corte de carne de la parte superior
de las extremidades anteriores.

ESPANTAMUCHACHO *Cojén de gato.

| ESPAGUETI #Pasta alimenticia originaria deé
Nipoles, hecha de harina, larga, delgada y maci- |
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ESPARRAGO * ESTABULACION

ESPARRAGO Asparagus officinalis var. altilis.
*Lilidcea. Turidn de tallo recto y comestible que
produce la esparraguera.

ESPATULA *Paleta de mango largo, utilizado
para mezclar ingredientes.

ESPATURRAR *Apaturrar.

| ESPECIA #Producto de origen vegetal que, en
| forma entera o reducido a polvo se afiade a los ali-

mentos para imprimirle su sabor y aroma propios.
Pueden ser raices, como el jengibre, la circuma,
el rabano; bulbos, como el ajo o la cebolla; hojas,
como el laurel, la albahaca, el tomillo; flores, co-
mo el azafrdn o el clavo; frutos, como la pimienta,
el pimentén, la nuez moscada, el cilantro, el
comino, la mostaza, etc.

ESPECIAS, MEZCLAS DE =Mientras que en
la cocina occidental se prefiere dar a cada plato
un sabor especifico basado en una, o a lo mads,
unas cuantas especias, en Asia se utiliza una enor-
me cantidad de mezclas de especias. El verdadero
mérito de cada mezcla reside en cémo cada ingre-
diente contribuye de manera especifica con cada
plato, sin interferir en cualquiera de los demds
componentes. En la India llaman masalchi a los
especialistas en mezclar las especias y su oficio es
muy respetado, hasta el punto de que un buen
chef empieza por ser un buen masalchi. Entre las
mezclas de especias mds conocidas tenemos el
garam masala, el chat masala, el masala de Cache-
mira, la pasta vindaloo, las cinco especias chinas
y el polvo de curry.

ESPECIAR #Sazonar con especias.

ESPESAR *Condensar lo liquido, hacer mds
denso un liquido.

ESPESO/SA *Denso, condensado.

ESPETERA =*Tabla con garfios en la que se col-
gaban las carnes para secarlas y luego ahumarlas
o salarlas.

ESPETON =Brocheta o asador empleado para
ensartar carnes, pescados y vegetales para po-
nerlos a asar.

ESPIGA :xInflorescencia alargada y sin ramifica-
ciones, cubierta de flores sin pediinculo.

ESPIGAR *Embollar.

ESPINACA Spinacia oleracea; Tetragonia ex-
pansa. *Planta hortense, anual, comestible, de la
familia de las Quenopodidceas, con tallo ramoso,
hojas radicales, estrechas, agudas y suaves, con
peciolos rojizos, flores dioicas, sin corola y semi-
llas redondas o con cuernecillos, segin las varie-
dades. *Hojas de esta planta, estrechas, agudas,
suaves y comestibles.

ESPIRITU #Vapor sutil que exhala un licor o
vino.

ESPOLVOREAR =Esparcir sobre una cosa otra
pulverizada, como sal, azicar, harina, canela, etc.

ESPUELA DE GALLO *Capuchina.

ESPUMA :#Conjunto de burbujas que se forman
en la superficie de los liquidos y que se adhieren
entre si con mds 0 menos consistencia. *Parte del
jugo e impurezas que sobrenadan formando bur-
bujas al cocer ciertas sustancias.

ESPUMADERA =Utensilio de cocina, de metal
o de madera, usado para espumar. *Utensilio para
retirar la espuma que se-forma en la superficie de
las sopas y caldos, o para extraer los alimentos
sumergidos en una fritura, al mismo tiempo que
se escurre rapidamente el aceite.

ESPUMAR =*Quitar la espuma que se forma en
la superficie de un caldo, un almibar, etc., durante
la coccidn.

ESPUMOSO :Que tiene o hace mucha espuma.
#Cualidad propia de algunos vinos, como el
champagne, o la sidra champaiiizada, por la pre-
sencia de gas carbénico enddgeno.

ESTABILIZANTE =*Sustancia utilizada para
mantener estable, constante, durable, una prepara-
cién, como el agar-agar, la gelatina, la peptina, etc.

ESTABULACION #*En sentido amplio, mante-
nimiento del ganado en un lugar cubierto. En sen-




ESTACIONAL * EVISCERAR

tido restringido, confinamiento de los bovinos le-
cheros en un establo para su manejo, alimenta-
cién y explotacion.

ESTACIONAL #Propio de la estacién del afio.
*Se aplica a la cocina que utiliza frutas de la esta-
cién, o cocina del mercado.

ESTANTE :*Anaquel.

ESTERILIZACION #Tratamiento térmico que
tiene por objeto asegurar una larga estabilidad a

un producto alimentario, debido a que destruye |

los microorganismos y las esporas que contenga.

ESTIRAR #Extender con el rodillo una pasta
hasta conseguir el espesor deseado.

ESTOFADO #Guiso que consiste en condimen-

tar un manjar con aceite, ajo, cebolla y especias y
cocerlo lentamente en una vasija bien tapada.

ESTOFAR #Reahogar.

ESTOMAGO #Cavidad hueca, situada en el ab- |

domen, entre el eséfago y el duodeno, en la que se
reciben los alimentos y se hace la quimificacidn.
Su capacidad oscilaentre 1 y 1.5 L.

ESTOPIAS *En los Andes, conjunto de tres pie- |

dras sobre las que se apoya el caldero en un fogdn.

ESTRAGADO/DA *Aplicado al estémago que
presenta una sensacin desagradable, debido a la
falta de alimentacion de la persona durante un
lapso determinado, por ejemplo, un dia.

ESTRAGON Artemisia dracunculus. *Hierba

compuesta, cuyas hojas aromdticas se usan como |

condimento. Constituye una especia de intenso
olor aromdtico y sabor picante y mordiente, con

un cierto amargor. Se usa en ensaladas, sopas, sal- |

sas, carnes, conservas, etc.

ESTRELLADERA *Cuchara con la pala plana
y agujereada que se emplea para sacar de la sartén |
los huevos fritos o para otros usos semejantes,

evitando el aceite.

ESTROPAJO xLufa.

i
| ESTUFADOR *Olla o vasija en que se estofa la

cammne.

ESTURAR #Requemar los guisos por falta de
jugo.

| ESTURION BLANCO Acipenser huso. *Pez de
grandes dimensiones. Su forma es alargada, con
la cabeza prolongada en un hocico puntiagudo
desprovisto de dientes y la piel cubierta de placas
dseas. Vive en el Mediterrdneo y a lo largo de las
costas europeas hasta Noruega. Periédicamente
remonta los rios para poner sus huevos y las crias
vuelven al mar al cabo de uno a tres afios. Su car-
ne es sabrosa y grasa y sus huevos se emplean en
la elaboracion del caviar. De su vejiga se elabora
una gelatina llamada cola de pescado.

ETIQUETA #Cualquier marbete, rétulo, marca,
imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado en re-
| lieve o en huecograbado o adherido al envase de
un alimento. En la etiqueta de alimentos preenva-
sados deberd aparecer el nombre del alimento; la
lista de los ingredientes; el contenido y el peso es-
| currido: el nombre y la direccién del fabricante,
| envasador, distribuidor, importador, exportador o
. ' vendedor del alimento; el pais de origen; la identi-
ficacion del lote; el marcado de la fecha e instruc-
ciones para la conservacion; y las instrucciones
para el uso, si es el caso.

ETIQUETADO #Cualquier material escrito, im-
preso o grifico que contiene la etiqueta, acom-
pana al alimento o se expone cerca del alimento.

ETIQUETADO NUTRICIONAL :*Descripcién
| destinada a informar al consumidor sobre las pro-
| piedades nutricionales de un alimento.

EUTROFIA :*Estado de buena nutricién.

| EVACUAR *Expeler un ser orgdnico humores o
| excrementos.

EVAPORAR *Convertir un liquido en vapor.

| EVISCERAR #*Extraer las visceras o entrafias
| de un animal.

SR
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EXCRECION * EXUDAR

EXCRECION *Eliminacién de los productos
del catabolismo, por via fecal, urinaria, respirato-
ria y cutdnea.

EXCREMENTOSO/SA #Dicese del alimento
que deja mucho excremento y nutre poco.

EXFOLIAR #Dividir una cosa en hojas, ldminas
0 escamas.

EXHALAR =*Despedir gases o vapores.

EXPORTAR *Sacar géneros de un pafs y llevar-
los a otro.

EXPRIMIDOR *Aparato eléctrico o manual
que se utiliza para extraer el jugo a las frutas citri-
cas. *Recipiente de metal, pldstico o barro, opera-
do manual o eléctricamente, acondicionado para
extraer los jugos de algunas frutas.

EXPRIMIR #Extraer el zumo o liquido de una
cosa, apretdndola o retorciéndola.

EXPURGAR #Purificar una cosa.

EXTRACTO #Sustancia obtenida por evapora-
ci6n de un zumo o de una disolucién de sustan-
cias vegetales o animales. Segun el liquido disol-
vente, recibe la calificacién de acuoso, etereo,
alcohdlico, etc.

EXTRAER =*Sacar, poner una cosa fuera de
donde estaba contenida.

EXTRUSION *Técnica que consiste en someter
un producto o una mezcla, mds o menos hidrata-
dos, a un calentamiento bajo presién haciéndoles
pasar luego por una fuerte descompresion, lo que
le confiere al producto un aspecto hinchado. Esta
operacién modifica simultineamente la textura, la
calidad organoléptica y el color del producto.

EXUDADO x*Liquido que rezuma de un pro-
ducto, por ejemplo, del queso o la carne, y que
arrastra con €l una cierta cantidad de elementos
hidrosolubles.

EXUDAR =Salir un liquido afuera a modo de
sudor.




FABA # FECULENTO

FABA #Judia, frijol, en algunas regiones de
Espaiia.

FABADA #Potaje asturiano con alubias, morci-
1la y tocino.

FAISAN Phasianus spp. *Galliforme de origen
asidtico, con un penacho de plumas en la cabeza,
cola muy larga y tendida y plumaje de vivos
colores en el macho. Ave de caza muy apreciada
por su carne, fina, sabrosa y perfumada.

S

FARINACEO =De la naturaleza de la harina o
parecida a ella.

FARINA #Manoco.
FARO #Rabipelado.

FARSA *Relleno compuesto de una o varias ma-
terias.

FAUNA #Poblacién animal de una regién geo-
gridfica. de un pais o de una época.

FAFOY :*En los Andes, recipiente hecho con la |

mitad de una totuma, utilizado para tomar caté o
para sacar agua de una tinaja.

FALAFEL =*Plato tipico libanés muy conocido
en Venezuela y que consiste en una tortica de
garbanzos, aderezada con cebolla. ajo. perejil,
cilantro, comino, pimienta negra. guayabita y sal.

FALDA *Corte de res que comprende la parte

carnosa y con grasa que cubre las costillas.

FALDA NIRGUENA :*Plato que solia servirse |

en el desayuno en la regién de Nirgua. Se elabora
con panza hervida, a la que se le agrega una mez-
cla de manteca, tomates, cebollas, ajos molidos.
sal, pimienta o aji, vinagre y comino.

FAMELICO xHambriento.
FAMULA xDoméstica.

FANEGA #*Medida de capacidad de cabida va-
riable.

FAO *Food and Agricultural Organization, orga-
nismo de las Naciones Unidas especializado en
los sistemas alimentarios, con sede en Roma.

FARENHEIT, GRADOS #En la escala de
grados Farenheit (°F), la temperatura de congela-
ci6n del agua es de 32 °F y su punto de ebullicién
de 212 °F. La conversion de grados Farenheit (°F)
en grados Celsius (°C) se hace por la siguiente
féormula: °F =°C x 1.8 + 32.

FECHA DE DURACION MINIMA xFecha en

que, bajo determinadas condiciones de almacena-

miento, expira el periodo durante el cual el pro-

ducto es totalmente comercializable manteniendo
| cuantas cualidades especificas se le atribuyen
| tdcita o explicitamente. Sin embargo, después de

esta fecha, el alimento puede ser todavia entera-

mente satisfactorio. Esta expresién equivale a
| “consumir preferentemente antes de...”.

FECHA DE ENVASADO :Fecha en que se co-
loca el alimento en el envase inmediato en que se
venderd finalmente.

FECHA DE FABRICACION #Fecha en que el
alimento se transforma en el producto descrito.

' FECHA LIMITE DE UTILIZACION #Fecha

en que termina el periodo después del cual el pro-
| ducto, almacenado en las condiciones indicadas,

no tendrd probablemente los atributos de calidad

que normalmente esperan los consumidores. Des-
| pués de esta fecha, no se considerard comerciali-
zable el alimento. Esta expresion equivale a
“techa limite de consumo recomendada” o “fecha
de caducidad™.

FECHA LIMITE DE VENTA *La tltima fecha

| en que se ofrece el alimento para la venta al con-
sumidor, después de la cual queda un plazo razo-

: nable de almacenamiento en el hogar.

|

' FECULA =Nombre que recibe el almidén que

| proviene de los tubérculos, las raices y los ri-

| Z0mas.

FARIFARI *Término usado en la region de Bar- |

lovento para designar la comida.

-

FECULENTO *Que contiene fécula.

FOGON

i
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FEIJOADA * FILETE MIGNON

FEIJOADA :Plato brasilefio con alubias, carne
mayormente de cerdo, salchichas yfécula de yuca.
*Plato portugués con alubias, carne, salchichas y
| verdura.

FERMENTACION #Descomposiciénde sustan-
| cias orgdnicas por la intervencién de microorga-
{ nismos (bacterias, levaduras, hongos) que digie-
| ren los carbohidratos dando lugar a la formacion
| de diéxido de carbono y alcohol u otros compues-
| tos orgdnicos. Hay fermentaciones espontdneas y
| naturales, como las intestinales, y fermentaciones
| controladas e industriales, como la fermentacién
alcohdlica y la produccion de antibidticos o de
aminodcidos por via fermentativa.

FERMENTACION ALCOHOLICA #Proceso
que, a partir del aziicar, da lugar a alcohol etilico y
que es tipicamente realizado por levaduras.

FERMENTACION LACTICA *Es la modifica-
cion bioquimica mds importante de la lactosa,
llevada a cabo por bacterias que se encuentran
frecuentemente en la leche. Las verdaderas bacte-
rias ldcticas producen dcido ldctico casi puro, sin
gas. Pero también existen bacterias ldcticas que
generan ademads diéxido de carbono y otras sus-
tancias. El dcido lactico es indeseable en la leche
de consumo, ya que coagula (“se corta”) cuando
su contenido en esta sustancia alcanza 0,5% a 20
°C. En productos ldcteos como la crema de leche,
la mantequilla, los quesos y el yogur, la acidifi-
cacién dcida controlada es indispensable. Entre
las principales bacterias ldcticas se encuentran, el
Lactobacillus bulgaricus, el Streptococcus ter-
mophilus, los Bifidobacterium (de los Bios) y el
Lactobacillus acidophilus (de los yogures tipo
LC,). La fermentacidn ldctica no sdlo tiene lugar
en productos ldcteos.

FERMENTAR #*Descomposicién de un cuerpo
orgdnico por la accién de microorganismos.

FERMENTO LACTICO #Conjunto de bacte-
rias ldcticas.

FERTILIZANTES =*Abono, materia que se agre-
ga a la tierra para que produzca abundantes frutos.

FESTIN =Banquete.

i FETA *Queso griego de leche de oveja, blanco,
i de consistencia blanda o semiblanda, madurado
| en salmuera.

| FETTUCCINE #Tipo de pasta italiana al huevo,
| con forma de cinta, clasificada, junto con las
tagliatelle, como fettucce (cintas). Sin. Tallarin.

FIAMBRE *Manjar que, después de guisado, se
ha dejado enfriar para comerlo sin volver a calen-
tarlo. '

FIBRA ALIMENTARIA =Conjunto bastante
amplio de polisacdridos poco o nada digeribles
por los monogdstricos por carecer de enzimas
para su digestién. Esquemdticamente se compone |
de celulosa, lignina y otros polisacdridos parcial- |
mente degradables en el colon. Aunque este con- |
junto no tiene interés nutritivo, si realiza una |
accién favorable sobre la motricidad intestinal, ya |
que los polisacdridos indigeribles tienen una cier-
ta afinidad por el agua, por lo que se hinchan du-
rante la digestion y ocupan un volumen apreciable
en el intestino, favoreciendo el peristaltismo in-
testinal y facilitando la evacuacion del contenido
del colon.

FIBRA DIETETICA #Fibra cuyos constituyen-

tes no se pueden absorber y, por lo tanto, no es

utilizada como fuente energética para los huma- |
nos. Segtin su solubilidad en el agua, se clasifican

en fibra soluble e insoluble. Las fibras insolubles |
incluyen la celulosa, la hemicelulosa y la ligni- |
na. Las fibras solubles se disuelven o se hinchan

en agua. Incluyen las pectinas, gomas y mucila-

gos. La mayoria de los alimentos de origen ve-

getal contienen una mezcla de fibras solubles e

insolubles.

FIBROSO :#Que tiene mucha fibra.

FIDEO #Pasta de harina en forma de cuerda
fina.

FILETE *Lonja delgada de carne magra o de |
pescado limpio de espinas. '

FILETE MIGNON #Bistec redondeado y pe-
queiio, cortado de una tajada de came tierna,
como lomito. Sin. Medallon.




FILETEAR * FOCA

FILETEAR #Cortar una vianda en lonjas del- | FLORA *Conjunto de vegetales que se encuen-

gadas. tran en una region geogrdfica o en una época
| determinada.

FILTRACION *Paso de un liquido a través de |

los poros, vanos o resquicios de un cuerpo sélido. | FLORA BACTERIANA #Flora intestinal.

FINAS HIERBAS *Perejil, albahaca, cebollin y | FLORA INTESTINAL *Conjunto de bacterias

mejorana, picados finamente. ! que suelen residir en el intestino, de gran utilidad
| en muchas especies animales, y a las cuales ayuda

FISIOLOGIA =*Ciencia que tiene por objeto el | a digerir la celulosa. En el hombre sintetiza las

estudio de las funciones de los érganos y tejidos | vitaminas K y By, y quizds también otros elemen-

de seres vivos. | tos, y representa una defensa microbiolégica. Sin.

Flora bacteriana.

FITOFAGO +*Animal cuyo régimen alimenticio |
estd constituido por los vegetales. | FLORETE #Auzicar de primera calidad.

FITOPLANCTON *Porcién vegetal del planc- | FLUJO ENERGETICO =Transferencia de ener-
ton. #*Comunidad de plantas en aguas saladas y | gia a través de los niveles troficos de la cadena
| alimentaria. La energia, casi totalmente de origen

dulces.
| solar, es atrapada por los organismos autétrofos
FI1zZZ #Bebidalarga con jugodelimony soda. | del primer nivel tréfico y transferida a los otros
| niveles. Pero como la mayor parte de la energia es
FLACO #De pocas carnes, muy delgado. disipada durante la respiracién, se pierde cerca

| del 90% de la energia quimica aprovechable por |
FLACUCHENTO/TA #Dicese de la persona o | el nivel trofico superior.

del animal muy flacos. _
i FLUOR #Oligoelemento mineral que interviene
FLAMBEAR =*Galicismo, por flamear. en los fenémenos de osificacién. En dosis mini-

mas y por contacto directo con los dientes, reduce
FLAMEAR *Rociar con licor una preparacion y | el riesgo de caries. Es un antidoto para los efectos
prenderle fuego. | dafiinos del azicar y el almidén en los dientes. Su

exceso provoca fluorosis, que se manifiesta por un
FLAN *Postre con yema de huevo, leche y | hiperdesarrollo éseo y por un esmalte dentario de

aziicar, cuajado en un molde al bario de Maria. | color jaspeado.

FLAVONOIDE. Pigmento fendlico vegetal, res- FLUORIZACION :*Adicién de compuestos que
ponsable de la coloracién de numerosas verduras, | contienen fluor, llamados fluoruros, al agua de |
frutas y flores. | consumo piiblico 0 a minerales como la sal para

prevenir la caries dental o evitar su propagacion.
FLAVOUR *Anglicismo que designa el conjun- | Se considera éptima la concentracién de 1 ppm.
to de percepciones olfativas y gustativas ligadas al | El principio de fluorizacién es producir ese nivel
consumo de alimentos. El flavour corresponde a ‘ de concentracién en las aguas en que es menor o
la suma del sabor, olor y aroma de un alimento. | nula.

FLEISCHWURST =*Variedad de salchicha. : FOCA #Nombre comiin de varios mamiferos
| pinnipedos, propios de mares frios, y de peso y
FLOCULACION #Proceso por el cual una sus- | talla variables segiin las especies. Son de costum-
tancia dispersa colodialmente se separa en forma | bres acudticas, por lo que sus extremidades tienen
de particulas discretas o fidculos, y no como una | forma de aleta, y se acercan a la costa para criar.

J masa continua del liquido que la contiene. .
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FOCACCIA * FORTIFICACION

FOCACCIA #Pan circular hecho con la masa de
pizza, condimentada bdsicamente con orégano,
sal y aceite de oliva, aunque admite variaciones.

FOFO :*Esponjoso, blando.

FOGON *Hornilla de una cocina de gas. *Fue-
go que se hace al aire libre generalmente cuando
se va de excursion, para calentar o cocinar los
alimentos. *Cocina rudimentaria formada por un
conjunto de tres piedras, entre las que se mantiene
encendido el fuego, y un caldero en donde se
cocinan los alimentos.

FOIE-GRAS *Preparacién de higado de ganso o
pato, cebado metddicamente.

FONDA *En Téchira, restaurante informal don-
de se vende comida tipica de la zona.

FONDADA #*Accién de cocinar el guarapo de
cafia transformdndolo en melaza, para preparar
después el papeldn o la panela.

FONDANT #Crema de pasteleria a base de azi-
car, agua y limon, para rellenar bombones, pastas
de reposteria, etc.

FONDO xCaldo o jugo obtenido de la coccién
de huesos y desperdicios de carne o ave, brasea-
dos a fuego lento; o bien, jugos sobrantes de la
coccidn de carnes. Estos jugos, llamados por los
cocineros franceses “fonds de cuisson™ (fondos
de coccidn), son conservados y utilizados poste-
riormente en la preparacién de nuevos guisos de
carne o salsas. *Recipiente de cobre en donde se
cocina el guarapo de cafia hasta transformarse en
melaza para preparar el papelén o la panela.

FONDO BLANCO #Jugo graso obtenido de la
coccioén de aves, destinado para mejorar otras pre-
paraciones. Se hace principalmente de pollo o
gallina.

FONDOS DE ALCACHOFA #*Se refiere al
corazén de las alcachofas, la parte mds tierna y
delicada de esta planta.

FONDUE *Comida tipica suiza, a base de queso
fundido sobre un recipiente calentado con una
llama de alcohol, sirviéndose los comensales del
mismo recipiente. La fondue burguifiona (de Bor-
gofia, Francia) utiliza el mismo procedimiento,
pero con carne, y no con queso. *Recipiente don-
de se elabora el fondue. *Dicese de las hortalizas
y verduras que se cuecen durante largo rato con
mantequilla o manteca de cerdo hasta que queden
completamente fundidas, convertidas en puré. Se
pronuncia “fondid”.

FONTAL #Queso de leche pasteurizada que
imita al fontina.

FONTINA #Queso italiano de pasta blanca con
pequeiios agujeros, hecho con leche cruda.

FORCHUNA =Especie de tenedor de origen es-
paiiol, usado en la época colonial para llevarse los
manjares del plato a la boca y para usar con el
trinchete en el momento de cortar las carnes.

FORRAR #Cubrir las paredes de un molde,
generalmente con gelatina, tocino, masa, segin
sea el caso.

FORORO :*Harina de maiz cariaco tostado, sa-
zonado con papel6n rallado. #Bebida o atol que se
prepara con esta harina.

FORORO DE AGUA #*Alimento preparado con
maiz tostado y molido, agua, papelén o azicar y
canela.

FORRAIJE *Conjunto de plantas cultivadas para
ser consumidas por el rebafio, bien verdes, des-
pués de secadas al sol, como el heno, o bien
después de haber sufrido una fermentacién ldcti-
ca, como el ensilado. Los forrajes mds conocidos
son la alfalfa (Medicago sativa) y el trébol (Trifo-
lium sp).

FORTALECIMIENTO #Adicién de algunos
nutrientes en un alimento para mejorar su calidad
nutricional.

FORTIFICACION #Correccién de un alimento
por introduccién de nutrientes de los que carece o
cuyo contenido es muy bajo con respecto a las




FOSFORERA * FRIGOSA

necesidades. La fortificacidn es, pues, una correc-
cién mds amplia que la suplementacion. Sin. Nu-
trificacidn.

FOSFORERA *Sopa popular en la isla de Mar-
garita, que consiste en la mezcla de pescado,
mariscos y algunas verduras.

en el organismo en forma inorgdnica y orgdnica.

compuestos inorgdnicos sencillos, utilizando la
luz como fuente de energia.

FRAGANCIA *Olor suave, delicioso.
FRAILECITOS *Hallaquitas.

FRAMBUESA #Fruto del frambueso (Rubus
idaeus), baya vellosa, roja, de olor fragante vy sa-

bor agridulce.

FRAMBUESO Rubus idaeus. *Planta rosdcea,
con tallos espinosos, flores blancas y cuyo fruto es
la frambuesa.

FRAPAR *En reposteria, colocar un molde cu-
bierto con hielo picado y sal gruesa.

FRAPPE *Mezcla con licor (vino, champagne),
a veces una crema o limonada, con hielo picado,
como por ejemplo, champagne frappé o limonada
frappé. *Bebida larga con mucho hielo picado.

FRASCO #Vasija de cuello recogida para guar-
dar liquidos. *Vaso alto y angosto de cuello reco-

gido. *Botella.

FREEZER #Aparato electrodoméstico que se
utiliza para congelar los alimentos por un tiempo
prolongado. Generalmente, forma parte de una
nevera. Se pronuncia “frizer”.

FREGADERO :*Pila donde se lavan los platos y
demds utensilios de cocina. sin. Lavaplatos.

{ FREIR *Cocinar con abundante aceite 0 mante-
| ca. *Someter un alimento a la coccién rdpida de

FOSFORO #*Macroelemento mineral, presente |

FOTOSINTESIS *Sintesis que realizan las célu- |
las vivas de compuestos orgdnicos a partir de |

| una grasa caliente (aceite, manteca o mante-
| quilla).

| FRESA Fragaria vesca. #Planta rosécea, de flo-
| res blancas o amarillentas y fruto rojo. *Fruto del
tipo agregado, rojo, suculento, fragante, de sabor
dulce o acidulado. En la superficie del recep-
ticulo se encuentran los verdaderos frutos de esta
planta o aquenios de color amarillento o negro.

FRESCO #Bebida refrescante preparada con
Jugos o pulpas de frutas y agua. #Bebida gaseosa
industrializada y embotellada. *Moderadamente
frio. #Acabado de hacer o de cosechar.

| FRESON :Fresa grande de color rojo amarillen-
to y mds dcida que la fresa comun.

FRIA =Cerveza, coloquialmente.

FRICANDO :Galicismo, por “fricandeau”, que

designa una preparacion de carne de ternera gui-

sada con zanahorias, cebollas y tocino. *Guiso

cataldn a base de carne de ternera cortada en pe-
| quefios trozos, manteca, ajos, cebolla y tomate.

FRICASE #Guiso de carne cortada en pequefios
| trozos, cocido lentamente o salteado en salsa de
| crema.

FRICASE DE MACURO #*Plato tipico de la

! peninsula de Paria, a base de came de cangrejo,

| aderezada con aji dulce y leche de coco.

! FRICHE #Preparacién guajira que consiste en
| visceras de carnero fritas.

| FRIDERA #En los Andes, recipiente poco pro-
| fundo y de forma circular, provisto o no de un
| mango largo, que se emplea en la cocina para freir
| alimentos.

| FRIGIDAIRE *Refrigerador, nevera, por gene-
| ralizacion de una cierta marca comercial.

' FRIGORIFICO *Cdmara para almacenar y en-
triar productos.

| FRIGOSA #Grumichana.

|
|
L
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lf FRIJOL Phaseolus spp; Vigna spp. #*Planta
| leguminosa de tallos volubles, flores blancas y
fruto comestible. *Fruto y semilla de esta planta,
legumbre aplanada, recta o curva, con colores que
varian del verde al casi negro, y con semillas que
tienen formas muy diferentes, desde esférica has-
ta casi cilindrica.

FRIJOL MOMPAS s*Bali.

FRIJOLITO Vigna unguiculata. *Planta legu-
minosa, con semillas de color blanco, rojo y
blanco amarillento. sin. Caupi.

FRIO *Dicese de los cuerpos cuya temperatura
es muy inferior a la ordinaria del ambiente.

FRITA #Rebanada frita de pldtano, coloquial-
mente.

FRITADA =Conjunto de cosas fritas.

FRITANGA #En los Andes, fritura que se hace
con visceras de res o de cerdo. *Fritura excesiva-
mente recargada de aceite o mantequilla. *Con-
junto de alimentos fritos, generalmente para la
venta piblica.

FRITAR *Freir un alimento.

FRITERA *En los Andes, vasija de barro uti-
lizada para freir alimentos, especialmente huevos.

FRITO #Participio pasado de Freir. *En una
comida, el plato principal que se toma después de
la sopa. *Alimento, sustento diario de una perso-
na. *Fritura que se hace con visceras de res o de
cerdo. *Especie de guiso hecho con asadura y
carne de res alifiada. *Servicio de visceras fritas
que se acostumbraba servir en los mercados po-
pulares para ser consumida por gente de pocos
Tecursos.

FRITURA #Conjunto de cosas fritas.

FRUCTOSA #Principal aziicar de las frutas y de
la miel, cuyo poder edulcorante es particularmen-
te elevado. La fructosa también es conocida como
levulosa o, como el nombre lo sugiere, azicar de
la fruta.

FRUGALIDAD =*Templanza, moderacién, par-
quedad en comer y beber.

FRUGIVORO #Que se alimenta de frutas.

FRUIT PONCH =*Bebida refrescante preparada
con una mezcla de extractos de frutas, hielo pica-
do y jarabe colorante como granadina.

FRUTA #Fruto comestible que dan las plantas,
aplicado particularmente al fruto que se come sin
preparacion.

FRUTA ABRILLANTADA #Dulce de leche
elaborado en forma de frutas, recubierto con azi-
car cristalizada.

FRUTA BOMBA #*Lechosa.

FRUTA CONFITADA #*Amplia variedad de
frutas tratadas con azicar y colorantes diversos y
cortadas en cubos pequeiios.

FRUTA DE BURRO Xylopia grandifiora; X.
aromatica. *Arbol de la familia de las Anon-
ceas, de hojas lanceoladas y flores axilares amari-
llas, que crece en zonas cdlidas y himedas.
xFruto de esta planta, al que se le atribuyen pro-
piedades medicinales. *Licor preparado con
aguardiente y con esta fruta macerada.

FRUTA DE LA PASION #Parchita, Parchita
maracuy4.

FRUTA DE PAN #Arbol de pan.

FRUTA DE SARTEN *Masa frita, comestible,
de varios nombres y figuras.

FRUTA HELADA =Fruta confitada, seca y re-
cubierta con azcar cristalizada.

FRUTILLA #*En algunos paises suramericanos
como Chile, designacién de la fresa o de una es-
pecie de fresén, que es una planta parecida a la
fresa.

FRUTIPAN *Arbol de pan.
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FRUTO #Producto de la fecundacién de las
plantas, que contiene las semillas.

FRUTO SECO #Fruto deshidratado, de alto con-
tenido en grasas, proteinas y minerales, consu-
mido directamente o utilizado para la elaboracién
de guisos, ensaladas, salsas, postres y reposteria.

FRUTOS DE MAR *Mariscos.

FUEGO FUERTE #A mdxima potencia.
FUEGO MEDIANO :*A mediana potencia.
FUEGO SUAVE =Fuego lento o a baja potencia.

FUENTE =Plato grande de madera, barro, peltre
o plata, empleado para servir alimentos. *Manan-
tial de agua.

FUENTE DE SODA #Establecimiento en don-
de se expende comida rdpida, bebidas y helados.

FUERTE =Dicese de algunas bebidas como el
guarapo y la chicha cuando estdn muy fermen-
tadas. =Licor o vino con elevada graduacién

alcohdlica.

FUFU #Guiso hecho con pldtano, iiame o cala-
baza.

FUL =*Anglicismo, por henchido de comida.

FUMET #*Restos concentrados de caldos y jugos
guisados, que se emplean en la preparacién de
salsa, o para adicionar a otros jugos.

FUNCHE #*Harina de maiz amarillo con la cual
se preparan varios platos. *Plato preparado con
esta misma harina, agua, manteca y sal. *En Tru-
jillo, bebida caliente que se hace con harina de
garbanzos. *Alimento preparado con la segunda
o tercera colada del maiz pilado remojado y moli-
do, a la que se agrega manteca, cebolla, queso y
ajo. sin. Pan de pobres.

FUNDIR :*Derretir un cuerpo sélido al fuego.

FUNGICIDA =Sustancia que tiene la propiedad i

FUNGISTATICO *Sustancia que tiene la pro-
piedad de detener el desarrollo de los mohos sin
provocar su destruccion.

FURUI Psidium guineense. *Arbusto mirtdceo,
cuyos frutos, parecidos a la guayaba pero mds
pequefios y dcidos, son comestibles. sin. Guayabo
de sabana.

FUSION *Efecto de fundir o de fundirse.
FUSIONAR #Unir, fundir, refundir, unificar.
FUTRE #Pez marino, escaso y de color grisd-

ceo; tiene un solo diente arriba y otro abajo, mide
30 cm de largo y su carne es comestible.

de destruir los mohos. |
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