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TÉRMINOS USUALKS EN LA COCINA (*> 

A . 
A b i i d e j o — Bacalao.— Pez 

do mar, cuya principal pesca 
se efectúa en el Banco de Te
rranova (América). Su longitud 
media es de SO centímetros. 
(V. Bacalao. ) 

A b a r b e t a r . — E s lo mis
ino que atar, ligar, embridar. |¡ 
Sujetar.con un bramante fino 
y fuerte los miembros de un 
ave, un trozo de carne, etc., á 

fin de que al efectuarse el asa

do no pierdan su forma natural 

(;") Este P E Q U E Ñ O D I C C I O N A R I O I L U S T R A D O forma parte de la Guía 
práctica de Ja Cocina moderna, y en él no debe buscarse otra cosa que la 
significación de las palabras usuales y corrientes en el Ar te Culinario, 
no las fórmulas para )a composición, preparación v condimento de los 
manjares, las cuales se hallan en la citada Guía práctica, obra la más 
completa de cuantas han sido publicadas hasta el día. Esto explicará al 
lector el por qué en muchas de las definiciones contenidas en las pre
sentes páginas se hace referencia á un «Índice alfabético'- y á un «For
mulario» que corresponden á la Guía práctica de la Cocina moderna y no 
á este Vocabulario, en el que, por otra parte, no son necesarias, puesto 
que el objeto único del P E Q U E Ñ O D I C C I O N A R I O I L U S T R A D O , según queda 
dicho, es facilitar el conocimiento y comprensión de las palabras que se 
acostumbra á emplear en la Cocina. Por consiguienle, el lector debe 
pasar por alto todas las llamadas en que se haga referencia á los cita
dos «Formular io » é « Índice al fabético». 

La Guía práctica de la Cocina moderna, por Edmundo de Saint-I.ara-
bert, es propiedad de la Casa editorial de Hernando v C'. a, Arenal, l i , 
Madrid. 
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ó la que se quiera darlos. (V. 
Atar. ) En francés: brider. 

A b a r b e t a d o = Embrida
do, atado, ligado, sujeto con bra
mante para que no pierda la 
forma. 

A b a s t o . — Abastecimien
to, provisión de lo que es nece
sario. 

A b a t í s . — P a l a b r a france
sa que significa menudillos y 
despojos de las aves. (V. Des 
pojos.) (V. Menudillos.) 

A b r a s a d o . — Dice se de 
lo que sometido á la acción del 
fuego, siendo éste muy vivo y 
violento, ha tomado color roji
zo ó negro y gusto desagrada
ble á quemado. 

A b r e l a t a s . — Instrumen
to de hierro ó acero parecido á 
un cuchillo pequeño, con man
go de madera y un apoyo en la 
hoja, destinado á abrir las latas 
de conservas. 

A b s i n t l i e . — P a l a b r a fran
cesa que significa: ajenjo.¡¡Ape
ritivo preparado con la planta 
de igual nombre. (V. A jen jo . ) 

A b s o r b e r . — C o n s u m i r 
por absorción un líquido. Díce-
se, por ejemplo, del pan, que 
al unirse al caldo absorbe á éste 
formando la sopa. 

A c a r a m e l a d o . — Baña
do, cubierto de azúcar, estando 
éste en punto de caramelo, esto 
es, hecho una pasta dura de co
lor obscuro, después de derre
tirse mezclado con harina. (V. 
Caramelo )l|.Es el color dorado 
de algunos caldos y grasas, de
bido al azúcar en su último gra
do de cocción. 

A c e d e r a . — P l a n t a potaje-
ra, cuyas hojas tienen sabor 

muy ácido. Empléase para sopa 
y para diversos condimentos. 
En francés: oseille. 

A c e d e ra. 

A c e d í a . — P e s c a d o de mar. 
A c e i t e . — J u g o untuoso é 

inflamable de la aceituna y de 
otros cuerpos vegetales y ani
males, como el lino, la colza, 
la nuez, la adormidera, etc., en
tre los primeros, y el bacalao y 
otros, entre los segundos. En la 
Cocina se emplea el aceite de 
oliva ó aceituna, por su sabor, 
grato al paladar. \\Aceite mineral: 
petróleo. 

A c e i t e r a . — V a s i j a de ho-
jadelata destinada á contener 
el aceite de oliva. 

A c e i t u n a . — F r u t o del oli
vo, del que es extraído el acei
te, y que figura ¿¿aff ?. 
enlamesacomo mml·L. 
un ordubre, ó en wSf ® 
f r a n c é s hors- ^ «ík.̂ -íá! 

A c e l g a . — s3l 
Planta potajera > 
muy sana, de 
s a b o r agrada
ble y de propie- R,„„.I „m„,»» 
dades diuróti-. » e o i t u m , s . 

cas excelentes, es decir, que fa
cilita la orina. Es empleada en 
el cocido como verdura. En 
francés: belte. 

A c e r o l a . — En francés: 
azerole. Fruto del arbusto lia-
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mado acerolo. Es como una di
minuta manzana del tamaño de 
un madroño, amarillo también 
como la manzana, ó encarnado, 
duro, carnoso, la piel lustrosa 
y tersa, de sabor ácido y agra
dable, Se consume al natural y 
confitado. 

A c i d e z . — Calidad de los 
ácidos. 

Á c i d o . — A g r i o . 
A c i t r ó n . — E n francés: cé-

drat. Cidra confitada. || La cidra, 
fruto del cidro, tiene las mis
mas aplicaciones que el limón. 
De su corteza, que es muy grue
sa, se hace el dulce acitrón, de 
gran consumo. 

A c o m o d a d o . — A j u s t a d o , 
'compuesto convenientemente 
con relación á otra cosa. Dícese 
de un guiso con relación á la 
cosa guisada, y lo mismo de la 
manera de aderezarla y presen
tarla. 

A c o m o d a r . — Componer, 
ajustar, disponer una cosa con
veniente y acertadamente con 
relación á otra. Hay que A C O M O 

D A R los manjares al paladar y al 
bolsillo del consumidor.—Se debe 
A C O M O D A R la salsa al guiso. 

Acre .—'Ag r i o , áspero al pa
ladar. Sabor picante y ardiente 
á la vez de algunas substancias. 

A c u c u r i i c l i a d o . — D e 
forma de cucurucho.^Barquillo 
en espiral y afectando la figu
ra de un cono. 

A c l i a r d s . — P a l a b r a fran
cesa que significa: encurtidos, 
variantes. Ordubre compuesto 
por la mezcla de pedacitos cua
drados de calabaza, cebollitas 
blancas muy pequeñas, espigas 
tiernas de maíz, pedazos de pi

miento encarnado, etc., sazona
do todo con sal y pimienta. Los 
acharas ya preparados están á 
la venta en frascos, pero claro 
es que puede hacerse en casa 
tal preparación, por lo fácil que 
es. (V. la fórmula que cita el 
índice alfabético.) 

A c h i c o r i a . — P l a n t a pota-
jera, cuyas hojas son comesti
bles. Su raíz, tostada y molida 
hasta pulverizarse, es mezcla
da con el cafó para darlo color 
obscuro y sabor amargo. Es ali-

A d i i e o r i a . 

mento muy sano, y lo mismo 
las raíces que las hojas, son 
empleadas en Medicina para 
hacer jarabes y tisanas. En fran 
cós: chicorée. 

A d e r e z a d o . — G u i s a d o, 
condimentado, compuesto, tra
tándose de cualquier manjar. || 
Adornado, guarnecido. 

A d e r e z a r . — Condimen
tar, guisar, disponer convenien
temente un manjar para ser-

- virio. 
A d e r e z o . — A d o r n o , con

dimento, preparación, g u i s o 
que se aplica á un manjar cual
quiera para servirlo con arre
glo al arte culinario. !¡ Acción y 
efecto de aderezar. 

A d i t a m e n t o = A ñ a d i d u 
ra.—Lo que se adiciona á un 
guiso para su condimento. 

A d o b a d o . —Puesto en 



adobo.jDispuesto para ser con
servado. ]| Que tiene adobo. [ 
Compuesto, aderezado. 

A d o b a r . — P o n e r en ado
bo. [| Componer, aderezar. 

A d o b o . — C a l d o para sazo
nar y conservar carnes [| Con
junto de ingredientes necesa
rios para la sazón y conserva
ción de lo que se adoba. (V. la 
fórmula en el lugar correspon
diente.) En francés.- daube. 

A d o r n a d o . — C o m p u e s t o , 
hermoseado, embellecido, arre
glado para que el aspecto sea 
grato, favorable. |¡ Guarnecido. |; 
Plato adornado: plato Con guar
niciones, lancetas, etc. 

A d o r n a r . — C o m p o n e r , 
disponer, hermosear con ador
nos. I] Guarnecer.il Arreglar un 
plato de manera que su aspec
to sea agradable'y haga buen 
efecto en la mesa. 

A d o r n o . — Lo que sirve 
para la mejor presentación de 
un manjar cualquiera, como 
guarniciones, láncelas, etc. 

A f r o d i s i a c o . — Manjar, 
salsa, especia, etc., que son in
citantes, estimulantes.¡Que avi
va el apetito sensual. 

A g á r i c o . — G é n e r o de 
hongo comestible que com
prende más de mil especies. 
(V. Hongo.) (V. Seta. ) 

A g a r r a d o . — D í c e s e de la 
preparación que por falta de 
salsa ó caldo, ó por otra causa, 
se adhiere, se pega al fondo ó 
á las paredes de la vasija don
de se\ condimenta, tomando sa
bor desagradable y tostándose 
excesivamente alguna porción 
riel manjar ó de los componen
tes de la salsa, etc. 

A g i a c o . — M a n j a r ameri
cano, cuya fórmula cita el ín
dice alfabético. 

A g i t a d o . — Trabajado. ¡: 
Batido. II Movido vivamente. 

A g i t a r . — M o v e r con vive
za un caldo, salsa ó una prepa
ración cualquiera, cuya com-

II.H 'irn.l,, un;, MlU.l. 

posición ó sazón lo exija. || Ba
tir. II Trabajar. 

A g n e a n . — Palabra fran
cesa. Cordero. (V. Cordero.) 

A g r a z . — J u g o ácido saca
do de las uvas antes de la ma
durez II Uvas verdes, no madu
ras. En francés •. ver jus. 

A g r e g a r . — A ñ a d i r , adi
cionar, juntar una cosa á otra 
ú otras. II Incorporar. 

A g r i a d o . — Q u e e s t á agrio; 
que ofrece al paladar la agrura 
de ciertos vegetales. [| Echado á 
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perder por exceso de acritud. !¡ 
Acerbo. 

A g r i a r . — Poner ó saber 
agrio. 

A g r i o . — A c e r b o . Que ofre
ce al paladar acidez desagra
dable. II (¡usto y olor ásperos, 
agudos. 

A g u a . — L í q u i d o transpa
rente, sin olor ni sabor. || Para 
que un agua sea potable y sir
va, por lo tanto, para el sa/.o-
nainiento de los alimentos, es 
menester que cueza bien las le
gumbres y que disuelva el ja
bón. Cuando el agua no es po
table por contener disueltas 
materias orgánicas, tierras, et
cétera, se la hace pasar por un 
filtro de carbón ó de otra clase, 
y se la cuece y airea en seguida 
batiéndola. 

A g u a r d i e n t e . — L i c o r 
espirituoso obtenido por des
tilación. Es una mezcla de al
cohol y de agua. El mejor y 
más sano es el que procede de 
la destilación del v ino. Los 
aguardientes de patata, de re
molacha, etc., son perjudiciales 
á la salud. 

A g u j a . — Pastel largo y 
estrecho, de hojaldre, relleno 
de picadillo de carne, ave, pes
cado, etc. ¡[Aguja de carne, depes-
cado.^Aguja lardera: instrumen
to de metal de forma de aguja, 
que sirve para lardear ó me
char. I Agujas: costillas corres
pondientes al cuerpo delantero 
de iir. animal. 

A h u m a d o . — D í c e s e de lo 
que ha sido sometido á la acción 
del humo. || Lleno de humo. || 
Que sabe ó huele á humo. || En
negrecido por el humo. || Cura

do por los efectos del humo, 
como el jamón, la cecina, cier
tos embutidos, etc. 

A h u m a r . — P r o d u c i r 
echar, despedir humo. || Some 
ter á la acción ó al efecto del 
humo. 

A i g u i l i e t t e . — P a l a b r a 
francesa que significa: agujeta 
ó filete. Trozo de carne cortado 
á lo largo y muy poco grueso. 

Ai l .—Pa lab ra francesa. Ajo. 
(V. A j o . ) 

A i l e r o n . — Palabra fran
cesa, cuyo significado es : ex
tremidad del alón de un ave. 
(V. A lones . ) 

A je te .—P l a n t a p o t a j e ra 
del género ajo, bulbosa, seme
jante á la cebolla y de olor muy 
fuerte. || Salsa hecha con ajo. 

A j e n j o . — P l a n t a de la que 
se hace el licor del mismo nom
bre. Nadie debe abusar de tal li
cor, siempre funesto, pues con
tiene un veneno que conduce 
á la locura y á la muerte. Úsa
se como aperitivo, pero no debe 
preferirse á los demás, por los 
peligros que para la salud en
cierra. í'V. Abs in the ) 

A j i a c e i t e . — C o m p o s i -
ción de ajos majados y de acei
te. Allioli. Salsa andaluza, va
lenciana v catalana. (V. índice 
alfabético.) 

A j o . —Bulbo de olor muy 
fuerte y de sabor picante, que 
es empleado como condimento. 
Es muy empleado en la cocina, 
pero es indigesto. Está reco
mendado como vermífugo, esto 
es, contra las lombrices intes
tinales. ¡I Cabeza de ajo. En fran
cés: ail. 

A k r o s c h k a . — S o p a fría 
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rusa. (V. la fórmula citada en 
el Índice alfabético) 

A.¡..-

A l a c e n a . — H u e c o en una 
pared convertido en armario 
con anaqueles y puertas.' Mue
ble de cocina ó antecocina, con 
puertas como las celosías, esto 
es, de enrejado de listoncillos 
de madera, provisto también 
de anaqueles ó entrepaños, des
tinado á encerrar sobras de la 
comida, ingredientes, etc. 

A l a r g a r . — A u m e n t a r una 
salsa ú oiro condimento, aña
diendo caldo ó agua. || Clarifi
car ó aclarar algo demasiado 
espeso ó consislente. 

A l b a r d a ó albardilla .— 
Cubierta, trozo de tocino ó de 
lardo con que se cubre el lomo 
de las aves, pescados ó trozos 
de carne para asarlos. 

A l b a r d a d o . — Cubierto 
con una capa de tocino ó lardo. 

A l b a r d a r = Albardillar. 
Cubrir con tocino ó lardo uno 
de los lados de un trozo de car
ne, ó el lomo de un pescado, de 
un ave, etc., sujetándolo con 
bramante para que al ser asado 
el manjar no pierda la forma. 
En francés: border. 

A l b a r i c o q u e . — F r u t o 
del albaricoquero. 

A l b a r i c o q u e r o . — Á r 

bol frutal originario de Asia 
que v ive en los climas templa
dos. Tienen muy justa fama por 
su sabor y aroma los frutos del 
albaricoquero que se cría en 
Toledo. 

A l b ó n d i g a . — P o r c i ó n 
pequeña redondeada de una 
masa compuesta de carne, pes
cado, etc., bien picados, a la 
que se añade huevo, harina y 
especias para su guiso. En el 
índice alfabético se cita el lugar 
correspondiente donde se ha
lla la fórmula para hacer este 
plato. 

A l b o r u n i a . — G u i s a d o de 
berenjenas, tomates, calaba/a 
y pimiento, todo picado y mez
clado. II Boronía. 

A l b o r o t a d o . — D í c e s e d e l 
caldo ó de la salsa puestos á la 
acción del fuego, que cuecen 
ruidosamente burbujeando á 
borbotones y con violencia. 

A l r . i d i o f a s . 

A l c a c h o f a . — F r u t o de la 
alcachofera, planta potajera de 
la familia de las compuestas. 
La alcachofa mejor, más fina y 
delicada, es la que produce la 
tierra de Madrid. Por su tama
ño es muy pequeña compara-



da con la francesa, que mide 
quince y hasta veinte centíme
tros de ancha por doce ó quin
ce de alta, pero que es desabri
da, insulsa, ordinaria. La alca
chofa madrileña, estando en 
sazón, puede comerse cruda, 
en ensalada, cocida, frita, re
llena,- etc. (V. el índice alfabéti
co.) (V. Artichaut.) -

A l c a p a r r a . — A r b u s t o de 
los países cálidos, cuyos boto
nes florecen dando la alc.ipa-

Al.:.- m i s . 

rra, fruto que se conserva en 
vinagre y que se incluye entre 
los encurtidos y para las sa
zones. 

A l c o h o l . — L í q u i d o inco
loro, de olor vivo, embriaga
dor, y sabor caliente y ardoro
so. Es muy inflamable. Su llama 
alumbra poco, pero calienta 
mucho. Es extraído por destila
ción de los vegetales que con
tienen azúcar, como la uva, la 
remolacha, etc. || Espíritu de vi
no, nombre del alcohol ordi
nario. 

A l c o o l . — P a l a b r a france
sa: alcohol. (V. Alcohol.) 

A l e m a n a . — S a l s a dorada 
cuya fórmula está citada en el 
índice alfabético. || A la alemana: 
con la salsa de este nombre. 

A l g ' o r t e n a (A la). — Con 
la salsa así llamada. (V. Congrio 
d la algor teña en el índice alfa
bético.) 

A l i m e n t o . — L l á m a s e así 
á todo lo que sirve para el sus
tento de los seres que viven. |¡ 
Lo que nutre. || Substancia que 
sostiene la vida. Los alimentos 
más substanciosos son la car
ne, los huevos, la leche, las ha
bichuelas y las lentejas. [| Los 
alimentos del hombre no de
ben limitarse exclusivamente á 
la carne ó á las legumbres, sino 
que una y otras tienen que ser 
mezcladas en justa proporción 
con arreglo á la naturaleza, 
sexo, edad y circunstancias de 
cada uno. El cocinero, y donde 
no le hay, la persona encarga
da de la compra dé substancias 
alimenticias, debe tener espe
cial cuidado en la elección y 
examen de lo que compra, pues 
sobre que hay muchos comes
tibles en mal estado y otros fal
sificados, de la buena calidad 
de los alimentos que adquie
ra depende principalmente la 
buena sazón de los mismos. Las 
personas que tienen sobre sí el 
cuidar y vigilar la conservación 
de la familia deberán descon
fiar prudentemente del acierto 
y buena fe de los comerciantes 
y servidores poco escrupulosos 
ó ignorantes á quienes enco
miendan el abastecimiento de 
la despensa. Sin alimentación 
sana y limpia, no hay salud 
buena. 

A l i ñ a d o . — A d e r e z a d o , sa
zonado, adornado de manera 
conveniente. 

A l i ñ a r . — A d e r e z a r , acon
dicionar, preparar, condimen
tar un manjar conveniente
mente. 

A l i ñ o . — Adorno, guarní-



ción, aderezo, etc., que necesi
ta un manjar cualquiera para 
estar en condiciones de ser con
venientemente condimentado y 
servido. 
• A l m e j a . — M a u l e en fran
cés.— Molusco bivalvo. |] Para 
que sea buena y saludable la 
almeja, debe recogérsela en 
los peñascos ó rocas. Las que 
se hallan entre los légamos son 
generalmente dañinas. 

A l m e n d r a . — Fruto del 
almendro. || Uno de los cuatro 
entremeses obligados en la ma
yor parte de las mesas: nueces, 
avellanas, pasas y almendras. 
(V. Quatre-mendiants.) [| En 
francés: amandes. 

A l m e n d r a d o . — C o m 
puesto con almendra en pasta, 
harina, azúcar, leche, licor, et
cétera. 

A l m e n d r a r . — Compo
ner, condimentar, sazonar ó 
guarnecer con almendras. Apli
car almendras, en cualquiera 
forma que sea, á determinados 
guisos, salsas ó pasteles. 

A l m í b a r . — M e z c l a consis
tente de agua y azúcar cocidos 
á los quo suele añadirse alguna 
esencia. En francés: sirop. 

A l m i b a r a d o . — Q u e tie
ne, almíbar ó que ha sido com
puesto ó bañado con almíbar. 

A l m i b a r a r . — - ü a ñ a r , cu
brir, llenar ó incorporar á cua
lesquiera masa ó pasta almí
bar. 

A l m i r e z . — M o r l e r o d e me
tal para machacar ó moler . 
Utensilio hueco para majar, 
golpeando con lo que se llama 
mano del almirez, alguna cosa. ¡; 
Mortero. (V. Mortero. ) 

A l m o r t a s . — P l a n t a legu
minosa. Con su harina se hace 
las gachas. (V. Gachas. ) Mue
la. (V. Muela. ) 

A l m e r í a . 

A l m u e r z o . — Conjunto 
de alimentos que es servido en 
la mañana, entre el desayuno y 
la comida. 

A l o n d r a . — A v e del orden 
de los gorriones. Es uno de los 
pocos pájaros que cantan volan
do; vive hasla veinte años; su 
fecundidad es muy grande; ha
bita en todos los climas, y su 
carne es agradable. 

A l o n e s . — A l a s enteras de 
cualquier ave, quitadas las plu
mas. Extremidad del ala. En 
francés: ailerons. 

A l o s a = Sábalo.—Pez que 
remóntalos ríos en primavera, ¡j 
Su carne es muy delicada, pero 
se echa á perder muy pronto. 



A l o y a n . — P a l a b r a france
sa. Lomo de vaca ó de buey. 

S.ilj.-ili. u .ilusa 

Aloyó .—Adaptac i ón inne
cesaria y que no debe admitir
se ni emplearse de la palabra 
francesa aloyan. Hay quien ha 
pretendido ingerir este voca
blo en nuestra Cocina, pero ni 
lo aceptamos por nuestra par
te, ni creemos que nadie lo 

•acepte tampoco. Mejor que alo
yó entiende toda cocinera ó co
cinero lo que es lomo de vaca, 
y de esta manera lo llamare
mos. 

A l t r a m u z . — P l a n t a legu
minosa cuyo grano se come lo 
mismo que la habichuela. 

A l u b i a . — Judía. ]] Habi
chuela. (V. Hab i chue la . ) 

A\lol¡=Ali-oli, ayoli, all-oll, 
all-oli, ajiaceite.-Salsa. (V. Aj ia
ceite.) 

A m a n d e . — P a l a b r a fran
cesa que significa: almendra. 

A m a r g u i l l o . — P a s t a dul
ce muy ligera, de almendra ó 
de avellana. 

A m a s i j o . — Revuelto de 
varios ingredientes cuyo con
junto forma una masa. 

A m b i g ú . - Comidasin so
pa compuesta de diversos man
jares, fríos ó calientes, que son 
servidos todos á la ve/.. Aun
que la palabra es de origen 
francés, se ha generalizado en 
nuestro idioma. 

A m e r i c a n a (.-1 la).—Sal
sa, que puede ser cocida ó cru
da. (Ver la fórmula en el lugar 
correspondiente.) 

A m o l d a d o . — Hecho en 
molde. I Ajustado al molde. 

A m o u r e t t e . — Palabra 
francesa : amorío. Medula es
pinal de ternera ó de cordero 
que suele aplicarse al reller.o 
de ciertos pastelillos llamados 
también amourettes. 

A n a d i l l a . — A n a d ó n c i l l o . 
Ave acuática. 

A n a d ó n c i l l o . — Pollo 
del ánade y en particular del 
pato. 

A n a n a == Ananas. — Plan
ta de Asia y de América, cuyo 
fruto, la pina, es muy delicado. 

A n . m n . 

A n c a s . — Parte posterior 
del animal. || Ancas de rana. 
(V. la fórmula correspondiente 
en el índice alfabético. (V. R a 
na.) 

A n c h o a . — Boquerón pe
queño salado. Pescadillo de 
mar que es aderezado en sal
muera. En francés: ancháis. 

A n d o u i l l e . — E s p e c i e de 
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salchicha francesa, muy fina, 
de carne de cerdo y tripa del 
mismo animal. 

Rana . 

A n d o u i l l e t t e . — B o l i t a ó 
albóndiga de intestino de cer
do relleno de otros intestinos, 
ó de carne del puerco muy pi
cados. Son salchichas más pe
queñas y más finas y delicadas 
que las llamadas andouilles. 

A n f i t r i ó n . — L a persona 
que convida á comer á otra ú 
otras y las regala y obsequia 
con esplendidez. 

A n g u i l a . — P e z de agua 
dulce, de piel viscosa y carne 
delicada, y cuya forma es la de 
la culebra.¡¡Es comida muy in-

A n ^ u i la. 

digesta, sobretodo para las per
sonas de estómago débil. Aun
que las sazones que convienen 
á la anguila son numerosas, la 

mayor parte de ellas no hacen 
más que contribuir á que sea 
más indigesta. Se la descamisa 
siempre, después se la vacía y 
se la seca con cuidado antes de 
prepararla. Desde principio de 
primavera á fin de otoño es la 
época para pescarla. En fran
cés : angutile. 

A n g u l a . — Pececillo fili
forme, cría de una especie de 
anguila, que se encuentra abun
dantemente en la desemboca
dura de algunos ríos. 

A n l c o q u i o . — Pasta en 
forma de croqueta, producto 
de la Repostería. Se hace con 
patata, azúcar, huevo y ca
nela. 

A n i s . — Planta aromática 
de la familia de las umbelífe
ras, cuyo fruto, además de su 
aroma, tiene sabor azucarado. 
Sirve para la preparación del 
licor ajenjo, y se le emplea en 
otras muchas composiciones de 
Licorería y Pastelería. 

A n i s a d o . — C o m p u e s t o 
con anis. || Que tiene anis. ¡j 
Aguardiente. 

A n i s e t a . — L i c o r de anis. 
A ñ e j o . — A n t i g u o . ¡¡Rancio, 

tratándose de vino. 
A p a r a d o r . — M u e b l e de 

comedor, de dos cuerpos, en el 
cual se suele guardar parte del 
servicio de la mesa, como cu
biertos, manteles, servilletas, 
platos, cristalería, etc., y aun 
algunos manjares. || Aparador-
chinero: el mismo mueble, pero 
con una amplia tabla ó ménsu
la de marmol blanco en el pla
no de separación de los dos 
cuerpos, sobre la cual se trin
cha las piezas que han sido 



presentadas antes en la mesa y 
retiradas para tal objeto. 

A p a r t a r . — S e p a r a r , des
viar, retirar algo de la lumbre. 

A p e r d i g a r . — S o a s a r una 
vianda.II Preparar conveniente
mente la carne para que esté 
más tierna y substanciosa.¡¡Per
digar, escaldar, blanquear. 

A p e r i t i v o . — L l á m a s e así 
á lo que tiene la propiedad de 
estimular el apetito, como los 
encurtidos, los pepinillos, la 
cerveza, el ajenjo, el bíter, etc. 

Apet i to . - -D i spos i c i ón fa
vorable, propensión, gana, de
seo de comer ó de beber, ó de 
ambas cosas. 

A p e t i t o s o . — S a b r o s o , 
gustoso. Apetecible. 

Ap io . — P l a n t a potajera que 
es comida en ensalada. 

A p l a n a d o . — A l l a n a d o , 
extendido á fuerza de golpes 
con la maza ó aplanador. Díce-

se de las chuletas, del solomi
llo para biftek, etc. 

A p l a n a d o r . = Maza. — 
Útil de cocina empleado para 
golpear y aplanar las carnes. 
(V. Maza . ) 

A p l a n a r . — E x t e n d e r , 
allanar ó aplanar con la maza 
las carnes que requieren tal 
operación para su mejor pre
sentación ó condimento. 

A p p e r t . — I n v e n t o r d e l 
procedimiento para conservar 
legumbres, que adquirió cele
bridad en Francia á principios 
del siglo xtx. ¡| Sistema Appert: 
(Y. el índice alfabético ) 

A p l e - c a k e . — Tor ta de 
manzana; término inglés. 

A p l e - p i e . — Pastelillo de 
manzana; término inglés. 

A p p r e t é . — Palabra fran
cesa: manjar ya. preparado y 
aderezado, listo para condi
mento ó guiso. 

A p r o v i s i o n a m i e n t o . 
C o m p r a , abastecimiento de 
cuantas provisiones son nece
sarias en la des
pensa,bodega, etc. 

A r c ó n - c a r 
b o n e r o . — M u e 
ble de cocina des
tinado á encerrar 
el combustible pa
ra hacer la comi
da. En las antiguas 
cocinas se encerra
ba, y encierra, el 
combustible en un 
hueco que había, A p i o 

y hay, bajo del fo
gón. En las modernas cocinas, 
como han variado de forma, es 
de necesidad el arcón. 

A r e n q u e . — Pescado de 



— 12 — 

mar, de extrema importancia 
en la alimentación. Fresco, es 
sabroso, de fácil digestión y 
conviene á todos los estóma
gos. Salado y ahumado, tiene 
un sabor pronunciado y espe
cial, muy grato para gran mi-
mero de personas, pero ya no 
conviene á los estómagos dé
biles. 

A r l e q u í n . — H e l a d o , pla
to ó relleno en que se halla 
dos ó más diferentes clases de 
componentes. || Arlequín de ju
dian, de fruta con jalea, etc. 

A r m a r i o (de cocina).— 
Mueble destinado á la guarda 
de los instrumentos y útiles 
que son menester para deter
minadas operaciones, como los 
utensilios pequeños, la cuchi
llería, etc. UAlacena.¡¡Aparador. 

A r o m a . — Fragancia, olor 
suave y delicado, natural, que 
exhalan las llores, frutas y cier
tas carnes, guisos, etc. Perfume 
natural. 

A r ó m a t e . — P a l a b r a fran
cesa que designa la substancia 
vegetal dotada de olor vivo, 
penetrante, como el tomillo, él 
laurel, el azafrán, el anís, el es
tragón, etc. l| Plantas, hierbas 
aroma ticas.—Aroma.—A rome. 

A r o m e — P a l a b r a france
sa: aroma. (V. Aroma. ) 

A r o m á t i c o . — Q u e natu
ralmente tiene aroma. Dícese 
en particular de ciertas hierbas, 
como el romero, la salvia, etc. 

A r o m a t i z a d o . —I m -
pregnado de olor agradable por 
la mezcla ó contacto de algún 
cuerpo aromático. 

A r o m a t i z a r . — P e r f u 
mar. Comunicar á una substan

cia cualquiera el aroma propio 
de otra substancia. 

A r r e b a t a d o . — Violento, 
e x c e s i v o , precipitado, muy 
fuerte, tratándose del fuego. 

A r r e p o l l a d * » . — Pareci
do al repollo en su aspecto ó 
sabor, etc. 

A r r o p e . — M o s t o c o c i d o 
hasta tener la consistencia de 
la miel. Goza de legítimo re
nombre entre nosotros el arro
pe mancheijo, cuya fórmula da
mos en el lugar correspon
diente. 

A r r o w - r o o t . — H a r i n a de 
la raíz pulverizada del maran-
ta, vegetal de la isla de Jamai
ca. ¡I Sopa de la harina así lla
mada. Es nombre inglés. 

A r r o z . — Gramínea culti
vada en tierras húmedas, en 
los países cálidos. Produce un 
grano harinoso, del que se hace 
un alimento excelente. Los chi
nos se alimentan casi 
exclusivamente con A 
arroz, y los indios ha- j f c , 
cen de su cultivo el \8?¡ 
principal objeto de su ¡S|j 
agricultura.Sin embar- IJÉÍñ/ 
go, aunque sano, de fá- Wjm-
cil digestión y poco /Jffif 
costoso, en nuestro cli-
ma no es muy reco- 1§P% 
mendable por resultar 
muy feculento y muy y 
poco nutritivo-. Unido j 
á otros elementos, sal- \ 
sas, caldos, huevos, , \ n , i Z . 

c a r n e s , etc., ofrece 
buen número de platos, cuyas 
fórmulas hallará el lector en 
el lugar correspondiente. || En 
francés: riz. 

A r t a l e t e s . — Empanadi-



¡las. II Artaletes de cordero á la 
catalana. (V. Índice alfabético.) 

A r t e c u l i n a r i o ó de Co
cina.—Conjunto de reglas para 
preparar, disponer, condimen
tar, sazonar y servir bien, con 
limpieza, barato, agradable é 
higiénicamente los diversos ali
mentos que necesitamos para 
vivir. 

A r t e f a c t o . — O b r a mecá
nica realizada conforme al arte. 
Tratándose de Cocina se dice 
de cada uno de los utensilios é 
instrumentos necesarios para 
disponer debidamente nuestra 
alimentación y llevar á efecto 
todas las operaciones con ella 
relacionadas. 

A r t i c u l a c i ó n . —Juntu
ra ó coyuntura de dos ó más 
huesos. I Coyuntura. 

A r t i c u l a d o . — Q u e forma 
parte de una articulación.! Que 
tiene articulación.¡|Unido á otro 
cuerpo por medio de ligamen
tos que permiten practicar los 
movimientos propios de cada 
parte articulada. 

A r t i c Ii a u t . — Palabra 
francesa que significa; alcacho
fa. Es un alimento sano y de 
i'ácil digestión, aun para los 
convalecientes, pero que en 
crudo es indigesto. (V. A l c a 
chofa.) 

A s a d o . — M a n j a r sazonado 
por la acción del fuego, al que 
ha sido expuesto en un asador 
.ó en alguna vasija, rociado con 
caldo, grasa ú otro líquido. (V. 
Ro t i . ) 

A s a d o r , — A s t a ó varilla 
de hierro para asar carnes, que 
se sostiene sobre dos soportes 
también de hierro. || Asador gi

ratorio mecánico: aparato com
puesto del asta ó varilla de hie
rro sobre soportes, que gira me
cánicamente bien mediante un 
aparato de relojería, ó bien por 
otro mecanismo, y al-que hay 
adicionada una concha para 
que no so pierda el calor. Al 
asador mecánico se le ha 11a-

A s a i b i ^ m i t u r i o . 

mado impropiamente turnante, 
galicismo innecesario que no 
debe emplearse po r ningún 
concepto. 

A s a d u r a . —Entrañas de 
un animal. En francés: fresswe. 

Asa r . — S a z o n a r mediante 
la acción directa del fuego un 
manjar cualquiera, rociado con 
su propio jugo, grasa, caldo ú 
otra substancia. 

A s c h t r ü c h e n - H u g e l -
lioi ' i ' de Dresde. — Pastel. Su 
fórmula hállase en el Índice al
fabético. 

A s p e r g e . — P a l a b r a fran
cesa. Espárrago. (V . Espá 
rrago. ) 

Asp ic .—Ent rada fría com
puesta de filetes de aves, caza 
y pescado guarnecidos con cres
tas, trufas,^ pepinillos, ruedas 
de huevos d uros, etc., y todo cu
bierto por una gelatina trans
parente de forma más ó menos 
artística y agradable. || Es una 



— l·l — 

de las cinco grandes salsas y 
figura como la primera de to
das. (V. su fórmula en el capí
tulo que trata de la Salsas.) 

. T r o z o lie ean ie ecuIuui-ldn, p a m el nuch.MO. 

A s s a l s o n n é ( e n francés). 
Sazonado. (V. Sazonado.) 

A s s i e t t e s - v o l a n l e s . 
Así llaman los franceses á los 
intermedios calientes y al ser
vicio de postres , tales como 
quesos, frutas, pastelillos, etc.|| 
Platos volantes. 

As ta .—Asado r . || Al ó en el 
asta: manera de asar emplean
do el asador de for
ma de varilla. 

A s t i l e t e ó láñ
enla.—Vara, lancita 
pequeña que se em
plea en el adorno de 
algunos platos para 
sustentar f igur i tas, 
grupos ó combina
ciones más ó menos 
grandes, como ban
deras, trofeos, escu
dos, coronas, casti
llos, aves, flores, etc. 

A s t r i n g e n t e . 
Que estriñe. Los nís
peros y los membri
llos son astringentes. 

Atar .—Su je ta r , en 
Abarbetar con bramar 
el ave ó trozo de carne 
se quiere dar forma ó i 

que pierda la propia. (V. Aba r 
betar. ) 

A t e z a d o . — Ennegrecido. 
A t i b o r r a r s e . — A t r a c a r 

se. Comer con exceso, glotona-
mente. 

Atún .— P e z g r a n d e d e m a r , 
muy común en el Mediterrá
neo. Su carne es fuerte y de no 
muy fácil digestión. Escabecha
do, abunda; fresco, se le pre
para como al salmón, ó en fri
cando como á la ternera. || En 
francés: thon. 

A u b e r g i n e (en francés). 
Berenjena. (V. Berenjena.) 

A v e f r í a . — A v e del orden 
de las zancudas. Su carne es 
suculenta, particularmente en 
otoño; en primavera no ofrece 
delicadeza alguna. Del avefría 
dicen en Francia los inteligen
tes, que «quien no ha comido 
esta ave, no ha comido un buen 

Gal l ina y pu l los . 

iridar. bocado.»||En francés: vanneau. 
e fino (V. Vanneau. ) 
á que A v e l l a n a . — F r u t a de l 
upedir avellano, arbusto muy abun-



dante en nuestros climas. Es 
muy sabrosa, y entra en la com
posición de muchos condimen
tos, así como también es em
pleada en diversos productos 
de la Repostería y de la Paste
lería. U En francés: noisette. 

A v e s d e c o r r a l . — ¡V. 
Gallo, gal l ina, pollo, polla, 
capón, pavo, etc.) 

A v u t a r d a . — A v e grande 
del orden de las zancudas. Su 
carne es exquisita. Habita en 
las grandes llanuras y se ali
menta do plantas verdes y gra
nos. II En francés: outarde. 

A y u d a n t e ó ayuda de co
cina.—El oficial encargado de 

preparar, dis
poner, condi-
mentarysazo-
nar los manja-

/ res bajo la di
r e c c i ó n del 
j e f e . En los 
grandes "esta
blecimientos 
y cocinas de 
primera son 
v e r d a d e r o s 
maestros. 

A z a f r á n . 
Planta c u y o s 
estambres son 
empleados co
mo condimen
to de diversos 
manjares. ||En 
f r a n c é s : sa-
fran. 

A z é r o l e . 
Palabra fran
cesa. Acero
la. (Y . Ace 
rola.) 

Jugo solidifica

do, concreto, cristalizado y dul
ce extraído mecánicamente de 
algunos vegetales como la caña 

A z ú c a r . 

Caña de azúcar . 

azucarera, la remolacha y otros. 
En francés: sucre. 

A z u c a r a d o . — D u l c e 
como el azúcar ó que contiene 
azúcar. Endulzado con azúcar.¡| 
En francés: sucre. 

A z u c a r e r o . — V a s i j a en 
que se sirve y se guarda el 
azúcar. Forma parte de la va-
jilla. 

A z u c a r a r . — U n i r ó po
ner azúcar á una substancia 
cualquiera, con la cual se mez
cla endulzándola. 
. A z u c a r i l l o . — Pan d e 

azúcar rosado. 
A z u f a i f a . — Fru ta d e l 

azufaifo, árbol espinoso de las 
regiones calientes y templadas. 
La azufaifa es comestible; se la 
deja secar al sol y es emplea
da mucho en Confitería y en 



Medicina, pues tiene propieda
des calmantes, y como pecto

ral se administra contra la tos. 
En francés: jujube. 

B a h » . — Pastel al ron ó 
al Madera, hecho en molde. 
En el lugar correspondiente se 

halla la fórmula para su com
posición y manera de hacerlo. 

I l a h i l l a . — P a r t e anterior 

res es de primera calidad, y 
para el manjar á que llaman 
los franceses bceuf á la mode, 
estofado cuya fórmula se halla 
en el lugar correspondiente. 

l l a b k á . — P a s t e l polaco de 
frutas, del que hay numerosas 
variedades. 

B a c a l a o . — P e z de mar la 
mayor parte, de cuya pesca se 
hace en el Banco de Terrano
va (América). Este pez, que es 
de bajo fondo, se nutre de pe
ces pequeños. Es muy voraz y 
muy fecundo: la hembra pone 
millones de huevos: Su pesca 
es una industria importante, 
pues'entretiene de cinco á seis 
mil embarcaciones. Seco ó sa
lado se le conserva, y así se ha
lla en el comercio. Es la liase 

y exterior de la cadera del buey 
ó vaca, excelente para el coci
do ó puchero, para biftek si la 

de muchos platos de cocina cu
yas fórmulas se hallan en otro 
lugar. I En francés : morue. 



Silicon t i n (A la). — Guiso 
de las alcachofas al estilo, mo
do ó costumbre de Baeza. 

B a n d e j a . — P l a t o de me
tal ó de madera, de diversas 
formas y di mensiones, en el que 
se suele servir algunos manja

r e s y que tiene muchas aplica
ciones en el servicio domésti
co. I] Bandeja colecta jugos se 
llama al platillo colocado en 
la parte inferior de los asado
res para que reciba los jugos 
desprendidos de la carne al 
asarse. 

B a ñ a d o . — Introducido, 
sumergido en agua, caldo ú 
otro líquido.[Cubierto con una 
capa de azúcar, manteca, hue
vo, etc. [| Glaseado: cubierto de 
gelatina. || Barnizado con jugos 
ó salsas 

B a ñ a r . — M e t e r un cuerpo 
en agua, caldo, grasa, ú otro lí
quido. II Cubrirlo con una capa 
de huevo, aceite, manteca, azú
car, etc.||Glasear, barnizar con 
jugos ó gelatinas las carnes ú 
otros manjares. 

B a ñ o , — Cubierta ó capa 
de cualquier substancia que se 
adhiere á la superficie do un 
cuerpo, como el huevo, azú
car, etc. |i Acción y efecto de ba
ñar. II Vasija que contiene el lí
quido que ha de bañar á un 
cuerpo. II Capa de ciertos jugos, 
grasas, salsas ó caldos que se 
extiende completamente sobre 
las carnes ú otros manjares pa
ra darlos brillo y buen aspecto, 
dorarlos, etc. 

B a ñ o - g u a r í a . — Vasija 
llena de agua, en la cual se in
troduce otra vasija más peque
ña que encierra lo que se quie

re calentar. En francés : bain-

lííuio-iiiarm. 

B a r . — P a l a b r a francesa: la
bro. Pez grande, de mar, de 
carne muy estimada. Prepára
sele como al salmón y al roda
ballo. (V. Lab ro . ) 

B a r b e a n (en francés).— 
Barbo. Pez de agua dulce l la
mado también en francés: bar-
billon: barbito. (V. Barbo. ) 

B a r b i t o . — L l á m a s e así al 
barbo cuyo volumen no ha lle
gado á la mitad de las dimen
siones normales Se le emplea 
en la marinesca de carpa. 

B a r b o . — P e z de agua dul
ce, muy voraz, y cuya carne no 

Barl.u. 

puede con verdad citarse como 
tipo de finura. Encuéntrasele 
en las aguas claras, corrientes 
y profundas, y no so le puede 
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pescar más que en buen tiem
po. En francés: barbcau. 

B a r h u e . — P a l a b r a france
sa. Mero. Pez de mar, del tama
ño del rodaballo y aplanado 
como éste. Su carne es delicada 
y se le prepara como al rodaba
llo. (V. Mero . ) 

B a r d a d o . — Albardado. 
Que tiene atados con bramante 
los lardos sobre el vientre, tra
tándose de un ave, y está lista 
para ser puesta en el asador. 

B a r d e . — P a l a b r a francesa. 
Pedazo de lardo con el cual se 
cubre los manjares antes de 
asarlos, y con el que también 
se recubre el fondo de las ca
cerolas. 

B a r d é . — P a l a b r a francesa. 
Bardado. (V. Bardado. ) 

B a r d e a r . — B a r d a r , albar-
dar. Cubrir con una capa de lar
do ó de tocino las carnes ó aves 
que han de ser asadas. 

B a r i g o t i l e . — P a l a b r a 
francesa. Bangui ó bárígula. 

B a r í g u l a . — 
Hongo comestible. || 
A la barígula: salsa 
cuyo principal com
ponente es la barí
gula. 

B a r q u i l l o . — 
Pasta dulce muy del-, 
gada en forma de 
canuto. I; Barquillo re
lleno: canuto de pas
ta lleno de un helado 
cualquiera. 

B a r r e ñ o . — V a 
sija de barro ordina
rio, redonda, de sue
lo plano, sin asas y 
más ancha que alta, empleada 
para el fregado de la vasija y 

otros útiles de la mesa cuando 
están sucios. Los modernos fre
gaderos de mármol y de cinc 
van desterrando de la cocina el 
uso del barreño. 

B a r s ï C ï . - Guiso á la po
lonesa, excelente, pero caro. 
(V. la fórmula en la parte co
rrespondiente.) 

B a r t o l i l l o . — Pastel pe
queño moldeado y cocido al 
horno que debe servirse calien
te y espolvoreado con azúcar. 
Comúnmente suelen ser relle
nados. 

B a t a l l ó n . — Guisote de-
substanciado de carne y pata
tas, en el cual la carne es poca 
y de mala calidad. Es término 
familiar. 

B a t a t a . —Planta que pro
duce un tubérculo comestible 
análogo á la patata, y que es la 
base de la alimentación en mu
chas regiones cálidas, de la que 
es propia. Cocida y azucarada 
es un manjar agradable. Entre 

nosotros su principal consumo-
es confitada. (V. Patate. ) 
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B a t e r í a de cocina.—Con
junto de todos los instrumen
tos y útiles de metal necesarios 
para el condimento de la comi
da y operaciones con tal fin 
relacionadas. 

Bater ia do coc ina . 

B a t i d e r a . — Instrumento 
de cocina llamado también ba
tidor y varillas, formado por 
varios alambres doblados en 
curva y unidos en un mango. 
Sirve para batir huevos y ligar 
salsas. 

B a t i d o . — Revuelto viva
mente eon la batidera para 
condensar ó incorporarse á 
otra substancia. Dícese de un 
cuerpo cualquiera. || En fran
cés : battu. 

B a t i r . — Agitar, golpear, 
revolver, mover vivamente una 
cosa para que se condense ó se 
disuelva. 

B a t t u . — P a l a b r a francesa. 
Batido. (V. Batido. ) 

B a v a r e s a . — Bebida he

cha con chocolate frío alarga
do con agua. || Queso de crema 
helado. || En Francia la bavare
sa es bebida caliente. (V. B a -
varoise.) 

B a v a r o i s e . — E n un bol 
grande se echa jarabe de goma 
y agua de flor de naranja; en 
esta mezcla se vierte lentamen
te leche cociendo removiéndo
lo sin cesar con la cucharilla, 
y se bebe caliente. Esta es una 
bavaroise ó bavaresa en caste
llano. Otra fórmula: se mezcla 
una infusión de te y de jarabe 
de culantrillo con leche muy 
caliente; se azucara; se añade 
un poco de agua de flor de na
ranja y se sirve caliente. 

B a y a . — V a i n a de determi
nados frutos. II Fruto de ciertas 
plantas, generalmente carnoso, 
que encierra simiente, pepitas 
ó huesecillos. 

Bazo f i a .— D e s e c h o s , des
perdicios de diversos manjares 
mezclado todo en una misma 
vasija ó plato. 

B e c a c í n . — Chocha-per
diz, chocha ó becada. (V. B e 
cada. ) 

B e c a c i n a . — A v e de paso 
del orden de las zancudas, mu
cho más pequeña que la beca
da (V. Be cada ) , pero muy se
mejante á ésta, dotada de un 
pico muy largo, y cuya carne, 
que es muy estimada, suele 
asarse enristrando varias beca
cinas en una aguja de hierro 
que se sujeta al asador con bra
mante. 

B e c a d a = Chocha; chocha
perdiz.—Ave de paso, de la fa
milia de las zancudas, dotada 
de pico muy largo, mucho más 
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grande de cuerpo que la beca
cina, y cuya carne, que es muy 
estimada por su delicadeza, se 
come asada ó en salmis. (V. B e 
cacin. 

B e c a f i g o . — Pajarillo que 
debe ser cazado en otoño, que 
es cuando está más gordo y 
cuando el sabor de su carne es 
más delicioso. Se le asa sin va
ciarle. 

B é c a s s e . — Palabra fran
cesa. Becada. (V. Becada. ) 

B é c a s s e a u = Chochhi.— 
Cría de la becada ó de la beca
cina. Palabra francesa deriva
da de bécasse. 

B é c a s s i n e . — P a l a b r a 
franeesa. Becacina. (V. Beca 
cina.) 

B e c f i g n e . - P a l a b r a fran
cesa. Beeañgo. (V. Becafigo.) 

B e c h a m e l . — P a l a b r a 
francesa. Nombre del cocinero 
inventor de la salsa blanca que 
lleva este nombre. Algunos han 
tratado de adaptar á nuestro 
idioma el nombre de la salsa 
francesa, llamándola aéchame
la, pero como no hay necesidad 
ni razón para ello, debe decir
se siempre Béchamel, y á la Be
chamel, jamás bechamela ni á la 
téchamela. 

B e e f s t e a k . — P a l a b r a in
glesa que está compuesta de las 
dos: beef y sleak, y cuyo signi
ficado es: tajada de buey ó de 
vaca. Siguiendo su pronuncia
ción se dice y escribe en cas
tellano: biftek. (V. Biftek.) 

B e í g n e t . — P a l a b r a fran
cesa. Buñuelo. (V. Buñuelo.) || 
Beignets flamands: buñuelos fla
mencos, y Beignets de pommes: 
buñuelos de manzanas. 

B e l l o t a . — F r u t o de la en
cina, roble, etc. Molida suele 
formar parte de ciertos condi
mentos, y ser aplicada á cono
cidas falsificaciones, de que en 
otro lugar tratamos. 

Hliñnelos <li- manzana. 

B e r e n j e n a . — Alimento 
sano, de digestión fácil cuando 
es sazonado convenientemen
te, y grato al paladar. Esta plan
ta es de la familia de las sola
náceas, originaria de Asia, y 
tiene gran número de varieda
des. El fruto es una baya grue
sa y alargada cuyo color varía, 
según las variedades, desde el 
violeta al carmesí, desde el 
blanco al amarillo. En el lugar 
correspondiente hallará el lee 
tor la fórmula de los diversos 
condimentos de la berenjena. 
En francés : aubergine. 

B e r n o i s e [À la).—Mane
ra de condimentar un cuarto 
do cordero. (V. la fórmula.)||De 
Berna. 

B e r r o . — P l a n t a saludable, 
inodora, desabor acre picante. 
Los berros son comidos crudos 
en ensalada, solos ó con lechu
ga ú otra hortaliza de las ein-
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pleadas comúnmente como ta
les ensaladas. Se les aplica en 
crudoy enteros para adorno de 

BlMTOS lili füL'llto. 

aves asadas y de biftecks. Los 
procedentes de aguas estanca
das pueden ser nocivos y con
viene no comerlos. || Esta plan
ta acuática es cultivada en be
rrizales, por lo que es fácil ha
llarla en cualquier época del 
año. Es estimulante y antiescor
bútica. Se produce espontánea
mente en los arroyos.|¡ En fran
cés : cresson. 

C o l ó 

B e r z a =Co¿.—Planta de la 
familia de las cruciferas, culti
vada desde muy antiguo. Ofre

ce numerosas variedades, uti
lizadas para la alimentación 
del hombre y de los animales. 
Entre ellas, el botón terminal 
adquiere un desenvolvimiento 
considerable y forma el cogo
llo, ó bien el desarrollo anor
mal se produce en las flores 
(como en la coliflor), ó en los 
tallos (como en la naba). Es de 
las plantas más importantes de 
la huerta; como alimentación, 
agradable, pero indigesta y fla-
tulenta. || En francés : chou. 

B e s a n c o n ( . 4 la).—Pastel 
de pato. (V. la fórmula.) 

B e s u g o . — Pez de mar. 
Fresco y en escabeche hácese 
en España gran consumo de 
este pez, que es tan abundante 
cuanto ordinario, pero gustoso 
al paladar.-

l l e s t i g u e r a . — Cazuela 
de barro ó de metal, chata y 
alargada, propia para el condi
mento del besugo. En la vaji
lla, fuente larga, ovalada,.que 
se emplea para presentar este 
manjar. 

B e t t e . — Palabra francesa 
que significa: acelga. Género 
de planta de cuyas variedades 
las más notables son: la acelga 
propiamente dicha y la remo
lacha. La primera se llama en 
francés pairee y la segunda bet-
terace. (V. Acelga. ) (V. Bette-
rave . ) 

B e t t e r a v e . — P a l a b r a 
francesa. Remolacha.Planta po-
tajera cuyas raíces, gruesas y 
carnosas, son comestibles. Hay 
una variedad, la remolacha in
dustrial, ó sacarina, que está 
destinada á la extracción del 
alcohol y del azúcar. La remo-



lacha se emplea en ensalada y 
en algunos condimentos, y sus 
hojas, cocidas, sirven para ha

cer cataplasmas emo
lientes, ó que reblan
decen. 

U c u r r e . — P a l a 
bra francesa. Mante
ca. (V. Manteca. ) 

B i e r e . — P a l a b r a 
francesa. C e r v e z a . 
(V. Cerveza.) 

B i f t e k . — (V. 
Beefsteak.) Tajada 
de buey ó vaca frita. 

B i s h o p . — L e 
che azucarada con 
crema y naranja. 

B i s q u e . — Pala
bra francesa. Sopa 

Reii:oi,„i];.. de pasta de cangre
jos. 

B í t e r . — L i c o r amargo ape
ritivo. Palabra holandesa. 

B i z c o c h a d a . — Pan. |j So
pa de bizcochos con leche. 

B i z c o c h o . — Masa com
puesta de ílor de harina, hue
vos y azúcar, que se cuece en 
horno pequeño. 

B i z c o t e l a . — B i z c o c h o 
más ligero que los comunes, 
cubierto de un baño blanco 
azucarado. 

I l l a n e - d ' u ' i i r (en fran
cés).—Clara de huevo. 

B l a n c - m a n g e r (en fran
cés).—Especie de helado azuca
rado y emblanquecido con le
che de almendras. Entremés. 

B l a n d o . — S u a v e y tierno 
al tacto. ¡ Falto do consistencia. 

B l a n d u r a . — Poca resis
tencia. I Calidad de lo blando. 

B l a n q u e a r . — - H e r v i r las 
carnes, pescados y verduras 

para privarlos de los principios 
acres y colorantes que conten
gan. |; Dar ó poner el color blan
co á una cosa que es de otro co
lor. Operación que consiste en 
tener por más ó menos tiempo 
en agua cociendo con ó sin sal 
el manjar que se quiere blan
quear, hecho lo cual es retira
do y puesto á escurrir en una 
pasadera. Casi s i e m p r e son 
blanqueadas las l e g u m b r e s 
verdes : espinacas, lechugas, 
coles, achicoria, etc. Cuando 
las legumbres son muy tiernas 
por ser nacientes, se puede de
jar de blanquearlas,-pero en 
este caso consumen más grasa 
para la cocción. 

B l a n q u e t a . — Salsa lla
mada también blanco. || Guisa
do con salsa blanca. 

B l e u . — Palabra -francesa 
que significa : azul. || Medio-
caldo azul. 

B o c a d i l l o . — M a n j a r pre
parado en pequeños trochos, 
cada uno de los cuales es un 
bocadillo. I Tente en pie. A l i 
mento ligero que se toma entre 
comida y comida. 

B o d e g a . — Conjunto de 
vinos para la mesa. ¡| Lugar 
donde se almacena y conserva 
los vinos. 

B o c u f . — P a l a b r a francesa. 
Buey. Aplícase indistintamente 
á la vaca cuando se trata de la 
carne de dichos animales que 
va á ser sazonada. ¡| Bixuf á la 
mode: guiso francés igual á 
nuestro estofado. 

B o f e s . — Pulmón de los 
animales de matadero. 

B o g a . — P e z de río, muy 
común en España, cuya carne 
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es exquisita. También se llama 
bogaá. un pez de marmuy.abun-
dante en el Mediterráneo, que 
tiene el cuerpo muy comprimi
do, de color blanco azulado y 
surcado en su longitud por seis 
ú ocho rayas. 

1! u-v. 

B o l . — Vaso especial para 
ponche, cerveza, etc. ¡Tazón-
sin asa. 

B o l l o . — P a n e c i l l o amasa
do con huevos, leche, mante
ca, etc., de variadas formas y di
mensiones. [| Bollo maimón: ros
cón de masa de bizcocho. [| Ma
zapán relleno de conservas. 

B o n i a t o = Buniato. — 
Planta de Asia y América, de 
raíz bulbosa y azucarada, muy 
parecida á la batata. 

B o q u e r ó n = Anchoa. — 
El pez acaso más pequeño del 
Mediterráneo. Su carne es deli
cada y fácil de digerir. Es un 
excitante que activa á la vez la 
digestión de otros manjares, no 
comiéndolo con exceso. (V. An
choa . ) 

B o r b o t ó n = Borbollón. — 
Erupción de abajo á arriba que 
hace el caldo ó cualquier otro 
líquido cuando hierve. || A bor
botones : hervir ruidosamente 
burbujeando y reventando las 

burbujas, que forman espuma. 
A borbollones. 

B o r d e l e s a (A fa).—Con
dimento de varios platos según 
la manera de Burdeos. (El ín
dice alfabético cita las fórmulas 
respectivas.)_ 

B o r g o n o n a (A ¿a).—Gui
so al estilo de Borgoña con el 
que se sazonan diversos man
jares : bacalao, conejo, pollo, 
habichuelas encarnadas, etc. 

B o r o n í a . — G u i s a d o de 
berenjenas, tomates, calabaza 
y pimiento, todo picado y re
vuelto. Llámase también á este 
plato : alboronia. 

B o r r a d l a . — S a l s a . (V. la 
fórmula en el lugar correspon
diente.) 

B o r r a c h o ( Bizcocho ).— 
Bizcocho de diversas formas 
empapado en una composición 
azucarada á la que suele incor
porársele algún vino generoso. 

B o t e l l a . —Redoma de vi
drio ó de cristal de diversas 
formas y cabidas, destinada á 

Bote l l a . 

contener agua, vinos, licores, 
etcétera. 

B o u d i n . — Palabra fran
cesa que significa: morcilla. 



B o u i l l e b i i i s s e . — • Pala
bra francesa. Sopa de pescados. 

H o n i II i.—Palabra france
sa. Cocido. Dícese de cualquier 
alimento que ha sido cocido, 
como la carne, el embutido, el 
tocino, etc. || Hervido. 

B o u i l l o n (en francés).— 
Caldo. (V. Ca ldo . ) 

B o u q u e t . — P a l a b r a fran
cesa. Ramiio de flores. [| Aroma 
que exhalan las llores. Dícese 
también de la fragancia propia 
de algunos vinos y manjares.|] 
Bouquet garni: ramo ó manoji-
to hecho con perejil, tomillo, 
cebolletas y una hoja de laurel. 
Todo ello debe estar atado con 
hilo ó bramante y se retira 
siempre antes de poner en la 
fuente ó plato el guiso. (V. R a -
mito.) 

B r a i s e (en francés).—Bra
sa,'carbón encendido. 

B r a l s e r . — A s a r en la bra-
sera. Palabra francesa. 

B r a m a n t e . — Cordelillo 
delgado, de cáñamo, empleado 
en la cocina para bridar, abar
betar ó alar las aves ó pedazos 
de carne á los que se quiere 
dar cierta forma ó conservar la 
suya. 

B r a n d a d a . — A d a p t a c i ó n 
á nuestro idioma de la palabra 
francesa brandade. (V. B r an -
dade.) 

B r a n d a d e (en francés).— 
Bacalao á la provenzal; prepa
ración especial del bacalao al 
estilo de Provenza. La palabra 
brandade es una derivación del 
brandar provenzal, que signifi
ca agitar, sacudir, remover. 

B r a s a . — C a r b ó n encendi
do. 

B r a s e a d o . — C o c i d o en la 
brasera. 

B r a s e a r . — C o c e r á fuego 
lento en la cacerola llamada 
brasera, con lumbre por enci
ma y por debajo, teniendo her
méticamente cerrada dicha ca
cerola. 

B r a s e r a . — C a c e r o l a cuya 
cobertera es de hierro y tiene 
un reborde para poner encima 
lumbre. 

B r e a d s a u c e . — N o m b r e 
inglés : salsa de pan que se sir
ve aparte para acompañar al 
asado de caza de pluma. 

B r e c a . — P e z pequeño de 
río, que suele ser confundido 
con el gubio, aunque es más 
insípido é inferior. Vive en ban
dadas y se alimenta de insec
tos. Sus escamas sirven para 
hacer un bavm¿{esenciade Orien
te) empleado en la fabricación 
de perlas falsas. 

B r e c o l c r a . — V a r i e d a d de 
la coliflor, pero con el grano 
más-fino y gustoso. Llámase 
también bróculi. 

B r e m a . —Pez de agua dul
ce, grande, ancho, comprimi
do, con muchas espinas y de 
carne sosa. Es muy parecido á 
la carpa. Cuando ha adquirido 
un tamaño regular es bastante 
delicada. Llámasela también 
sargo. En francés : brame. 

B r é a m e . — B r e m a ó sargo. 
(V. B r e m a . ) 

B r e v a . — P r i m e r fruto de 
la higuera. 

B r i d é . - - P a l a b r a francesa 
que significa : embridado. Ata
do, sujeto: Dícese del trozo de 
carne ó ave á que se ha dado 
forma con el auxilio del bra-



manle antes de asarlos. Bar
dado. 

B r i o c h e . — B o l l o francés 
para tomar chocolate, leche, te, 
café, etc. 

B r ó c u l i . — B r e c o l e r a . (V. 
Brecolera. ) 

B r o c h e . — P a l a b r a france
sa. Varilla de hierro con que se 

atraviesa al ave ó trozo de car
ne que se quiere asar. || Asador. 
Asta del asador. 

B r o c k e t . — P a l a b r a fran
cesa que significa : sollo. Pez 
de agua dulce que hace guerra 
encarnizada á los demás peces. 
(V. Sollo.) 

B r o c h e t t e . — Palabra 
francesa. Aguja de lardear ó 
mechar. ¡V. La rde ra . ) 

B r o u i l l e . — Palabra fran
cesa. Revuelto, mezclado. 

B u e y . — Toro castrado. II 

Como es costumbre entre nos
otros llamar carne de vaca á la 
de ésta y lo mismo á la del 
buey (al contrario que en Fran
cia), cuanto pudiéramos decir 
de este excelente animal lo ha
llará el lector al tratarse de la 
vaca, teniendo presente que 
puede aplicarlo indistintamen

te ala vaca ó al buey. 
(V. Vaca. ) 

B u ñ u e l o . — 
Fruta de sartén que 
se hace de masa de 
harina bien batida y 
frita en manteca ó 
.aceite. || En francés : 
beignet. 

B u r b u j a . — Ampolla de 
aire que sale á la superficie del 
agua ó de otro líquido que hier
ve. Las que llegan á reventar 
produciendo vapor suelen ser 
llamadas «burbujas de reven
tón» y son peculiares del her
vor lento, sin violencia. 

B u r b u j e a r . — Hacer un 
líquido burbujas. 

B u r e t e . — Sopa antigua. 
(V. la fórmula.) 

B u t i f a r r a . — Embutido 
para fiambre. 

c 
C a b a l l a . — Pez de color 

azul y verde con rayas negras, 
de un pie ó pie y medio de lar
go, de cuerpo comprimido y es
trecho hacia la cola. 

C a b a l l e r o (A lo).—Guiso 
de crestas y ríñones de gallo 
para condimentar el plato de 

polla rellena, cuya fórmula se 
halla en el lugar correspon
diente. 

C a b e l l o de ángel.—Dulce 
de cidra, hilado. 

C a b e z a . — P a r t e de los ani
males que está sobre el cuello.|| 
Principio de un animal. || Cabe 
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za de ganado: res.|¡Parte en los 
animales todos donde está con
tenido el cerebro y los órganos 
de los sentidos, excepto el del 
tacto. 

C a b i a l . —En francés: ca
viar. Embuchado tártaro de 
huevas de esturión maceradas 
con sal, pimienta y cebollas pi
cadas. Sin otra preparación 
puede servirse como entremés. 

C a b r a . — Mamífero r u 
miante parecido al carnero. Pu-

diera llamársele la vaca del po
bre, porque su alimentación no 
es costosa, produciendo tres ó 
cuatro litros de leche diarios, 
que son destinados al consumo, 
bien en líquido, ó bien en que
so. Su carne no es buena para 
la cocina, por lo dura y co
rreosa. 

Cabra j o .—C a n g r e j o gran
de de mar que se condimenta 
y sazona lo mismo que la lan
gosta. Por su aspecto parece un 
cangrejo gigante de río. Es el 
más sabroso de todos los crus
táceos, y deben ser preferidos 
los de dimensiones regulares á 
los muy grandes, porque la 
carne de éstos no es tan acep
table como la de aquéllos. Es 
propio de los mares del Norte. 

C a b r l . — P a l a b r a francesa. 
Cabrito. Escríbese también ca
brit. (V. Cabrito.) 

C a b r i t o . —Cría de la ca
bra. Su carne es sosa y no muy 
estimada. Sé le puede aplicar 
todas las preparaciones que 
hay indicadas para la carne del 
cordero. Asada es más sana y 
fácil de digerir que la del cor
dero, pero cuando tiene más de 
dos meses su carne ya no es 
buena. En el campo, en mu
chas comarcas, no suele comer
se otra carne que la de cabra, 
por lo que este animal abunda 
y los demás escasean, pero sea 
cualquiera su guiso, no es el ca
brito de los manjares más re
comendables. En francés : che-
vreau. 

C a c a o . — Fruto ovalado, 
amarillo, del árbol llamado ca
caotero, que está contenido en 
gruesas almendras. Es un ali
mento sano y nutritivo, prin
cipalmente empleado en la fa
bricación del cho
colate. También se 
confecciona con él 
cremas, dulces y 
bebidas muy esti
m a d a s y agrada-, 
bles. 

C a c e r o l a . — 
Vasija de metal, de 
f i gura cilindrica, 
comúnmente con 
m a n g o l a r g o de 
hierro, la cual sir-

• v e pa ra cocer y 
guisar en ella. 

C a c i l l o . — Cazo 
de metal, con mango largo de 
hierro y de la forma del cazo. 
(V. Cazo.) 

pequeño, 
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C a c h a r r e r í a . —Conjun
to de todas las vasijas de barro 
que son utilizadas en la cocina. 
Si los útiles son de metal, di-
cese balería. 

C a c h a r r o * — V a s i j a de ba
rro más ó menos fino, vidriado 
ó no y de la forma y tamaño 
que se quiera, desuñado á las 
operaciones de la cocina. 

C a c h o . — P e d a z o pequeño; 
fragmento de algo. || Pez. 

C a c h u c h a . — E n t r e caza
dores se llama así al guisado 
que se hace del hígado, cora
zón y ríñones de conejo. 

C a f é . — G r a n o a m a r i l l o , 
gris ó verdoso, encerrado en 
una pulpa delgada del tamaño 
de una cereza gorda, que sirve 
de envoltura á dos cascaras du
ras señaladas con un surco, y 
que tostado y molido es emplea
do en la infusión que lleva el 
mismo nombre. El mejor del 
mundo es el de Moka (Arabia), 

cuyos aroma y propiedades ex
citantes, nutritivas, desinfec
tantes y estimulantes del cere
bro no conocen rival. El con
sumo del café, constantemente 

en aumento, representa 
una producción anual de 
más de 700 millones de 
kilogramos. Respecto á 
la manera de hacer la 
bebida, véase la fórmula 
en el lugar correspon
diente de este libro. 

C a f e t e r a . —Vasija 
donde se hace ó en la 
que se sirve el cafó. 

C a i l l e . — Palabra 
francesa que significa: 
codorniz. (V. Codorniz.) r Ca j e t ín . — C a j i t a de 
papel que se emplea á 
modo de molde en cier
tos guisos. Los cajetines 
se hacen utilizando la 
forma y dimensiones de 

copas, vasos, etc., que á su vez 
son tomados para moldes de 
estas cajitas. (V. 
la m a n e r a de 
hacerlos en el 
lugar citado en 
el índice alfabé
tico.) 

C a k e . — T o r 
ta inglesa. 

C a l a h a -
c i n . —Especie 
de calabaza pe- c.iict.ia 

quena. 
C a l a b a z a . — Fruto de la 

calabacera, planta de la familia 
de las cucurbitáceas. Ofrece 
muchas especies distintas, y es 
cultivada para la alimentación. 
Empléase en muchos condi
mentos, y en varios platos y 
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preparaciones desempeña el 
principal papel. 

C a l a d o . — D í c e s e del pan 
en tebanadillas cortado para 
sopa. |l Empapado. |¡ Escaldado. 

C a l a m a r . —Molusco con 
diez brazos y un hueso interior; 
de la familia del pulpo, aunque 

más fino que 
éste. En San
tander se les 
llama jibiones; 
en Guipúzcoa, 
chipirúa y chi
pirones; en Ga-

Ca la l j a i a . ll'cia, üllOCOS. Es 
alimento fuer

te ó indigesto y se guisa en su 
propia tinta, con otra salsa y 
frito. II En francés: calmar. 

C a l a n d r i a , — V a r i e d a d 
de la alondra, pero más delica
da que ésta. Es como una co
dorniz pequeña. 

C a l a r . — E m p a p a r la sopa. 
Echar caldo en la sopera don
de se halla el pan en rebana-
dillas delgadas, y dejar que 
éste embeba tedo el líquido 
que necesite para esponjarse. 

C a l d e r a . — V a s i j a grande 
de cobre, hierro ú otro metal, 
redonda, de fondo semi-esféri-
co y que, según los usos para 
que se la destina, tiene ó no 
asas. Principalmente sirve para 
calentar agua en cantidad cre
cida. 

C a l d e r e t a . — C a l d e r a pe
queña, de menor tamaño que 
la caldera y mayor que el cal
dero, y como éstos de forma se
mejante y también de metal.|| 
Guisado de pescadores que con
siste en cocer pescado fresco 
con sal, cebolla y pimiento, 

echándole aceite y v i n a g r e 
antes de apartarlo-del fuego.|| 
Guisado que hacen los pastores 
con carne de cordero ó cabri
to. I Caldereta asturiana: plato 
de pesca y mariscos, clásico en 
Asturias. || En caldereta : cierto 
guiso. 

C a l d e r o . — C a l d e r a peque
ña destinada, entre otros usos, 
al de calentar agua en cantida
des proporcionadas á las nece
sidades de la cocina. 

C a l d o . — L í q u i d o substan
cioso que resulta de la cocción 
de algún manjar ó de algunos 
manjares que contenían prin
cipios nutritivos, en agua y con 
el condimento correspondien
te. II Aderezo de la ensalada ó 
gazpacho. || En francés : bouil
lon. 

CwlUlsse l io .—Caldo malo, 
desubstanciado y abundante. 

C a l e f a c c i ó n . — ( V . Com
bustible. ) Acción de calentar.]) 
Procedimientos para producir 
económicamente mucho calor 
destinado á los diversos usos 
domésticos. 

C a l e n t a d o r . — Utensilio 
do cocina empleado para calen
tar los platos ya retirados del 
fuego. 

C a l e n t a r . — C o m u n i c a r el 
calor á algún cuerpo frío. 

C a l i d a d . . — C o n d i c i ó n ó 
propiedad de cada cosa. 

C a l i e n t e . — Q u e tiene ca
lor. II Que ya ha sido calenta
do. II En francés: chaud. 

C a l m a r . — P a l a b r a france
sa. Calamar. (V. Calamar. ) 

C a l o r . — E f e c t o del calóri
co. I! Lo opuesto al frío. 

C a l ó r i c o . — Fluido m u y 



sutil que produce la sensación 
de calor. 

C a l l a d a . — G u i s a d o abun
dante de callos. 

C a l l o s . — Durezas de la 
piel de los animales.|¡ Membra
na del vientre de la vaca ó del 
buey. Gras double en francés. 

C a m a r l e n g o (A la).— 
Especie de croquetas de patata 
y queso duro rayado. 

C a m a r ó n ^Quisquilla.— 
Crustáceo pardo, como un dedo 

pequeño de grueso, con 0 patas 
y 2 manos, y el cuerpo encorva
do. De la cabeza le sale un cor
nezuelo lleno de dientocillos y 
rodeado do barbillas muy suti
les. Crevette, en francés. 

C a m p e s i n a (A la).—Ma
nera de guisar la lengua de 
vaca, según la fórmula corres
pondiente. 

C a n a p é . — R e b a n a d a de 
pan frita que se agrega á cier
tos manjares. 

C a n a r d . — P a l a b r a france
sa. Pato. (V. Pato. ) IJ Canard 
sauvage: pato silvestre. 

C a n d e n t e . — L o que en 
fuerza de estar caliente, blan
quea. 

C a n e l a . — E s p e c i a . Segun
da corteza del canelero. El ca
nelero es un laurel de los tró
picos que ofrece diversas va
riedades, la mejor de las cuales 
procede de la isla de Ceilán 
(India). La cortaza de que nos 
ocupamos viene al comercio 
en hojas delgadas abarquilla
das, de color amarillo obscuro, 
y su sabor, algo azucarado, es 
picante y aromático. En este úl
timo concepto es empleada en 

la cocina como aroma. 
Sus propiedades las de
be á la esencia que en
cierra, llamada esencia 
de canela. || En francés : 
cannelle. 

C a n c i ó n . — Pala
bra francesa. Anadón
cillo. (V. Anadóncillo.) 

C a n g r e j o . — C r u s 
táceo de mar y de río, 
de carne substanciosa y 
muy estimada. Ofrece 
muchas variedades. El 

cangrejo tiene la carne más fina 
y delicada que la de la langosta 
y es preferida la de los mayo
res. La manera más común de 

comerlos es, sin otro condimen
to que cocerlos hasta que lle
guen á la coloración roja per
fecta, un medio caldo muy es
peciado. Los cangrejos, vivos 
aún, deben ser metidos en un 
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medio caldo. Se empieza qui
tándolos, tirando con cuidado, 
la escama del centro de la cola, 
que se separa y arrastra consi
go el intestino, cuyo gusto es 
amargo. Estos crustáceos son 
de digestión difícil y no se les 
debe dar á los enfermos y per
sonas débiles, y aun menos á 
quienes padecen dolencias de 
la piel y urticarias ó eruptivas. 

. En francés : crabe y écrevisse; 
eraba es el cangrejo de mar; 
écrevisse, el de río. 

C a n ó n i g o s . — Ensalada 
de invierno muy estimada. Los 
hielos ponen tiernas sus hojas 
sin alterarlas. No se come sola 
esta hortaliza, sino con lechu
ga, escarola, apio, ó ruedas de 
remolacha asada en el horno. 

C á n t a r o . — V a s i j a de ba
rro ó de metal destinada al 
acarreo ó transporte de líqui
dos. |] En francés: cruche d'eau, 
cántaro de agua. 

C a n t i m p l o r a . — V a s i j a 
aplanada con dos asas para lle
var líquido cuando se viaja ó 
se va de campo, de caza, etc. 

C a ñ a d i l l a . — C a ñ a ó tué
tano de un hueso de buey ó 
vaca. 

Canaulas.—Manjar ga
ditano. Caracolillos de rnar ma
yores que cerezas, y que tienen 
forma de oreja. Se leseóme cru
dos y secos,ó se les cuece espe
ciándolos mucho.— Cañadillas. 

C a p ó n . — P o l l o castrado 
de pequeño. 

C a r a c o l . — T e s t á c e o que 
v ive en los terrenos húmedos. 
Los mejores son los de viñas, 
y entre éstos deben ser prefe
ridos los cogidos en primave

ra. Es alimento nutritivo que 
exige mucha limpieza antes de 
condimentarlo, y al cual es ne
cesario dar una sazón fuerte, 
por ser indigesto. Antes de pre
pararlos y lavarlos se les debe 
tener algún tiempo en cestos 
de mimbres para que purguen 
la substancia herbácea que pue
dan contener. || En francés : es-
car (jot. 

C a r a c o l i l l o s d e m a r . 
Son del tamaño de 'las avella
nas, nacarados por dentro, par-
duzcos por fuera y terminados 
en agudas puntas. Este alimen
to se come crudo, sacándolo de 
su concha. Los caracolillos de 
mar son más pequeños que los 
llamados canaulas. (En francés 
se llaman clovisses ó palourdes.J 
Este molusco abunda mucho 
en nue.-tras costas. Su carne es 
delicada. 

C a r a m e l (en francés).— 
Caramelo. (V. Caramelo . ) 

C a r a m e l i z a r , — Dar á 
una cosa el aspecto y sabor del 
caramelo. Reducir el azúcar á 
caramelo.¡Dorar algún manjar, 
grasa ó caldo con caramelo. 

C a r a m e l o . — A z ú c a r de
rretido ¡¡Pastilla de almíbar co
cido. Ultimo grado de cocción 
del azúcar, que se emplea para 
dorar el caldo, algunas grasas 
y diversos manjares. (V. Do 
rar . ) 

C a r l s o n (vegetal). — Leña 
quemada y apagada.^Carbón de 
piedra ó hulla: carbón petrifi
cado que se extrae del interior 
de la tierra. [| Cok: carbón que 
resulta de la hulla quemada en 
grandes cavidades cerradas, 
para la extracción del gas del 



— 31 — 

alumbrado. El carbón, como 
combustible necesario para la 
calefacción, debe ser estudiado 
y aplicado según los sistemas 
de fogones ó cocinas, consu
mo, economía, etc. 

C a r b o n a r i a . — - C a r n e pa
sada por las ascuas.!] Lonjas cua
dradas de carne en las que se 
envuelve un relleno, dándolas 
forma de rollo ó barquillo. 

C a r b o n i z a d o . — L o que 
se ha reducido á carbón por 
efecto del calor excesivo y la 
falta de líquidos. 

C a r b o n i z a r . — R e d u c i r á 
carbón. 

C a r d i l l o . — P l a n t a que se 
cría en los sembrados y barbe
chos, cuyas hojas son rizadas y 
espinosas en los bordes, y que 
tiene una pequeña penca de co
lor violado. Cuando está tierno 
se come este vegetal como ver
dura, siendo susceptible de to
das las preparaciones que el 
cardo. 

C a r d o . — P l a n t a análoga á 
la alcachofa. Son comestibles 
los tallos ó nervios de las ho
jas, muy grandes y carnosos. 
Los cardos mejores son los de 
España, muy bien pagados en 
el extranjero. El cardo es una 
verdura excelente. 

C a r d ó n . — P a l a b r a france
sa. Cardo. (V. Cardo.) 

C a r l o t a . — P a s t e l moldea
do, de crema, rodeado de biz
cochos. Charlóla. En francés: 
charlotte. 

C a r n e . — L a parte mollar 
y blanda de los animales y ve
getales. 

C a r n e r o . — H a y numero
sas razas. Su carne, después de 

la de la vaca, es la más nutri
tiva y la más fácil de digerir. 
Cuando el carnero es de buena 
calidad, su carne resulta apre
tada, maciza, sólida, muy roja, 
con la grasa blanca y dura. No 

debe aceptarse la carne pálida, 
blanda y rodeada de grasa ama
rillenta. 

C a r n i c e r o . — Carnívoro. 
Que se alimenta de carne ó 
que come mucha carne. 

C a r n í v o r o . - Que devo
ra las carnes. Animal que sólo 
se alimenta con carne. || Parli-
dario apasionado de la carne. 

C a r n o s o . — G o r d o . Abun
dante en carne. Que tiene car
ne con exceso. 

Caro t t e .—P a l a b r a france
sa que significa: zanahoria. 
Planta potajera. (V. Zanaho
r ia ) 

C a r p a . — P e z de agua dul
ce cuya carne es muy aprecia
da. En francés : carpe. || Su sa
bor es muy variable, según sea 
la carpa de agua estancada ó 
corriente. Las carpas de agua 
corriente son las mejores y las 
más estimadas. Su carne no es 
fácil de digerir, y sus huevas 
particularmente son muy indi
gestas. 

C a r p e (en francés).—Car
pa. (V. Carpa. ) 



C a r t u j a (A la).—Especie 
de cariota. Preparación cuya 
fórmula se halla en el lugar co
rrespondiente. En francés: á la 
Chartreusse. 

C a s c a r i —Quebrantar, 
romper, partir. Hacer pedazos 
un cuerpo duro y resistente. 

C a s c a r a = Corteza.—Su
perficie más ó menos dura que 
recubre á determinados cuer
pos. 

C a s c a r ó n . — L l á m a s e así 
á la cascara del huevo. 

C a s e r a (A la). — Prepara
ción para el condimento de di
versos manjares, como el híga
do y lomo de ternera, sollo, la-
tija, pecho y patas de carnero, 
habichuelas, guisantes, zanaho
rias, jigote, etc. 

C a s i s . — L i c o r de mesa he
cho con la planta de este nom

bre (grosella ne
g ra ) . 

C a s t a ñ a . — 
Fruto del castaño.|| 
Castaña de mar: 
marisco cuya car
ne es muy basta y 

c a s t a ñ a . que está encerra
do en una cascara 

de aspecto vegetal cubierta de 
púas. 

C a t a l a n a (A la).—Cos
tumbre, manera ó cocina cata
lanas con arreglo á las cuales 
incluímos varías fórmulas de 
diversos platos en su corres
pondiente sección. 

C a v i a r . — P a l a b r a france
sa. Cabria!. (V. Cabial.) Cavial. 

C a z a . — A c c i ó n y efecto de 
cazar. |j El conjunto de lo ca
zado. 

C a z a d o r (A lo).—Fórmula 

de un guiso de codornices que 
el lector hallará en el lugar co
rrespondiente. 

C a z o . — Vasija que suele 
ser de azófar, de forma de me
dia naranja, y que tiene un asa 
anillada ó mango largo de hie
rro. 

C a z o l i l l a . —Cazuela pe
queña de barro. 

C a z u e l a . —Vasija de al
far, redonda, más ancha que 
honda, de diversos tamaños, 
que sirve para guisar ó cocer 
en ella.—Cacerola. 

C e b a d a . — G é n e r o de ce
real de la familia de las gramí
neas, que se destina á la ali
mentación de algunos anima
les y para la fabricación de 
cerveza y pan moreno en Fran
cia. I Cebada perlada: granos de 
cebada despojados de su pelí
cula por la piedra del molino, 
limpios y redondeados, que son 
empleados en algunos potajes 
y tisanas refrescantes. 

C e b a d o . — A n i m a l engor
dado con cebo. 

C e b a r . — E n g o r d a r dando 
cebo á los animales. 

C e b o . — Coñuda para en
gordar á los animales. 

C e b o l l a . — Condimento 
para muchas preparaciones de 
sopas, carnes y legumbres. Las 
gentes pobres, los campesinos 
y las personas sin educación 
comen cruda la cebolla, que es 
por demás fácil de digerir, pe
ro cuyo olor repugnante ofen
de. |jEn francés: oignon y ognon || 
Planta potajera cuya raíz es un 
bulbo comestible.[|Parte bulbo
sa de ciertas plantas como el 
azafrán, el lirio, etc. 
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C e b o l l e t a . —Especie de 
cebol la, planta potajera que 
con frecuencia la sustituye por 

C e b o l l a s . 

su semejanza en cuanto al sa
bor. El empleo principal de la 
cebolleta es el formar parte del 
manojo ó ramo de hierbas de 
•que ya nos hemos ocupado. 
¡V. Bouquet. ) Es el aliño prin
cipal de las salsas vinagretas y 
de algunas ensaladas. Se suele 
•comer cruda. En francés tiene 
los nombres de appetit, y ci-
vetle, ó cive. 

C e b o l l i n o . — E s como la 
cebolleta. Cebolla para trans-
plantar. 

G r t i o l l i n o s . 

C e c i n a . — C a r n e salada y 
seca. 

C e d a z o . — Tamiz. Utensi-• 
lio compuesto de un aro de 
madera, circular, y de una tela 

comúnmente de cerdas, más ó 
menos clara, que se ciñeá uno 
de los bordes del aro. Sirve 
para cerner ó separar las par
tes sutiles de las gruesas de al
gunas cosas. 

C e d r a t . — P a l a b r a france
sa. Acitrón. (V. Ac i t r ón ) 

C é l e r i . — Palabra france
sa. Apio. Esta planta, de la que 
existen diversas variedades, es 
cultivada en grandes cantida
des para la alimentación, pues 
es un alimento sano y agrada
ble al paladar y de gran con
sumo. 

Cena .—Ul t ima comida que 
se hace, ya generalmente de 
noche. 

C e n t e n o . — C e r e a l de cu
ya harina fabrican pan en. los 
países pobres donde no hay ó 
escasea el trigo. Mezclando las 
harinas de trigo y de centeno 
se obtiene muy buen pan, aun
que algo menos blanco que el 
de trigo solo. 

C e r c e t a . — A v e palmípe 
da más pequeña que el pato 
salvaje, pero análoga á él. Su 
carne es muy estimada y se la 
considera como plato de v i 
gilia. 

Cerdo .—Cuadrúpedo real
mente importante por la uti
lidad que reporta al hombre. 
Su carne, sana y nutritiva, es 
de gusto agradable, pero de di
gestión ,difícil para las perso
nas de estómago delicado; se 
conserva muy bien y es un 
gran recurso para la Cocina. En 
tiempo frío puede sin inconve
niente ser comido el cerdo; sus 
carnes, saladas (jamón, salchi
chón, chorizos, longaniza, era 

3 
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buchado, etc.), pueden ser co
midas en todo tiempo y siempre 
son convenientes con tal de no 
abusar de ellas. La mejor car
ne es la del cerdo de 8 á 12 
meses, y las mejores grasa y 
lardo los del de 18 á 18 meses. 
Siempre debe ser la carne de 
este animal maciza y sonrosa
da; la piel, delgada y suave al 
tacto. Conviene tener mucho 
cuidado al escoger la carne de 
cerdo, pues está amenazado és-

C l T l l o . 

te de dos graves enfermedades 
que hacen aquélla muy peli
grosa : la trichina y la lepra. 
Ambas enfermedades impri
men manchas blancas en la 
carne del atacado. En el cordo 
todo es aprovechable y todo 
puede ser conservado bajo di
versas formas. El detalle de las 
preparaciones de que es objeto 
en la Cocina puede verse en las 
fórmulas que en su lugar co
rrespondiente incluímos. 

C e r e a l e s . — Frutos hari-
náceos como el trigo, el cente
no, etc., cuyos granos, molidos, 
sirven para alimento del hom
bre. 

C e r e z a . — F r u t o del árbol 
llamado cerezo. De éste hay 
varias especies, la principal de 
las cuales es la gordal ó garra
fal. Las de Toro son excelentes 

y gozan de justa fama. Esta fru
ta sirve también para la prepa
ración de algunas bebidas, co 
mo el kirsch, el marrasquino y 
otras. 

C e r f . — Palabra francesa. 
Ciervo. (V. Ciervo.) 

Cer feu l l .— -Pa lab ra fran
cesa. Perifollo, planta emplea
da como condimento. (V. P e 
rifollo ) 

Ce r i s e .—P a l a b r a francesa 
que significa : cereza. (V. Ce
reza. ) 

C e r n e r . — S e p a r a r con ce
dazo las partes finas de las par
tes gruesas de una cosa. 

C e r n i d o . ^ L i m p i o d e 
otras materias menos volumi
nosas, ó de las partes más me
nudas de la misma materia. Se
parado de las partes más pe
queñas por medio del cedazo. 

C e r v e l l e (en francés).— 
Sesos, sesada. (V. Sesos.) 

C e r v e z a . — B e b i d a alco
hólica preparada con la cebada 
y el lúpulo. Es agradable y nu
tritiva, y conviene á casi todos 
los estómagos. El abuso de la 
cerveza produce la obesidad,, 
y como el vino, embriaga. En 
francés: hiere. 

C i b o u l e (en francés).—Ce
bolleta. (V. Cebolleta.) 

C l b o u l e t t e . — P a l a b r a 
francesa. Cebollino. (V, Cebo

llino.) 
- C i d r a . — F r u t o del cidro,, 

árbol de la familia del limone
ro. La cidra tiene la forma y el 
volumen poco más ó menos 
que el melón, y sirve para to
dos los usos que el limón. (V. 
Acitrón.) [| En francés: cédrat. 

C i d r o . - Árbol propio de-



los países meridionales, la reco
lección de cuyo fruto se efec
tua por Noviembre. De la cor
teza de la cidra (V. Cidra) es 
extraída en gran cantidad la 
esencia del limón. 

C i e r v o . — A n i m a l mamífe
ro rumiante. Cerf en francés. 

C i e r v o . 

Su carne es muy estimada, y 
con preferencia la del cerva
tillo. 

C i g ü e ñ a . — A v e muy di
fícil de cazar por su exquisita 
vigilancia, aparte lo respetada 
que es por los campesinos, pues 
es muy útil para el labrador. 
En muchos países se castiga al 
atrevido que caza una cigüe
ña. Se condimenta lo mismo 
que el ganso doméstico. Es ave 
grande, de la familia de las 
zancudas. 

C i n c h a d a . — P a l a b r e j a . 
con que algunos autores ó tra
ductores de libros de Cocina 
quieren dar á entender lo re
pleta de hielo que debe estar 
la garrafa después que es colo
cada dentro de la heladera. 

C i n c h a r . — Llenar todo 
lo posible de hielo y salitre la 
heladera después de introduci
da la garrafa. 

C i n t a s . —Tiras largas y es

trechas de pasta á manera de 
cintas, con que se hace la sopa 
á que dan su nombre. 

C i r u e l a . — F r u t o del ciro
lero, carnoso, con un hueso de 
forma aplastada y más largo 
que ancho en el centro. Hay 
muchas y muy excelentes va
riedades. La ciruela se come 
en crudo y además se emplea 
en la Confitería y Repostería 
para almíbar, dulce, jalea, et
cétera. I Ciruela pasa: ciruela 
seca. 

C i t r ó n . — P a l a b r a france
sa. Limón. (V. Limón.) 

C i t r o n n a t . — P a l a b r a 
francesa. Corteza de limón en 
dulce. 

C i t r o n e l a de Venecia.—• 
Licor hecho con limones. 

C í t r o u i l l e . — P a l a b r a 
francesa. Calabaza. (V. Ca la 
baza. ) 

C i v e t de liebre, ó de cone
jo.—Guiso francés, cuya fórmu
la se halla en el lugar corres
pondiente. 

C ive t t e . — P a l a b r a france
sa. Variedad de la cebolleta ó 
cebollín. (V. Cebolleta.) 

C 1 a r i fi c a do .—Claro , 
transparente, limpio de impu
rezas y de heces que puedan 
decolorar ó enturbiar un líqui
do, un caldo, una gelatina, et
cétera. En francés: clarifié. 

C l a r i f i c a r . — D e s p o j a r de 
heces é impurezas que puedan 
enturbiarla ó quitarla el color 
ó la transparencia á cualquiera 
substancia. |] Dar la coloración 
clara y pura á un líquido que 
no la tiene, empleando para tal 
efecto claras batidas de nuevos. 

C l a r i f i é . — Palabra fran-
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C l a v o 'lo esperi 

cesa. Clarificado. (V. Clarifica
do.) 

C l a r o . — L i m p i o , transpa
rente. I Tratándose de caldo: 
suelto, poco espeso, poco con
sistente, desengrasado. 

C l a v e t e a r . — Guarnecer 
un manjar con especias. || Intro
ducir especias en ciertos man
jares, á modo de clavos ó cu-
ñitas, para que les den sabor 
y aroma. Se dice particular

mente cuando 
es empleado el 
clavo de espe
cia. 

C l a v o . — 
Especia. Botón 
seco de la flor 
d e l c l a v e r o , 

género de árbol de la familia 
de los mirtos. 

C l o u d e g i r o f l é . — C l a 
vo de especia. (V. Clavo.) 

C l o v i s s e ó palourde. Ca
racolillo de mar. (V. Caracoli
llos de mar.) 

C o a g u l a c i ó n . — A c c i ó n 
y efecto de coagular. || Estado 
de un líquido que se espesa ó 
es espesado y resulta más ó 
menos sólido. 

C o a g u l a r . — C u a j a r , es
pesar. ¡I Condensar un líquido 
hasta darle mucha consisten
cia. I Hacer<,que un líquido se 
convierta en grumos. 

C o á g u l o . — P o r c i ó n soli
dificada de un líquido por efec
to de la coagulación. Grumo.|| 
Substancia cuajada que antes 
fué líquida. 

C o b e r t e r a . — T a p a d e r a 
de metal. || Plano redondo de 
metal con mango de hierro pa
ra cubrir la boca de las vasijas. 

C o c c i ó n . — A c c i ó n y efec
to de cocerse.¡¡Manera de cocer. 
Dícese también de! líquido que 
resulta de la cocción que se 
ha hecho en agua, caldo, etc. 

C o c e r . —Hervir. || Preparar 
ó condimentar alguna cosa cui
da mediante la acción del fue
go y de algún líquido, para que 
se pueda comerla, ó para otros 
usos. 

C o c i d o . — Hervido. ¡| Pu
chero. 

C o c i m i e n t o . —Cocción. || 
Lo que resulta de haber sido 
cocido. 

C o c i n a . — P i e z a de la casa 
destinada expresamente para 
guisar en ella los alimentos y 
practicar cuantas operaciones 
que con tal fin estén relacio
nadas. 

C o c i n e r a . — La persona 
dedicada al ejercicio del arte 
de cocina.¡¡Entufa cocinera: Apa
rato de calefacción para cok ó 
carbón de piedra, que, además 
de hogar, tiene hornillo cerra
do an obturadores sobre una 
placa de caldeo, horno, regis
tro, conservador, depósito de 
agua,etc.,etc. || Hornilla de hie
rro para carbón vegetal y con
cha de hierro estañado que en
cierra al asador. 

C o c i n e r o . — E l h o m b r e 
que cocina. 

C o c o . —Fruto del cocotero, 
almendra alimenticia que en
cierra una bebida agradable y 
de la cual almendra es extraído 
un aceite excelente. Con dicho 
fruto se hace una pasta que 
sirve para la confección de dul
ces, turrones, etc. 

Cocot .—Paste l i l l o relleno 



de mermelada ó confituras. El 
nombre es valenciano. En fran
cés : chausson. 

Coco t t e .— N o m b r e francés 
de una cacerola de fundición. 

Cui-iitli: o i-.-iciTüla "lo [unilic.mil. 

Cochev í s . — C o g u j a d a . Es 
palabra francesa. (V. Cogu ja 
da.) 

C o c h i f r i t o . — Lechonci-
11o asado. || Cierto guiso. 

C o c h u r a . — ( V . Cocción.) 
C o d o r n i z . — Ave de las 

gallináceas que presenta las 
mayores analogías con la per
diz. Su carne es muy estimada 
y de gusto más delicado aún 
que el de la perdiz, sobretodo 
en el otoño, época en que emi
gra á Africa. En francés: caüle. 

Cogedor^ recogedor .—Ins
trumento de palastro ó de ma
dera, á modo de pala, provisto 
de un mango muy corto, y des
tinado á recoger carbón, basu
ras, etc. Es de necesidad en 
toda cocina. 

C o g o l l o . — L o más inte
rior, apretado, delicado y me
jor de las hortalizas. 

C o g u j a d a . — A l o n d r a mo
ñuda, copetuda; es ave de paso 
que emigra en otoño á África. 
Las pocas que quedan, no son 
perjudiciales para el labrador. 
Su carne es de sabor delicado. 
En francés se le llama á la co

gujada : cochevís, alouette, lulu, 
calandre, huppe y mauvielte, se
gún las variedades. 

C o h o m b r o . - E s p e c i e de 
pepino. En francés : concombre. 

C o i n g . — N o m b r e francés 
del membrillo. (V.Membrillo.) 

Col* . . —Carbón mineral que 
resulta de la hulla quemada 
para la fabricación del gas del 
alumbrado. 

C o k e . — P a l a b r a francesa. 
Cok. 

Col .—Berza . — (V. Berza . ) 

C o i ó ber/.a. 

C o l a d o r . — U t e n s i l i o de 
cocina destinado á colar los lí
quidos. ¡I Cedacillo para colar. 
Los hay de hoja de lata aguje
reada, de madera con tela de 
cerda y de franela ceñida á los 
bordes de un aro circular, que 
recibe el nombre de manga. 

C o l a r . — P a s a r un líquido 
cualquiera por el colador ó por 
la manga. 

C o l b e r t . — S o p a francesa. 
Juliana en que las legumbres 
son muy frescas. 

Co l i f l o r .—V a r i e d a d de la 
col, cuya parte comestible me
jor son los botones ó llorecillas 
y los pedúnculos muy desarro
llados que los soporte n. 

http://unilic.mil
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C o l i n a b o . — Especie de 
berza de hojas separadas que 
no forman repollo. 

C o l o r a r . — D a r color auna 
salsa, á un guiso, á un manjar 
ó líquido cualesquiera. 

C o l ¡ ! ) ' i ! i » . 

C o l l e t (en francés). — Pes

cuezo, cuello de los animales. 
(V. Pescuezo.) 

C o m b u s t i b l e . — M a t e r i a 
dispuesta para ser quema
da, como la madera, el car
bón vegetal, el de piedra, 
el cok, el gas del alumbra
do, etc. |] Calefacción. || Lo 
que es propio para arder. 

C o m e d o r . — Pieza de 
] la casa destinada y amue

blada especialmente para 
comer. 

C o m e n s a l . —Persona 
que come á la mesa y á ex
pensas de otra persona. Con -

vidado. II Persona que come 
con otra ú otras en una misma 
mesa, aunque ninguna depen
da de las demás ni coma á ex
pensas de ellas. 

C o m e r . — M a s t i c a r y de
glutir los alimentos. || Realizar 
ó verificar la principal de las 
tres comidas que comúnmente 
se hace al día. 

C o m e s t i b l e . — L.o q u e 
puede ser comido. Todo cuanto 
para su alimentación puede co
mer el hombre. 

C o m i d a . — A l i m e n t o . || Se
gunda alimentación del día .I j 
Conjunto de manjares de que 
se compone cada alimentación. 

C o m i n o . — Grano ó si
miente aromáticos de la planta 
del mismo nombre. Empléa
se los cominos en algunos con
dimentos, embutidos, adobos y 
sopas. En francés: cumin. 

C o m p o t a . — D u l c e de fru
ta y almíbar. 

Compot t e .— P a l a b r a fran
cesa. Compota. (V. Compota.) 

C o m p o t e r a . — V asija 
destinada á la compota. 
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C o m p r e s i ó n . — Acción 
y efecto de comprimir. Pre
sión violenta que se efectúa, 
ya con nuestras manos, ya con 
el auxilio de algún instrumen
to, p-.'.ra extraer, por ejemplo, 
la substancia ó jugo de alguna 
cosa, como se verifica con la 
naranja, el limón, y en gene
ral con casi todas las frutas. 

C o m p r i m i d o . — A p r e t a 
do, oprimido, estrujado. 

C o m p r i m i r . — Oprimir, 
apretar. 

C o n c a s s é . — P a l a b r a 
francesa. Majado, triturado en 
el mortero ó almirez. 

C o n c e n t r a r . — T r a t a n -
dose de una substancia, caldo, 
salsa, etc., es aumentar su den
sidad; dar en el menor volu
men, espacio ó cantidad posi
bles la mayor suma de princi
pios activos propios de la subs
tancia de que se trate. 

C o n c o m b r e . — P a l a b r a 
francesa que significa : cohom
bro, pepino. (V. Pepino. ) 

Conc re t a r . — S o l i d i f i c a r , 
espesar, condensar.]; Aumentar 
la consistencia de una substan
cia líquida || Concentrar. 

Concre to .—Condensado , 
concentrado, espesado, densifi
cado. 

C o n c h a (del asador).—Dí
ñese del medio cilindro de que 
es eje el asador, el cual concen
tra el calor del fuego sobre el 
alimento que se asa. 

C o n c h a s . — V a l v a s de los 
marisco?; cubiertas de los tes
táceos. II Platillos de forma de 
conchas destinados á los entre
meses. 

C o n d e (A la).—Sopa de 

puré cuya fórmula se halla en 
el lugar correspondiente. 

C o n d i m e n t a d o . — Que 
ya tiene condimento. 

C o n d i m e n t a r . —Adere
zar, componer, preparar, sazo
nar los alimentos. 

C o n d i m e n t o . — Adere
zo, salsa, guiso, etc. Cuanto sir
ve y se emplea para condimen
tar. 

C o n e j o . —Cuadrúpedo del 
orden de los roedores, que se 
diferencia de la liebre por te
ner las orejas y las patas más 

C o n e j o . 

cortas que ésta. Su carne es 
blanca y fácilmente digerible. 
Los conejos de monte son más 
pequeños que los domésticos, 
pero son mejores y más esti
mados. En francés: lapin. 

C o n f i t a d o . —Cocido en 
a]míbar.[]Cubierto con un baño 
de azúcar. * 

C o n f i t a r . — C u b r i r con. 
azúcar fundida ó almíbar la 
superficie de un manjar cual
quiera. 

C o n f i t e r o . — La persona 
que se dedica á la confección 
de confiles y confituras. 

Conf i t e s .—Pas tas de azú
car de diversos tamaños y di-
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ferentes formas, que ordinaria
mente son de figura redonda. 

C o n f i t u r a . — Fruta ú otra 
substancia confitada. 

C o n f i t u r e s . — P a l a b r a 
francesa. Confituras. (V. Confi
turas ) 

C o n f o r t . — P a l a b r a fran
cesa que significa: todo cuanto 
contribuye al bienestar mate
rial de la vida, ó á la comodi
dad. 

C o n g e l a c i ó n . — A c c i ó n 
y efecto de congelar. || Solidifi
cación de un liquido por la 
acción del frío. || Compresión, 
condensación producida p o r 
medio del hielo. 

C o n g e l a d o . —Helado. 
C o n g e l a r . — H e l a r , cua

jar, solidificar, concretar algún 
líquido ó masa muy blanda por 
la acción del hielo. 

C o n g r i o . — Pez de mar 
análogo á la anguila. Su cuerpo 
es de forma cilindrica. Su car
ne es medianamente estimada. 

C o n s e r v a . — F r u t o , man
jar ó producto alimenticio que 
se conserva aderezado en fras
cos ó latas con almíbar, vina
gre ú otro aliño. 

C o n s e r v e s . — Palabra 
francesa. Conservas. (V. Con
s e r v a ) 

C o n s i s t e n c i a . — S o l i -
dez, firmeza, estabilidad de una 
cosa. 

C o n s o m m é .—Palabra 
francesa que ha sido malamen
te adaptada á nuestro idioma 
con el nombre de consumado. 
Caldo de carne muy concentra
do. II Concentrado. 

C o n s u m a d o . — Concen
trado. 

C o n s u m i d o . — A m i n o r a 
do, reducido hasta extinguirse,, 
tratándose de un jugo, caldo, 
grasa ó salsa abandonados á 
los efectos del fuego. 

C o n s u m i r . — A c a b a r , ex
tinguir, gastar. |¡ Consumir ali
mentos: comer. || Consumir tal 
liquido : beber. || Evaporar. 

C o n t r a t a p a . — P a r t e de 
la vaca ó buey, la mejor indu
dablemente para hacerun buen 
puchero ó cocido. Es el trozo 
que se halla bajo de la cadera, 
tras de la ba-
billa y sobre £S¡8^ 
el morcillo de V ífHf 
la res, en el __jt|1pL-

C o p a . — " 
Vaso con pie o<¡>¡¡. 
para b e b e r . 
Las hay de diferentes cabidas 
y formas. 

Coq.—Palabra f r ancesa . 
Gallo. II Coq de brwfere: gallo 
silvestre. 

C o q u e . — P a l a b r a france
sa. Cascarón de huevo. 

C o r d e r o . — C r í a de la ove
ja, hasta que se hace borrego. 
En francés: agneau.\\Sa carne es 
susceptible de diversos guisos. 

C o r d o n - b l e u . — P a l a 
bra francesa compuesta que 
significa cordón azul y que se 
aplica á la que es una cocine
ra excelente. 

C o r i á c e o . — Pertenecien
te al cuero ó parecido á él. || Lo 
q u e es resistente y elástico 
como el cuero. 

C o r n i c l i o n . — P a l a b r a 
francesa. Pepinillo. 

C o r r o m p e r . — O l e r mal.;', 
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Víciarr II Pudrir por influencia 
ó contacto. 

C o r r o m p i d o . —Podrido. 
Corrupto. Dañado, infecto. 

C o r t a - j u l i a n a . — Ins
trumento destinado á c o r t a r 
con igualdad y prontitud los 
vegetales que componen la so
pa llamada juliana ó de hier
bas. 

C o r t a n t e . —Cuchillo de 
cocina. 

C o r t a - p a s t a s . —Instru
mentos cortantes que afectan 
diversas figuras, con las cuales 
se corta las pastas que han de 
guarnecer algún plato. 

C o r t a - r a í c e s . — Instru
mento que sirve en la cocina 
para cortar las raíces que so de
see, con la regularidad, pron
titud y limpieza apetecibles. 

C o r t e z a . — C u b i e r t a ó 
capa exterior de una fruta, de 
un vegetal cualquiera, etc. || Su
perficie dura y consistente. [Cos
tra formada por la acción del 
fuego en un cuerpo blando, 
como el pan, los pásteles, etc. 
(Croutade, en francés.) 

C o r t e z ó n . — Pedazo gran
de de corteza de pan ó de otra 
masa ó pasta. 

C o r z o . — R e s de montería, 
de carne muy sabrosa y agra
dable. Se distingue del ciervo 
en que es más pequeño que 
éste, en que el macho carece 
de dientes caninos, y sobre todo 
en la forma de la cuerna. En 
francés: cheoreuil. 

C o s c o r r o n e s . — R e b a n a -
ditas de pan frito que suele 
agregarse á ciertos caldos y 
salsas. II Picatosies. 

C o s t i l l a r , costillares.— 

Conjunto de las costillas. Parte 
del cuerpo donde están. 

C o s t i l l a . — Hueso encor
vado hacia el pecho, que arran
ca del espinazo. 

Costra .—Super f i c i e de un 
cuerpo blando que ha sido en
durecida ó tostada por el fue
go. II Rebanada de bizcocho. 

C o s t r é n . — C o s t r a gruesa 
y consistente. || Masa cocida y 
endurecida en el horno y pre
parada para montar algún pla
to, estando hueca por el centro. 

C o t e . — Palabra francesa. 
Costilla. 

Còte l e t t e .— P a l a b r a fran
cesa. Chuleta. 

C o t u f a Pataca. (V. P a 
taca. ) 

C o u r l i s ó courlieu.—Chor
lito, ave. Nombre francés.— 
(V. Chorlito.) 

C o u r t - b o u i l i o n (en 
francés;.—Medio caldo ó caldo 
corto. 

C o u v é r e l e . — Palabra 
francesa que significa: cober
tera. (V. Cobertera.) 

C o y u n t u r a . —Articula
ción dedos'huesos.mríicií/acion. 

C r a b e . — Palabra france
sa. Cangrejo. (V. Cangrejo.) 

C r a m b é . — C o l marina. 
C r a p a u d i n c (A la)=A la 

crapodína. —Manera de condi
mentar los pichones asados en 
la parrilla. 

C r a p o d i n a {A la). — 
Adaptación á nuestra cocina 
de la frase francesa crapaudine 
(á la). 

C r e c y . —Sopa de puré de 
zanahorias. 

C r e m a . — M e z c l a de nata, 
leche y azúcar á lo que se aña-
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<le otros ingredientes. Plato 
azucarado en el que figura 
como elemento principal la le
che ó la crema de leche. La 
composición de las principales 
cremas va explicada en su lu
gar respectivo. 

C r é m r . — P a l a b r a france
sa. Crema. (Y. Crema.) 

C r epé . — P a l a b r a francesa 
que significa: hoja de pasta fri-

Crcpc ( ¡ lasla l ' j ' ita). 

ta. J Galletitas delgadas fritas 
en sartén. 

C r e p i n e t t e . —Salchicha 
pequeña aplastada. P a l a b r a 
francesa. 

C r e s s o n . — E n francés: be
rro. (V. Berro. ) 

C r e s t a s cíe gallo.—Espe
cie de penacho de carne. Sir
ven para guarnición de ciertos 
platos. También se suele ador
nar algunos manjares con cres
tas imitadas. 

C r e v e t t e (en francés).— 
Camarón. (V. Camarón.) 

C r i a d i l l a s (V. la fór
mula en el lugar correspon
diente.) 

C r i o l l a (A la). — Manera 
de guisar el bacalao.||Sa/sa ver
de criolla. 

C r o c a n t e . — Masa que 
cruje al masticarla. Pasta de 
almendras, de avellanas, etcé
tera, endurecida con caramelo. 

C r o m e s q u i s . — P i c a d i 

llo de caza de pelo, aves y fru
tas que se reboza para ser frito. 

C r o q u e t a . — Pasta de 
carnes, aves, pescados, patatas, 
arroz, etc., en forma cilindrica 
con remates redondos, que se 
reboza y fríe. 

C r o q u f g n o l e s - i n é r 
v e n l e s . — «Capirotes-mara
villas» es la versión literal del 
nombre,francés de los buñue-
lillos de pasta fina así titulados. 

C r o s t a d a . — Empanada. 
Tostada. [| Pastel cuya corteza 
ha sido endurecida por el calor 
del horno hasta formar costra.|¡ 
Corlezai/as. En francés, de cuyo 
idioma ha sido adaptada la pa
labra al nuestro : croutade. 

Croutade .— C r o s t a d a . 
C r o u t e - a u - p o t . — Frase 

francesa con que expresan la 
«sopa del puchero» ó cocido. 

C r o u t o n . — P a l a b r a fran
cesa. Rebanada de miga de pan 
cortada de ésta en forma de 
dientes, corazón, redonda, cua
drada, etc., y frita en manteca, 
que se aplica para empanar ó 
encortezar alguna cosa y guar
necer ciertos platos. 

C r n c l i e - d ' e a u (en fran
cés).—Cántaro. (V. Cántaro.) 

C r u d e z a . — C a l i d a d de lo 
crudo. Dureza. |] Falta de sazón. 

C r u d o . — N o cocido. Ente
ro, duro. I) No sazonado. 

C r u j i e n t e . —Que cruje. 
Ruido que se produce al partir 
con los dientes la corteza-del 
pan muy cocida ú otra pasta 
en análoga condición. 

C r u j i r . — R e c h i n a r l o s 
cuerpos al ludir unos con otros. 

C r u s t á c e o . — A n i m a l cu
bierto de escama dura y flexi-
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ble dividida por coyunturas, 
como la langosta, el langostino, 
el camarón, etc. 

C r u s t i l l a n t e . — P a l a b r e 
ja que se pretende adaptar de 
la francesa croustillante: cuscu-
rroso, crocante. 

C u a j a d a . — L e c h e separa
da artificialmente del suero. 

C u a j a d o . — C o a g u 1 a d o. 
Líquido espesado hasta apare
cer grumoso, como solidifica
do. [| Cuajado de hierbas. Masa 
hecha con hortalizas adereza
das con los ingredientes que 
detalla la correspondiente fór
mula. 

C u a j a r . — C o a g u l a r . Con
densar un líquido hasta solidifi
carlo. 

C u a j a r e s ó cuajar.—Es
tómago del cerdo. || Parte del 
animal en que recibe los ali
mentos y hace la primera di
gestión ó cocción. || Buche de 
las aves. 

C u a r t o de res. —De corzo, 
de carnero, etc. Ver las fórmu
las correspondientes. 

C u b i e r t o . — Servicio de 
mesa para cada comensal, com
puesto de tres piezas: cuchara, 
tenedor y cuchillo. [| Conjunto 
de manjares que se sirve por 
un precio determinado en los 
comedores públicos ó restau
rants, fondas, etc 

C u b o . — Vasija de metal, 
indispensable en toda cocina, 
destinada al servicio interior 
de líquidos, desperdicios, etc. 

C u c h a r a . — Ú t i l de metal 
ó de madera, según los usos 

para que está destinada. Sirve 
para tomar la comida y toda 
clase de líquidos y sólidos, aun
que no sean alimentos. 

C u c h a r a d a . —Cantidad 
de una cosa que cabe en el ca
cito de una cuchara. 

C u c h a r i l l a . — C u c h a r a 
pequeña que suele destinarse 
para tomar flanes, almíbares, 
etcétera, y líquidos como el te, 
el café, etc. 

C u c h a r ó n . — C u c h a r a 
grande, propia para distribuir 
cierta clase de, alimentos. 

C u c h i l l e r í a . — C o n j u n t o 
de cuchillos necesarios para el 
servicio de la cocina. 

C u c h i l l o . — Instrumento 
cortante,terminado en redondo 
ó en punta aguda, según su 
aplicación., y provisto de man
go. II Cuchillos de recortar ó de 
contornear, se llama á los cu
chillos especiales destinados á 
dar formas más ó menos agra
dables á determinados manja
res que han de servir para guar
niciones de algún plato. 

C u i s s o n . — P a l a b r a fran
cesa que significa: cocción, 
acción de cocer, cochura, coce
dura. (V. Cocción.) 

C u m i n . — P a l a b r a france
sa. Comino. (V. Comino.) 

C u r a d o . — O r e a d o , endu
recido. II Desecado por medio 
de la sal, del humo, etc. 

C u r a r . — P r e p a r a r carnes 
y pescados por medio de la 
sal, del humo, etc., para que, 
perdiendo la humedad propia, 
se conserven pormuchotiempo. 
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C h a c i n a . — C a r n e de cer

do adobada, de que se suele 
hacer embutidos. || Cecina: 

C h a i r . — Palabra francesa. 
Carne. 

Ch» lo te=C/ ¡aZo í a ó esca-
luña.—Planta de la especie del 

ajo, pero cuyo bul-

f bo es menos fuerte, 
muy usada c o m o 
condimento. En fran
cés : échalotte. 

C h a m b o r d (A 
Ja).— Maneras espe
ciales de aderezar la 
carpa y la trucha. 

C h a m p a g n e . 
Vino espumoso fran-

Chuli.1.-. CPS. 

C h a m p a ñ e s a 
(A /a/Gui«os de jamón ó de 
mollejas de ternera. 

C h a m p i g n o n . - Hongo 
comestible. Palabra francesa 
sin razón de ser en nuestra Co
cina, puesto que tenemos voca
blo preciso: seía.[j Llámase tam
bién así al instrumento para 
pasar el puré, por la semejan
za que pueda tener con la for
ma de aquel vegetal. (V. Hon
go.) (V. Seta.) 

C h a m u s c a d o = So//a-
mado.— Pasado por las llamas 
para quemar los restos de pelo 
ó de pluma. En francés: ¡lambe. 

C h a m u s c a r . — P a s a r re
petidas veces sobre una llama 
fuerte el ave ó pedazo de car
ne á que se quiere limpiar dé 
los restos de pluma ó pelo que 

les son respectivamente pro 
pios. Sollamar. 

Chamuscado i l « un ave. 

C h a n f a i n a ó patarra.— 
Guiso de sangre, hígado y bofes 
de carnero. 

C h a n t i l l y . — Crema. |] A 
la Chantílh/: queso, sopa, etc. 

C h a p e l u r c . — P a l a b r a 
francesa que significa: raspadu
ra de pan ó de otra substancia. 
Ralladura de corteza de pan. 
(V. Ral ladura . ) 

C h a p t a l (.4 la).— Manera 
de disponer una ensalada. 
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C h a r d o n . — P a l a b r a fran
cesa. Cardo. 

C h a r l ó l a ó Carlota.—(Y. 
C a r l o t a . ) 

C h a r l o t t e . — (V. Car lo 
t a . ) 

C h a r t r e ï B s s e (A la.). — 
A la Cartuja, en francés. Plato 
•de perdices preparado en un 
molde que las encierra recu
biertas de hortaliza. 

C h a t e a u b r i a n d (A la). 
—Biftek hecho según el proce
dimiento del célebre escritor 
francés. 

C h a u d . —Palabra france
sa. Caliente. 

C h a u d - f r o i d . — Salsa he-' 
cha con yema de huevo, aceite 
y mostaza. Carne fría condi
mentada con esta salsa. 

C h a u s s o n . — P a s t e l i l lo 
relleno, palabra francesa. Co
rresponde al cocot valenciano. 
(V. Cocot. ) 

C h e r v i ó c h e r v i s (en 
francés). — Chirivía. (V. Chiri
v í a . ) 

C h è v r e (en francés).—Ca
bra. (V. Cabra . ) 

C h e v r e a u . — P a l a b r a 
francesa. Cabrito. (V. Cabr i 
to. ) 

C h e v r e u i l . — P a l a b r a 
francesa. Corzo. (V. Corzo ) 

C h i c o r é e . — P a l a b r a fran
cesa. Achicoria. (V. Achicor ia . ) 

C h i c h a r r o n e s . — Resi
duos de la manteca que no pue
den derretirse, tostados en seco 
jen una sartén. Se comen al na
tura), con sal ó azúcar, en torti
lla, ó mezclados con huevos 
batidos. 

C h i p o l a t a . — Salchicha 
italiana muy pequeña. 

C h i r i v í a . — V a r i e d a d del 
salsifís y de la escorzonera; 
planta cuyas raíces son comes
tibles. En francés : chervi ó 
chervis. 

C h o c o l a t . — Palabra fran
cesa. Chocolate. 
' C h o c o l a t e . — P a s t a , y be
bida que se hace con ella, de 
cacao y azúcar, á los que suele 
añadirse algún otro ingredien
te, como bizcocho, canela, vai
nilla, etc., b'en para que espese 
más, bien para darle aroma y 
sabor. 

C h o c o l a t e r a . — Vas i j a 
en que se prepara el chocolate 
líquido. 

C h o c h a . — (V. Becada. ) 
Becade. 

C h o c h í n . — Pollo de la 
chocha ó becacina. En francés: 
becásseau. 

C h o r i z o . — E m b u t i d o de 
carne de cerdo picada. 

C h o r B i t o -^--Chorlito real.— 
En francés : courlis ó courlieu. 
Ave zancuda que se parece 
á la chocha por su plumaje y 
por el pico. Camina con extre
mada rapidez y rara vez vuela, 
aunque su vuelo sea muy po
deroso. Se la guisa como á la 
chocha, becada, ó'chocha-per
diz. Aunque en verdad no exis
ta semejanza entre esta ave y 
el pardillo (linotle, que llaman 
los franceses), no faltan autores 
que los asimilen. Sobre esto di
remos que, bajo el punto de 
vista culinario, es tolerable; ba
jo el ornitológico, no. Es muy 
notable la diferencia que exis
te entre el chorlito y el pardi
llo, ó entre el courlis y el linotte 
de los franceses. 
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C h o t o d r i e c . — Sopa po
lonesa helada. 

C h o u . — P a l a b r a francesa. 
Col ó berza. (V. Berza . ) ]| De 
Lombardie: lombarda. 

C l i o u c r o u t e . — Palabra 
francesa. Col blanca fermenta
da. Preparación alemana que 
da vida á una importante in
dustria. La clioucroute es recibi
da en España en latas y barri
les, preparada ya para la Coci
na. Conserva su nombre en 
francés, aunque algunos tratan 
de adaptarlo llamándola chu-
cruta, lo que no deja de ser un 
disparate. 

C h o u - f l e u r . — Palabra 
francesa. Coliílor. 

C h u f a . — T u b é r c u l o co
mestible con el que se confec

ciona una horchata muy sana y 
agradable. 

Chu l e t a .— C o s t i l l a de un 
cuadrúpedo preparada ya para 
la cocina. 

Chu le tas . 

C h u l e t e r a . — Utensilio 
especial para guisar chuletas 
sin que pierdan su jugo. 

D a m p f n u d e l n . — Pasta 
de repostería. Torrijas de Ber
lín. 

D a r cuerpo .—Tratándo
se de salsas claras, es darlas 
más densidad que la que ofre
cen, reduciéndolas; tratándose 
de carnes, es hacerlas más con
sistentes sobándolas ó amasán
dolas. 

D a r n e . — Palabra france
sa: tajada, rueda de salmón,etc. 

Dat te .—Pa lab ra francesa, 
dátil. (V. D à t i l ) 

D á t i l . — Fruto azucarado 
de la palmera datilera. Es una 
fruta sabrosa, delicada, exqui
sita, del tamaño de una cirue
la, que crece en grandes raci

mos en la copa de la palmera 
llamada datilera por este fruto. 
Los árabes que cruzan el de
sierto no tienen frecuentemen
te otro alimento. ¡| Dátiles de 
mar: especie de almejas alar
gadas, de forma de dátil, de 
concha dura y color de choco
late. Hay variedades muy apre
ciadas por su buen sabor y por 
la finura de su carne. 

D a u b e . — Palabra france
sa. Adobo. (V. Adobo.) 

D e c a n t a c i ó n . — Acción 
y efecto de decantar. 

D e c a n t a d o . — Extraído 
de un vaso en cuyo fondo han 
quedado Jos posos ó residuos. 

D e c a n t a r . — I n c l i n a r una 



vasija para extraer de ella el lí
quido que contiene, pero con 
la lentitud y suavidad necesa
rias para que los posos queden 
en la vasija. 

•D. ' iülcra, dáti l y ¡ luespci l lu de l f ruto . 

D e c a n t e r . — P a l a b r a fran
cesa. Decantar. (V. Decantar. ) 

D e c o c c i ó n . — Acción y 
efecto de cocer en agua subs
tancias vegetales ó animales. || 
Producto líquido que se obtie
ne por medio de la decocción. |] 
Digestión. ' 

D é c o c t i ó n . — P a l a b r a 
france>a. Decocción. 

D é e o u p é . — P a l a b r a fran
cesa. Trinchado. (V. Trincha
do.) 

D e g l u c i ó n . — Acción y 
efecto de deglutir. 

D e g l u t i d o . — T r a g a d o . 
D e g l u t i r . —Tragar. 
D e g o l l a r . — Herir en la 

garganta. Cortar el cuello. 

D é g o r g é . — P a l a b r a fran
cesa. Carne limpiada de la san
gre que contenía y blanqueada 
poniéndola en remojo durante 
40 ó 50 minutos en agua fría. 

D é g r a i s s é . — P a l a b r a 
francesa. Desengrasado. 

D e l a n t a l . — P r e n d a de te
la para ciertos oficios en el in
terior de la casa, que cubre to
do el frente de quien la viste. 
Para la persona dedicada al ar
te culinario el delantal es abso
lutamente indispensable, así co
mo para sus auxiliares y subal
ternos, no sólo por conservar la 
limpieza de las ropas, sino que 
por evitar el menor contacto de 
los alimentos que han de ser 
servidos á la mesa. El delantal 
debe ser blanco y en todo mo
mento estar limpio, sin la me
nor mancha. Nada hay que dé 
peor idea de las personas dedi
cadas á la cocina, y aun de los 
amos de la casa, que la falta de 
limpieza. Un delantal con man
chas de grasa ó de cualquier 
otra substancia es un testimonio 
de abandono, de negligencia,, 
de suciedad. 

D e n t ó n . —Pez de mar, de 
carne muy delicada, gustosa y 
consistente. Debe ser cocido en 
agua de mar, y á falta de ésta, 
en agua potable muy salada, y 
aliñado con salsa blanca, ho
landesa ó mayonesa, según se 
sirva caliente ó frío. 

D é p e c é . — P a l a b r a france
sa. Despedazado. Cortado, par
tido, dividido en trozos. 

D e r r e t i d o . — L i c u a d o , 
fundido. II Sólido convertido en, 
líquido por la acción del calor. 

D e r r e t i r . — Licuar, fun 



— 13 — 

dir. Convertir en (luida cual
quiera substancia sólida. 

D e s a b r i d o . — Sin sabor 
ni susto. 

D e s a l a d o . — Despojado 
de la sal que contenía. 

D e s a l a r . — Q u i t a r la sal. 
D e s a t a r . — Aclarar una 

salsa. II Desleír, derretir. 
D e s a y u n o . —Primer ali

mento que se toma por la ma
drugada ó por la mañana. 

D e s c a ñ o n a d o . —Despo
jado, limpio de los cañones que 
tenía. Dícese del ave ya desplu
mada y limpia de las partes de 
pluma recia y resistente que 
suelen quedar. 

D e s c a ñ o n a r . — Q u i tar 
los cañones. 

D e s c a r n a d o . — S e c o , en
juto, magro. Sin carne. 

D e s c a r n a r . — S e p a r a r la 
carne del hueso. 

D ' E s c l i g n a c (¿ /„-. _ 
Manera especial de aderezar 
nabos, según su correspondien
te fórmula. 

D e s c o n c h a d o . — D e s p o 
jado de su concha ó de sus 
conchas. Dícese de los maris
cos. 

D e s c o n c h a r . — Q u i t a r la 
concha á los mariscos ó crustá
ceos. 

D e s c o r c h a d o r = Desta-
ponador, saca corchos, saca-ta
pones, quüa-c irchos, tirabuzón 
(palabra esta última que no de
be ser empleada, por resultar 
un galicismo).—Útil indispen
sable en toda casa para el ser
vicio de mesa y de bodega. Los 
hay de diversas formas. La 
práctica y el buen gusto deci
den la elección. 

D e s c o r t e z a d o . — Des
provisto de corteza. 

D e s c o r t e z a r . — Q u i t a r l a 
corteza. 

D e s c u a r t i z a d o . — He
cho cuartos. Hecho pedazos. 

D e s c u a r t i z a r . — Hacer 
cuartos, dividir en cuartos. 
Despedazar un cuerpo. 

D e s e c a c i ó n . — Deseca
miento. Acción y efecto de de
secar. 

D e s e c a d o . — S e c o . Priva
do, desprovisto de la humedad 
que tenía. 

D e s e c a r . — S e c a r . ¿ Evapo
rar, sacar, abs'orber, extraer la 
humedad de un cuerpo. Orear. 

D e s e n g r a s a d o . — Sin 
grasa. Que ya no tiene la grasa 
que tenía. 

D e s e n g r a s a r . — Quitar 
la grasa. 

D e s f i l a c h a r . — Deshila
cliar, sacar hilachas, hacer hi
lachas del bacalao, por ejem
plo. 

D e s h u e s a d o = D e s o s a d o . 
Despojado y limpio de los hue
sos que tenía. 

D e s h u e s a r . = Desosar.— 
Quitar los huesos. Separar los 
huesos, dejando la carne lim
pia de ellos. 

D e s l e í d o . — Disuelto. || 
Convertido en líquido. || Re
suelto en un líquido. || Diluido. 

D e s l e í r . — D i s o l v e r , resol
ver un cuerpo sólido en un lí
quido. Convertir en líquido un 
cuerpo sólido disgregando ó di
solviendo sus partes la acción 
del líquido ú otra causa que 
actúe y obre dentro del líquido 
mismo. II Diluir. 

D e s m e n u z a d o . — Divi-
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dido en partes muy pequeñas. 
Disgregado, deshecho, roto, par
tido, fraccionado menudamen
te. , 

D e s m e n u z a r . — F r a c c i o 
nar, dividir, deshacer, romper, 
partir en partes muy menudas. 

D e s m i g a d o . — Hecho mi
gajas. 

D e s m i g a r . — D e s m i g a j a r . 
Hacer migas. 

D e s m o c h a d o . —- Despo
jado de su parte superior.|lDes
cabezado, tratándose de un ani-
oíal. 

D e s m o c h a r . — D e j a r mo
cho. I Desastar ó descornar á 
un animal cornudo. || Corlar la 
parte superior de un cuerpo. 

D e s n a t a d o . — P r i v a d o de 
la nata que tenía. 

D e s n a t a r . — Q u i t a r , sepa
rar la nata. 

D e s o l l a d o . — S i n la piel 
ó pellejo que tenía. 

D e s o l l a d u r a . — D e s o l l a -
miento. II Acción y efecto de de
sollar. II Despojo de la piel ó 
pellejo, tratándose de anima
les. 

D e s o l l a r . — Q u i t a r á un 
animal la piel ó pellejo. 

D e s o s a r . — Separar los 
huesos de la carne. 

D é s o s s é . — Palabra fran
cesa. Desosado. 

D e s p a c h u r r a d o . — Es
trujado, aplastado; que ha per
dido la forma á consecuencia 
de una presión extraordinaria.||, 
Sin zumo ó jugo, tratándose de 
una fruta ó de cualquier ot r o 
vegetal jugoso, por efecto de un 
g:olpe ó presión muy fuertes. 

D e s p a c h u r r a r . — A p l a s 
tar, estrujar algo. 

D e s p e n s a . — L o c a l expre
samente destinado á almacén 
de toda clase de víveres. || Pro
visión de alimentos y de ingre
dientes para condimentarlos, en 
cada casa. [| La despensa debe 
ser un local relativamente am
plio, claro, aireado y que no 
esté contiguo á ningún retrete, 
dormitorio, ni aún á la cocina, 
á fin de que lo almacenado en 
aquélla no reciba olores, calor 

Despensa . 

excesivo, emanaciones malsa
nas, ni aires impuros. Hay mu
chos alimentos que se echan á 
perder al contacto de determi
nados gases. 

D e s p e r d i c i o s . — L o que 
se deja por no poderlo aprove
char. ¡IResiduos.¡¡Sobrantes in
aprovechables. 

D e s p l u m a d o . — Sin las 
plumas que tenía. 

D e s p l u m a r . — Quitar á 
un ave las plumas. 

i 



D e s p l u m e . — Acción y 
efecto de desplumar. . 

D e s p o j a d o . — Limpio de 
despojos. 

Dcsj i l i imnmlu un uve. 

D e s p o j a r . — Quitar los 
despojos á un animal muerto. 
Separar y preparar los despo
jos. 

D e s p o j o s . — Llámase así 
al conjunto de menudillos, alo
nes, pescuezo, higadilla y mo
lleja, en las aves; y á las extre
midades , cabeza, asadura y 
vientre en las reses muertas. 

D e s p u n t a d o . — Limpio 
de desigualdades y de puntas. 

D e s p u n t a r . — Q u i t a r las 
puntas y desigualdades de una 
chuleta, de un trozo cualquie
ra de carne. 

Desse r t .— P a l a b r a france
sa. Postres. (V. Postres.) 

D e s s e r t e . — P a l a b r a fran
cesa. Sobras, restos de una co
mida. 

D e s t r i p a d o . — Desven-
trado. Sin tripas. 

D e s t r i p a r . — Quitar las 
tripas. Desventrar. 

D e s v e n t r u d o . — Destri
pado. Privado de los intestinos. 
Despojado del vientre, tratán
dose de animales. 

D e s v e n t r a r . — D e s t r i p a r 
Quitar los intestinos á una res 
ave ó pescado. 

D i g e r i b l e . — Q u e sin di
ficultad puede ser digerido. 

D i g e r i r . —Resolver el es
tómago los alimentos que reci-

"be. Deshacer, mudar de forma 
los alimentos, asimilándose el 
cuerpo los principios que ne
cesita. 

D i g e s t i ó n . — Acción y 
efecto de digerir. Cocción de 
los alimentos en el estómago. 

D i g e s t i v o . — Q u e ayuda, 
facilita ó activa la digestión. Se 
dice de ciertos alimentos, como 
el queso, el café, etc. 

D l n d e . — Palabra france
sa. Pava. 

D i n d o n . — P a l a b r a france
sa. Pavo. (V. P a v o . ) 

D i n d o n n e a u (en fran
cés).—Pavipollo. Pavito. 

D i s i p a r . — Evaporar, es
parcir por el aire en forma de 
vapores, gases ó vaho,el aroma 
propio de un cuerpo sometido 
á la acción del calor. || Oler. ||¡ 
Perder una substancia por me
dio de la evaporación todo su 
perfume ó aroma propios ó los 
de su condimento. 



D i s o l u c i ó n . — Separa
ción. Disociación. Dispersión.|| 
Acción y efecto de disolverse 
algo. 

D i s o l v e r . — D e s l e í r , sepa
rar, resolver en un líquido al
guna substancia sólida. 

D i s u e l t o . — Disociado, 
desleído, resuelto en un líqui
do. 

Dorad le .—Palabra france
sa. Dorado. (V. Dorado.) 

Do rado .—Tos tado , acara
melado, tratándose de un man
jar preparado ya y sometido á 
la acción del fuego. || Dorado ó 

Dontdo. 

dorada : pez de mar cuyas es
camas son doradas. Abunda en 
el Mediterráneo y por su forma 
aplastada se parece al sargo. 
Su carne es muy delicada y 
fina, y considérasele como man
jar de lujo, no sólo por tal con
dición, sino por lo que escasea, 
pues es pesca que sólo abunda 
en veranó, época en que se 
echa á perder en seguida. 

D o r a r . — T o s t a r Socarrar. || 
Dar color el fuego á un manjar 
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E a u - d e - v i e (en francés). E b u l l i c i ó n . — A c c i ó n de 
—Aguardiente. hervir un líquido. Hervor. 

sometido á la acción de aquél.|| 
Tomar color la clara de huevo 
dada con pincel para barnizar 
un manjar, sea carne, ave, pas
tel, etc., una vez sometidos és
tos á la acción del fuego. || Cu
brir con lo que se^llama cara
melo la superficie de cualquier 
vianda. [| Dar color á las salsas 
con caramelo. (V. Caramelo. ) 

D o r m a n t . — P a l a bra fran
cesa. Durmiente. Así llaman al 
adorno ó centro de la mesa que 
permanece en su puesto hasta 
el fin de la comida. 

D r e s s é . — P a l a b r a france 
sa : bien presentado. ]| Disposi
ción y orden de las piezas y 
porciones de los platos tal y co
mo deben ser servidos. El arte 
de la presentación- debe ser 
preferentemente atendido, por
que un manjar, aun el más ex
quisito,si se le presenta mal, no 
predispone nunca en su favor, 
ni hace mucho honor á la mesa. 
Los franceses llaman á la bue
na presentación dressage, adies
tramiento, maestría, destreza. 

D r e u x {A la).—Guiso espe
cial de las costillas de ternera. 

D r o g a . — N o m b r e genéri
co de ciertas substancias ani
males, vegetales ó minerales 
empleadas en la Cocina y otras 
artes. 

Dulce .—Compos i c i ón azu
carada. 

D u q u e s a s . — Pastelillos 
rellenos de crema. 



E c o n o m í a . — P r u d e n t e y 
recta administración de los bie
nes, que dista tanto del derro
che del pródigo como de la ta
cañería del ricacho improvisa
do. Base del bienestar y de la 
prosperidad de las familias la
boriosas y ordenadas. En la Co
cina : arte de aprovechar y uti
lizar todos los manjares, sus 
condimentos, combustible, et
cétera. 

É c r e v i s s e . — Palabra 
francesa. Cangrejo de río. Crus
táceo de color gris con diez pa
tas. (V. Cangre jo . ) 

E c h a l o t e (en francés). — 
Chalote, especie de ajo. Planta 
de la familia de las liliáceas, 
cuyas bulbas sirven para con
dimento en la preparación de 
muchos platos. (V. Chalote.) 

E c h a u d é . — P a l a b r a fran
cesa. Escaldado. (V. Esca lda 
do.) 

Elaboración» — Acción 
y efecto de elaborar. 

E l a b o r a d o . — B i e n traba
jado. 

E l a b o r a r . — P r e p a r a r , , 
ejecutar,' trabajar con primor. 
, E m b r i d a r . — Atar, suje
tar, abarbetar con bramantillo 
un ave ó trozo de carne para 
que al ser asados conserven la 
forma propia ó la que se les da. 
(V. Atar. ) (V. Abarbetar . ) 

E m b u c h a d o . — Embuti
do de carne de cerdo picada y 
aderezada convenientemente.! 
Morcón relleno de dicho pica
dillo. 

E m b u d o . — Utensilio de 
hoja de lata empleado para 
trasvasar líquidos. 

E m i n c é . — Palabra fran

cesa que significa: tajada del
gada de carne. 

E m o n d é . — P a l a b r a fran
cesa. Mondado. [| Tratándose de 
almendras, es escaldarlas para 
despojarlas fácilmente de la pe
lícula que las cubre, y que por 
la acción del agua caliente se 
encuentra tierna. 

E m p a n a d a . — M a n j a r cu
bierto con miga de pan. || Pastel 
relleno que se sirve como en
trada, no como intermedio. 

E m p a n a d i l l a s . — Pas
telillos pequeños que contienen 
dulce, carne, ave, fruta, etc. 

E m p a n a d o . — E n c e r r a d o 
en una corteza ó costra de mi
ga de pan frita. || Recubierto con 
miga de pan frita. 

E m p a n a r . — Encerrar 
una porción determinada de un 
manjar cualquiera en masa de 
pan debidamente preparada y 
después frita. 

E m p a p a d o . — E m b e b i d o . 
E m p a p a r . — Introducir 

un cuerpo en un líquido cual
quiera para que éste sea embe
bido por aquél. 

E m p a r e d a d o . — Pasteli
llo. 

E m p a r r i l l a d o . — Frito 
en la parrilla. Puesto á freir en 
la parrilla. 

E m p a r r i l l a r . — Freir ó 
poner á freir en la parrilla. 

E m p a s t a d o . — Cubierto 
con pasta. 

E m p a s t a r . — C u b r i r con 
pasta un manjar. 

E m p e r i f o l l a d o . — Cu
bierto de perifollo convenien
temente aderezado. 

E m p e r i f o l l a r . — Incor
porar hojas de la planta llama-
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da perifollo, bien aderezadas, 
á un guiso cualquiera. 

Enaceitado.—Metido en 
aceite. II Cubierto, empapado, 
bañado en aceite. 

Enaceitar. — Cubrir de 
aceite un manjar. 

Encebamiento. — Ac
ción y efecto de cebar para que 
engorden los pavos,cerdos, etc. 

sistencia á una substancia cual
quiera, crema, pasta, salsa, etc. 
Dar resistencia á un manjar por 
medio del fuego. 

Endurecido. — Consis
tente. Espeso. Concreto. 

Endurecimiento. — 
Dureza, consistencia, concre
ción. 

Enharinado. — Metido 

Encebollado. — Guiso 
sazonado con cebolla. || Lo que 
lleva en su condimento cebo
lla. Aderezado, guarnecido con 
ce bo I la. || Erica bollado de carne, de 
ave, perdices encebolladas, cebo
llas rellenas, caracoles con cebo
lla, puré de cebollas, cebollas asa
das, etc. (V. las fórmulas corres
pondientes.) 

Encebollar. — Emplear 
con abundancia la cebolla en 
salsas,guisos, guarniciones, etc. 

Encurtidos.—Variantes. 
Píleles. Achards. || Conservas en 
vinagre que son servidas como 
aperitivos y ordubres. (Véase 
A c h a r d s . ) 

Endurecer. — Dar con-

en harina. Cubierto, bañado, 
compuesto de harina. 

Enharinar.—Cubrir con 
harina. 

Enjuagado. — Agitado 
dentro de agua clara; por ejem
plo, un pez, un ave, una lechu
ga, etc. 

Enjuagar.—Limpiar con 
agua clara, agitándolo dentro 
de ella, un cuerpo cualquiera 
antes de prepararlo para su 
cor.dimento. 

Enjuague.—Acto de en
juagar. Líquido para verificar
lo. II Útil de cristal compuesto de 
dos piezas que se emplea para 
limpiar, refrescar y perfumar 
la boca. 



Enjugado. — Seco. Pri
vado de humedad. 

Enjugar.—Secar. Quitar 
la humedad. 

Enlardar. — Lardar. -
Lardear. || Untar con grasa. || 
Poner en el fondo de una cace
rola pedacitos de lardo ó de 
jamón. (V. La rdear . ) 

Enristrado.—Ensartado. 
Atravesado por el asador ó por 
la aguja llamada en francés 
brochette. (V. Brochette.) 

Enristrar.—Atravesar. 
Enrojecido. —Puesto ro

jo ponía acción del fuego.|| Ade
rezado con salsa roja ó con un 
rojo, según se dice en térmi
nos de Cocina. 

Enrojecer.—Ponerse ro
j o ; dícese del carbón, [j Añadir 
aun guiso salsa roja ó rubia. 

Enrollado. — Hecho ro
llo. En forma de barquillo. 

Enrollar. —Abarquillar. 
Plegar, envolver ó acomodar 
una pasta, por ejemplo, sobre 
sí misma, á manera de bar
quillo. v 

Ensaimada.—Bollo de 
diversas formas amasado con 
manteca, al estilo de Mallorca. 

Ensalada. — Hortalizas 
aderezadas en crudo con sal, 
aceite, vinagre, etc. 

Ensaladera. — V a s i j a 
para servir la ensalada. 

Ensartado.— Enristrado. 
Atravesado. 

Ensartar. — Atravesar , 
enristrar. 

Entradas. — Grupo de 
platos que se sirve en las gran
des comidas en el primer ser
vicio, antes de los asados. En 
francés ; entrée. 

Entrecostilla.—Pedazo 
de carne cortado entre dos cos
tillas. Como tenemos esta pala
bra propia y castiza, no admiti
mos que ninguna persona seria 
emplee en su lugar la palabra 
francesa entrecote, cuyo uso, 
harto frecuente, es una patente 
de cursi para quien incurre en 
tal debilidad, sólo tolerada á 
los ignorantes. 

Entrecot.—Palabra fran
cesa. Entrecostilla. 

Entrée.—Palabra france
sa. Entrada. (V. Entradas. ) 

Entremeses.—Interine -
dios. En francés: entremets.Los 
entremeses son de pastelería y 
entremeses dulces. Son servi 
dos inmediatamente antes de 
los postres. 

E n t r e m e t s.—Vocabl o 
francés: entremeses.—(V. En
tremeses.) 

Entresijo.—Túnica mem
branosa que recubre el vientre 
de los animales. 

Entreverado.—Que fie-
ne interpoladas cosas distintas 
á su propia naturaleza. || Entre
metido, mezclado. || Tocino en
treverado : que tiene gordo y 
magro. 

Entreverar. — Introdu
c ir , interpolar, entremeter, 
mezclar una cosa con otra. 

Envasado.—Líquido aco
modado en vasijas de la medi
da, forma y material que se 
quiera. 

Envasar. — A c o m o d a r , 
echar líquidos en vasijas. 

Envase.—Acción y efec
to de envasar. ¡I Vasija donde se 
echa un líquido. 

Epaule.—Palabra france-



sa. Hombro, espaldilla. (V. Es
pa ld i l l a . ) II Epaule farde. Es
paldilla rellena. 

Eperlan.—Palabra fran
cesa. Esperinqué. (V. Esper in
qué.)||fc/)eW(7«s en friture. (V. la 
.fórmula.) 

Epices.— Palabra france
sa. Especias. (V. Especias. ) 

Epigrama de cordero.— 
Doble preparación que se da á 
medio cordero, según expresa 
la fórmula correspondiente. 

Epinards.—Palabra fran
cesa. Espinacas. (V. Espinaca. ) 

Escabechado.—Echado 
•fn escabeche. Aderezado con 
la salsa de escabechar. 

Escabechar.—Adereza
do con la salsa cuya composi
ción se explica en otro lugar. 

Escabeche.—Salsa espe
cial para esta preparación. 

Escaldar.—Sumergir en 
agua hirviente un ave ü otro 
manjar cualquiera para que 
.pueda ser pelado ó despluma
do con más facilidad. 

pequeñas, presentadas en for
ma de corona en el plato y co
locadas por mitad unas sobre 
otras. Es palabra francesa. 

Escaluíia. = Chalote. En 
francés : ¿chalote. (V. Chalote.) 

Escamar.—Quitar las es
camas á un pez. 

Huevos escalfados. 

Fscalfar huevos.—Cocer
los en agua hirviendo. • 

Escalopes.—Tajaditas de 
carne ó de pescado redondas y 

Escamas. — Lamini l las 
duras, delgadas y transparen
tes que cubren el cuerpo de los 
peces y de algunos reptiles. 

Escarchado. — Cubierto 
de escarcha. || En Confitería : 
cubierto de azúcar imitando el 
rocío .congelado. 

Escarchar. — Cubrir de 
azúcar para imitar la es
carcha. 

Escargot. — Pala
bra francesa. Caracol te
rrestre. (V. Caraco l ) . 

Escarola.—Especie 
de achicoria de hojas lar
gas que se sirve en ensa-

- lada. 
Escoba . — Manojo 

de ramitas secas, para ba
rrer, sujeto á una caña ó 
palo. Útil para la limpieza 
de las basuras de la casa, 

de diversas formas y tamaños, 
con mango ó sin él, y de dife
rentes materias, como la hoja 
de palma, el junco, la crin, etc. 
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Escorzonera. — Salsifí 
negro. Planta potajera de raíz 
comestible, fácil de digerir y 

con la cual se hace 
diversos condimen
tos. 

Escurrido. — 
Que el agua ha res
balado gota á gota, 
deslizándose por la 
superficie del cuer
po puesto á escurrir. 

Escurrir .— 
Deslizarse y c a e r 
gota á gota el agua 
por la superficie del 
cuerpo que ha sido 
b a ñ a d o y q u e se. 

..tÏÏ«in"i?egro.quiere que se s e 
que. 

Esencias. — Caldos muy 
concentrados que han servido 
para la cocción de residuos y 
que hacen las salsas más finas y 
suculentas. Son de dos clases : 
para perfumar y para nutrir. 
Las esencias de setas, trufas y 
de otros vegetales son para per
fumar; las de pesca fina, galli
na, perdiz, liebre, etc., para 
confortar. 

Espaldilla.—Parte supe
rior de la espalda. Parte llana y 
carnosa de la espalda de cier
tos animales. 

Española.—Salsa madre 
ó gran salsa, una de las más 
importantes de la alta Cocina, 
que sirve de base á casi todas 
las salsas de color. |] A la espa
ñola : sopas, guisos, salsas, etc. 
(V. las fórmulas correspondien
tes.) 

Espárrago.—Planta cu
yos tallos son comestibles cuan
do su altura no sobrepasa de 20 

á 30 centímetros. Es un alimen
to poco nutritivo, pero sano y 
de fácil digestión, que con fre
cuencia forma parte del régi
men recomendado á los conva
lecientes. Son buenos los espá
rragos, sin la menor duda,cuan
do ofrecen un grueso medio y 
están bien frescos. Se les pre-

Es» j h T í l£OS. 

para cociéndolos en agua muy 
salada, y se les come calientes, 
con una salsa blanca, ó una 
salsa de tomate, ó con aceite y 
vinagre, servido el aderezo que 
se elija, aparte, en una salsera. 
Los demás condimentos van de
tallados en otro lugar. 

Esparrillado.—(V. Em
parr i l lado . ) 

Esparrillar. — (V. E m 
parr i l lar . ) 

Espátula.—Paletilla lar-, 
ga y delgada de madera, que se 
emplea para batir, ligar y mez
clar ciertas substancias: salsas, 
caldos, esencias, etc. 

Especias. — Drogas con 
que se sazona los manjares y 
guisos; conio la pimienta, la ca
nela, el clavo, etc. Son substan
cias vegetales aromáticas em-



pleadas para dar más gusto á 
los alimentos. 

Especiera.—Vasija ó ca-
jita que sirve para contener es
pecias diversas ya preparadas, 
y que suele colocarse en la 
mesa, en previsión de que pue
da necesitar emplearlas algu
no de los comensales. 

Esperinqué. —• Pez de 
mar de los más pequeños y de 
los más delicados y estomaca
les. Los mejores esperinques 
son los que se pesca poco antes 
de comenzar el otoño. Es del 
género del salmón, blanco, muy 
vivo, y su carne muy estimada. 

Espesar. — Añadir á una 
salsa harina, yemas de huevo 
batidas ú otras materias prepa
radas convenientemente para 
dar á aquélla más cuerpo, ma
yor densidad y consistencia. || 
Ligar, apretar, unir. 

Espeso.—Condensado, li
gado, apretado, unido. || Denso, 
consistente por la incorpora
ción y ligado de yemas batidas 
de huevo, harina ú otros in
gredientes preparados para tal 
objeto. 

Espetera.—Conjunto de 
utensilios de cocina, de metal. 

Espigado.—Que ha cre
cido mucho. 

Espigar. — Esponjarse, 
ahuecarse, crecer mucho. 

Espinaca.—En francés: 
épinard. Planta potajera. Es de 
digestión fácil y se la prepara 
lo mismo que á la acedera. Or
dinariamente se sirve las espi
nacas acompañadas de crosta-
das fritas. Hay quien prefiere 
este plato azucarado y también 
con crostadas: en este caso se 

hace cocer en agua salada las 
espinacas; se las enjuga y se las 
pone en una cacerola con man
teca, leche, azúcar y un poco 
de harina. Basta 
después con dejar
las cocer á fuego 
lento durante me
dia hora. 

Espíritu de 
vino. — Nombre 
vulgar del alcohol. 

Espoleta.— 
Aparato de forma 
de espuela que sir
ve para picar y re- H v i „ ' A e m , u .,. 
cortar la masa de 
las pastas destinadas á guarne
cer los manjares. 

Espolvoreado. — C u 
bierto de alguna substancia ó 
especia hecha polvo y esparci
da por encima. 

Espolvorear.—Esparcir 
por encima de un manjar,' sal
sa, etc., cualquiera materia pul
verizada, como harina, canela, 
azúcar, etc. 

Esponjado.— Ahuecado 
blandamente por la acción del 
calor. II Crecido, levantado, au
mentado. 

Esponjarse.—A umentar 
de volumen por efecto del ba
tido hecho con la batidera ó 
varillas, ó<por la acción del ca
lor. II Ahuecarse, crecerse, hin
charse, levantarse. 

Esprit-de - vln (en fran
cés).—Espíritu de vino. 

Espuma. — Conjunto de 
burbujas condensadas sobre la 
superficie de un líquido batido 
ó por efecto del calor que le 
hace hervir. 

Espumadera. —Utensi-



lio de cocina que consiste en un 
círculo de metal agujereado, 
unido á un mango largo, y que 
sirve para recoger la espuma, 
dejando el caldo ó salsa que la 
forman. 

Espumado. — L i m p i o , 
privado de espuma. 

Espumoso. — Espuma
jeante. Que tiene, forma ó pro
duce espuma. 

Estimulante.— Propie
dad que tienen ciertas substan
cias, manjar, bebida,condimen
to, droga, sazón, etc, de des
pertar y aguijonear determina
dos apetitos. |j Influencia que en 
nuestra naturaleza ejercen cier
tos manjares. 

Estofado. — Guisado de 
carne que se hace á fuego len
to echándole un poco de vino 
aguado ó agua con vinagre,des
pués de sazonado con otros in
gredientes, y tapando el puche
ro ú olla de manera que no sal
ga de la vasija la menor canti
dad de vapor. En francés : etouf-
fée. 

Estofar.—Cocer la carne 
en un puchero, herméticamen
te tapado para impedir la eva
poración, con el condimento 
que se expresa en otro lugar. 

Estragón.—Planta espe
cie de artemisa, cuyas hojas 
son frecuentemente empleadas 
en la Cocina como condimento, 
por su olor agradable. El vina
gre, la mostaza, los encurtidos, 
etc., suelen ser aromatizados 
con el estragón. 

Estrangular. — Apre
tar fuertemente el pescuezo de 
un animal cualquiera hasta qui
tarle la vida. 

Estrellados (huevos).— 
Fritos sin ser batidos. 

Estrellas.—Sopa de pas
ta en forma de estrellitas. 

Estremecerse. — Tem
blar agitadamente un líquido 
puesto á la acción del fuego, 
antes de empezar á hervir. |1 
Cocer. 

Estremecimiento. — 
Temblor. || Latido denso de la 
superficie de un líquido que va 
á hervir. 

E s i u f a-cocinera. — 
Aparato de calefacción, de cha
pa de hierro, para cuyo consu
mo es empleado el carbón de 
piedra. Es, sin duda, lo más 
perfecto de este género de apa
ratos. En el lugar correspon
diente nos ocupamos de esta es
tufa con mayor detenimiento. 

Esturión. — Pez grande 
de mar que remonta los ríos 
para depositaren ellos sus hue
vas (con las que se prepara el 
manjar llamado cabial,—caviar 
en francés). Es de forma muy 
alargada, acorazada su cabeza, 
y el cuerpo está recubierto de 
placas óseas. Tiene la boca si
tuada bajo lo que podemos lla
mar hocico, es pequeña y ca
rece de dientes. Se le conoce 
gran número de especies. Del 
esturión común han sido pesca
dos ejemplares de más de cin
co metros de largo; del gran 
esturión individuos de más de 
siete metros de longitud y 1.200 
kilogramos de peso. La varie
dad llamada sterlet, cuyo peso 
es de 12 kilogramos, poco más 
órnenos, produce una cola para 
pegar, de calidad superior. El 
esturión es muy buscado por 
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su carne exquisita y por sus 
huevas, pero es muy raro en 
España, por ser propio de los 
mares del Norte. Se le sirve 
asado y en fricando. 

Esturgeon. — Pa labra 
francesa. Esturión. 

Etouf fe. — Palabra fran
cesa. Estofado. (V. Es to f ado ) . 

E V E poración. —Acción 
y efecto de evaporar. || Vaho.fl 
Conversión de un líquido so
metido á la acción del fuego 
en vapor. 

Evaporar. — Convertir 
en vapor, en vaho, un líquido 
sometido á la acción del fuego. 

Excitante. — Substancia 
que tiene la propiedad de esti
mular ciertos apetitos. 

Exótico.—Lo que siendo 
propio de países y costumbres 
extranjeros, es, por consiguien
te, extraño á nuestras costum
bres. [I Manjar, condimento im
portados de la Cocina extran
jera. II Se dice comúnmente de 
las plantas y drogas. 

Exprimido.—Estrujado, 
seco, enjuto. Que ya no tiene 
jugo ó zumo. 

Exprimir. —• Estrujar; 
oprimir fuertemente á un cuer
po jugoso para extraerle el zu
mo ó jugo. 

Extremeña (A l a ) . — 
Guiso especial ó aderezo de 
ciertos manjares según la ma
nera extremeña; caracoles, gaz
pacho, etc. 

Faience. — Palabra fran
cesa que significa : cacharrería 
de barro barnizado y esmal
tado. 

F a i s á n . — A v e de las más 
bonitas por su plumaje. Es 
muy agrestre y ocupa el pri
mer puesto entre la caza de 
pluma. Aunque es delicada su 
carne y se paga á precios altos, 
hay que tener en cuenta que 
más que por la exquisitez de 
su gusto—con ser mucha,—su 
valor está basado en lo difícil 
que es de obtener tal ave. Se 
cría y domestica en corrales, 
pero su crianza es dificultosa, 
y una vez crecido el faisán do
méstico, se ve que no puede 
competir con el silvestre. 

Faisandeaii. — Palabra 
francesa. Pollo de faisán. 

Falda: — Parte baja co
rrespondiente al vientre de la 
vaca ó buey. La carne de falda 
es de calidad inferior, y sólo 
suele utilizarse para el puche
ro, aunque tampoco vale. 

Farce.—Palabra francesa. 
Relleno de diversos manjares 
revueltos.il Picadillo, jigote con 
que se guarnece buen número 
de platos, y á lo que se mezcla 
trufas, setas, castañas, etc. 

Farci. — Relleno. Dícese 
de cualquier ave, pez, etc. || Co
mo la anterior y la siguiente, 
esta palabra es francesa, 

Farcir.—Palabra france
sa. Rellenar. 

http://revueltos.il
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Farinato ó farinato. — 
Embutido propio de las pro
vincias leonesas. 

Farine.- Palabra france
sa. Harina. 

Farro.— Sopa de cebada, 
buena para enfermos, según 
ciertos autores de dudosa auto
ridad. 

Farsa. — Sólo á título de 
nota incluímos esta palabreja 
que algunos, ignorando, sin 
«tuda, el significado de la pala
bra francesa F,\hCE, y á la vez 
ignorando lo que en castellano 
significa iiELXHiNo, han preten
dido introducirla,sin necesidad 
y malamente, entre los térmi 
nos de Cocina. La palabra KAK-
S A , pese á quien pretenda lo 
contrario, ni es admisible para 
expresar relleno, ni la emplea 
nadie que tenga sentido co
mún. 

F<r-ve. — Palabra francesa. 
Haba. 

Fécula. — S u b s t a n c i a 
blanca ó blanquecina, ligera y 
suave al tacto, compuesta de 
granitos pequeños, que se ex
trae generalmente de las raíces 
y semillas de varias plantas, y 
algunas veces de los frutos y 
tallos, y que, hervida en agua, 
forma un líquido viscoso. 

Fermentación. — Des
composición que se efectúa en 
las substancias animales ó ve
getales bajo la influencia del 
aire, de la humedad y de un 
calor moderado. Esta descom
posición suele ir acompañada 
de abundante desprendimiento 
de eases. 

Fermentar. — Hacer ó 
producir la fermentación. 

Fermento. — L o q u e 
hace fermentar, como la leva
dura, etc. I La materia fermen
tada, y Espuma desecada de la 
cerveza, que mezclada á un 
principio azucarado, fermenta.|| 
Descomposición de un cuerpo 
que, á su vez, la puede comu
nicar á otro. 

Fiambre. — A l i m e n t o 
frío. Lo que después de condi
mentado y dispuesto al fuego 
se deja enfriar para no comer
lo caliente. 

Fiambrera.—Vasija pa
ra los fiambres. || Caja ó cesto 
para repuesto de fiambres. 

Fideos.—Pasta de harina 
en forma de hilos. 

Filet. — Palabra francesa. 
Filete. (V. F i l e tes . ) 

Filetes.—Partes carnosas 
que, en los cuadrúpedos, están 
junto al espinazo, bajo de las 
costillas. II Las carnes que hay 
sobre las alas y estómago en 
los volátiles y de la cara, y 
cuanto hay sin espinas en los 
pescados. || S o l o m o . || Trozos 
delgados, lonjas, hojas de toci
no ó de vaca. 

Filtrado. — Líquido que 
ha pasado á través de un sóli
do. II Colado. I Pasado por un 
filtro. 

Filtrar.—Colar, pasar un 
líquido á través de un cuerpo 
ó masa sólidos. 

Filtro.—Aparato, manga, 
lienzo, etc., por donde destila 
ó cuela un líquido. 

Financiera (A la). — 
Guarnición. Salsa. 

F-inancière (A la).—A la 
financiera. 

Fines-lierbes. — Bajo 
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esta frase francesa, que signifi
ca finas hierbas, se designa el 
perejil, cebolleta, estragón y pe
rifollo. 

Five ó clok.—Término 
inglés. Merienda á media tarde. 

Flageolet. — P a l a b r a 
francesa. Fréjol enano. Judías. 
(V. Fré jo l es ) . 

Flambé. — Palabra fran
cesa. Chamuscado. (V. Cha
muscado. ) 

Flan.—Crema dulce tosta
da en molde. 

Flanero. —Molde con que 
se hace el flan y vasija para 
presentarlo. 

Florentina (A la).—Ma
nera de escalfar huevos. 

Fofo.—Inconsistente, blan
do, esponjoso. De mucho volu
men y poco peso. 

Foie. — Palabra francesa : 
hígado. II Foie-gras: hígado gor-

Modo esta

do. Aplícase al hígado de pato 
ó de ganso engrosados por una 
enfermedad que se les hace 
contraer. 

Fogón. — Sitio donde se 
liace lumbre en las cocinas. 

Foncer.—Palabra france 
sa. Enfondar. Colocar en el fon
do de una cace
rola tiras de lar
do, de jamón, 
de ternera, etc., 
en lonjas. 

Fondant. 
Pasta dulce de 
confitería, pre ; 

p a r a d a c o m o 
las pastillas. Es 
también pala
bra francesa. 

Fórmula. 
blecido de explicar algo. Ex 
plicación metódica de la mane 
ra de hacer, conservar, presen 
tar, etc., algo. || Para algunos, 
receta. 

Forrar.—Barnizar el mol 
de en que ha de colocarse la 

gelatina ó picadillo que 
envuelve ciertos manja
res. 

Frambuesa.— 
Fruto del frambueso, ar
busto. La frambuesa es 
pequeña, dulce y perfu
mada. Tal como se pro
duce es comida, y con 
ella se hace jarabe y ex 
celentes confituras. Esta 
fruta no se conserva. 

Francesa (Ala).— 
Pasta, bacalao, tortilla, 
guisos, etc. (V. las fór
mulas.) 

Francillón.—En 
salada. 

Franglpán. - Pasta fina. 
Fregadero.—Sitio desti

nado en la cocina á la limpie
za de todos los útiles que han 



sido ensuciados en la prepara
ción de los alimentos y en el 
consumo de éstos: vajilla, cris

talería, vasijería, etc. En la ge
neralidad de las casas, por muy 
modestas quesean, se dispone 
para tan necesario 
servicio de pilas 
de mármol ó de 
cinc, dotadas de 
agua abundante, 
lo cual facilita la 
limpieza en todo 
momento, sin mo
lestias ni gran tra
bajo. Aparte la na
tural y necesaria 
limpieza, i n d i s 
pensable en todo 
y para todo, de
mandan la higie
ne y el buen gusto que reine 
el más exagerado cuidado con 
todo lo que está en contacto in

mediato con nosotros y puede 
afectar á nuestra salud. Termi
nada la faena del fregado, es de 
rigor que la pila quede seca y 
limpia, sin olores ni manchas. 

Frega r .—E s t r e g a r , frotar 
fuertemente con estropajo los 
objetos que han de ser frega
dos, limpiándolos y lavándolos 
con agua muy caliente y jabón 
ó lejía. 

Fre í r .—Eehara l go en acei
te ó manteca hirviendo. Hacer 
que hierva al fuego cualquier 
substancia en manteca ó aceite 
que hiervan. 

F r é j o l e s . — Judías. Esta 
legumbre es muy nutritiva, y 
lo mismo las judías verdes que 
las frescas son de fácil diges
tión. Las judías secas, al con
trario, son de digestión difícil 
y muy ilatulentas. Hay nume
rosas variedades. 

F r é m a n t . — P a l a b r a fran
cesa. El temblor ó estremeci
miento acompañado de ruido 
del líquido que está sobre el 

fuego y que se prepara á cocer 
ó hervir. 

F r e s a . —Fruto del fresal, 
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cuya forma y tamaño son muy 
diversos según sus variedades. 
La fresa es una fruta excelente, 
algo laxante, y á veces indiges
ta. Se la come naturalmente 
cruda ó aderezada con azúcar 
y leche, vino, coñac, crema, 
etcétera. Con ella se confeccio
na confituras y jarabes muy 
agradables. 

Fresquera.—Caja, estan
te ó aparato destinado á guar
dar y conservar al fresco los 
manjares condimentados ó no, 
que pueden echarse á perder 
por efecto del calor. 

Fresquero. — Aparador 
refrigerante destinadoáconser
var alimentos en crudo ó sazo
nados. Suele ser de dos cuer
pos, y en e l inter ior contiene 
un compartimiento entre otros 
dos, que sirve para las substan
cias frigoríficas ó hielo, que 
mantienen baja la temperatu
ra en todo el interior del mue
ble. 

Fressure.—Palabra fran
cesa. Asadura. (V. Asadura . ) 

Frlcadellas. —Albondi
guillas aplastadas que son ser
vidas con salsa picante. Se las 
hace con picadillo de ave, hí
gado de la misma cocido antes, 
carne de salchicha y sobras de" 
carne ya cocida, y rehogado el 
conjunto en manteca de vacas. 

Fricandeau.— (V. F r i 
cando ) 

Fricando.—Mechado de 
ternera, etc. 

Fricasé. — Guisado que 
ordinariamente se hace de ta
jadas de cabrito ó cordero, y 
que después de medio cocido 
se fríe, sazonándolo con espe

cias, vinagre y pimentón. || Fri
casé de pullo. (V. la fórmula.) 

Fricasée.—Palabra fran
cesa. Fricasé. (V. Fr icasé . ) 

Fric-ílan.—Pasta de al
midón, leche, huevos, manteca 
y guindas. 

Frío.—Lo contrario al ca
lor. II La ausencia, falta ó dis
minución de calor. ¡| Sensación 
desagradable que se experi
menta por la falta ó disminu
ción de calor ¡Temperatura del 
manjar condimentado al fuego 
después de mucho tiempo de 
estar separado de la lumbre. 

Fr i t . - Pa l ab ra francesa. 
Frito. (V. Fr i to . ) 

Fritada=/'~níiíra.—Con
junto de varias partes de una-
misma cosa fritas á la vez. 

Frito.—Sazonado y con
dimentado en aceite ó manteca 
fritos. II Hervido debidamente 
en una grasa frita. 

Fritura.—Conjunto de di
versos manjares fritos á la vez ¡|, 
Nombre que se da á toda grasa 
que sirve para freir y que es 
guardada, después haberla em
pleado, para el mismo empleo. 

Friture Palabra france
sa. Fritura. (V. F r i tu ra . ) 

Froid.—Palabra francesa. 
Frío. (V. Fr ió . ) 

Fromage.—Palabra fran
cesa. Queso. (V. Queso.) 

Fruta.—Fruto comestible 
de árboles y plantas, y en ge
neral de un vegetal cualquie
ra. II Fruta de sartén: Masa fri
ta, de varias figuras y nombres. 

Frutero. —Plato, cestillo 
ó útil en que es colocada la 
fruta. 

Fruto.—Lo que los vege-
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tales producen cada año des
pués de la flor y de la hoja y 
que sirve para su reproduc
ción. 

F n i t i T o . 

Fuente.—-Pieza de la va
jilla, mayor que los platos, de 
varias y diversas formas, en 

que son servidos los manjares á 
la mesa. || Fuente llana, honda, 
redonda, ovalada, besuguera, et
cetera. 

Fu Igi l .—Ave, variedad del 
ánade que se prepara lo mismo 
que el pato y las aves de co
rral. Como la cerceta, la fulga 
está considerada manjar de vi
gilia. 

Fumet.—Palabra france
sa con que se expresa la fra
gancia ó aroma propios que 
exhalan algunas carnes y v i 
nos. ¡Substancia de ciertas aves 
ó caza que en la gran cocina 
es mezclada con ciertas salsas 
para dar á éstas su sabor y 
aroma. 

Fundir.—Derretir, liqui
dar alguna substancia en esta
do sólido. 

Gr 

Cauchas.—Guiso compues
to de harina de almortas, con 
cuadradillos de jamón ó lomo, 
picatostes, etc. 

Gajos.— Partes naturales 
en que pueden ser divididos 
un racimo de uvas, una naran
ja, una lima, etc. 

G a l a n t i n a . — Su bstancia 
animal, incolora, que se cuaja 
formando jalea. Hay numero
sas variedades. En francés: ga
lantine. Ge lat ina . 

Ga lant ine . —Palabra 
francesa. Galantina. Especie de 
adobo en el que las carnes que 
le componen están siempre des
osadas, tienen forma regular y 

están adornadas de jaleas mol
deadas, de zanahorias, de pepi
nillos, etc., moldeados también. 

Ga l l i na . 

Gallina.—Ave de corral, 
hembra del gallo, animal esen
cialmente útil al hombre por 
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los productos que rinde. Su car
ne es delicada; los huevos, un 
gran alimento, sano y nutritivo. 

Gallineta (A la).—Salsa 
que algún autor llama á la po
llada. II Gallineta: ave acuática 
llamada en francés poule d'eau, 
generalmente de color gris. Su 
caro" -.-„-> es muy estimada. 

Gallo.—Macho de la ga
llina. Aunque su carne no suele 
ser tan tierna como la de la 
hembra, se le da iguales gui
sos y condimento, como á las 
demás gallináceas. 

Ga l l o . 

Gamo.—En francés: daim. 
Cuadrúpedo rumiante de carne 
delicada cuando joven. Es aná
logo al ciervo, pero de menor 
talla. Antes de los tres años 
su carne compite con la del 
corzo, la cual, después de la 
del jabalí, es la mejor de la de 
las reses de montería. 

G a n s o . — A v e acuática 
más grande que el pato, de car
ne muy estimada cuando el 
ave es joven, y cuya manteca 
es muy apreciada para diversos 
guisos. Su hígado, que suele 
pesar más de un kilo, es objeto 
de comercio importante. Por lo 
mismo que c tan abundante 
en grasa, es también de diges

tión difícil. II Ganso silvestre: es 
más fina su carne que la del 
ganso doméstico, y se parece 

Gapso. 

á la del pato. Lo mismo al gan
so silvestre que al doméstico, 
se les condimenta como al pato. 

Garapiña.—Baño de 
azúcar cristalizado para cubrir 
las almendras. || Líquido hela 
do artificialmente. 

Garapiñado. — D u l c e , 
almendra, etc., cubiertos de un 
baño de azúcar cristalizado.|¡ 
Helado, consí plado. 

Garapiñar. - Helar, con
gelar. II Poner un líquido en es 
tado de garapiña. || Bañar las 
almendras en azúcar cristali
zado. 

Garap iñe r a.—Vasija 
para garapiñar. 

Garbanzo. — Legumino
sa cultivada en el mediodía de 
Europa, que sirve de alimen
to principal, particularmente 
en España. EL garbanzo, tosta
do y molido, es mezclado con 
el cafó por los tenderillos ra
paces. 

Garni. —Palabra francesa. 
Guarnecido. Dícese del plato 
a d o r n a d o ó guarnecido. (V. 
Guarnec ido y Guarnic ión. ) 

Garniture. - P a l a b r a 
francesa. Guarnición. Conjunto 
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de adornos con que se acom
paña ciertos manjares. 

Garrafa.—Vasija ancha 
y redonda de metal ó vidrio, 
terminada en un cuello largo 
y angosto á manera de tubo, 
que se destina á enfriar líqui
dos. 

Gástrico.—Lo pertene
ciente al estómago. 

Gastronomía.—Arte de 
comer opíparamente. 

Gastronómico.—Refe
rente á la gastronomía. 

Gastrónomo.—La per
sona que come opíparamente. 
El aficionado inteligente á los 
mejores manjares y bebidas. 
El que conoce el arte de hacer 
buena cocina. 

Gateau.—Palabra france
sa. Pastel; (V. Pas t e l . ) 

Gauffre.—Palabra fran
cesa. Barquillo, panal de miel, 
rosa de pasta de la repostería 
francesa. -

Gaviota.—-Ave marina. 
Para poder comerla es de ne
cesidad chamuscarla mucho y 
lavarla bien y repetidas ve
ces con vinagre fuerte ó con 
coñac, á fin de que pierda su 
carne el sabor á pescado. Se la 
condimenta igual que á la cer
ceta, y es buen plato cuando 
la gaviota es joven. Ya vieja, 
podrá hacer buen caldo, pero 
la carne es dura y correosa. 

Gazpacho. — Sopa f r í a 
española de cuya preparación 
se da la fórmula en el lugar co
rrespondiente. 

Gelatina.—Esta palabra, 
y no jaletina ni galantina, es la 
que debe ser empleada. La ge
latina no es otra cosa que la 

substancia que se extrae de los 
huesos y de la carne sometidos 
á la acción del agua cociendo, 
y que después, al enfriarse, se 
transforma en jalea. 

Gelatinoso. — Que for
ma ó tiene gelatina. Que por 
su aspecto y consistencia pare
ce gelatina. 

Gel inotte . — Palabra ' 
francesa. Ortega, ave. (V. Or 
tega.) 

Generoso (TinoJ.—Se da 
este nombre al producto de las 
vides de clase superior, como 
son los moscateles, el Málaga, 
Jerez, Rota, Alicante, etc., y los 
similares extranjeros Madera. 
Porto, Marsala, Chipre, etc. 

Genisse.—Palabra fran
cesa. Ternera. (V. Ternero.) 

Genovesa (A la).—Mane
ra de condimentar el salmón. 

Gihelota. —Adaptac ión 
de la palabra francesa gibelotte. 
Guiso de conejo. 

Gibelotte. — (V. G ibe -
Iota.) 

Gibier. —Palabra france
sa. Lo cazado. || Todo animal. 
cogido ó muerto en la caza. 

Gigot.—Palabra francesa. 
Pierna de carnero. (V. Jigote ¡ 

Ginebrina (A la).—Pasta. 
Gingembre. — Palabra 

francesa. Jengibre. (V. Jengi 
bre.) 

Glace.—Palabra francesa. 
(V. Glasa. ) | Helado. [| Hielo. 

Gland.—Palabra france
sa. Bellota. 

Glasa.—Adaptación de la 
palabra francesa glace. Caldo ó 
jugo de carne reducido á gela
tina por enfriamiento. |] Gela
tina. 



Glasar ó glasear.—Exten
der con pincel ó pluma la gela
tina sobre las carnes, aves ó 
guisos muy calientes en el mo
mento de servirlos. || En Paste
lería es espolvorear las piezas 
con azúcar y meterlas en el 
horno para que se forme la ge
latina ó baño. Espolvoréase 
con el azúcar en polvo conteni
da en una caja de hoja de lata 
cuya tapa está agujereada. Esta 
caja se llama glacera. || Satinar. 

Glaseado. — Que tiene 
glasa. II Así llama algún arre-
glador de libros á la última de 
las grandes salsas: al velouté. 

Glasear ó glasar. —Apli
car á algún alimento la salsa 
madre llamada velouté. || Apli
car glasa. 

Glorías.—Pastelillos. 
Glotón.—Gastrónomo vul

gar. Ansioso por comer sin dis
tinción de manjares ni gustos. 

Gluten . — S u b s t a n c i a 
azoada contenida en los granos 
de los cereales mezclada con 
el almidón, insoluble en el 
agua, que da á la harina las 
propiedades de formar una pas
ta elástica, pegajosa, espesa, 
que liga y hace trabazón. || En 
la panificación obra como fer
mento. 

Glutinoso.—Espeso, pe
gajoso, elástico, que contiene 
ó está formado por gluten. 

Godard (A lo).—Guiso es
pecial de lomo de vaca (aloijau 
en francés). 

Godiveau. — P a l a b r a 
francesa. Empanada de carne. 

Gofio. — Plato especial y 
propio de las islas Canarias. 

Golosina. —Manjar más 

ó menos delicado que gusta 
más que alimenta. 

Goujon. — Palabra fran
cesa. Gubio. (V. Gubio. ) 

Gourmand. — P a l a b r a 
francesa. Glotón. Ansioso por 
comer lo que se quiera sin dis
tinción. 

Gourmet.—Palabra fran
cesa. Perito en manjares y be
bidas delicados. || Gastrónomo. 

Graillon.—Palabra fran
cesa. Restos de una comida. (V. 
Bazo f ia . ) || Olor de grasa que
mada. 

Grajea.—Confites muy 
pequeños de diversos colore-:. 

Granada.—Fruto del gra
nado, del tamaño de la naranja, 
cuyo interior está dividido en 
muchos compartimientos que 
encierran gran número de gra
nos rodeados de una pulpa de 
color carmesí, transparente, de 
sabor agridulce muy agrada
ble. La envoltura es dura, seca. 
Con el jugo de la fruta se hace 
un jarabe muy exquisito. 

Granadinas.—-Trochos 
pequeños de carne que se me
cha, adereza y cuece en sartén 
y que son servidos remojados, 
aderezados y guarnecidos se
gún la fórmula correspondien
te. 

Gran jugo. — Salsa así 
llamada. Es una de las cinco 
grandes salsas, ó salsas madres. 

Gras. — Palabra francesa. 
Gordo, craso. 

Gras-double. — Cuajar 
de vaca. Membrana del estó
mago del buey y de la vaca. 

Grasera.—Vasija para la 
grasa. 

Gratín. —Capa tostada y 
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adherida al fondo de una vasi
ja, que se forma cuando se ha
ce cocer'mucho ciertos manja
res. Esta palabra, que es fran
cesa y que ya tiene carta de na
turaleza en nuestra Cocina, sig
nifica: lo tostado, lo que se ras
pa del fondo de las cacerolas 
para después utilizarlo en al
gunas preparaciones. 

Gratinar.—Tostar ó tos
tarse para formar gratín. 

Gratlner.—Palabra fran
cesa . Gratinar. 

Grenadine. — P a l a b r a 
francesa. Jarabe de jugo de 
granada. 

Grenoniile.— P a l a b r a 
francesa. Rana. (V. Rana . ) 

Gril. — Palabra francesa. 
Parrilla. (V. Parr i l la . ) 

Grillades . — P a l a b r a 
francesa. Escalopes. (V. Esca
lopes.) Nombre que se da á las 
carnes fritas en la parrilla. [| 
Carbonadas. 

Grimod [A la).—Salsa. 
Griottes.—Palabra fran

cesa. Guindas. (V. Guindas.) 
Grive.—Palabra francesa. 

Zorzal. (V. Zorzal.) 
Grondin.—Palabra fran

cesa. Pescado de mar, de color 
rojo, también llamado en Pa
rís: rouget. \\ Salmonete. (V. Sal 
monete.) Pez de cuerpo alar
gado, cabeza enorme, escamas 
pequeñas situadas en los re
pliegues de la piel, color sonro 
sado, y las aletas natatorias de 
rojo claro. Su carne, muy esti
mada, es de fácil digestión. 

e ru to del ¡!,.o,r.]lci-u 
esp inoso . 

Grosella.—Fruto del gro
sellero, cuyas especies son nu
merosas. Con esta fruta son ela
borados jarabes y confituras 
muy agradables, y en polvo es 
muy empleada para refrescos. 

Grue. — Palabra francesa. 
Grulla. (V. Grulla. ) 

Grulla . — Ave zancuda, 
grande, y cuyo pico y cuello 
son muy largos. Se las condi
menta como al ganso domés
tico. 

Grumo. — Porción de li

ti rose l la ne^ra , 
ron la que se hare 

el l i c o r casis. 
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quido que se coagula. Parte de 
una substancia líquida que se 
cuaja. 

Grumoso. — Que produ
ce, tiene ó presenta grumos. 

Guarnecer. — A d o r n a r 
un plato ó un manjar cualquie
ra con otros manjares suple
mentarios. 

Guarnecido. — Adorno 
con guarniciones. 

Guarnición. — Adorno 
de manjares ó platos, que con
siste en otros manjares suple
mentarios para aderezar y pre
sentar mejor aquéllos. || Ingre
dientes ó substancias con que 
se adorna y acompaña las car
nes de matadero, de corral, la 
volatería, la caza y algunos 
platos de legumbres. En fran
cés : garniture. 

Gubio.—En francés: gou-
jon. Pez pequeño de río que 
ofrece los caracteres generales 
de la carpa: cuerpo alargado y 
cubierto de muchas y grandes 
escamas y dos barbillas que 
guarnecen los ángulos de la 
mandíbula inferior. Su carne 
es muy sabrosa. 

Guinda.—Fruto del guin
do: griottes en francés.¡¡Cerezas 
gruesas de cabo corto. (V. Ce
r e z a . ) 

Guisado. — Vianda com
puesta y aderezada con caldo, 
especias, etc. || Pedazos de car
ne con una salsa caldosa. 

Guisante. —Esta legum
bre es poco nutritiva, pero se 
digiere fácil
mente estan
do verde; se
ca, solamen
te sirve para 
puré. 

Guisar. 
— Aderezar, 
componer y 
sazonarlaco-
mida. ¡] Ado
bar, escabe
char ó pre 
parar las car
nes ó pesca
dos para su 
mejor c on - «11j„Bi,!ahi*rt... 
servación. 

Guiso.—Salsa hecha con 
especias y otros ingredientes. 
Composición con que se dispo
ne la vianda para aderezarla y 
sazonarla. 

Guisote. — Guis¿) ordina
rio y grosero hecho con poco 
cuidado. 

Gula. — Pasión inmodera
da por comer y beber. Glotone
ría. 

Gurote.—Especie de tor
ta de queso. 

Gustar..—Percibir y sen
tir el sabor de una substancia 
cualquiera. Paladear. 

Gusto.—Sabor. Sensación 
que causa en el paladar un 
manjar que es gustado. 
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Haba. —Fruto de la planta 
leguminosa del mismo nombre; 
f'eve, en francés. Las habas fres
cas, únicas que en la Cocina 
se consume, tienen los mismos 
guisos que las legumbres simi
lares: judías y guisantes ver
des, etc. De las muchas varie
dades que ofrece esta planta, la 
más empleada es la haba julia
na, que se cría en huertas y 
jardines. 

Habichuela. — Alubia. 
Hay muchas variedades de esta 
leguminosa, conocida con los 
nombres de vainas, fréjoles, ju
dias, alubias, fraijones, etc. Las 
habichuelas, después de quita-
dala brizna, se las come verdes, 
cocidas, fritas, guisadas, etc. 

Habillé.—Palabra france
sa. Dícese del pescado después 

que se le desventra, desescama 
y embrida ó ata con bramanti-
ílo para que'conserve la forma 
al ser condimentado y sazo
nado. 

Hachís.— Palabra france
sa. Picadillo, j igote. 

Hamburguesa (.-1 la).— 
Manera de confeccionar la sopa 
de macarrones. 

H a r e s s g . — Palabra fran
cesa. Arenque. (V. Arenque. ) — 
Ilareng-saur: arenque curado al 
humo, ahumado. 

Haricot.—Palabra france
sa. Habichuela. (V. Hab i chue 
la . ) 

Harina.—Flor del grano 
molido. Polvo que se obtiene 
moliendo los granos de trigo y 
de otros cereales. 

Harinoso.—Semejante á 
la harina. Que contiene harina. 

Hataca. — Palo para ex
tender la masa. Cucharón de 
palo. 

Hebra. —Porción corta de 
una fibra ó filamento. || Hebra 
de bacalao, hebra de azafrán, etc. 

Heladera.—Vasija ó apa
rato para congelar ó helar arti
ficialmente cualesquiera subs
tancias. 

Helado.—Congelado arti
ficialmente. Bebida ó manjar 
congelados. |J Sorbete. 

Hender. — Producir vio
lentamente una abertura pro
longada en un cuerpo sólido, 
sin que éste quede por comple
to dividido. 
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Hervido . — Que ya ha 
producido, por efecto del fue
go, ruido y borbotones. 

Hervir.—Producir ruido
samente borbotones un líquido 
sometido á la acción del fuego.|j 

• Moverse agitada , violenta y 
ruidosamente un líquido á cau
sa del calor de la lumbre. 

Hervor.—Ruido y movi
miento que producen los líqui
dos al hervir. 

Hez.—Sedimento, poso de 
un líquido. 

Hie rbas .—Plan taspeque -
fías.líConjunto de vegetales que 
se emplea en la Cocina para sa
zonar y condimentar'los gui
sos. Manojito compuesto de ce
bolletas, perejil, laurel y tomi
llo.—liamito. (V. Rami to . ) 

Higadilla. — Higadillo, 
•de ave, por ejemplo. 

Higadillo.—Una de las 
entrañas mayo
res. Hígado. 

Hígado. — 
Cierta e n t r a ñ a 
del vientre. 

H i g o s . — 
Fruto de la hi
guera, que se pro
duce comúnmen
te dos veces al 
año : la primera, 
en Junio y Julio; 
la segunda, en 

l i b a d o v m u i k j . , . Agosto y Septiem
bre, que es cuan

do está más azucarado el fruto. 
Son muchas las variedades que 
se conoce de esta fruta; hay hi
gos verdes, morados, negros, 
etcétera. Los higos son consu
midos frescos ó secos; frescos, 
hay que comerlos recién cogi

dos del árbol. A consecuencia 
del azúcar y de la materia mu-
cilaginosa que contienen son 
calmantes y emolientes. Los 
higos secos son un excelente 
postre. ¡| Higos chumbos: fruto 
de la chumbera. 

Cor t e - v e r t i c a l de un higo.-

Hilaclia. — Fibra ó fila
mento desprendido ó separado 
de un cuerpo. ¡| Hilachas de ba
calao, de carne. 

Hilar.—Reducir artificial 
ó mecánicamente á fibrillas ó 
hilos, como el cabello de án
gel, la íibra'de la cidra, los hue
vos hilados, etc. 

Ilirviente.—Que hierve; 
que produce ruido y borboto
nes por la acción del fuego. 

Hisopado. — Hisopeado. 
Rociado de un líquido con el 
empleo del hisopo. 

Hisopar.—Hisopear. Ro
ciar con hisopo. 

Hisopo.—Esponja, cerdi-
llas ó algodones recubiertos ó 
no por algún otro cuerpo agu
jereado y sujetos aquéllos ó és
te unido á un mango más ó me
nos largo. Empléase para ro 
ciar con grasa, caldo ó agua el 



manjar que está asándose, á fin 
de que no se reseque antes de 
tiempo. 

llucliepot. -Palabra fran
cesa. Guisado de vaca ó buey 
con nabos y castañas. || A la 11o-
chepot : con el citado guiso. 

Hogar.—Sitio de la coci
na, fogón, estufa, etc., donde se 
enciende y tiene la lumbre. 

llnjrai-. 

Hoja. - Lámina, plancha ó 
lonja de algún cuerpo. || Parte 
exterior que brota del tallo de 
una planta.\\Hojade tocino.\Hoja 
de laurel.\\ Lonja de jamón.¡¡Cada 
una de las capas que forma la 
masa, como en los hojaldres.|| 
Mitad de la canal de un cerdo 
partida á lo largo. 

Hojaldrado.—Que tiene 
hojaldre, ó que es parecido al 
hojaldre. 

Hojaldrar. — Hacer ho
jaldre, ó algo con hojaldre. 

Hojaldre.—Masa de ha
rina y manteca dispuesta de 
modo que, al cocerse, forma 
hojas ó láminas delgadas. 

Holandesa.—'Pasta. [| .4 
la holandesa: fórmulas para ela
borar varios guisos especiales. 

lio nía rd. — Palabra fran
cesa. Langosta. (V. Langos t a . ) 

Hongo.—(V. Setas. ) 
Horchata. — Bebi

da, por lo común refres
cante, hecha con agua, 
jugos vegetales, azúcar, 
etcétera. 

Hormigos. —Plato 
casero de repostería, en 
cuya confección entra la 
leche de almendras ó de 
avellanas machacadas. 

Hornazo. — Bosca 
amasada con huevos. 

Hornilla. — Hueco 
ó cavidad en una cocina, 
estufa ó fogón, con rejilla 
horizontal de hierro en el 
fondo. 

Horno.—Fábrica pe
queña, comúnmente de 
hierro, que forma parte 
del fogón ó estufa, hueca 
y destinada á cocer algo 

que debe ser en ella introduci
do. ¡| Horno de campaña: espe
cie de cobertera de palastro 
sobre la cual se pone carbón 
encendido para cocer el man
jar por la parte de arriba. \ 
Horno-parrilla: cuerpo que so
bresale en la superficie de la 
estufa-cocinera, destinado ex
clusivamente á los asados en 
la parrilla. 

llors-d'fleu vre. — Frase 
francesa adaptada á nuestra co
cina con la palabra ordubre. 

file:////Hoja


(V. Ordubres . ) II Entremeses, 
platillos, aperitivos, encurtidos. 

Hortalizas. — Vegetales 
nacidos y cultivados en huer
tas. 

Huevera.—Vasija peque
ña de forma adecuada á sü ob
jeto, que forma parte de las va-
j illas y que sirve exclusivamen-

A 

Hueve ra . 

te para servir los huevos pasa
dos por agua. || Huevera (de coci
na) : Utensilio de cocina propio 
para guisar á la vez varios hue
vos. 

Manera ilc r e conoce r los huevos . 

Huevos. —Constituye uno 
de los alimentos más preciosos, 

bajo cualquier aspecto que se 
les considere, pues si solos pue
den ser dispuestos de muy di
versas maneras, como acceso
rio forman parte en innumera
bles condimentos. Son de gus
to agradable, muy nutritivos y 
de fácil digestión, tanto más fá
cil cuanto menos cocidos es
tén. Los huevos blandos son 
muy convenientes á los anémi
cos, á los enfermos convale
cientes, á los niños y á las per
sonas sedentarias. Duros, son 
más difíciles de digerir. Los 
huevos son una substancia ge
latinosa, en medio de la cual se 
halla el germen de un animal 
ovíparo, encerrado todo en un 
cascarón. 

Iluile.—Palabra francesa. 
Aceite. (V. Ace i t e . ) Nombre da
do á todas las substancias cra
sas que conservan el estado lí
quido á la temperatura ordina
ria. El aceite es extraído de las 
aceitunas, de las nueces, délas 
simientes del nabo, de la col
za, etc. 

Humo.—Vapor negro más 
ó menos denso que producen 
ciertas substancias al arder. 

Hura. —Palabra adaptada 
de la francesa hure. Cabeza de 
puerco ó de jabalí. || Aplícase 
también á las cabezas de otros 
animales, como el salmón, el 
sollo, la merluza, etc. 

Hure. — Palabra francesa. 
Hura. (V. Hura . ) 

Hurgón.—Varilla de hie
rro para remover la lumbre. 

Húsar (A la).—Manera es
pecial de asar el solomillo. 
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•le flottante.—Pasta de 

fruta. Frase francesa. 
Impregnado. — Dícese 

de un cuerpo cualquiera que 
contiene entre sus poros partes 
de otro cuerpo ó substancia, 
pero sin combinarse. Satura
do. 

Impregnarse.—Recibir 
un cuerpo en sus poros corpús
culos ó partes de otro cuerpo. 
Saturarse. 

Incisión.—Corte hecho á 
lo largo con un cuchillo en un 
cuerpo. 

Incorporado.— Agrega
do, añadido, mezclado á otro 
cuerpo. 

Incorporar.—Unir, aña
dir, mezclar, agregar una subs
tancia á otra. 

Incubación (tratándose 
<le aves).—Acción y efecto de 
empollar los huevos la gallina 
ú otra ave. 

Im-nl iadora. 

Incubado.—Que ha sido 
sometido á la incubación.—En
cobado. 

Incubadora. — Aparato 
para incubar artificialmente. 

Incubar. — Someter á la 
incubación huevos de un ave. 
Incnbar artificialmente es man
tener los huevos del ave, cual
quiera que sea ésta, á una tem
peratura de 38 grados, poco 
más ó menos, mediante un fo
co constante de calor, para 
reemplazar á la incubación por 
la madre.—Encobar. 

Incrustación.—Acción 
y efecto de incrustar. 

Incrustado. - Introduci
do á otro cuerpo. 

Incrustar. — Introducir 
un cuerpo á otro. || Embutir en 
un trozo de carne, en un ave, 
etcétera, trufas, especias ú otros 
ingredientes para su condimen
to, perfume ó adorno. 

Infanta {A la).— Manera 
de hacer un jigote especial. 

Ingredientes (o condi
mentos).— Llámase así á las 
substancias que entran en la 
composición, aderezo y sazo-
namiento de un manjar, etc., 
como la sal, la pimienta, la 
mostaza, y tantas otras.(V. Con
dimento. ) 

Insípido.—Insulso. Que 
no tiene sabor. 

Intermedios. — P l a t o s 
servidos en la comida acompa
ñando al asado ó entre el asa
do y los postres. Estos platos se 
dividen en de Pastelería y pla
tos dulces. II Entremeses. 
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Jabalí. — Cerdo salvaje. 

En francés : sanglier. Su car
ne es muy estimada, aunque no 
sea tan fina como la del cerdo, 
y los mismos guisos que con 
ésta se hacen con la del jabalí. 

J a k i l i . 

.Jabato .—Jaba l í pequeño. 
En francés : marcassiri. 

Jalea.—Especie de con
serva de frutas y de azúcar.|¡ 
Jugo de frutas cuajado en ma
sa blanda y transparente. 

Jaletina = Galantina. — 
Jelatma.—Jugo clarificado y 
consistente, aunque blando y 
movedizo, de las carnes y de 
otras substancias animales y 
vegetales. Debe decirse gelati
na. (V. Ge la t ina . ) 

Jambón. — Palabra fran
cesa. Jamón. (V. Jamón. ) 

Jamón. — Pernil curado 
del cerdo. 

Jarabe.—Bebida dulce de 
jugos ó substancias vegetales. 

Jardinera (.4 la).—Mane
ra de guisar y aderezar diver
sos manjares : filetes de carne
ro, ternera, solomillo de vaca, 
etcétera. 

Jarro.—Vasija de cristal ó 

de barro, comúnmente fino, con 
un asa. 

Jáiine-d'a>nf (en fran
cés).—Yema de huevo. 

Jelatina.—Gelatina. (V. 
Gelat ina. ) 

Jengibre.—Planta de la 
India, de olor aromático agra
dable y de sabor acre y pican
te como la pimienta, que se usa 
como especia en la Cocina. 

JeiiiMlii-p. 

Jicara.—Vasija pequeña 
con asa, empleada para servir 
el chocolate. 

Jigote.—Guisado de car
ne picada que se rehoga en 
manteca. Dícese de cualesquie
ra vianda ó manjar picados 
muy menudamente. 
' joinville (A la).—Guiso 
especial de los filetes de len
guado. 

Judías.—(V. A lub i a s . )(Y. 
Hab ichue las . ) 

Jugo.—Zumo, substancia 
propia de los manjares ó ali
mentos. Principios líquidos que 
desprenden cuando son some
tidos á una presión fuerte, á la 
acción del fuego, etc. 

Jujube.—Palabra france
sa. Azufaifa. (V. Azu fa i f a . ) 

Juliana.—Sopa de vege
tales. 



Karl. —Especia de la In
dia que da el nombre á una 
salsa. 

Kirsch. — Aguardiente. ;] 
Ponche. 

Kirschwaser.—Aguar
diente. 

f¿luskis.— Albóndigas de 
carne frita, mezclada y amasa 
da con otros manjares. 

Labro. — Pez grande de 
mar, análogo á la perca. Su 
carne es muy estimada. Puede 
preparársele como al salmón y 
al rodaballo. En francés : bar. 
(V. B a r . ) 

Lait. — Palabra francesa. 
Leche. (V. L eche . ) 

Laitue.—Palabra france
sa. Lechuga. (V. Lechuga . ) 

Lamprea. Pez de mar, 
de forma cilindrica y alargada 
como la anguila, sin escamas, 
ni natatorias en el pecho ni 
vientre. Cuando joven remón
tase por los ríos, que es donde 
se efectúa generalmente su pes
ca. Su carne es muy estimada. 
En francés: lamproie. 

L a in p roie.—Palabra 
francesa. Lamprea. 

Lancllla.— (V. As t i l e t e . ) 
Landrecillas. — Peda-

citos de carne redondos en cier
tas partes del cuerpo, como el 
morcillo, etc. 

Langosta ( en francés : 
langousíe, homard.)—Crustáceo 
de carne muy estimada que es 
consumida fresca ó conserva

da, después de cocida, y al 
abrigo del aire en latas hermé
ticamente soldadas. La langos
ta común de nuestros mares 
llega á pesar de 'i á 6 kilos, mi
diendo un máximum de 40 cen
tímetros; la americana, que es 

r.aiiL'Osta. 

una especie muy parecida á la 
nuestra, ofrece ejemplares que 
pesan más de 10 kilos. Es ali
mento delicadísirtio su carne, 
pero difícil de digerir, particu
larmente si no está recién pes
cada. Debe escogerse siempre 
las langostas que pesen más en 



relación con su tamaño : son 
las mejores. 

Langostino.—Este crus
táceo se parece mucho 
por su forma á la quis
quilla ó camarón; su car
ne es muy fina y deli- _ 
cada. Es como una lan
gosta pequeñísima y no 
tiene púas en su capara
zón. 

Langouste. — Pa
labra francesa. Langos
ta. (V. Langos t a . ) 

Langué. — Palabra fran
cesa. Lengua. (V. Lengua . ) 

I> aligns (ina. — Crustá
ceo del Mediterráneo, muy pe
queño, de carne muy delicada 
y gustosa, que se consume co
cido al natural, con sal y vina
gre. Esta pesca no abunda, y 
debe ser preferida, por su ex
celencia; la de lgo l fo de Lyon. 

Lañas.—Lonjas de toci
no. II Sopa de pasta, así llama-

Lapln. — Palabra france
sa. Conejo. II Lapin de garenne: 
conejo de monte. (V. Conejo.) 

Trono [lo carne mechada con l a i do . 

Larri. — Palabra francesa. 
Lardo. (V. Lardo . ) 

Lardear. —Poner lamini
llas de lardo ó tajaditas de ja
món en el fondo de una cace
rola para ciertos guisos. |¡ Untar 
con grasa. || Guarnecer con lar
do. D Mechar.-

Larder ó piquer en fran
cés.— Lardear. (V. L a r d e a r . ) 

Lardera. — Aguja pa ra 
lardear ó mechar. 

da. ¡I Lañas y virutas: sopa com
puesta también de pastas. 

Lapas.—Lápades, maris
cos.—En francés: lepas, patelle. 
Su concha es dura, rugosa, de 
forma oval, cónica, y está ta
ladrada en la parte superior. 
Hállanse fuertemente adheri
das á las peñas de la costa, que 
es donde se fijan, y de ellas 
hay que arrancarlas para ali
mento del hombre ó para cebo 
de los peces. Con las lapas se 
compone una sopa muy gustosa. 

Lardo.—Grasa sólida que 
se encuentra entre la piel y la 
carne del cerdo.||Trocito peque
ño de esta grasa que se emplea 
para mechar. 

Lardón. — Palabra fran
cesa. Tira de lardo ; filete para 
mechar, que siempre se corta 
cuadrado y de diversos grue
sos. 

Latija. — Pez de mar, 
aplastado, y en proporción me
nos carnoso que el rodaballo, 
al cual es parecido. La latija es 

3 



- 73 — 

muy pequeña, y su carne, blan
ca, tierna y delicada. Es poco 
nutritiva. 

Laurel. — Arbusto siem
pre verde, cuyas hojas son em
pleadas en la cocina para aro
matizar las salsas. 

Lanretaua (A la).—Pre
paración particular para frica
sé de pollo. 

Laurier.— Palabra fran
cesa. Laurel. (V. Laure l . ) 

Lavar. — L i m p i a r con 
agua fría, tibia ó caliente, se
gún los casos, un trozo de car
ne, un ave, una hortaliza, etc., 
antes de su condimento. 

Laxativo = Laxante. — 
Que suaviza, que afloja, que fa
cilita las funciones intestinales. 
Propiedad que tienen ciertos 
vegetales de purgar suave
mente. 

Lebrillo.—Barreño blan
co, fino, vidriado y redondo, 
cuya pared circular suele en
sancharse desde el suelo hasta 
la boca. Sus dimensiones son 
muy variadas, pero común
mente tienen de altura una 
cuarta, poco más ó menos. 

Lechazo ó lechal. — Ani
mal de cría que mama. 

Leche. — Licor nutritivo 
que se forma en las mamas ó 

pechos de las hembras de los 
mamíferos. ¡| Leche amerengada. 
L°che con claras de huevo y 
azúcar. 

Lechecillas. — M o l l e -
juelas de los cabritos, etc. 

Lechei'rita. — Utensilio 
de cocina, de tal forma, que re
cibe el jugo ó la grasa de lo 
asado en él. En francés : leche-
f r i t e . 

LechefrJte. —(V. Leche-
f r i ta . ) 

Lechuga.—Es una de las 
plantas más útiles y de las más 
sanas entre las que utiliza la 
Cocina. Sus hojas en ensalada 
son muy gustosas y acompa
ñan bien á los asados. 

Legumbres. — Plantas 
potajeras destinadas á la ali
mentación. Se da este nombre 
á todo género de fruto ó semilla 
que se produce en vainas.||Fru-
to en vaina de plantas herbá
ceas. 

Legumbrera. — Vasija 
en que son preparadas ó servi
das las legumbres. 

Légume.—Palabra fran
cesa. Legumbre. (V. L e g u m 
bres . ) 
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Legnmino§as.— Fami
lia de plantas cuyo fruto se ha
lla en vainas, como la habi
chuela, el haba, etc. 

Lc i i euado . 

Lengua.—Órgano carno
so y muscular situado en la 
boca, que sirve para la deglu
ción de los alimentos. Las de 
muchos animales reúnen tales 
condiciones, que son manjares 
del hombre, preparados, com
puestos y sazonados debida
mente. Al tratar de cada uno 
de los animales que son utili
zados para la Cocina, se expo
ne cuantos aprovechamientos 
se hace de ellos y de las distin
tas partes de su cuerpo. 

Lenguado.— Es uno de 
los peces de mar y de los más 
sanos para todos los estómagos, 
por ser su digestión muy fácil. 
En francés: sole. 

Lenteja. — Acaso sea la 
lenteja la leguminosa más im
portante de todas : es la que 
contiene más ázoe. En grano es 
comida indigesta, pero en puré 
son más fácilmente digeribles 
las lentejas. Su fécula es casi el 
único componente de la subs
tancia conocida con el nombre 
de revalenta. 

Lentilles.—Palabra fran
cesa. Lentejas. (V. Lentejas.) 

Letras. — Sopa de pasta 
así llamada por la forma de le
tras que presenta. 

Levadura. — H a r i n a 
amasada sin sal y fer
mentada. 
Levure de hiere. § Levadura de cerveza; 

así llaman los franceses 
á la espuma que produ
ce la cerveza al fermen
tar. Una pequeña canti
dad de levadura añadi
da al mosto de la cerve
za determina la fermen

tación. Es empleada también la 
levadura de cerveza para el 
pan, los pasteles, etc. 

R a m a de lente ja . 

Liaison. — Palabra fran
cesa con que se designa á todo 
lo que sirve para dar consisten
cia á una salsa, como las fécu-
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Jas, harinas ó venias de huevo. 
Ligadura.(V. L igadura . ) Liga
zón. (V. Ligazón.) || Lo que es
pesa y traba las salsas que han 
resultado claras y poco consis
tentes. 

•Licor.—Líquido espirituo
so fluido. Hay gran número de 
licores caseros de gusto muy 
agradable y fáciles de hacer, 
cuyas respectivas fórmulas da
mos en olio lugar. La base de 
todos los licores es el alcohol. 

Licorera.—Aparato más 
ó menos rico y artístico desti
nado á tener reunidas varias 
botellas de diversos licores. 

Licuar.—Derretir. 
Liebre. — Animal roedor 

de la misma familia que el co
nejo. Su carne es suculenta, 
pero cuando manida es de-di
gestión difícil. 

I.¡.-l.re. 

Llevre.— Palabra france
sa. Liebre. (V. L i e b r e . ) 

Ligado. — Trabado, mez
clado, incorporado, unido. 

Ligadura.—Mezcla para 
ligar, unir, espesar ó dar con
sistencia á un líquido.||Líquido 
ó sólido que se incorpora á 
otro para darle consistencia. 

Ligar.— Espesar una sal
sa, bien con yema de huevo, 

bien con la fécula que se des
líe en agua fría y que se incor
pora á la salsa antes de ser
virla. 

Ligazón. — Trabazón, 
consistencia. II LO que traba, li 
ga ó da consistencia. |¡Acción y 
efecto de ligar. En francés: 
liaison. 

Lima. — Fruto del árbol 
del mismo nombre. Su jugo es 
dulce, pero con un dejo un 
poco amargo. 

Limande.—Palabra fran
cesa. Latija. (V. Latija. ) 

I.hnoiici.. 

Limón.—Fruto del l imo
nero, de color amarillo claro y 
gusto ácido. Su jugo sirve para 
hacer bebidas aciduladas, para 
la preparación del ácido cítri
co, etc. De la corteza, verde 
aún, se extrae la esencia de li
món y otras preparaciones de 
Medicina y Perfumería. En la 
Cocina, así como en la Reposte
ría y en la Confitería, el limón 
tiene muchas aplicaciones. En 
francés: citron. 

Limonada. — B e b i d a 
compuesta con zumo de limón. 

Limoner. — Palabra de 
la Cocina francesa. Introducir 
limón con un cuchillo á los 



pescados, que se tendrá en agua 
hirviendo. Limonear, sazonar 
con limón. 

Lincru (A la). — Condi
mento especial del faisán tru
fado. 

Línottc. — Pardillo. (V. 
Chorlito. ) Es palabra francesa. 

Lionesa (A la).—Manera 
particular de guisar callos. 

Liquefacción» — Paso 
del estado sólido al estado lí
quido por el calor, ó del esta 
do gaseoso al líquido por la 
condensación obtenida ú con
secuencia del enfriamiento. 

Lista. — Enumeración or
denada y clara de los manja
res que componen una comi
da, ó de todos los disponibles, 
tratándose de fondas, restan 
rants, etc.pfoírà. Minuta, carta. 

Lit.—Palabra francesa con 
que expresan, tratándose de 
Cocina, el lecho de una subs
tancia cortula en tajadas del
gadas, y sobre la cual se pone 
otra con la sazón, y así sucesi
vamente. 

Livianos. — Bofes. Parle 
de la asadura ríe un animal, 
que atrae y despide el aire. 

Lombarda. — Col arre 
pollada. Los franceses la lla
man Chou de Lombardie. 

Lomhes. — Palabra fran
cesa : lomos (V. Lomo.) 

Lomo. — Partes de la es
palda de un cuadrúpedo, á de
recha é izquierda del espina
zo, desde la espaldilla á la ca
dera. En francés : lambes. 

Loncha. — Lonja. (Véase 
Lonja. ) 

Longaniza. — Embuti
do de carne de cerdo picada 

y aderezada convenientemente 
con especias. 

L o n j a . —• Tajada ancha y 
delgada de carne de cerdo, ó 
por extensión, de otro animal. 

L o l a . — Pez del cual una 
especie es de r ío, y por su 
magnitud y forma figura entre 
la lamprea y la anguila; la otra 
especie es marina y se pesca 
en los mismos mares que el 
bacalao y también en gran can
tidad. Los franceses le dan el 
nombre de bacalao largo: nv> 
ruc lonc/ue. Su carne es muy es-

timada, y particularmente su 
hígado, que es muy volumino
so. Lota, en francés, lote. 

Lotte.—Palabra francesa. 
Lota (V. Lota.) 



L o z a . —Barro fino con que 
se fabrica generalmente las va
jillas modestas. En francés: 
faience. 

Lubina. — Pez de mar, de 
carne muy fina y delicada. La 
mejor lubina que se conoce es 
la del Cantábrico. t 

Luís Felipe (A ¡a). — 
Manera de asar chuletas de ter
nera v de carnero. 

Lunch.—Palabra inglesa. 
Colación, merienda, comida li
gera que se hace por la tarde 
entre el almuerzo y la comida. 

Matapu lo.—Planta trepado
ra, las llores de la cual, ó co 
nos, según por i su forma se les 
llama, son empleados para la 
fabricación de la cerveza, á más 
de otras muchas aplicaciones 
medicinales. 

L L 

Llama. —Parte ia más lu
minosa y sutil del fuego, que 
se eleva en turma de conos ó 
lenguas, algunas veces en es
piral. Sólo para chamuscar es 
aprovechable la llama en la 
cocina; para todas las demás 
operaciones, lejos de ser útil, 
es un inconveniente. 

L í a m a r a d a.—Llamas 

grandes y vivas, pero momen
táneas. 

Llares»—Cadenas en las 
chimeneas ú hoga.es antiguos, 
destinadas á sostener la calde
ra donde se condimentaba la 
comida. Hoy sólo las usan en 
las aldeas, ó en el campo los 
pastores. 

M 
Macarrones.—So pa i ta-

liana. y Pasta para sopa en for
ma de canutillos. 

Macedonia.—Mezcla, 
revuelto de diversas especies 
de carnes, frutas ú hortalizas. 
Miscelánea. 

Macerado. — Dícese de 
un cuerpo ablandado, enterne
cido ó reblandecido por medio 
no natural. 

Macerar.—Ablandar, re
blandecer, ó enternecer una 

substancia por medio de algún 
líquido, por sumersión ó gol
peándola. 

Macérer. —Palabra fran
cesa. Macerar. 

Macizo. — Compacto, só
lido, relleno, firme. 

Machacado.—Quebra li
tado, aplastado, desmenuzado 
á golpes. 

Machacar.—Aplastar á 
golpes, quebrantar, desmenu
zar. 
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M a c h e . — P a l a b r a france
sa. Canónigo, vegetal. Ensalada 
de invierno. (V. Canónigos. ) 

Madrileña (A te/—Chu
letas, callos, etc. (V. las diver
sas fórmulas en el índice alfa
bética.) 

M adro ñu. — f r u t o del 
madroñera, muy parecido á la 
fresa y comestible. En Francia 
se llama al madroño árbol de 
las fresas. Madroño, en francés: 
ai bouse. 

M a d u r o . — Que está en 
sazón. 

Magdalena.—Pasta de 
manteca, harina, huevo, azú
car y corteza de limón. 

Magra.—Lonja de pernil 
de cerdo. 

M a g r o . — Que no tiene 
gordura. ¡¡ Enjuto. 

M a l i a l l e b i . — S a l s a cuya 
composición está explicada en 
la sección correspondiente. 

Maigre. — Palabra fran
cesa. Magro; carne que no tie
ne gordura. (V. M a g r o . ) 

Maillot ¡'A la).—Guiso po
pular francés. 

Mass. —Palabra francesa. 
Maíz. (V. Maíz . ) 

Maitre -d 'hote l (en 
francés.) — Mayordomo. Salsa 
llamada también—aunque na
da lo justilique—á la mayord.o-
ma. Una vez más debemos ad 
vertir que esta salsa no debe 
nombrarse más que con su úni
co título: inaiire-d'hotel. 

Maíz.— Cereal empleado 
en la fabricación del alcohol, 
con cuya harina se elabora un 
pan malo é indigesto, que sólo 
es consumido en las comarcas 
más pobres. Aun mezclada la 

harina de maíz con la de ceba
da ó con la de trigo, da un pan 
detestable. En 
grano sirve pa
ra cebar aves. 

Maj ado. 
Triturado á gol
pes, quebranta
do en el almi
rez ó mortero. 

Majar. — 
Quebrantar ó 
machacaraplas-
tando. 

M a l p i c a . 
Planta aromáti
ca pequeña de 
muy corta du
r a c i ó n . Es el 
mejor de los in
gredientes para 
una ensalada, 
pero muy difí
cil de conseguir 
en el mercado 
por su escasez. M ¡ m . 

M a l v a s . — 
Ave. Especie de zor/.al ó de mir
lo, de carne muy delicada. 

Mallorquín. — Bollo. 
Manga.—Pedazo de lana 

en forma de cono, lijo en un 
aro que tiene un mango, y que 
se emplea para filtrar ó colar-
líquidos. 
Mango portátil. —Aga

rrador ó mango usado en la co
cina para trasladar vasijas de 
uno á otro lado, para sujetar 
piernas de cordero ú otros man
jares al aderezarlos, guisarlos 
y trincharlos, y para otros usos 
parecidos. 

Manido.—Reblandecido, 
tierno. 

Manir. — Hacer que las 



carnes y algunos otros manja
res se pongan más tiernos y 
blandos, dejando pasar el tiem
po necesario antes de condi
mentarlos ó comerlos. 

Malijar.—Lo que se pue
de comer. || Cualquier comesti
ble. I! Manjar blanco: pasta de 
almendra. || Manjar de ángeles, 
imperial, lento, principal, real, 
etcétera. 

Manojo. — Hacecillo de 
hierbas que se puede manejar 
fácilmente con la mano. En el 
arte culinario se llama así, y 
también ramito, al atadillo de 
hierbas para el condimento y 
sazón de los manjares. (V. F i -
nes-herbes . ) (V. R a m i t o . ) 

P l a n u s . — E n términos de 
Cocina, la palabra manos com
prende las de cerdo, ternera, 
cordero y carnero, y además 
las patas de los misinos anima
les, pues ambas extremidades 
vienen á ser lo mismo para sus 
efectos. Lo mismo para la for
mación de gelatinas, que para 
la elaboración de salsas, que 
para condimentos y platos es
peciales lo que se comprende 
bajo la palabra manos es de 
igual resultado y objeto asi
mismo de iguales preparacio
nes culinarias. 

Manteca.—En francés: 
beurre. Substancia crasa y oleo
sa de la leche, etc. || Grosura de 
los animales. 

Mantecado.—Bollo he
cho con manteca. 

Mantel.- Tejido blanco 
más ó menos lino con que se 
cubre la mesa de comer. 

Mantelería.—Conjunto 
de manteles, mantelillos y ser

villetas, destinados al servicio 
de la mesa de comer. 

Mantequera . — Vasija 
de cristal, comúnmente, en que 
se sirve la manteca. 

Mantequilla. — P a s t a 
fina de manteca de vacas y azú
car. II Mantequilla de Soria. 

Manzana . — Fruto del 
manzano, del que hay muchas 
variedades. Unas sirven para la 
mesa, otras para la fabricación 
de la sidra. 1.a manzana es una 
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fruta sana y que, según su va
riedad, es dulce, agridulce y 
agria. Comida al natural es un 
postre agradable, pero además 
sirve para compotas, rellenos, 
dulce, etc., etc. En francés: 
pomme. 

Maquereau. — Palabra 
francesa. Maquerel. (V. M a -
querel . ) — Caballa en las costas 
del Mediterráneo; verdel en las 
del Cantábrico. 

Maquerel.—Despuésdel 
bacalao, del arenque y de la 
sardina, el maquerel es, sin 
duda, el pez de mar más im
portante bajo el punto de vista 
delaalimentación,porsu abun
dancia tanto cuanto por lo nu
tritivo, aunque sea algo indi
gesto. Es de cuerpo largo, re
dondeado, de coloración viva 
y escamas pequeñísimas. 



M a r c a & ^ i n . — P a l a b r a 
francesa. Jabato, jabalí joven. 
(V. Jaba to . ) ' 

M a r e n g o (A la).— Guiso 
especial del pollo, 
según la improvi
sación del cocine
ro que. confecció 
nó este plato en 
Marengo, para Na
poleón , después 
de la célebre ba
talla. 

M a r g a r i n a . — Manteca 
artificial preparada con sebo. 
Su aspecto es igual al de la 
manteca, pero su gusto no es 
delicado. Aunque realmente no 
sea insano este producto de la 
industria, al fin no pasa de ser 
una falsificación punible. 

M a r g a r i n e . — Palabra 
francesa. Margarina. (V. M a r 
ga r ina . ) 

Margneríe .1 la).—Gui
so del lenguado. 

M a r í a I L u ü s a (A la).— 
Caldo concentrado. 

M a r i n a d a . — P r e p a r a -
ción y aderezo .para la conser-
ción de un manjar. Es lo mis
mo que escabechado. 

M a r í n a d e . — Palabra 
francesa. Marinada. 

M a r i n a d o . — Escabecha
do. ¡| Adobado como el esca
beche. 

M a r i n a r . — Escabechar. 
Sazonar la pesca para conser
varla. I Sazón preparatoria á 
que se somete las carnes crudas 
para darlas más sabor. Es me
nester batir con un rodillo ó 
con una macheta las piezas 
gruesas de carne que no tienen 
sino algunas horas para ser es

cabechadas. Para cada artículo 
está indicado en su lugar res
pectivo el escabechado ó sazón 
que le conviene. 

M a r i n e . — Palabra fran
cesa. Marinado, escabechado. 
(V. Mar inado . ) 

M a r i n e r a . — G u i s o . 
M a r i n e s c a (A la).—A la 

marinera. 

M a r í s c a l a (A la).—Pro
cedimiento para guisar filetes 
de conejo empanados. 

M a r i s c o . — Nombre gene-



rico H P los caracoles y conchas 
de mar. 

M a r n i e l a d a . (V. M e r 
me lada . ) 

M a i ' i n e S a d c . — Palabra 
francesa. Mermelada. 

M a r m i t a . — Especie de 
olla de cobre, ó de otro metal, 
de la figura de un caldero, con 
su tapa ajustada y un asa gran
de ile hierro. 

M a r m i t ó n . - Es lo mis 
mo que pinche, i/alophi y m o r o 
ile encina. 

M a r q u é . — Palabra fran
cesa. Dícese de lo que está co
locado y arreglado ordenada
mente para cocer en la corres
pondiente vasija. 

M a s a . — H a r i n a incorpora
da con agua ú otro líquido. || 
Porción do una substancia cual
quiera mezclada y trabajada 
con un líquido. 

I M a s a g r á n . — I n f u s i ó n de 
café en frío con limón y azúcar. 

M a s q u é . — P a l a b r a fran
cesa. Enmascarado, cubierto. 
Dícese del manjar aderezado y 
cubierto de salsa. 

M a s t i c a c i ó n . — Acción 
y efecto de masticar. Primer 
acto de la nutrición, que con
siste en triturar, en mascar los 
alimentos, y en hacer una es
pecie ele papilla con ellos y la 
saliva segregada por las glán
dulas salivales. 

M a t a d e r o (Carnes de).— 
Llámase así á las del buey ó 
vaca, ternera, carnero, corde
ro v cerdo. 

M a t a n z a . — A c c i ó n y 
efecto de sacrificar el ganado 
de cerda. ¡' Porción de cerdos 
para el matadero.¡Conjunto de 

todas las partes del cerdo sa
crificado. 

M a t e l o t e (A la).—A la 
marinera. Guiso á la marinera 
que se llama marinera ó mari
nesca. 

M a u v i e t t e . — Pa l a b r a 
francesa. Cogujada. (V. Cogu
j a d a . ) 

M a y o n e s a . — S a l s a de 
aceite y huevos, excelente para 
todos los manjares fríos. 

* I 

M a y o n n a i s e . — P a l a b r a 
francesa. Mayonesa. 

Mayordoma (A la).—A 
lo maitre-d'hòtel (V. M a i t r e 
d 'hòtel . ) 

M a z a . — Ú t i l de cocina 
que, á manera de mazo, se em
plea para golpear y aplanar la 
carne. También se la llama 
aplanador. [X. Ap lanador . ) 

M a z a p á n . — P a s t a de al
mendras, azúcar, etc. 

MecJja. —I.onjilla cuadra-
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dad muy notable de ácido prú
sico, y sus flores entran en la 
composición de un jarabe lige
ramente purgante. Con el me
locotón se elabora muchas, com
posiciones de Repostería y Con
fitería, licores y refrescos. 

M e l ó n . — F r u t o de la plan-
la de igual nombre. Es origina
rio de países cálidos; su carne, 
muy agradable, pero comida 
con exceso, es peligrosa. En Re
postería y Confitería tiene api i 
(•aciones también esta fruta 
tan acuosa, perfumada y dulce. 

M e m b r a n a . — P i e l fina y 
delgada. 

M e m b r i l l o . — Fruto del 
árbol de igual nombre. En fran
cés : coing. Su carne es dura y 
acida. Esta fruta es empleada 
en grandes cantidades para la 
fabricación de compotas, jara
bes, confituras y refrescos. Su 
olor, que es intenso, agrada. El 
oulce llamado carne tie membri
llo y el jarabe de esta fruta son 
muy eficaces para combatir la 
soltura ligera de vientre. 

M é n a g e {Soupede}.—Sopa 
de familia. Esta sopa, francesa, 
está compuesta exclusivamen
te de vegetales: col, lechuga, 
patatas, zanahorias, nabos, ace
deras, apio, cebollas, etc. 

M e n e s t r a . — Miscelánea 
de varias hierbas ó legumbres. 

M e n t a ; — Planta medici
nal, la infusión de cuyas hojas 
y flores es digestiva y calman
te. La menta es utilizada contra 
las Untuosidades, las palpitacio
nes, los estremecimientos ner 
viosos, las lombrices y los ma
les de estómago. Su esencia, 
fuertemente aromática, tiene 

<!n, larga y estrecha de tocino 
gordo ó lardo, para el mechado 
de aves, carnes, etc. 

M e c h a d o . — Q u e t i e n e 
mechas de lardo ó tocino.— 
Lardeado. 

M e c h a r = Lardear. — I n 
troducir con ayuda dé la aguja 
lardera mechas de lardo ó to
cino gordo en la carne, ave, et
cétera, que han de ser asadas. 

M e d i a luana.—Pastas ó 
panecillitos en forma de media 
luna, hechos según Ja fórmula 
correspondiente. 

M e d i o ca ldo .—Compo 
sición para el condimento de 
determinados manjares. Hay 
diversas clases. En otro lugar 
hallará el lector las fórmulas 
respectivas. 

Medu la .— S u b s t a n c i a que 
se halla dentro de Jos huesos 
de los animales y de los tallos 
de los vegetales. Tuétano. 

Me j i do s 'h.uevosj.—Cuyas 
yemas solas se deslíen con agua 
y azúcar. 

M e l i n d r e s . — Pasta de 
harina, azúcar y huevos. Fruta 
de sartén hecha con miel y ha
rina. 

M e l o c o t ó n . — Fruto del 
melocotonero, árbol frutal ori
ginario de Persia según unos, 
de China según otros. En fran
cés: peche. El melocotón es una 
fruta refrescante, muy agrada
ble al [(aladar, de carne fina y 
delicada, pero frío para el es
tómago. En gran cantidad es 
comida fuerte para enfermos. 
Los estómagos débiles deben 
preferir el melocotón con vino 
y azúcar, ó cocido. El hueso de 
esta fruta contiene una canti
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un gusto caliente, alcanforado. 
Con ella se elabora refrescos, 
jarabes, pastillas, galletas, ca
ramelos y otros muchos pro
ductos de Confitería y Licorería. 

Menu.— Lista de la com
posición de una comida. Minu
ta. Nota detallada de cuantos 
platos han de ser servidos en 
una coñuda. Pormenor. Esta 
palabra francesa debe ser en 
absoluto desterrada de nuestra 
Cocina, por innecesaria, puesto 
que tenemos en nuestro idioma 
sobrados medios de expresión 
sin tener que recurrir á térmi
nos extranjeros. Podrá sonar 
muy bien la palabra menu á 
cursis, rutinarios y necios, pero 
las personas serias, de buen 
sentido, deben proscribir todo 
lo extranjero que impurifica 
nuestro hermoso y rico idioma, 
sin causa que justifique tales 
abusos, signos de decadencia. 
Menu quiere decir lisia: hable
mos en nuestro lenguaje y de
jemos tanta servil adaptación 
de lo que no necesitamos. En 
este libro sólo aparecerá tal pa
labra y otras extranjeras, cuan
do se trate de otra Cocina que 
la nuestra, cuando no haya otro 
remedio. Mientras tengamos en 
nuestro idioma términos que 
correspondan á los de las Coci
nas extranjeras, no empleare
mos nombre alguno que no sea 
nuestro: castellano, español. 
Conste asi. 

Menudillos. —Partes in
teriores de las aves. Menudos.|| 
Vientre, manos y sangre de las 
reses. Pescuezo, alones, intesti
nos, patas, etc., de las aves. 

Meollo. — Medula, tuéta

no.¡[Substancia, lo mejor y más 
principal de un manjar. 

Mesa. — Mueble formado 
de un tablero liso de madera ó 
de mármol, sostenido sobre pa
tas de madera ó hierro. || Mesa 
de cocina; mesa de comedor; de 
uno y de otro mueble se trata 
en sus correspondientes luga 
res. 

Merengue. — Dulce de 
claras de huevo con azúcar. 

Merienda.—Alimento li
gero que suele hacerse á media 
tarde, entre el almuerzo y la 
comida, ó entre la comida de 
mediodía y la cena, según las 
costumbres. 

Meringue . — P a l a b r a 
francesa. Merengue. (V. M e 
rengue. ) 

Meringuée . — Palabra 
francesa. Amerengado. 

Merlán. — Palabra fran
cesa. Pescadilla. (V. Pescad i -
lia.) 

Merluza.—Pez de mar, 
de cuerpo alargado, grueso, re
dondo, de color gris, y cuyas 
escamas son pequeñas. Su pes
ca es muy importante en nues
tras costas, donde abunda so
bremanera. Los malagueños la 
llaman pijota, y los costeños 
del Norte, pescada. Su carne es 
blanca, sana, algo insípida, pe
ro fácilmente digerible, por lo 
cual se recomienda á los con
valecientes y á las personas de 
estómago débil. Es susceptible 
de muy variados guisos. 

Mermelada.— Conserva 
de membrillos, manzanas,alba-
rieoques, ciruelas, melocoto
nes, etc., con miel ó azúcar.|¡ 
Substancia vegetal confitada 
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por el azúcar. || Masa sensible
mente uniforme y de poca con
sistencia, producida por la coc
ción de frutas conservadas con 
azúcar. Es producto de la Con
fitería. 

Mero.— Pez de mar, cuya 
carne es muy delicada y que se 
guisa lo mismo que la de la 
merluza. 

Mezcla. — Incorporación 
de una cosa á otra. 

Mezclado. — Junto, uni
do, incorporado. 

Mezclar.— Cnir, juntar 
una cosa con otra. 

Miel. — Substancia espesa, 
dulce y aromática segregada 
por las abejas. || Miel de caña: ju
go de la caña de azúcar. || Las 
propiedades laxantes déla miel 
la hacen preferible al azúcar 
para endulzar ciertos alimentos 
y tisanas. Pero hay que tener 
cuidado al adquirir este pro
ducto, porque merced á la im
punidad de que gozan tantos 
lenderillos y mercachifles sin 
conciencia, las falsificaciones 

f de la miel son nu-

» ^ á É ^ i l k » ' n i e r 0 S í ) S p ° r ' a 

j g i y j S g » » mezcla que ha-
M ^ ^ ^ ^ g l l cen de materias 
f ¡ ~ ¿ ^ S B K baratas, como el 
|g||jgjgg¡g|j§¡¡ almidón, las cas-

coimi·iia. tañas, la harina 
de habas, gelati

na, jarabe de fécula, melaza, 
etcétera. En otro lugar se expo
ne la manera de reconocer las 
adulteraciones y falsificaciones. 

Miga. - Parte interior y la 
más blanda del pan ó bollo. 

Migajón.—Porción más 
ó menos grande de pan sin 
corteza. 

Migas.— Pan desmenuza
do y frito en grasa. 

Mijotté.—Palabra france
sa. Cocido lentamente con fue
go débil, ó rescoldo. 

Milanesa Salsa. || .4 la 
milanesa: manera especial de 
aderezar costillas de buey ó de 
ternera. 

Minuta. — Menú , carta, 
lista. (V. L i s t a . ) (V. Menú. ) 

Mirepoix—Salsa. || Subs
tancia crasa que resulta de la 
cocción de carnes y hortalizas. 
Es palabra francesa. 

M i r o t o i i . — P a l a b r a fran
cesa. Ropa vieja. Carna ó car
nes que antes de ser guisadas 
han sido ya cocidas ¡¡Manera de 
aderezar ciertas carnes ó pesca
dos, ó conjunto de muchos pe 
dazos de carnes ya cocidas y 
destinadas á ser servidas con 
un guiso de cebollas. 

Miscelánea. — (V. M a 
cedonia.) 

Miíonné.—Palabra fran
cesa. Cocido á fuego lento. Dí
cese de un manjar al cual se le 
ha hecho empapar y cocer dul
cemente por largo tiempo. 

Mocito.—Animal cornudo 
al cual se le ha despojado de 
las astas. 

Moelle.—Palabra france
sa. Medula. (V. Medula . ) 

Mojad»».—Bañado en cal
do ó salsa. ¡I Rociado. 

Mojar.—Bañar ó humede
cer con caldo, salsa, etc. 

Molde.—Pieza de metal, 
hueca, que sirve para dar for
ma á una substancia. 

Moldeado. — Que le ha 
sido dada forma con molde. 

Moldear. — Dar forma á 
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una masa, pasta, etc., echándo
la en un molde y sometiéndola 
á la acción del fuego para que 
se dore y endurezca. || Recubrir 

interiormente un molde con un 
baño de gelatina, crema, pan 
rallado ú otra pasta, ocupando 
la parie interior el manjar. 

Moler .— 'Desmenuzar , tri
turar. Reducir á polvo más ó 
menos grueso. 

M o l i d o . — Desmenuzado. 
Reducido á polvo. 

M o l i n i l l o . — Útil para 

fácil de 

deshacer el chocolate á medida 
cpie éste se deposita en la cho
colatera. ' Molini
llos para, pimien
ta. crj/V.eliv. apa
ratos para moler 
sin que pierdan 
su aroma las ma
terias para que 
están des t i na 
dos. 

M o l l a (de 
carne). — Trozo 
magro, sin hue
so, tierno, blando y 
pa rtir. 

M o l l e j a s . — Lechecillas. 
Glándulas carnosas. Parte del 
ventrículo de las aves. 

M o l l e t e . — Bodigo de pan. 
M o n a c o (.1 la).—Sopa de 

pan con azúcar, lecho y huevo. 
. M o n d a d o . —Limpio, des

pojado de todo lo superíluo. 
Tratándose do carne: recortada, 
sin huesos,nervios ni gorduras. 

M o n d a d u r a . — Despojo 
de lo qi:e ha sido mondado : 
carnes, frutas, pesca, etc. 

M o n d a r . — Limpiar, qui
tar lo superfino. Despojar de 
cascaras, cortezas, pellejos, etc. 
Dejar mondo. 

M o n d o . — L i b r e de lo su
períluo; limpio. 

M o n d o n g o . 
Intestinos, tripas, ¡j ¿iy9 
Vientre del 

Monti 
Agreste. Criado en 
los montes. II Caza 
de monte. 

M o r a s . — F r u t o 
azucarado de la mo- M " r j ' 
rera. Son refrescantes, y la Me
dicina recomienda su jarabe. 
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M o r c i l l a . — E m b u t i d o de 
sangre condimentada. En fran
cés : bouilin. 

M o r c i l l o . — P a r t e carnosa 
desde la espaldilla á la pata. 

M o r c ó n . — M o r c i l l a hecha 
en una tripa gruesa y de gran 
capacidad. 

M o r t a d e l · l a . —Embutido 
italiano parecido al salchichón, 
pero mucho más voluminoso. 

M o r t e r o . — U t e n s i l i o hue
co, de piedra, madera ó metal, 
que sirve para majar algo. — Al
mirez. 

M ü í r t c r u e l o . — G u i s o de 
hígado de cerdo, machacado y 
desleído con especias, miga de 
pan, lomo y aves, todo picado, 
revuelto y sazonado. 

M o r t i í i é . — P a l a b r a fran
cesa. Golpeado. || Carne que se 
ha tenido conservada algunos 
días en sitio fresco, á la que se 
golpea fuertemente en el mo
mento de ir á cocinarla. 

Morne.—Palabra france
sa. Bacalao. (V. Baca lao . ) 

iio-

M o r r o s . — P a r t e s blandas 
y carnosas de las reses, inme
diatas á la boca. 

M o s t a c e r a . — Vaso de 

cristal, loza ó porcelana en que 
se sirve la mostaza. 

M o s t a z a . — S a l s a ó condi
mento hecho con la semilla de 
la planta mostaza. 

) l« i ! , o . : i M•-_>r-.i 

M o i s . — Palabra francesa. 
Bofe. (V. Bofes.) 

M o a i l l e . —Palabra fran
cesa. Mojado. Salsa aumentada 
durante la cocción de un man
jar, con agua, caldo ú otro lí
quido que se la ha añadido. 

M o t i l e . — Palabra france
sa. Almeja. (V. A lme ja . ) 

M o s i s e t a u c l i o c o l a t . 
Composición de Repostería, he
cha con chocolate, leche, azú-
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car, claras de huevo y bizco
chos, aromatizada con azahar. 

J * M o u t ó n . — Palabra fran
cesa. Carnero. (V. Carnero. ) 

¡ M u e l a s . — Fruto parecido 
al guisante, pero más aplasta
do.—Almortas. (V. A l m o n a s . ) 

A l ú j u l , múyil ó mugle — 
Pez de mar parecido al salmo
nete, pero cuya carne, blanca 
y muy tina, vale más y es 
más estimada que la del salmo 
nete. 

G l u t e i . — Palabra france
sa. Mújol. (\r. Mújol . ) 

M u r r i a . — Pez de agua 
dulce parecido al gubio, que 
suele abundar en las aceñas. Es 
de sabor agradable, sin que por 
lo demás ofrezca nada de ex
traordinario. 

ü l l u s c a d e . — Palabra fran
cesa. Moscada, nuez moscada. 

M u s e l i n a ('de bacalaoy.— 
Preparación y guiso especiales 
del bacalao. 

XiilutH. — Con frecuencia 
sirven de condimento á los po
tajes y guisados, pero también 
son comidos en plato aparte. 

Son poco nutritivos, 
flatolentos y de fácil 
digestión. El nabo es 
la raíz de la planta po-
tajera del mismo nom
bre, muy desarrollá

is»,™ da, carnosa, azucara-
9 da y comestible. Sus 

variedades son mu
chas. En francés : na
veta. 

m a n e t a (.4 la).— 
Preparación y guiso 
de patatas para co
merlas solas ó con un 
asado, 

m a n t e s a s / a ) . — 
n-,1,1,. Capón asado con sal

sa picante. 
K a p p e . — Palabra france

sa. Mantel. (V. Mante l . ) 
m a r a n j a . — Fruto del na

ranjo. Fruta sana y agradable, 

cuyo jugo, corteza y carne, 
son utilizados para muchos pla
tos de Cocina, de Repostería, de 
Confitería y üeorena. Numero
sas variedades hay de esta ex
celente fruta, de la cual se hace 
enorme consumo, ya al natu
ral, ya confitada, en licor, re
frescos, etc. 

m a i ' a n j a d a . — Licor de 
naranja. || Refresco de naranja. 

m a t a . — C i e r n a . Lo más ex
quisito de la leche. Substancia 
untuosa, espesa, espumosa y 
que forma una capa sobre la 
leche en reposo. Es blanca, un 
tanto amarillenta, y batida pro
duce la manteca. 

m a l i l l a s . — M a s a de hari
na, hue Vos, leche, etc. 

H a v e t s . - Palabra france
sa. Nabos. (V. Nabos . ) 

m e l ' l e . — P a l a b r a francesa. 
Níspero. (V. N íspero . ) 

m e i g e . — P a 1 abra fra ncesa. 
Nieve; espuma de los huevos 
batidos, que se parece á la nie-



ve por lo blanca y esponjosa. 
levado.—Dícese ríe cual

quier manjar cubierto de la 
espuma hecha con clara de 
huevo batida con azúcar. 

ÜNispero. — En francés : 
nejle. Fruto del árbol del mis
mo nombre. Es del tamaño de 
una nuez, obscuro, acerbo, y 
pulposo y azucarado cuando 
está en sazón, que es como 
debe ser comido. Esta fruta es 
astringente. 

I K o g a d a . — Salsa de nue
ces y especias con que se suele 
guisar algunos pescados. 

Yogado.— Pasta de nue
ces, miel, etc. 

noisettes. — P a l a b r a 
francesa. Avellanas. (V. A v e 
l lana. ) 

TCoix. — Palabra francesa. 
Nuez. (V. Nuez . ) 

JRougat.—Palabra france
sa. Turrón. (V. Turrón. ) 

M o u i l l e s . — P a l a b r a fran
cesa. Especie de tallarines muy 
finos. Pasta para sopa. (Y. N u 
rias ) 

I W o r ó . — Licor de huesos 
de ciruela sil
vestre. 

I V i i e z . — 
Fruto del no
gal, que es co
mido fresco ó 
seco, pero cuya 

N'n.-r. mayor parte es 
utilizada para 

la extracción del aceite, que 
contiene en proporción consi 
derable y que se destina á la 
alimentación, entre otras apli
caciones. Con la nuez se ela 
bora varios condimentos, así 
como buen número de produc

tos de Repostería"1 y Confite
ría, y Nuez moscada. Especia, 
fruto de un árbol pequeño que 

es cultivado en las regiones 
más cálidas de Asia, América y 
Oceania. La nuez es muy abul
tada y carnosa, y 
cuando está madu
ra ábrese en dos 
partes, mostrando 
la almendra que 
c o n o c e m o s por 
nuez moscada. Esta N,„., ,„ o s l. a,], 
tiene un olor fuer- ••nmnn-n 

te y aromático y 
un sabor acre y caliente. En la 
Cocina es empleada como con
dimento. 

üv i i l l a s .—Sopa italiana de 
harina y yemas de huevo. En 
francés: nouilles. 

H í u t r l t i v o . — Lo que ali
menta, lo que nutre y da fuer
zas. Lo que tiene propiedades 
alimenticias. 
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ftíame.— Tubérculo asiáti- batata. Se le condimenta lo 

tico y americano parecido á la mismo que á la patata. 

O 
íEwfs.—Palabra francesa. 

Huevos. (V. Huevos . ) 
Oi'e. — Palabra francesa. 

Pato, Ganso. (V. Ganso. ) 
® ¡ g n u n . — Palabra fran

cesa. Cebolla. (V. Cebol la . ) 
Olor — Impresión en el ol

fato. Aroma, perfume, fragan
cia. 

Olla.—Vasija redonda ba
rriguda, de metal ó de barro, 
con asas, destinada á hacer co
cer manjares ó líquidos. En 
francés." pot. 

Omelette.—Palabra fran
cesa. Tortilla. (V. To r t i l l a ) 

Orange. — Palabra fran. 
cesa. Naranja. (V. N a r a n j a ) 

Orangeade. — Pala b r a 
francesa. Naranjada; agua de 
naranja. 

Orduhrcs. — Gal ic ismo 
introducido en nuestra Cocina 
para designar los entremeses. 
En francés : hors-d' ceuore(fuera 
de la lista) esto es: platos lige
ros no comprendidos en la 
lista. 

Oreado. —Aireado. Que ha 
estado sometido á la acción de 
un vientecillo suave y blando. 

Orear. —Exponer al vien

to suave una cosa para que la 
seque y refresque, quitándole 
el olor (pie haya contraído. 

O r é g a n o . — Planta culti
vada en jardines, por su dulce 
olor, que se esparce de todas 
sus partes al menor roce ó mo
vimiento. Es empleada como 
condimento. En francés : ori
gan. 

O r e j a s . — T e r n i l l a que ro
dea y defiende el oído. En las 
reses de matadero son aprove
chadas las orejas como comes
tibles y para diversas aplica
ciones. 

O r e j o n e s . — Lonjas de 
melocotón secas. 

Oreo.—Acción y efecto de 
orear. Contacto suave de un 
vientecillo blando con una 
cosa. 

Orge.—Palabra francesa. 
Cebada. II Orr/e perca: cebada 
perlada. (V. Cebada . ) 

O r g e a t . — P a l a b r a france
sa. Horchata. 

Origan.—Palabra franee 
sa. Orégano. 

Orlis. — Filetes de pesca
do fritos y servidos con salsa, 
aparte. 
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Orondo. — Abultado, re
dondeado, esponjado. 

Oronga.—• Hongo comes
tible. 

Ortega.—Ave del tamaño 
de la perdiz y cuya carne, pa
recida á la del faisán, es exqui
sita. En francés : ijélinolle. 

Orza.— Vasija vidriada de 
barro sin asas. || Tinajilla. 

daño. Toda ostra que tenga mal 
olor debe ser rechazada siem
pre, así como la que presente 
un círculo negruzco en la par
te interna de las conchas. En 
nuestras costas del Cantábrico 
y del Atlántico hay buenos vi
veros de excelentes ostras, por 
más que sean preferidas las 
francesas de Arcachún. Las os-

OseHIe.—Palabra france
sa. Acedera (V. Acedera . ) 

Ostras. — Excelente ali
mento, de fácil digestion, no 
siendo en los meses de Mayo, 
Junio, Julio y Agosto, en que 
no deben ser coñudas por lo 
indigestas y fáciles de hacer 

tras son siempre el primer pla
to de la comida, antes de la 
sopa, y se las sirve con limón 
y algún vino blanco seco y 
estomacal. 
- Ontarde. —Palabra fran

cesa. Avutarda. (Y. A v u t a r 
da.) 



Paladar.—Órgano del sa
bor. ¡I Sabor. || Membrana, teli
lla ó túnica que cubre el cielo 
de la boca. || En los animales : 
parte interior y superior de la 
boca. 

P a g e l l e . — Palabra fran
cesa. Pajel. (V. Pa j e l . ) 

P a i l l a s s e . — P a l a b r a 
francesa. Lecho de brasas en
cendidas sobre el cual se colo
ca la parrilla. 

Pajaritos. — Con este 
nombre son preparados diver
sos pájaros, tan delicados como 
los hortelanos y las alondras, 
y que suelen ser aderezados* 
como éstos, porque forman 
parte del grupo con las calan
drias, los pardillos y otras aves. 
Se les fríe con manteca de cer
do y no con aceite. 

P i l i l o . 

Pajel.—Pez de mar, abun
dante en el Mediterráneo, más 
pequeño que el besugo, al cual 
es parecido, y de carne más 
delicada y sabrosa. 

Pajelete. — P e z de mar, 

de la forma del besugo y de 
un tamaño menor que éste y 
mayor que el pajel. So le pesca 
en el Cantábrico. Su carne es 
más fina que la del besugo. 

Pala.—Tablilla de madera 
ó de metal con mango, que se 
emplea para coger el carbón, 
para la basura, etc. 

Paleta. — Utensilio de co
cina á manera de cucharón de 
madera. Hataca. 

Pa l oma loi-ca/. 

Paloma.—Ave de corral. 
Su carne es muy estimada.¡¡P<7-
loma torcaz: es más grande que 
la doméstica. Los condimentos 
y guisos para una y otra son 
iguales. 

Palourde. — P a l a b r a 
francesa. Caracolillo de mar. 
Clovisse. (Véase Caraco l i l l os de 
mar.) 

P a n . — H a r i n a amasada y 
cocida. II Pan perdido: plato de 
Repostería. 
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I * ¿o í a « l o . — E m p a n a d o . 
Aderezado con ralladura de 
pan. Cubierto con una capa de 
pan rallado. 

P a n e . — P a l a b r a francesa. 
Empanado, panado. Cubierto 
con miga ó ralladura de pan 
para ser cocido á la parrilla, 
en el horno ó en fritura. || Gui
sado que se cubre por comple
to de ralladura de pan, tí fin de 
hacerle lomar color en el hor
no de campaña. [| Espolvorea
do de pan rallado ó de miga de 
pan. 

Panetela. — Substancia 
de pan. Alimento propio para 
ancianos, enfermos y niños. 

P a n l í j n e t e s . — Bollitos, 
especie de fruta de sartén. 

l ' a n n e . — P a l a b r a france
sa. Grasa de puerco con la cual 
se hace la manteca llamada en 
francés saindoux. 

Paños.—La limpieza, que 
•debe ser la primera de las con-

U t i l i d a d de los puños. 

diciones indispensables para 
que pueda haber Cocina, exige 
que abunden los paños—á más 

de las rodillas,— y que éstos 
estén siempre limpios y desti
nado cada uno á su objeto. Así, 
debe haber un paño para Ja 
limpieza de la vajilla, otro para 
la cristalería, otro para los cu
biertos, otro para los objetos de 
metal, etc., independientemen
te de los que estén destinados 
á cubrir ó enjugar carnes, aves 
y otros alimentos. Todo lo que 
se escatime en este pormenor 
no es economía, es suciedad, 
ramplonería, desconocimiento 
do lo que debe ser la Cocina, 
antecámara de nuestra alimen
tación, de nuestra salud, de 
nuestra vida. 

P a p a s . — Patatas. 
Papilla. — Sopa blanda 

para niños. Papas con miel ó 
azúcar. 

Papalïalfc. — Papillotte. 
P a p i l l o l t e . — Palabra 

francesa. Envoltura de papel 
engrasado para ciertos asados 
ó fritos. Preparación para el 
asado de chuletas.|| A la papillot 
ó á la papillotte: preparación 
de ciertos manjares previamen
te envueltos en papel engrasa
do, para su sazón. 

Parda l . — Gorrión. En 
francés: moineau, pierrot. 

Paré.—Palabra francesa. 
Preparado, compuesto.¡| Dícese 
del manjar al que lo han sido 
quitados las gorduras supór-
lluas y los pellejos, dándole 
forma regular y presentable. 

Parl'ait.—Palabra france
sa. Quesito helado.|¡Sorbete de 
frutas, café, etc., hecho en mol
de y muy concreto ó consis
tente. 

P a r i r m e n t ü e r . —Palabra 
7 



francesa, nombre de una sopa 
especial. 

Parmesano (Queso).— 
De Parma (Italia). Este queso, 

C o l a n d o oí ca ldo ¡ i o r pasadora. 

rallado, se emplea con los lla
mados macarrones á la italiana 
(Macaroni). Se le suele susti
tuir con el queso manchego. 

Parpadelle. — Macarro
nes verdes. Sopa italiana. 

Parrilla. — En francés: 
gril. Útil de cocina, en for
ma de rejilla de hierro y 
provisto de mango ó de 
asa, que se dentina á asar 
y freir. 

Partido.— Cortado, 
dividido. |¡ Cuerpo hecho 
porciones. 

Partir. —Seccionar, 
dividir, curiar. Hacer por
ciones pequeñas de un to
do. II Separar || Fraccionar. 

Pasadera. — Cola
dor de metal empleado en 
la filtración de líquidos, 
salsas, caldos, etc. 

Pasado.—Echido á per-
der.|¡Fermentado.|!Fuera de sa-
•/.ó'i.¡¡Colado, fil'rado. 

Pasar.—Colar, filtrar 

Pasas.—Uvas secas. 
Pascuallita. —Prepara

ción del pavo relleno con j a 
món y cordero, pan rallado y 

picaduras de hierbas finas 
especiadas, y que sirven 
asado, con salsa verde y 
guisado de trufas. 

Pasé.—Palabra fran
cesa. Manjar al que se ha 
dado algunas vueltas en 
una cacerola con mante
ca, lardo ó aceite, hasta 
que se ha revenido, que
dando así listo para ser 
guisado. II Rehogado. 

Pasta.—Masa ó con
junto de cosas machaca
das que son humedeci

das para darlas consistencia. || 
Masa que se hace para paste
les, ote. 

Pastaflora.—Bollo pe
queño, delgado y duro. 

Pastas.—Bollitos peque
ños de masa fina v otros com-

Pas las a l h n e n U c 

ponentes, tales como almen
dra, avellana, frutas confitadas, 
anises, grajea, etc. || Pastas ali
menticias: se da este nombre á 



los fideos, macarrones, sémo
las, tapiocas, etc., destinadas 
principalmente á la composi
ción de sopas. 

•Pastel.— Porción de masa 
ó de pasta cocida al horno, á 
la que suele agregársele algu
na otra substancia, manjar ó 
ingrediente. 

Pastelillo. —Pastel pe
queño. 

Pas tòtj ne. — P a l a b r a 
francesa. Sandía. (V. Sandia. ) 

Past i l l as . — Pedacitos 
delgados y regulares do masa 
endulzada y seca. 

Past inaca . 

Pastilles.—Palabra fran
cesa. Pastillas. 

Pastinaca. — Nabo ga

llego. Legumbre más sabrosa 
y dulce y menos indigesta que 
el nabo común, que es emplea-

Pa laca . 

da en guarniciones y que tiene 
sus. guisos especiales cuando 
está recién cogida y tierna. 

Pataca - Cotufa.—Tubér
culo muy parecido exterior-
mente á la patata y cuyo sabor 
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se aproxima al de la penca de 
la alcachofa. Aunque no es muy 
común, los buenos cocineros 
saben que además de ser sus
ceptible la pataca de todos los 
guisos que la patata, sirve en 
invierno para sustituir á la al
cachofa, particularmente en los 
países fríos; porque los tubércu
los de la cotufa ó pataca no se 
hielan. 

P a t a t a . — E s el tubérculo 
más importante, sin la menor 
duda, para nuestra alimenta
ción en todas las numerosas 

l á t a l a s . 

variedades que ofrece. Es poco 
nutritivo, pero se le digiere 
con facilidad. La patata debe 
ser conservada en sitios obscu
ros. Las nuevas tienen mejor 
sabor que las ya maduras, pero 
son menos alimenticias. Ade
más de los guisos que le son 
propios, es la patata uno de los 

p r i n c i p a l e s condimentos y 
adornos para muchos platos. 
En francés: pomme de terre. 

P a t a t e . — P a l a b r a france
sa. Batata. Tubérculo muy pa
recido exteriormente á la pa
tata y cuya carne es dulce y 
gustosa. Asada al rescoldo y 
espolvoreada con azúcar es un 
alimento muy agradable. En 
dulce, es uno de los postres 
más estimados, si está bien he
cho. (V. Ba ta ta . ) 

P i l t é . — Palabra francesa, 
Pastel. (V. Pas te l . ) 

P a t e l l e . — P a l a b r a france
sa. Lapa. (V. Lapas . ) 

P a t o . — E n francés: canard. 
Ave de corral, acuática, de car
ne más fina que la de la oca y 
cuyo hígado es aún más esti
mado. (V. Ganso.) [I'ato silvestre 
ó salvaje: esta variedad del ave 
palmípeda es mayor que la do
méstica y mucho más estimada 
por los cazadores. Los guisos 
de todas estas variedades del 
pato son los mismos. 

P a t o v r a = Chanfaina. — 
Guiso de sangre, hígado y bo
fes de carnero. 

P a ï i p ï e t t e s . — P a l a b r a 
francesa. Tiras de carne más 
largas que anchas para ser arro
lladas.¡¡Lonjas de carne albar-
dadas con tocino. 

P a v i p o l l o . — Pollo del 
pavo. 

P a v o . — E n francés: din-
don.—Ave de corral de las más 
importantes. Su carne es bue
na, sana, sabrosa. Llámase tam
bién gallo de la India. En esta
do salvaje es más grande y de 
aspecto más bello que en el 
estado doméstico, en que le co-
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nocemos. La carne de la pava 
es mejor que la del macho.|| 
Pavo real. En francés: paon. Ave 

1'ilVO. 

que sólo se diferencia del pavo 
común por su bello plumaje. 
Su carne es muy estimada. 

l'.ivo i-ral. 

Pebe te . — Composición 
odorífera. 

Pebre.—Salsa. 
Peche.— Palabra france

sa. Melocotón. (V. Melocotón. ) 
Pecho.—Parle del cuerpo 

desde la garganta ó cuello al 
estómago. 

Pechuga.—Pecho de las 
aves. 

Pedazo.— Parte de algo, 
trozo, fragmento. 

P e g a d o . —Dícese del man
jar que, por falta de salsa, cal
do ó jugo, ó por la violencia y 
exceso del calor, se adhiere á 

las paredes de la vasija, toman
do mal sabor, oliendo mal y 
abrasándose. 

Pegajoso.—Viscoso, que 
se pega. |¡ Gelatinoso. 

Pegarse.—Adherirse un 
manjar á la vasija en que se 
está guisando, bien por el ex
ceso de lumbre ó por falta de 
h u m e d a d , adquiriendo mal 
olor, peor sabor y abrasándose 
hasta carbonizarse. 

P e l a d i l l a s . —Almendras 
confitadas. 

P e l a r . —Cortar, quitar, 
arrancar ó raer el pelo á cual
quier animal. 

Película.—Piel muy su
til de los animales y de algu
nos frutos vegetales. 

Pelotillas.—Bolitas pe
queñas que se hace de cual
quier manjar, bien como forma 
de presentación ó como adorno 
de otro plato. || Quenelles. / 

l M o l i l l a s . • \ 

P e l l a . — M a s a apretada y 
redonda de algún cuerpo no 
muy áuro.\]Pella de manteca. 

Penca.—Cogollito, parte 
de un vegetal, como la coliflor. ¡| 
Hoja punzante. 

Pepinado. — Aderezado 
con pepinos ó pepinillos. 

Pepinillo.—Pepino pe
queño, propio para encurtidos 
ó para su conserva en vinagre. 
En francés: cornichon. 

Pepino. —En francés.- con
comeré. Planta que se la cultiva 
por su fruto, que es comesti-
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ble, y de la cual hay muchas 
especies. Cuando este fruto, 
antes de su completo desarro

llo, es sometido á la acción del 
vinagre, lleva el nombre de 
pepinillo. Cuando se le deja 
madurar, es comido común
mente en ensalada. (151 jugo y 
la'pulpa del pepino sirven para 

P e p i n o . 

una pomada especial muy efi
caz contra el sarpullido.)^Co
hombro. 

Pepitoria.—Guisado de 
despojos de ave, ó del ave frac
cionada. 

Pera. — Fruto del peral, 
árbol de que se cultiva nume
rosas variedades. Esta fruta, al 
natural,' es jugosa, sana, refres
cante, y hay diversas clases 
muy notables por su sabor de
licado y lo suave y mantecoso 
de su carne. Con las peras se 

fabrica una bebida: la perada, 
muy parecida á la sidra; com
potas, mermeladas, y confitu
ras do diversas clases. 

Por.'if;. 

Perea.— En francés: per
che. Pez de río de cuerpo oblon
go cubierto de escamas, cuyo 
borde dorsal presenta puntas 
muy finas. La perca, que es 
carnicera y muy voraz, tiene la 
carne más delicada de todas 
las de los pescados de agua 
dulce. 

Percebes. — M a r i s c o s 
que se crían pegados á las ro
cas, arracimados y muy seme-

POITOIIO. 

jantes á manos diminutas de 
cordero con su pezuñita. Ad-
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herido á ésta tienen una espe
cie de tubo que es la concha. 
Su carne es muy excitante, sa
brosa y apetecible, pero tam
bién muy indigesta. 

Perche.—Palabra france
sa. Perca. (V. Pe rca . ) 

Perdigar. — Soasar, pre
parar la carne para que esté 
más substanciosa. 

P e r d i g ó n . — Pollo de la 
perdiz. 

Perdiz.—Gallinácea cuya 
caza es muy esti
mada. En francés: 
•perdrix. Cuando 
aún no está dema
siado pasada, su 
carne es lina y fá
cil de digerir. Se 
conoce cuando es 
vieja la perdiz en 
la dureza del pico, 
muy flexible cuan
do el ave es joven, 
y en que la prime
ra de las plumas 
largas de las alas 
es redonda. 

Perdrix.— 
Palabra francesa. 
Perdiz. 

Perejil. —Planta cultiva
da en huertas y jardines por el 

perfume de sus hojas, que son 
una de las principales sazones 
en la cocina. En francés : per-
sil. 

Perifollo.—Planta pota-
jera empleada como condi
mento en diversos guisos. En 
francés: cerfeuil. 

Perigord.—Salsa blanca 
con trufas muy picadas. 

Periqwense (A la) ó pc-
riguense.— Salsa especial de que 
puede verse la fórmula en el 
lugar correspondiente. 

Pernil. — Anca y muslo 
del cerdo ó do otro animal. 

Perol. — Utensilio de co
cina, de cobre, con mango de 
hierro y forma serrdesfórica. 

Persil.— Palabra france
sa. Perejil. (V. Pere j i l . ) 

Perodits. — Paste l i l los 
rusos de carne de buey ó vaca 
con salsa muy picante. 

Pértiga. — Pez de agua 

dulce llamado «perdiz de los 
ríos», cuya carne es más del i-



— 101 — 

cada que la del sollo. Las me
jores pértigas son las de los ca
nales de Holanda y de Bélgica. 

P l T i f ü I l o . 

P e s c a . — L o pescado. [¡Con
junto de peces, vivos ó muer
tos, que han sido pescados. 

M " c s c a d I I l a . — P e z d e 
mar, propio para convalecien
tes, por ser el más fácil de di
gerir, aunque también es el 
menos nutritivo. Es la merluza 
joven. La mejor pescadiila es 

Pcsca i l i l l a . 

la de Cádiz, en cuyas aguas 
hasta las del Estrecho de Gi
braltar, abunda. 

P e s c a d o . — P e z que ha 
sido cogido con red, etc. ¡Con
junto de cuantos peces han 
sido pescados, sea cual fuere 
su clase.¡IPesca. 

P e s c u e z o . — Parte que 

sirve de unión á la cabeza y al 
cuerpo. 

Peso .—Ins t rumento nece
sario en loda coci
na, no sólo para 
evitar la sisa de 
los servidores po
co escrupulosos ó 
demasiado desaho
gados, según suele 
decirse por no dar 
á la cosa su verda
dero nombre, sino 
que también para 
que el jefe de co
cina pueda em
plear en las pro
porciones d e b i 
das cuantos ele
mentos son indis

pensables para el buen come
tido de su cargo. En la exacta 
proporción de los manjares ó 
ingredientes que han de unír
seles y en el punto preciso de 
la sazón estriba el buen éxito-
de las operaciones culinarias, 
aparte, naturalmente, la cali
dad de todos los elementos alu
didos. Claro es que en la coci
na modesta de la casa de poca 
familia no muy sobrada de re
cursos, no hay cocinero ni es 
de absoluta precisión tampoco 
el peso. Pero donde hay gran 
cocina, el peso es indispensa
ble, porque significa exactitud, 
orden y economía. 

P e s t i ñ o . — Fruta de sar
tén, compuesta de harina muy 
fina amasada con huevos, que 
cortada en pedacitos se hace 
freir en aceite, y después que 
está bien tostada se baña con 
miel clarificada y subida de 
punto. 



Petíts-fours. — Así se muy 

Balanza ó peso . 

llama en francés á la pastelería 
fina y delicada, como los 
macarrones, mazapanes, 
croquetas, etc. ]| Pasteli
llos. 

Petits-pois.—Gui- -. 
santes verdes, frescos. I 
Nombre francés. 

Pezuña. -Dedos ó 
uñas de animales de pata 
hendida. Pesuña. 

Picadillo. — Con
junto de pedazos muy 
pequeños en que ha sido 
seccionado ó partido un 
manjar. En francés: ha-
chis. 

Picado.-Dividido, parti-

con q 

pequeños.\\Picado de per
digones. 

Picar.—Hacer 
pedacítos muy me
nudos un trozo de 
carne, de ave, de 
lardo, etc.]]Tajar. 

Picatostes. 
Pedacitos de pan 
fritos que se suele 
emplear en puré, 
como guarniciones 
ó con algunos gui-
sos.||Banitasdepan 
frito en manteca, 

ue se toma el chocolate. 

P i c h ó n . 

do, fraccionado en pedacitos 

P i c l i ó n . — Pollo de la pa
loma doméstica. En fran
cés: pigeon. 

Pieces montees. 
(V. P i e z a s montadas. ) 

Pierna.— Miembro 
entre el pie y el cuerpo. 

Pies. —Bases de las 
piernas y patas. Miembro 
del animal para sostener
se y andar. 

É'iezas i n u s i t a 
das ó platosmonlados.— 

Dícese de los platos de Cocina, 

file:////Picado
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Repostería y Confitería que re
presentan castillos, estatuas, et
cétera, destinados á adornar 
las mesas. 

Pigeon.—Palabra france
sa. Pichón. (V. Pichón.)\\Pigeon 
rainier. Paloma torcaz. 

Piklcs ó pickles.—Es
pecie de menestra de frutas y 
verduras en vinagre \\Encurti
dos. Achards. Aperitivos. 

Pilan ture».—Guiso de 
arroz, propio de Oriente. 

Pilé» — Palabra francesa. 
Molido, machacado en un al
mirez ó mortero. 

Pilongo. — Seco, arruga
do, sin jugo ó zumo. 

Piltrafa.— Carne flaca y 
macilenta de desecho. 

Pimentaílo. —Adereza
do con pimienta. 

Pimentón. — Pimiento 
colorado molido. 

Pimienta.—Especia, fru
to seco del pimentero, recogi
do antes de su madurez. Tiene 

un sabor acre, ca-
jglks, liento, y es condi-

/ f ? | | | p É § f L mento del cual no 
s¡|l|§|§|i?' se debe abusar. La 
| | p r ¡ p l ^ pimienta blanca y 

la negra son las 
P i m i e n t a . mismas; la dife

rencia está en que 
la negra no ha sido privada de 
la cascarilla que la envuelve. 

Pimiento. —Planta sola-
nácea cultivada en las huertas, 
cuyo fruto es empleado como 
condimento en la cocina, cuan
do el pimiento es picante, y 
consumido corno l e g u m b r e , 
cuando es dulce. 

Pina.—Fruto dé la anana, 
de gusto muy delicado, que se 

come al natural, en compota ó 
en conserva. De esta excelente 
fruta so hace dulce, jarabe, li
cor y dulces muy estimados. 
Tiene la forma de una pina 
grande y abultada, como la 
del pino.—Anana. (V. Anana . ) 

Piñonate.— Pasta dulce 
de piñones. 

Piñones. — Simiente del 
p i n o encerrada en la pina 
mientras está verde. Son em
pleados para determinadas sal
sas. 

Piquante. — P a l a b r a 
francesa. Picante. Aplícanla á 
la salsa que se llama picante: 
sauce piquante. 

Piqué. — Palabra france
sa. Mechado. 

P i s t a c h o . —• Almendra; 
fruto del árbol llamado alfón
cigo pistachero. 

Pistar.—Sacar, extraer el 
jugo. Machacar, aprensar un 
cuerpo jugoso. 

Pisto.— Fritada de horta
lizas muy picadas y revueltas 
con huevo. || Pisto manchego. 

Pizca. — Porción mínima 
ó muy pequeña do una cosa. 

Plátano.— Fruto del ár
bol de igual nombre. Al natu
ral, confitado, en conserva, etc., 
es consumido el plátano, par
ticularmente el que procede 
de los países muy calientes. 
Hay que reconocer que los del 
país valen muy poco. 

Plate.—Palabra francesa. 
Llana, plana, lisa, delgada. 

Plato. — Pieza d$ la vaji
lla, redonda y casi plana, desti
nada á contenerlos alimentos. 
Recibe diversos nombres, se
gún su capacidad y amplitud, 
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por el empleo á quo se le desti
na, y por el manjar que contie
ne ; así se dice : plato sopem, 
llano; plato fuerte, montado; 
plato dulce, caliente; platillo, et
cétera. !| Son también llamados 
platos los manjares en éstos 
servidos: comida de seis platos; 
cena de tres platos... 

P l a t o s v o l a n t e s . — 
Llámase así en la Cocina-fran
cesa á los intermedios calien
tes y servicio de postres. En 
francés : assiettes-volantes. 

P l a t s s u c r e s . — Así se 
llama en francés á los platos 
dulces. 

P l o m b í c r e s . - Crema. 
P l j a c l a e d e c a l d o . — 

Salsa. 
P l u m c a k e . — Torta in

glesa de pasas. Pastelillo. 
P l a s m p u d d i n g . — En

tremés de la Cocina inglesa.|| 
Pudding. Pudín. 

P o l t r e h a m b r e (A la). 
Salsa de caldo, chalotes y jugo 
de carne asada. 

P o c l í é s . — P a l a b r a france
sa. Escalfados (huevos, p o r 
ejemplo.) So escalfa huevos 
partiéndolos en agua hirvien
do. (V. Escal far . ) 

Poéle.—Palabra francesa. 
Sartén. (V. Sar tén. ) 

P o é l c e . — P a l a bra france
sa. Sartenada. (V. Sar tenada. ) 

P o i n t e . — P a l a b r a france
sa. Punta, gota. |¡ Cantidad muy 
pequeña que se exprime de 
una sazón. Una punta de ajo, 
una gota de vinagre. 

Poire.—Palabra francesa. 
Pera, fruta. 

P o i r é e . — P a l a b r a france
sa. Acelga. Es como belte. 

P o i s . — Palabra francesa. 
Guisante. || Pois chiches: garban
zos. 

Poitrine.—Palabra fran
cesa. Pecho. 

P o i v r e . — P a l a b r a france
sa. Pimienta. 

P o l l a . — G a l l i n a joven. En 
francés: poularde. Ave de co
rral cuya carne es suculenta, 
muy nutritiva y de digestión fá
cil. Conviene lo mismo á los 
convalecientes que á las perso
nas de buena salud. Desde los 
4 ó o meses hasta los 8 ó 10 es 
cuando valen más, estando bien 
cuidadas. Las pollas y capones 
son comida de invierno, que es 
cuando están en pleno desarro
llo, y bien pueden llegar á te
ner 4 y 5 kilos de peso los 
ejemplares-bien cebados. 

P o l l o . — Gallo joven. En 
francés: poulet. 

P o m m e . — Palabra fran
cesa. Manzana. (V. Manzana . ) |¡ 
Pomme de Ierre: patata. (V. P a 
ta ta . ) 

P o m p a d o u r (A la). — 
Aderezo especial de los espá
rragos, etc. 

P o n c h e . — B e b i d a dulce y 
fuerte. Hay diversas clases. 

P o r c . — Palabra francesa. 
Puerco. (V. Cerdo. ) 

P o r t a - m e n ú . — D e b e de
cirse porta-lista. Pie, marco ó 
aparato para tener la lista de la 
comida sobre la mesa y á la 
vista. 

P o r t a - v i a n d a s — U t e n 
silio para llevar á distancias 
más ó menos largas todos los 
manjares que componen una 
comida sin que estos se en
fríen. 
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Postre. — Manjares natu
rales ó compuestos con que ter
minan las comidas, y que siem
pre son frutas, quesos, pastas, 
dulces, etc. Dessert, en francés. 

Pot . — Palabra francesa. 
Olla. 

P o t a g e . — P a l a b r a france
sa. Potaje. (V. Po ta j e . ) 

P o t a j e . — Menestra, sopa 
de legumbres secas ó guisadas. 

Pol • au - f e t s . — Así lla
man los franceses al puchero ó 
cocido. 

Pote.—Especie de guiso. || 
La vasija de hierro en que es 
condimentado. || Pote gallego. 

Poterle. — Palabra fran
cesa. Vajilla de barro; cacha
rrería vidriada. 

Poníanle.—Palabra fran
cesa. Polla. 

P o s i l e . — Palabra france
sa. Gallina. (V. Gal l ina. ) || Poule 
d'Inde: pava. |¡ Poule d'eau: ga-
llineti. 

Poulet.—Palabra france
sa. Pollo. 

Guiso especial para codornices. 
Poupieíte. — P a l a b r a 

francesa. Tajadilla delgada de 
carne, rellena y cubierta con 
tocino que se arrolla y ala &n-
tes de ser cocida. Especie de 
carbonada. Se dice paupietle. 

Pourpier. - Palabra fran
cesa. Verdolaga. (V. V e r d o l a 
g a . ) 

Pralína. —Almendra dul
ce recubierta de un baño de 
azúcar cristalizado. Almendra 
garapiñada. 

Pralinado. —Garapiña
do, confitado, bañado con azú
car cristalizada. 

Pralinar.— Confitar, ga
rapiñar, bañar las almendras 
con azúcar cristalizada. 

P r e n s a - j u g o s . — Út i l 
de cocina para extraer por pre
sión los jugos de los manjares. 

Pren.- a-limón. — I n s 
trumento de cocina para expri
mir los limones y extraerlos 
todo el zumo. 

Prensa-puré. — Utensi-

Prc i i s í t - pu r 

Poulette.—Palabra fran
cesa. Pollita joven.üSalsa blan
ca con perejil picado.¡|.4 la pou
lette: A la gallineta. 

Poupeton. — P a l a b r a 
francesa. Jigote ó picadillo.! 

lio de cocina para la confec
ción de los diversos purés. 

Preparación. — Dispo
sición en que han de ser pues
tas las carnes para guisarlas, 
ya en cuanto á la forma, ya por 
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lo que se refiere á los ingre
dientes. 

P r e p a r a d o . — Apareja
do, dispuesto, arreglado conve
nientemente. 

P r e n s , v ¡ i i i n r m ' i ' a f l < 

P r e p a r a r . — A r r e g l a r , 
disponer, aderezar. 

P r e p a r a t i v o . — Adere
zo, disposición, arreglo. 

Pivi-a ' -ani l i . ana tul-lilla 

P r i n c i p i o . — P l a t o fuerte, 
que sigue al primero en los al
muerzos y al cocido en las co
midas. 

P r o f i t e r o l í e s . — Bollos 
de leche desmigados y rellenos 
con picadillo de ave, etc. 

P r o v e n g a ! . — S o p a . j ] Gui
sos de las alondras, bacalao, 
becadas, etc. ¡ j Salsa. 

P r o v i d e n c i a (A lo). — 
Guiso especial que puede des
tinarse á adobo do algún plato 
ó comerse solo. 

P r o v i s i o n e s . — P r e v e n 
ción de alimentos ó ingredien
tes que son almacenados en la 
despensa. Manjares que se aco
pia para el servicio culinario. 

P r i m e a n . — P a l a b r a fran
cesa. Ciruela pasa. 

P r u n e s . — P a l a b r a france
sa. Ciruelas. 

P u c h e r o . — O l l a de barro 
con un asa. |] Cocido; alimenta
ción de carácter nacional. 

P u c h e s . — E s p e c i e de ga
chas hechas con miel. 

P u d d i n g . — Palabra in
glesa. Pudín, flato dulce de la 
Repostería inglesa. 

P a s e r c o . — C e r d o . (V. Cer
do.) 

Puer ro .—Hor ta l i z a , espe
cie de cebolla. En francés: poi-
reau ó porrean. Planta potajera 
cuya bulba comestible es poco 
abultada. Empléase como con
dimento principalmente délos 
potajes. El puerro crudo es 
diurético y muy indigesto. 

Pu l í s " .—Pa labra francesa. 
Pozos. Se da este nombre al 
hueco ó huecos que se deja en 
las piezas compuestas forman
do corona, en Repostería, en el 
cual ó en los cuales se coloca 
rellenos y guarniciones. ]| Cen
tro hueco de un molde. 

P u l p a . — C a r n e limpia de 
huesos, nervios y ternillas.!Par
te mollar de las frutas. || Subs
tancia carnosa de frutas y le
gumbres. 

P u l p e t a . — T a j a d a de pul
pa. 
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l B uncli .—Beb ida c o m 
puesta de te, cognac, kirsch y 
azúcar. 

l Buntas.— Sopa de pasta 
en forma de puntas. 

l ' u re . —Del francés; puree 
Substancia del garbanzo , del 

guisante, de la lenteja, de la 
judía, etc., empleada en la sopa 
llamada puré. 

l B urée. — Palabra france
sa. Papilla hecha de patatas, 
guisantes ú otras legumbres ó 
substancias. 

o , 

Quatre - mendíants 
(entrances).—Cuatro mendigos. 
Así llaman en la Cocina france
sa al conjunto de higos, pasas, 
avellanas y almendras que co
múnmente se halla entre los 
ord ubres. 

Qualre-quart*. — Ma
sa, así llamada por los france
ses, hecha con nuevos, mante
ca, azúcar y harina en iguales 
proporciones, moldeada y co
cida en el horno. 

Quebrantado. — Dícese 
del líquido antes frío, ya enti
biado. II Roto, machacado, mo
lido, fraccionado, partido. 

Quebrantar. — Entibiar 
un líquido frío. || Moler, rom
per, partir, machacar, fraccio
nar un cuerpo duro y seco. 

Quemado. — Recalenta
do excesivamente. || Consumi
do por la acción del fuego. 

Quemar. — Calentar con 
exceso. || Consumir por la ac
ción enérgica del fuego. 

Quenelles. — P a l a b r a 
francesa. Especie de relleno, 
picadillo ó guarnición en for

ma de bolitas, hecho con las 
carnes ó filetes de carnes de 
matadero, de volatería, de caza 
ó de pescados. Estas bolitas, 
que son alargadas, sirven para 
guarnecer pasteles calientes, 
algunas sopas y diversas entra
das. ¡I Pelotillas. 

Quesadilla. — Pasta pa
ra rellenar. 

Q u e s o . — L e c h e cuajada y 
endurecida. || Queso helado: cre-

Qtn.'so. 

ma helada y moldeada. (V. 
Pa r f a i t . ) || Queso de iía/¡'a. Pica
dillo de l igado de cerdo. 

Quesera. —Vasija de cris
tal, comúnmente, en la que se 
coloca el queso en la mesa. 

Quisquilla.—Camarón. 
(V. Camarón.) 



R 
Rabanera. — Concha ó 

platillo para servir los rába
nos. 

Rábano . — En francés : 
radis. Aperitivo de que deben 

abstenérselas 
personas d e 
estómago de
licado. Es in
digesto, sobre 
t o d o cuando 
es grande, y 
flatulento. Se 
le come cru
do, con sal, pi
mienta ó un 
poco de man
teca de vacas. 

HBabo. — 
Lo que cuelga 
á los anima-

R á b a n o , les por la par
t e posterior, 

cuando no tiene pelo ó lo tiene 
sólo en parte y muy poco. 

Ración. — P o r c i ó n de 
alimento proporcionada á la 
persona que va á consumirlo, 
ó al precio fijado por dicha 
porción. 

Radis. •— Palabra france
sa. Rábano. (V. R á b a n o . ) 

Ragout. — Palabra fran
cesa. Guisado. 

Raie. — Palabra francesa. 
Raya. (V. R a y a . ) 

Rai&in. — Palabra fran
cesa. Uva. y ñaisen sec: pasa. 

Raja. — Separación par
cial de las partes de un sóli
do. II Hendedura, abertura. 

Rajado. — Abierto, hen
dido. 

Rajar.—Hender, abrir. 
Rallado. — Desmenuza

do , desmigado, pulverizado 
por la acción del rallo. 

Ralladura. — Acción y 
efecto de rallar. || Lo que que
da rallado. || Cuerpo sólido des
menuzado, desmigado, pulve
rizado por la acción del rallo 
ó rallador. 

Rallar. — Desmenuzar 
con el rallo. 

Rallo. — Utensilio de co
cina, de hoja de lata común
mente, con .el que se rae ó 
desmenuza cualquier cuerpo 
duro y seco, como el queso, 
el pan, etc.—Rallador. 

Ra me qui i i . — Pas te l 
con queso. 

H a m i l o de p e r e j i l , l aa re l , Lomi l lo y r ehó l l e l a . 

R a m i t o . — M a n o j o . (Véa
se M a n o j o . ) (V . H i e rbas . ) 
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Conjunto de laurel, perejil, to
millo y cebolletas, empleado 
en aderezos, adobos y guisos. 
(V. Fineá herbes.) 

l l a n a . — Reptil acuático. 
En francés : grenouille. — Su 
carne es delicada y de relati
va importancia, desde el punto 
de vista alimenticio. No se co-

me más que las ancas de la 
rana, manjar muy recomenda
do para enfermos y convale
cientes, y éstas son condimen
tadas como plato de primer or
den. 

R a n c i o . — Q u e por efecto 
del calor, de la falta do aire, ó 
del tiempo transcurrido, hamu-
dado de olor, color ó sabor.|¡ 
Enranciado. 

Rascón.—Ave del tama
ño del zorzal, cuyas dos varie
dades anidan: una en los caña
verales de los terrenos panta
nosos, y otra en los terrenos 
donde abunda la retama. Se le 
prepara como al zorzal y á la 
alondra. 

Raspa. — Lo producido 
por la raspadura. || Ralladura. [| 
Espina de pescado. 

Raspado. —Ligeramente 
raído ó rallado. 

Raspadura.— Acción y 
efecto de raspar ó rallar. 

Raspar. —• Raer ligera
mente. 

Ratafia.— Licor. 
Rave.—Naba, planta de 

los nabos. Es palabra francesa. 
Ravigota. 

Adaptación de la 
palabra francesa 
rauigote ó ravigot-
te. Salsa picante 
que puede ser pre
parada en frío ó 
en caliente. Debe 
decirse rauigote. 

Ra vi o íes . 
Plato de relleno 
de la Cocina ita
liana.! Ravioli. So
pa de pasta tam
bién italiana. 

Ravioli. — (V. R a v i o 
les.) 

Raya.—En francés : raie. 
Pez de mar, aplastado como el 
rodaballo y de forma de rom
bo. La carne de este pez es 
poco estimada. Estando fresca 
es dura y estoposa, por lo cual 
conviene comerla un poco ma
nida; pero en este caso es indi
gesta. 

Rellanada. — P o r c i ó n 
delgada y larga de pan ó de 
otra substancia, que se saca 
cortando de un extremo á otro 
de dicho cuerpo. 

Rebañar. — Arrebañar. 
Recoger algo sin dejar nada de 
ello. 

Rebozado.—Cubierto de 
huevo, harina, etc., para ser 
frito. 



Rebozar. — Cubrir una 
vianda con un baño de huevo, 
harina, pan rallado, etc., M o n 
dóla luego. 

Rebozo.—Substancia em
pleada para rebozar. || 
Acción y efecto de re
bozar. 

Receta.— Nota de 
ingredientes de una co- ,•«•/ 
sa y manera de hacer 
ésta. Esta palabra debe 
sólo aplicarse á las ór
denes escritas, por el 
médico, no por el coci
nero. Fórmula. (Véase 
Fó rmu la . ) 

Recipiente.— •-• •, 
Vasija destinada á reci
bir y contener algo, ya 
líquido ó sólido. 

Recogei. — Jun
tar cosas separadas.¡ifle-
coqer aoes: encogerles las patas 
y los alones antes de embridar
las, á fin de que quede en for
ma redondeada. 

Recontar. — Volver á 
contar. 

H c c h a u d . — P a l a b r a 
francesa. Escalfador. Utensilio 
de cocina destinado á calentar 
los platos para que no se en
fríen los manjares en la mesa 
ó en el aparador. || Calentador, 
braserillo. || Escalfador. 

Reducido. — Espesado 
en fuerza de cocer. || Disminuí-
do, aminorado. || Sólido con
vertido en líquido, ó líquido 
en fluido. 

Reducir. — Hacer que un 
caldo ó salsa cueza para que se 
espese disminuyendo de espa
cio. II Disminuir, aminorar. 

Refait. — Palabra france

sa. Nueva colocación en el fue
go de la cacerola con la vian
da hasta que ésta se hinche. 

R e f i r m a r . — Fortalecer. 
Dar consistencia, vigor. || Aña

dir algo a lo que se consume y ' 
debilita. Reponer alguna subs
tancia ya reducida. 

Refrescado. — Que ha 
sido puesto en agua fría des
pués de blanqueado en agua 
caliente. 

Refrescar. — Poner en 
agua fría las carnes y hortali
zas,después de blanqueadas en 
agua caliente, para evitar que 
amarilleen los vegetales y para 
limpiar de espuma las carnes. 

Refresco. — Bebida fría 
y atemperante. Ij Al'm- r.t.> l i 
gero para r ep ra r ia s '' :as 
perdidas y fo¡ U.I.M r . ;-. :, ¡ « i -
ción y efecto de- r . ' > : < • . : . r . 

R e f r i g e r f L S Í ; - . . . •> ;:<> 

sido templado t. c a l o r , ¡j Re
frescado. 

Refrigerare. — Que 
templa el calor. 



Refrigerar. — Templar 
el calor. || Refrescar. || Reparar 
las fuerzas. 

Regencia (-1 la). — Pre
paración y guiso de un pavi
pollo mechado. 

Rehogado. — Que ha 
sido coloreado ya en la sartén, 
y se halla en disposición de 
que so le aplique la salsa ó cal
do con que ha de ser condi
mentado. 

Rehogar.— Sazonar una 
vianda á fuego lento y tapado.|| 
Colorear á fuego vivo, dándo
las vueltas en la sartén, ciertas 
substancias para luego añadir 
la salsa ó caldo que haya de 
aplicárselas. 

Rehogo. — M e z c l a de 
manteca y harina, que es coci
da hasta adquirir color dorado, 
y á la que se añade un líquido 
para que no se ennegrezca ó se 
pesne á la sartén. 

Reina (A la). — Prepara
ción y guiso de los filetes de 
conejo salteados. 

Relevé.—Palabra trance 
sa. Pieza que es colocada en la 
mesa para reemplazar inme
diatamente al potaje ó sopa 
cuando este plato ha sido ya 
servido. || Plato que sigue á la 
sopa. 

Relieves. — Restos de la 
comido no desperdicios. j| líe-
lÜ :i: Ijcjlina 

H e l o j . — Máquina pa ra 
! ¡ e d ' r c i •¡.oi.'ipo. En las gran

itos c o c i n a n , thnde es menes
ter ./)ii:'«vi'.';nar diversos pla
tos delicados para un momen
to preciso, es de necesidad ab
soluta la puntualidad, si el tra
bajo del cocinero ha de tener 

buen éxito. Lo mismo sucede 
en otras muchas, aunque no 
sean cocinas de primer orden. 
El punto de los manjares de
pende muchas veces del tiem-

I l u l g j . 

po, así como puedo ser causa 
de que se eche a perder la me
jor preparación por demasiada 
espera. De aquí la necesidad 
de un reloj en la cocina. 

Rellenar. — Ocupar con 
relleno el interior de, un ave, 
de un pastel, etc. Poner re
lleno. 

Relleno. — Picadillo de 
carne, vegetales, etc., debida
mente preparado para ocupar 
con ello el interior de un ave, 
etcétera. 

Remojado. — Puesto en 
remojo. II Empapado en agua. 

Remojar.— Poner en re
mojo. Tener algo dentro del 
agii i durante algún tiempo. 

Remojo.—Acción y efec
to de remojar ó empapar en 
agua. 

Remolada.— Rémoulade. 
Rémoulade.—Salsa he

cha sobre la base de la mayone
sa, pero con mayor aderezo de 



sal y pimienta é incorporándo
la mostaza, yemas de huevos, 
escaluñas picadas, etc. 

Remover.—Agitar. Díce
se de las salsas, caldos, etc. 

R e m o v i d o . — A g i t a d o . 
Reparado. — Reforzado, 

mejorado. 
Reparador. — Que me

jora ó refuerza á algo : caldo, 
salsa, etc. 

R e p l e t a r . — Llenar con 
exceso, hartar. 

Repleto. —• Muy lleno, 
pletórico. Que no puede con
tener más. 

Reposado. — Sosegado, 
quieto, después de haber her
vido. 

Reposar. — Sentarse un 
líquido. Permanecer en quie
tud. 

Reposo.—Quietud. 
Reptil. — Animal que al 

andar arrastra el vientre, co
mo la tortuga, la rana, etc. 

Repulgos.—Labores en 
las empanadas, pasteles, etc., 
hechas en los bordes de la 
masa. 

Requesón. — Coagula
ción de la parte mantecosa y 
caseosa de la leche. || Segunda 
cuajada del residuo de la leche 
hecho queso. 

Reqnesonado.—Hecho 
requesón, parecido al reque
són. II Grumoso. || Coagulado.— 
Arrequesonado. 

Res. — Cabeza de ganado. 
Rescoldo. — Ceniza ca

liente que conserva alguna bra
sa menuda aun encendida. 

Residuos.—Lo que res
ta, y Poso que queda en el fon
do de las vasijas. || Lo que no 

se puede aprovechar. Sedimen
to. Sobras de la comida.—Re-
lieves. 

Restaurant. — Palabra 
francesa. Comedor p ú b l i c o . 
Fonda. Establecimiento donde 
se puede restaurar las fuerzas 
alimentándose mediante un 
precio determinado. 

Retirado.—Separado de 
la lumbre, tratándose de un 
guiso, etc. II Apartado. 

Retirar.—Apartar, sepa
rar de la lumbre. 

Retrousse. — P a l a b r a 
francesa. Ave, pieza de caza 
cuyas patas han sido atadas con 
bramantillo, quedando fijas por 
debajo. 

Revenirse.—En francés: 
passer. Consumir poco á poco 
una vianda, puesta á la acción 
del fuego, sus propios jugos.|| 
Pasarse. 

Revenu. — Palabra fran
cesa. Revenido, pasado, tratán
dose de un guiso. 

Revoltillo.—Mezcla des
ordenada de diversas cosas. 

R e v o l t i l l o . — Guiso de 
garbanzos. 

Rezumar. — Transpirar 
un líquido por los poros de la 
vasija que lo contiene. 

Richelieu (A la).—Torti
lla con trufas. 

Riñonada.—Con j unto 
de ríñones. || Guisado de ríño
nes. II Tela que los cubre. 

Ríñones.—Cuerpos glan-
dulosos en el interior de los 
animales. En francés: rognons. 
Los ríñones son muy poco nu
tritivos y difíciles de digerir; 
no obstante, con ellos se prepa
ra algunos platos agradables. 
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Ris de veau.—Nombre 
francés del plato mollejas de 
ternera. (Ris, molleja; veau, ter
nera.) 

Rissolé.—Palabra france
sa. Sonrosado. || Dícese del co
lor que se da á las carnes por la 
cocción, poniendo la superficie 
crocante. 

fiSissoif«i (á la milanesa). 
•— Guiso especial italiano del 
arroz. 

Ría:. — Palabra francesa. 
Arroz. (V. A r ro z . ) 

R I t u m . — R o n , licor. 
Roastbeef.—Palabra in

glesa. Buey asado. Por 
adaptación se escribe y 
pronuncia en nuestra Co
cina: rosbif. 

Rober t . — Sa lsa 
francesa. 

Rodaballo. — Pez 
de mar, de figura de rom
bo y aplanado. En fran
cés: turhot. Su carnees 
blanca y delicada, y no 
estando absolutamente 
fresco es de no muy fá
cil digestión. 

Rodaja . — Algunos dan 
este nombre á la espoleta ó 
ruedecilla para cortar pastas. 

Rodillas. — Paños bastos 

para la limpieza de cosas poco 
delicadas. En la cocina no de
ben escasear estos lienzos, que 
reclaman suma limpieza y fre
cuente muda. 

Rodillo y tabla. — Útiles 
que se completan y que son ne
cesarios en toda cocina para la 
preparación de las masas de Re
postería y alguna puramente de 
Cocina. 

Rognons.—Palabra fran
cesa. Ríñones. (V. R íñones . ) 

Romana.—Salsa. 
R o m e q u í n . — Pastelillo 

con queso. || Tostadilla de pan 
frita ó asada á la parrilla y que 
se cubre con un picadillo de 
aves ó de ríñones. 

Ropavieja. — Plato cu
ya base es la carne cocida del 
puchero. || Ropa vieja de aves. 

Rosoli.—Aguardiente con 
canela, azúcar, etc. 

Rosquilla.—Masa dulce 
en forma de rosca pequeña. 

Rdtl. — Palabra francesa. 
Asado. (V. Asado. )—Rót . 

Rouget.—Palabra france
sa. Salmonete. (V. Salmonete. ) 

Rouleau.—Palabra fran
cesa. Rodillo, rol lo. 



BSoussettes . — Pastitas 
finas de harina, huevos, azúcar 
y cognac, fritas. 

B t oux .—Pa l ab ra francesa. 
Rojo, tostado. Mezcla de mante
ca y harina que se pone al fue

go y á la que se da vueltas has
ta que se pone tostada, rubia. 

Musa (.1 la).—Salsa fría. 
(V. Ak ro s chka . ) 

H S u s i e n t e . — Q u e so pone 
rojo con el fuego. 

s 
Sábalo. = Alosa; en fran

cés: alose. (Y. A losa . ) 
Sabor. —Sensación del pa

ladar. Gusto. 
Saborear.—Dar sabor. || 

Comer ó beber, ó ambas opera
ciones, despacio, para disfrutar 
del sabor de lo que se come ó 
bebe. 

Sabroso. — Q u e t i e n e 
buen sabor || Grato al paladar.|| 
Deleitable. 

Sacudir . — Mover viva
mente á uno y á otro lado. || Ba
tir salsas ó caldos. 

Sagú.-—Fécula que se ex
trae de la medula de varias es
pecies de palmeras y con la 
cual se hace una sopa especial 
del mismo nombre. 

Saindoux. . — P a l a b r a 
francesa. Grasa de cerdo derre
tida. 

Saint - D e n i s (A la). — 
Preparación y guiso especiales 
de la liebre rellena. 

S a i n t - l l o n o r é . — Pastel 
en la Repostería española lla
mado San Honorato. Aunque 
los franceses se hayan apropia
do el invento de esta composi
ción, bueno es que se sepa su 
origen español. 

Sal. — Substancia friable, 

muy quebradiza, soluble en el 
agua, de la que nos servimos 
para sazonar los alimentos. Es 
indispensable para el hombre. 
En nuestra alimentación hay 
que evitar el abuso de la sal, 
porque es tan dañina con exce
so, como sana en la debida pro
porción. 

Salade.—Palabra france
sa. Ensalada. 

Saladillo.—Tocino fres
co á media sal. 

Salado.—Que tiene exce
so de sal. Vianda procedente 
del matadero. 

Salar. — Sazonar con sal. 
Echar sal á una cosa. 

Salazón.—Acción, efecto 
y tiempo de salar. Conjunto de 
cosas saladas. 

Salchicha.—Tripa an
gosta rellena de carne de cerdo 
picada y aderezada debida
mente. 

Salchichón.—Embutido 
de carne picada y aderezada 
de lomo de cerdo. 

Salep.—Fécula de ¡os bul
bos pulverizados del orchis de 
Turquía y Persia. Alimento muy 
ligero y propio para niños y en
fermos. 

Salino.—Q ue contiene sal. 



— 118 — 

S a l i t r e . — Sal compuesta 
fie ácido nítrico y de potasa. Es 
empleada con el hielo para la 
confección de sorbetes ó he
lados. 

Salsiiss.—Palabra france
sa. Salmorejo. Salsa. (V. Sal
more j o . ) 

Salmón (en francés sau-
mim). — Pez de río muy volu
minoso, pues hay ejemplares 
cuyo peso excede de veinte li

des mesas para comidas de mu
chos cubiertos. 

S a l m o n e t e . — Pez de 
mar, de color rojo, plateado en 
la parte inferior. Abunda en el 
Mediterráneo. Su carne, muy 
parecida á la de la pescadilla, 
tiene las propiedades que ésta, 
pero hay que procurar quesea 
fresco, porque el salmonete se 
corrompe más pronto que Ja 
pescadilla, volviéndose malsa-

bras. Es redondeado, ancho, de 
forma esbelta, y está cubierto 
de escamas azul de acero en el 
dorso y plateadas en el vientre. 
Su carne es roja, suculenta, sa
na y muy estimada, pagándose 
por ella buenos precios. Hay 
mucho comercio de salmón en 
conserva por el sabor exquisi
to de su carne, que más parece 
de volátil que de pescado. En
tero sólo es servido en las gran-

no y perdiendo el buen sabor 
de su carne. Cualquiera que 
sea su preparación, hay que re
servar el hígado, que es su par
te más exquisita. En francés : 
rouguet, grondin, surmulct, rou-
ger-barber. 

S a l m o r e j o . — E n francés: 
salmis. Salsa muy estimulante 
con que se adereza un guiso de 
aves asadas. 

Salmuera. — Compos i -
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ción de agua muy cargada de 
sal. 

Salpicado. — C a r n e ú 
otro manjar picado y adereza
do en fiambre. || Rociado. 

sa. Especio de escorzonera. (V. 
Escorzonera . ) Planta potajera 
cuya raíz es comestible y que 
sirve para condimento de di
versos manjares. 

Salpicar . — H a c e r un 
fiambre de salpicón. || Rociar. 

Salpicón. — Fiambre de 
carne picada compuesto y ade
rezado con sal, pimienta, vina
gre y cebolla, todo mezclado.|| 
Cosa hecha á pedazos menu
dos. 

Salpimentado. —-Ado
bado con sal y pimienta. 

Salpimentar.— Adobar 
con sal y pimienta. 

Salsa.—Composición para 
aderezar los guisados. Hay mu
chas clases y sus fórmulas se 
hallan en el lugar respectivo. 

Salseado. —Que le ha si
do agregada salsa. Que contie
ne salsa. 

Salsear.—Agregar, echar, 
poner salsa. || Hacer salsa.|| Ver
ter por encima de los manjares 
la salsa que es debido, según 
el guiso. 

Salsera.—Vasija para ser
vir las salsas. 

Salsifis.—Palabra france-

Saltado.—(V. Sa l t eadoo 
Saltar (V. Sal tear . ) 
Salteado.—Cocido en se

co, en una sartén de saltear. 
Saltear. —Cocer vivamen

te algo en seco, sin grasa ni lí
quido alguno, en una sartén de 
saltear, moviendo ésta para que 
no se pegue ni se queme lo que 
se s:dt»«. 

Manora ilo presentar los sals i f í * 

Salud.—Bienestar. Equili
brio en todas las funciones de 
nuestro organismo. 



Saludable. — Que es bue
no para la salud.. Alimento sano 
y beneficioso para el cuerpo. 

Sambaglione.— Crema 
así llamada, ó espuma italiana. 

Sandía.—En francés: pas-
teque. Melón de agua. Cucurbi-
tácea cuyo fruto tiene común
mente la carne de color rojo 
vivo con pepitas negras, azuca
rada y muy jugosa. Se la come 
al natural, lo mis
mo que al melón. 
Sandwïcïss. 

Pastelitos rellenos ^ r = -
de jamón. 
S a n F l o r e n 

tino (.-1/a).—Gui
so especial del po
llo frito. 

S a n g l i e r . — 
Palabra francesa. 
Jabalí. (V. Jaba
lí.) 

S a n H u b e r 
to (A la).—Prepa
ración especial pa
ra el guiso de pi
chones. 

San Loren
zo (A la).— Fór
mula particular para el adere
zo de perdices. 

Sano.—Dícese del manjar 
que se halla en buena disposi
ción para ser condimentado. 

Santa Menehould (A 

la).—Preparaciones especiales 
para condimentar arenques, ra
yas, rodaballos, orejas de cerdo 
y de ternera, cabeza do ternera, 
patas de cerdo, salsa, etc. 

S a p i d e z . — C u a l i 
dad de lo sápido. 
«Sápido.—Que tiene 

sabor. Sabroso. 
Sarcelle.—Palabra 

francés?, cerceta. (V. Cer
ceta. ) 

S a r d i n a . — Pez de 
mar. En francés: sardine. 

Se consume fresca,salada,esca
bechada y en conserva al acei
te. Es un alimento muy impor
tante y debe ser comido muy 
frito para que no haga daño, 
pues no es de fácil digestión. 

Sardine. — Palabra fran
cesa. Sardina. (V. Sardina. ) 

Sargo. — Brema. (V. B r e 
ma . ) En francés : mukt. 

Sartén.—Utensilio de co
cina, de hierro, de diversas di-



— 121 — 

mensiones, circular, de suelo 
plano, más ancho que alio y 
con mango largo, que sirve 
para hacer freir ó tostar algo. 
En francés: pítele. 

Sartenada. — En fran
cés : poélée. Porción de algo 
que de una vez se fríe ó con-
dimenla en la sartén. 

Saturación.—Acción y 
efecto de saturar. 

Saturado. — Líquido en 
el que ha sido disuello todo lo 
posible de un sólido. || Haito. 

Saturar.—Satisfacer con 
exceso. || Echar en un líquido 
cuanto pueda disolverse en él 
de un sólido, por ejemplo: sal 
en agua. || Saciar, hartar. 

Sauce. — Palabra france
sa. Salsa, y Sauce blanche: salsa 
blanca. 

Saucis&e.—Palabra fran
cesa. Salchicha. 

Saumon.— Palabra fran
cesa, salmón. (V. Salmón.) 

Sau mu re. — P a l a b r a 
francesa. Salmuera. 

Saupoudré. — Palabra 
francesa. Salpimentado, espol
voreado con sal y pimienta. 

Sauté.—Palabra francesa. 
Salteado. || Ríñones salteados. 

Savarín.—Pasta moldea
da y cocida al horno. 

Savarina.—Savarín. 
Savarine. — P a l a b r a 

francesa. Savarín. 
Sazón. — Punto de madu

rez, sabor, perfección ú opor
tunidad apetecibles para un 
manjar cualquiera que ha de 
ser comido. 

Sazonado. — Puesto en 
sazón. Que está en sazón. 

Sazonar. — Dar sazón, 

poner en sazón un manjar. 
Scorsonére. — Palabra 

francesa. Escorzonera. (V. E s 
corzonera. ) 

Scubac.— Licor de mesa. 
Scliatto. — Espuma de 

vino blanco con huevos, azú
car y canela, mezclados, bati
dos y hervidos. 

Sebáceo.— Perteneciente 
al sebo. Sabor, olor sebáceos. 

Sebo.—Grasa de los ani
males. II Gordura. 

Secar. — Agotar el jugo 
exterior de un manjar cual
quiera. (I Extraer la humedad. 

Sel. - Palabra francesa.Sal. 
(V. Sal.) 

Seltz (Agua de). — Bebida 
gaseosa q u e 
se obtiene me
diante la mez
cla del bicar-
bonatodesosa 
y el ácido tár
trico. Su con
sti m o es tá 
muy genera
lizado por lo 
b ene f i c i o sa 
que es para el 
estómago, del 
que desaloja 
los gases na
turales. Suele 
tomarse mez
clada con v i 
no. 

Sémola. 
Pasta para so- s* iu*p™>. 

pa, hecha con 
moledura do trigo más gorda 
que la harina. 

Sémoule.—Palabra fran
cesa. Sémola. 

Servilleta. — L i e n z o 
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cuadrado, pequeño, que forma 
parte de la mantelería y que es 
colocado en la mesa ni lado de 
cada servicio, para la limpieza 
personal de cada uno de los 
comensales. 

Servilletero. — Anilla 
de madera, metal ó de otra 
materia, (¡no acompaña á cada 
servilleta, y que se distingue 
de los domas servilleteros por 
el número ó letra grabado, in
crustado ó moldeado en él. En 
los banquetes no se usa. Su 
única aplicación es en las fon
das, colegios, comedores pú
blicos, etc., en que no es con
veniente se confunda la servi
lleta usada por cada comensal 
con las de los otros. 

Sesos.—En francés: cer-
veüe.Los platos proparados con 
los sesos de vaca, ternera, car
nero y cerdo suelen ser agra
dables y fáciles de digerir; pero 
los sesos nutren poco. Los más 
estimados son los de cordero y 
ternera. Después de despoja
dos de la película que los en
vuelve, deben ser puestos á 
limpiar en agua fría. 

Seías=//on(/os.—En fran
cés: champignons. Estos vegeta
les ofrecen muchas varieda
des, de las cuales algunas son 
comestibles, y otras venenosas. 
En su lugar nos ocupamos con 
mayor detenimiento de este 
producto, cuyas especies bue
nas son un manjar delicado, y 
que como condimento y ador
no forma parte de muchos pla
tos. Ningún carácter particular 
permite distinguir los hongos 
comestibles de los venenosos, 
y, por lo tanto, hay que ser 

muy prudentes en su consum", 
no fiándose de la coloración 
que tomen á su contacto, ni las 
cucharillas de plata, ni las agu
jas de oro, ni los trozos de me
dula de junco, ni la cebolla. El 
único procedimiento que se 
debe seguir para comer sin cui
dado los hongos, 
sean ó no vene- ¿¡¡rf 
nosos, es el cor- &¡jíg[¡a¡ú$ 
tarlos en pedazos ^ ^ B ^ S ^ 
y tenerlos duran- ^Mfw"m 
te tres ó cuatro TÍ\,¡C¿.M/ 
llorasen infusión 5gp¡y|£Iss 
en agua avina- ' ' 
grada ó muy car- S c t n s . 
gada de sal; des
pués se les lava largamente en 
agua fría, y, por último, en 
agua cociendo. 

Sidra. — Licor espumoso 
hecho con manzanas. 

Sirop.—Palabra francesa. 
Jarabe. (V. J a r a b e . ) 

Soasado. —Asado ligera
mente. 

Soasar. — Asar ligera
mente. 

Soltado.— Dícese del tro
zo do carne manoseado repeti
damente hasta dejarlo blando. 

Sobar.—Manosear, palpar 
con fuerza y mucho un cuerpo 
cualquiera hasta ablandarlo. 
Dícese de las carnes, masas, 
etcétera. 

Sobreasada. — Embuti
do mallorquín parecido al sal
chichón. 

Sobreasar. — Volver á 
asar. 

Sobresaltado. — S a l -
toado. 

Sobresaltar. — Saltear. 
Sobresalto.—Salto dado 
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en la sartén á un manjar para Solomo.—Parte del cuer-
que éste no se abrase al ser so- po de una res comprendida en-
carrado. tre la espaldilla, el costillar, el 

S o l l o . 

Socarrado.—Poco asado. solomillo y el lomo bajo, á uno 
Socarrar. —Asar ligera- y otro lado del espinazo, 

mente. Pasar una cosa por el Soluble. — Que puede fá-
fuego de manera que no quede cilmente ser desatado ó deslei-
ni cruda ni asada. do. || Que puede ser disuelto. 

Sollamado. — Pasado Sollamar. — S o c a r r a r 
por la llama de un fuego fuer- con la llama, 
te sin que resulto quemado. Solio.—En fracós: brocket. 
Chamuscado. Pescado de agua dulce. Su car-

Soíüamar = Chamuscar. ne es firme, blanca, de diges-
Pasar repetidas veces la caza tión fácil, pero los huevos y la 
de pelo ó de pluma 
por un fuego fuerte 
de llama para que 
se queme todo res
to de pluma ó de 
pe lo , pero no la 
carne. 

Sole.—Palabra 
francesa. Lengua
do. (V. Lenguado . ) 

Solferino.— 
Pastel moldeado, la 
base del cual es la 
pasta del savarín, 

Solidifica r. 
Hacer sólido lo que 
estaba líquido. sopas IUVOI-MS. 

Solomillo.— 
Parle del cuerpo de lares,com- lechecilla son peligrosos. Los 
prendida entre el solomo, el sollos pequeños son más esti-
lomo bajo, la cadera, la babilla mados que los grandes, 
y el costillar. Sopa. — Pan, pasta, ú otra 
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oíase de manjar empapado en 
caldo. II Primer plato de la co
mida. II Plato de pan, arroz, etc., 
con el caldo del puchero. 

Soplad». — En francés: 
soujlé. Entremésharinoso y azu
carado ó de h o c o , que se 
ahueca ó hincha al ser cocido 
en el horno. || Pasta hojaldrada. 

SopliüSo. — Rueda do es
parto con mango que emplean 
aún en ciertas cocinas modes
tas para avivar el fuego á costa 
de la limpieza de la estancia y 
de cuanto ésta contiene. 

Soplillos. — Pasta, com
posición de Pastelería. 

Sorbete. — Helado. Com
posición helada de leche ó zu
mo de alguna fruta ú otra subs
tancia. 

Soso. — Insulso, sin sal. 
Desabrido. || Que necesita sal 
para tener buen sabor. 

Soubise (4 la). — Salsa. 
Aderezo especial de las costi
llas de carnero. || Puré de ce
bolla. I La salsa llamada á la 
Soubise no es sino una salsa de 
cebolla, genuinamente nuestra 
y que, como -.antas otras cosas, 
pretenden a p r o p i á r s e l a los 
franceses. Por esto no debemos 
darla el nombre francés, sino el 
que le corresponde por su ori
gen castellano: salsa de cebolla. 

Souflié. -Palabra france
sa. Soplado. 

S«mpe. — Palabra france
sa. Sopa. (V. Sopa. ) 

Soya.—Salsa india que se 
emplea sólo para la pesca. Es 
dulce, roja y la venden ya pre
parada. 

Stok-fïsïi.—Término ho
landés que significa: pez-palo. 
Bacalao endurecido y reseco 
que para poder ser comido ne
cesita que se le remoje mucho 
y en muchas aguas renovadas. 

Substància. —Jugo que 
se extrae de las carnes, etc. ¡| 
Esencia de un manjar cualquie
ra. II Lo jugoso de las carnes, 
aves y pescados que se añade 
á determinadas salsas y que es 
empleado en algunas prepara
ciones culinarias. 

Substancioso. — Q u e 
tiene substancia. 

Suco.—Jugo. 
Sucre.—Palabra francesa. 

Azúcar. (V. Azúcar . ) 
Sucsa l e n t o . — J u g o s o . 
Suplicaciones.— Canu

tillos delgados de masa de bar
quillo. II Pasta de harina, azú
car, nata, etc., moldeada y coci
da á diversos grados de calor. 

Sustento.—Alimento. Lo 
que nutre y conserva. 

T 
Taja - legumbres. — 

Útil de cocina destinado — s e 
gún su nombre expresa — á 
partir ó cortar las legumbres 
antes de ser condimentadas. 

Tajado.—Hecho tajadas, 
dividido, partido. 

Tajar.—Partir, hacer ta
jadas. 

Tajo. — Pedazo cilindrico 
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de madera de diámetro mayor 
ó menor, sostenido por tres ó 
cuatro patas, destinado al taja
do y picado de carnes. 

Tallarines.—Sopa de 
pasta, italiana. 

Tallo.—Vara carnosa de 
un vegetal, que produce hojas 
y flores. 

Tamiz.—Cedacillo de cer
da ó de seda muy fino y tupi
do, para cerner harinas ó dro
gas pulverizadas. || Pedazo de 
tela de lana que sirve para pa
sar los jugos. 

Tamizado.—Pasado por 
tamiz. 

Tamizar.—Pasar alguna 
co^a por el tamiz. 

Tanclie. — Palabra fran
cesa. Tenca. ÍV. T e n c a ) 

Tapa.—Parte alta interior 
y posterior de la pierna de una 
res. 

Tapioca.—Fécula de raíz 
de casabe. 

Tarta.—Torta grande de 
masa delicada y rellena de car
ne, pesca, etc. 

Tártara (A la).—Guiso es
pecial de las orejas de ternera. 

Tarte.—Palabra francesa. 
Tarta. 

Tartelete.— P a s t e l i l l o 
guarnecido con crema y confi
turas. 

Tartera . — Utensilio de 
cocina, generalmente de cobre, 
destinado á hacer cocer las tor
tas ó tostadas. 

Tartina. — Rebanada de 
pan con manteca, etc. 

Tasajo.—Carne seca y sa
lada ó acecinada. 

Tavouk guenksis.— 
Pasta de gallina picada y papi

lla de arroz azucarado con le
che. 

Taza.—Pieza de la vajilla 
destinada á contener líquidos 
como te, cafó, caldo, etc. 

Te.—Bebida aromática que 
se hace con la infusión de las 
hojas del te, arbolillo asiático. 
En los casos de digestión mala 
ó difícil suele prescribirse esta 
bebida, pero debe ser ligera, 

l l ama ilo lo . 

no muy cargada, porque en 
fuertes dosis el te produce agi
tación é insomnio. Los tes ver
des son más excitantes que los 
negros. No es muy convenien
te recomendar esta bebida á 
las personas nerviosas, por su
puesto, cuando la infusión es 
de te verdadero, no del que co
múnmente suelen expender al
gunos tenderillos poco escru
pulosos. 

Temperatura. — Gra
dos de frío ó de calor, etc., del 
aire ambiente, ó que nos rodea. 

Templado. — Puesto en 
buen punto, en buena disposi
ción. 

Templar. — Graduar el 
calor, moderarlo. 

Temple. — Temperatura 
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del aire, del fuego, de los gui
sos, etc. 

Tenaza.—Instrumento de 
hierro, de forma de tijera, que 

se emplea en la cocina para co
ger brasas encendidas. 

Tenca.—En francés: tan-
che.Vez de agua dul
ce parecido á la car
pa. Su carne es muy 
delicada cuando la 
tenca ha vivido en 
aguas claras y v i 
vas, pero común
mente tiene cierto 
sabor á légamo. 

Tenedor . — 
Pieza del cubierto, 
de metal ó de ma
dera, según los usos, 
destinado á asegu
rar ó aprehender 
los alimentos con 
las púas ó pinchos en que ter
mina. II Tenedor cortante: tene
dor con filo como un cuchillo 

por uno de los bordes del tallo 
ó vastago que separa el man
go de las púas, destinado á par
tir los trozos del melón en la 

mesa. 
Tente - en -

pie.— Refacción, 
bocadillo, alimen
to moderado que 
se suele tomar pa
ra s o s t e n e r l a s 

_ fuerzas del estó-
¿j mago después ¡del 
Z 3 desayuno y antes 
v ñ j del almuerzo ó co-
M mida, si ésta se ve-
5 | rifica á medio día. 
¿¡ Ternero. — 
í g f En francés: veau; 
!a g en is se: ternera. 

Cría joven de la 
vaca. I Becerro. || 
Su carne es menos 
sabrosa que la del 

buey ó la de la vaca, menos nu
tritiva y más indigesta, y cansa 
mucho más pronto, sobre todo 

1 

si la res es demasiado j oven . 
La carne buena de ternero es 
blanca, firme; la grasa es igual-



mente blanca. Si la carne es 

Caja para te , co l ador y to lera . 

Hoja y blanda dejando rezu
mar agua, es de mala calidad. 

Ternillas . — Cartílagos 
en la extremidad del pecho ue 
algunos animales. Las de la ter
nera son aprovechables. || Parte 
del animal más dura que la car
ne v más blanda que el hueso. 

Testáceo.—Animal que 
tiene conchas. 

Tetera.—Vasija para guar
da re l te. II Vasija para-servirlo. 

Tetina.—Grasa blanca y 
espesa que se halla en el pecho 
de la ternera y que se utiliza 
para adornar iilatos. 

Tlion.— Palabra francesa. 
Atún. (V. Atún. ) 

Tliym Palabra francesa. 
Tomillo. (V. Tomil lo . ) 

T i b i o . — T e m p l a d o . X¡ frío, 
ni caliente. 

Tiéde.—Palabra francesa. 
Tibio 

Tijera. —Instrumento de 
forma de X compuesto por dos 
cuchillas trabadas por medio 
con un eje. La tijera es de ne
cesidad en la cocina para el 

arreglo y preparación de cier
tos manjares á los cuales 
hay que limpiar y des
pojar de gorduras, desi
gualdades, nervios, mem
branas, etc. 

Timbal. -^-Prepara
ción de ciertos pasteles 
hechos en moldes llama
dos timbales. 

Titos.—Especie de 
guisantes. 

Tizo. — Carbón mal 
penetrado del fuego al 
ser fabricado y que, al 
ser encendido de nuevo, 
despide humo y tufo. |¡ 

Palo á medio quemar que hu
mea al arder en
tre otros peda
zos de carbón, ó 
solo 

Tocino. — 
Carnesalada del 
cerdo. En fran
cés: salé, lard. 

Tomate.— 
Fruto de la plan
ta d e l m i s m o 
nombre, de co
lor rojo, redon
deado, jugoso y 
comest ib le . La 
baya de esta planta, ó sea el to-

E l t óma l e . 
P l an ta . F r u t o . 

mate, se utiliza mucho para la 
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preparación de salsas, por su 
agradable acidez. Es alimento 
nutritivo. También se consume 

T o n t e a d o de frutas y de ho r t a l i z a s . 

en ensalada, y al natural con 
sal, aceite y vinagre. 

Tomillo.—Ésta planta vi
vaz es empleada en diversos 
condimentos por su olor agra
dable, fuerte y penetrante. 

Torneado. — Dícese de 
las frutas y hortalizas que son 
empleadas en las guarniciones 
de ciertos platos, y á las cuales 
se las da con los cuchillos que 
hay para este objeto, determi
nadas formas. 

Tornear.—Dar á las fru
tas y hortalizas destinadas á 
guarnecer ciertos platos, for
mas ovaladas, redondas, de pe
ra, etc., con los cuchillos espe
ciales que hay para tal objeto. 

T o r r e f a c c l ó B i . — A c c i ó n 
de tostar. || Tostadura. 

Torrefié.—Palabra fran
cesa. Tostado. 

Torrezno. — Pedazo de 
tocino cortado, frito. 

Torrija.—Rebanada de 
pan empapado en leche ó vino, 
rebozada con huevo y azucara
da, y frita después. 

Torta.—Masa de pan de 
forma redonda á la cual suele 
echársele algunos ingredientes 
según su calidad, como aceite, 
huevos, mosto, etc., y que es
tando todo incorporado se cue
ce á fuego lento. 

Tortada. — Torta grande 
de masa delicada y rellena de 
carne. 

Tortera . — Utensilio de 
cocina propio para cocer torta
das. 

Tortilla . — En francés: 
omelette. Fritada redonda á mo
do de torta, de huevos batidos, 
ya solos ó ya con algún otro 
manjar. 

Tórtola.—Especie de pi
chón, aunque más pequeña de 
cuerpo. En francés: tourterelle. 

T o r t i l l a . 

Tortuga. — Reptil cuyo 
cuerpo esta cubierto con una 
concha. Hay tres clases de tor-
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tugas: de mar, terrestres y de 
agua dulce. La carne de las pri
meras es muy estimada. Los 
huevos de las grandes especies 
son también muy apreciados. 

Tor lu i ra . 

Tostada. — Rebanada de 
pan, que se tuesta para después 
mojarla en vino ó untarla con 
alguna grasa. 

Tostado. — Que ha sido 
sometido á fuego muy vivo has
ta tomar color dorado. 

Tostador.—Aparato para 
la torrefacción de cualquiera 
substancia, como café, etc. 

Tostadura. — Torrefac
ción. Acción y efecto de tos
tar. 

Tostar.— Someter algo á 
la acción de la lumbre para 
que se vaya desecando hasta 
tomar color. [| Calentar dema
siado con fuego vivo. 

Tostón.—Garbanzo tosta
do. II Sopa de pan tostado y acei
te nuevo. II Lechón asado y 
cuya piel se tuesta hasta darle 
cierta dureza y color dorado. 

Tot-t'ait. — Plato com
puesto de harina, yemas de 
huevo, azúcar, leche y agua de 
flor de naranjo, al que se le 
añade después clara de huevos 
batida. 

Tourné. —• Palabra fran
cesa. Torneado. Dícese de las 
legumbres ó frutas á las cua
les se les ha dado forma deter • 

minada con cuchillos especia
les. I También se dice de una 
salsa cuando por haberse echa
do á perder resulta grumosa. 

Tournedos. — Trozo de 
solomo muy grueso, pero poco 
ancho y largo, perfilado y re
dondeado, asado en la parrilla. 
Es como un medio Chateau
briand. 

Trabado.—Ligado, mez
clado. Espesado. 

T r a b a r . — Dar mayor 
consistencia á un líquido, cal
do, salsa, etc., uniéndola otra 
cosa. II Incorporar huevo á al
guna salsa batiendo mucho la 
mezcla. || Ligar. Espesar. 

Trabajado. — Ba t ido , 
trabado, ligado. || Removido. 

Traba jando una Paisa. 

Trabajar.—Remover ó 
batir durante el tiempo necesa
rio las salsas, masas, pastas, et
cétera, con una cuchara, espá
tula ú otro útil para trabarlas 
ó ligarlas. || Batir. 

Tragar. — Hacer pasar 
algo de la boca al estómago 
por el esófago. || Deglutir. 

9 
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Tranche.— Palabra fran
cesa. Tajada, lonja. 

A v e t r inchada. 

Travailler (une sauce). 
Frase francesa. Trabajar una 
salsa. Reducirla á su punto en 
fuerza de removerla y batirla 
para mezclar ó ligar bien su 
composición (V. T r a b a j a r . ) 

Trébedes. — Aparato de 
hierro con tres pies y un aro ó 
triángulo sobre ellos. 

Tres - her enanos . — 
Pastel de tres cuerpos. 

Trinchado. — P a r t i d o 
convenientemente. Dividido, 
seccionado, hecho trozos. En 
francés: découpé. 

Trinchante. - Instru
mento semejante al tenedor, 
con que se asegura lo que va á 
ser trinchado. 

Trinchar.- Partir ó sec
cionar las aves, caza, pesca, 

etcétera, para servirlos á la 
mesa en la forma debida. ¡ Di

vidir los manjares co 
ni o preparación para 
otros guisos. (Y. el 
A r t e de t r inchar . ) 

Trinchero. — 
Mueble de comedor 
destinado á la opera
ción del trinchado. || 
Plato ó fuente para 
trinchar. 

Tripas. — Con
junto de los intestinos 
de un animal. Vien
tre. I Interior de algu
nas frutas, como el 
melón, etc. 

Tritur ado. — 
R e d u c i d o á p o l v o 
grueso. Molido. 

Triturar.—Mo
ler. Reducir á partícu
las gruesas. 

Troncho.— Par
te gruesa, carnosa y dura del 
tallo de algunos vegetales. 

Trozo. — Pedazo ó parte 
de cosa cortados de otra. 

Trucha. — En francés: 
truite. Pez de río, cuya carne 



es muy fina, sabrosa y delica
da, y fácilmente digerible. La 
trucha bien fresca tiene las es
camas brillantes, las agallas 
rojas y los ojos muy vivos. Las 

Trufado.—Que tiene tru
fas, sazonado con trufas. 

Trufar.—Incrustar, relle
nar, incorporar, sazonar, guar
necer con trufas. 

Trucha , 

piezas grandes se las prepara 
como al salmón; las pequeñas 
se las fríe con aceite y se las 
sirve con pedacitos de limón.|[ 
Irucha asalmonada: es m á s 
grande que la común y tiene 
el color y el gusto como los del 
salmón. 

Truchuela. — Especie 
de abadejo. Bacalao pequeño 
seco al sol. 

Trufa. — Criadilla de tie
rra. Especie de hongo comes

tible, sin tronco 
ó tallo ni raíz, 
que se halla ba
jo de tierra, en 
terrenos-areno
sos y al pie de 
encinas ó casta-
ños. Es olorosa 
y se la utiliza 

para condimento y adorno de 
muchos platos. La trufa es co
mida ardiente c indigesta. 

Truite. — Palabra france
sa. Trucha. (V. Trucha . ) 

Trulla.—Palita ó llana do 
metal blanco ó de plata, para 
trinchar ciertos pescados y para 
servirse los quesitos helados. 

Tsclii. — Sopa rusa ó pu
chero ruso. 

Tubérculo. — Bulbo ó 
raíz que contiene carnosidades 
comestibles, como la patata, la 
batata, etc. 

Tuétano. — Medula do 
los huesos de los animales. 

Tufo. —Vapor mal oliente, 
molesto y dañino que se des
prende del carbón mal encen
dido. I Gas venenoso que pro
cede del carbón al encenderse, 
y de otros cuerpos en fermenta
ción. II Acido carbónico. 

Turbot.—Palabra france
sa. Rodaballo. (V. Rodaba l lo . ) 

Turbotera. — Utensilio 
de cocina de forma de rombo, 



especialmente dedicado para 
guisar el rodaballo. 

Turca (A la),— Guiso espe
cial del arroz.—Pilau. 

Turrón. — En francés : 

nougat. Especie de masa de 
almendra, piñones, etc., con 
miel. II Especie de mazapán. 

Turtle soup. — Térmi
no inglés. Sopa de tortuga. 

u 

Untado.—Que tiene ó ha 
recibido unto. 

Untar. — Dar unto á algo 
que no lo tiene. 

Unto. — Materia crasa. || 
Gordura del cuerpo de un ani
mal. 

Untuoso. — Que tiene 
unto ó que es semejante al 
unto. 

Uspot.—Guiso de jarretes 
de ternera. 

Utensilios (4e cocina).— 
Conjunto de útiles que sirven 
en la cocina para uso, ayuda y 
relativa comodidad de los en
cargados de disponer, prepa

rar, condimentar, sazonar y 
guisar los alimentos. 

Uv.is. 

Uvas. — Fruto de la vid. 
En francés: raisin. 

V 
Vaca. —Hembra del toro. 

Es tal y tan excelente y nutriti
vo el número de platos que 

•proporciona al hombre el buey 
ó la vaca, que sin vacilar pue
de afirmarse que es el animal 
más importante, y la base más 
principal de la Cocina, dados 
su coste y el resultado queda. 

Vaciar. — Desalojar, des
ocupar. II Verter. || Desventrar.|| 
Dejar vacío el interior de un 

cuerpo cualquiera despojándo
le de cuanto contenía. 

Valió. — Vapor sutil y te
nue que exhala un cuerpo por 
la acción del calor. 

Vaina.—Corteza de la si
miente de las plantas. 

Vainilla. —• En francés: 
vanille. Fruto de la planta de 
este nombre, propia de las re
giones tropicales de Asia y de 
América. Es trepadora y sar-
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mentosa;y su fruto, llamado 
impropiamente v a i n a , puesto 
que es una cáp
sula con dos 
valvas, untuoso 
al tacto, flexi
ble, algo blando 
y viscoso y de 
color negruzco. 
Su olor es muy 
s u a v e . T i e n e 
muchas aplica
ciones en la Co
cina, Reposte
ría, Confitería y 
Licorería. 

Valenciana, ( 4 la). — 
Guiso especial del arroz. 

Valvas.—Conchas de los 
testáceos. Cada una de las dos 
partes que forma en las legum
bres la vaina. 

Vanllle. — Palabra fran
cesa. Vainilla. (V. Vaini l la . ) 

Vanneau. — P a l a b r a 
francesa. Avefría. Ave zancuda 
cuya caza es muy apreciada, y 
cuyos huevos son vendidos á 
precios muy altos, por lo difí
cil que es lograrlos. Su carne 
es muy suculenta, particular
mente en el otoño. (V. A v e 
fría.) 

Vaporización. — Ac
ción y efecto de evaporar. 

Variantes = Encurtidos. 
—En francés: achards. (Véase 
Achards . ) En inglés: pickles. 
(V. Pikles. ) Conjunto de alca
parras, pepinillos, cebollas pe
queñas, pimientos, calabaza, 
etcétera, sazonado todo en vi
nagre. Úsanse como aperitivo. 
(V. Encurtidos. ) 

Vasija.—Útil de madera, 
cristal, metal ó barro que se 

destina á contener algún cuer
po. Las hay de diversos tama-

Vara . 

ños y formas y para innumera
bles aplicaciones. 

Vasijeria.—Conjunto do 
vasos ó vasijas. 

Vaso.—Pieza cóncava que 
sirve para contener algo. Los 
hay de formas diversas, de di
ferentes dimensiones y de dis
tintas materias. 

Veau.—Palabra francesa. 
Ternero. (V. Ternero. ) 

Vegetales. — Se da este 
nombre á cuanto crece por me
dio de la vegetación: hierba, 
árboles, plantas, etc., es decir, 
á cuanto germina, se nutre, 
crece, aumenta y reproduce ó 
multiplica con vida meramen
te orgánica. 

Velouté ó veluté. — Salsa 
que puede servirse sola ó ser 
aprovechada para añadir y me
jorar otras salsas. 

Venado. — En francés: 
cerf, daim. Ciervo, gamo. (Véa
se Ciervo.) (V. Gamo.) 

Veneciana (A la).— Ore
jas de cerdo cocidas y adereza
das según la fórmula corres
pondiente, 



Verdolaga. — En fran
cés : pourpier. Planta potajera 

que se come en en
salada y también 
cocida. 

Verdura.— 
Conjunto de horta
lizas. Llámase así á 
todos los vegetales 
quepuedenser em
pleados en ensala
da, crudos ó coci
dos. II Plato de ve
getales ú hortalizas 
que se sirve con el 

cocido, ó puchero, á modo de 
ensalada caliente. 

Verjus.—Palabra france
sa. Agraz. (V. A g r a z . ) 

Vespetro. — L i c o r de 
mesa. 

Vianda.—Comida de los 
seres racionales. || Lo que es 
servido á la mesa. || Carne de 
vaca cocida. 
- Viande.—Palabra france
sa. Vianda. 

Vielra.—Marisco de con
chas grandes y estriadas con las 

que antiguamente adornaban 
sus disfraces los peregrinos; 

Vigilia.—Fiesta en queso 
ayuna, por lo que respecta á la 
comida. || Víspera de fiesta en 
que se debe ayunar, en cuanto 
festividad.il Abstinencia de car
ne. Comida en que no se come 
carne ni nada que con la car
ne se relacione. 

Vinagre.—Vino agriado 
natural ó artificialmente. 

Vinagreras. — Aparato 
para servir en la mesa aceite, 
vinagre, etc. 

Vinagreta (A la).—Salsa 
fría. (V. V ina i g r e t t e . ) 

V i n a g r i l l a (A la).— 
Salsa fría. 

Vinaigrette. — Palabra 
francesa. Salpicón. || Salsa fría 
preparada con vinagre, aceite, 
perejil.y cebolla. 

Vino.— Bebida hecha con 
el zumo de las uvas. 

Violeta. — Flor campes
tre, de aroma suave y muy 
grato. Con esta flor se hace di
versas composiciones : frito de 
violetas; pastillas dé violetas; vio
letas escarchadas; jarabe de vio
letas, etc. 

Virutas.—Sopa nutritiva 
de harina y yema de huevo. 

Vizcaína {A la). — Guiso 
puramente español del baca
lao. 

Viscoso. — Untuoso, pe
gajoso, glutinoso. 

Volatería. — Conjunto 
de aves de diversas clases. 

Volátil. — Que puede vo
lar ó vuela. II Ave. 

Vol-au-vent. — Pastel 
hojaldrado relleno. Es de la 
Repostería francesa, según lo 
expresa su nombre. 

Volver (la tor lilla).— Vol-
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tearla lanzándola al aire por sarla de la sartén á otra, ó á 
impulso dado á la sartén, ó pa- un plato ó fuente. 

w 

Water í i s l » .—Med io cal- perejil. Es propio de la cocina 
do de pescado cuya base es el inglesa, de la que procede. 

Y 
Yema.—Porción amarilla por la clara. || En los vegetales, 

del huevo que está rodeada botón. 

z 
Zanahoria. — En fran

cés: carotte. Uno de los condi
mentos más empleados y fre
cuentes es la zanahoria, vege
tal poco nutritivo, pero gusto
so y de fácil digestión. Cuando 
está muy tierna se la come 
también al natural. 

Zarandeado.— Cribado 
con zaranda. || Movido viva y 
violentamente. Sacudido. 

Zarandear.—Mover agi-
tadamente alguna cosa. || Batir 
ó sacudir algo con prisa y sol
tura. 

Zarandeo.—Movimiento 
muy agitado. || Acción y efecto 
de zarandear. 

Zarzo.—Utensilio de coci
na propio para escurrir las en
saladas. 

Zeste.—Palabra francesa. 
Luquete, cortecilla muy fina de 
limón. Parte exterior de la cor
teza del limón, de la naranja, 
etcétera; y película interior 
que rodea á la nuez, castaña 
y otros frutos. 

Zíngara (4 te).—Guiso es
pecial de la polla mechada y 
desosada. 

Zorzal. — Ave muy deli
cada, parecida al mirlo. A prin
cipios de otoño es cuando me
jor sabe. En francés: grive. 

Zumo.—Líquido extraído 
de las frutas, hortalizas, etc., 
exprimiéndolas ó majándolas. 

Zurrar. — Golpear, sacu
dir. Trabajar, ablandar gol
peando la carne que ha do ser 
cocinada. 



E R R A T A 

En la página 97, columna 2. a, línea 23, en vez de P a p a l l a t 

debe decir Pap i l l o t . 
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