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TERMINOS USUALES EN LA COCINA

A

Abadejoe = Bavalap.—Pez  fin de que al efectuarse el asa-
de mar, cuva principal pesca
se efectiia en el Banco de Te-
rranova (América). Su longitud
media es de 30 centimetros.
{¥. Bacalao.)

Abarbelar.—Es lo mis-
mo gue atar, ligar, embridar. | .
Sujetar .con un bramanie fino Ave alarhetals i panerls su ol asidor,
v fuerte los miembros de un .
ave, un trozo de carne, ele,, &  do no pierdan su forma natural

() Este PEQeuie Dwciovario lovsrrabo farma parte de la Guia
practica de lo Cocinag moderna, v en ¢l no debe buscarse otra cosa que la
gignificacion de las palabras nsuales y corrientes en ¢l Ayte Culinario,
no lps formulas para Ja composicién. preparacién y condimento de los
manjares, las euales se hallan en la citada Guia préctice, obra la mis
rompleta de cuantas han sido publicadas hasta el dia. Esto explicara al
leetor el por qué en wuchas de las definiciones contenidus en las pre-
sentes paginas se hace referencia i un «Indice allabéticow ¥ & un «For-
mulario» que corresponden i la Guin prictice de la Cocing moderna ¥ no
4 este Vocabulario, cn el que, por otra purte, no sou necesarias, puesin
que e} objeto wnico de! PRQURESD DitCroNaRI0 JLUSTRADC, segin queda
dicho, es facilital ¢l conocimiente y comprensidn de las palabras que se
acostumbra & emplear en le Cocina, Por cousiguicnte, el leclor debe
pasar por 2lto todas las llamndas en que se haga referencia 4 Jos cita-
dos «Formulario» é «Indice alfabético-..

La Gusio practica de le Cocine moderna, por Edmundo de Saint-T.am-
ber%, 9]5 propiedad de la Casa editorial de Hernandn v (%, Arenal, 11,
Madrid,

1
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6 la que se quiera darlos. (V.
Atar.) En francés: drider.

Abarbetado = Embrida-

do, atado, ligado, sujeto con bra-
- mante para que no pierda la
forma.

Abastoe. — Abastecimien-
to, provision de lo (ue es nece-
sario.

Abatis.—Palabra france-
‘sa que significa menudillos v
despojos de las aves. (V. Des-
pojos.) (V. Menudillos.)

Abrasado.—-Dicese de
lo que sometido 4 la aceidn del
fuego, siendo ¢ste muy vivo y
violente, ha tomado celor roji-
70 & negro y gusto desagrada-
ble & quemado,

Abrelatas. — Instrumen-
to de lLierro 6 acero parecido &
un cuchillo pequento, con man-
go de madera y un apoyo en la
hoja, destinado & abrir las Intas
de conservas.

Absinthe.—Palabra fran-
cesa que signifiea: ajenjo j|Ape-
ritivo preparado con la planta
de igual nombre. {V. Ajenjo.)

Absorber. —Consumir
por ahsorcion un liguido, Dice-
se, por ejsmplo, del pan, que
al unirse al caldo absorbe 4 ésle
formando la sopa.

Acaramelado.—DBaiia-
do, cubierto de aziicar, estando
éste en punto de caramelo, esto
es, hecho una pasta dura de co-
lor obscuro, después de derre-
tirse mezelado con harina, (V.
Caramelo }|Es el color dorade
de algunos caldos y grasas, de-
Litdo al aziicar en su dltimo gra-
do de coceion,

Acedera.—Planta polaje-
ra, cuyas hojas tienen sabor

muy acido. Empléase para sopa
y para diversos condimentos.
En francés: osetlle.

Avedera,

Acedia.—Pescado demar.

Acelte.—Jugo untuoso é
inflamable de la aceituna y de
otros cuerpos vegetales v ani-
males, como el lino, la colza,
la nuez, laadormidera, ete., en-
tre los primeros, y el bacalao vy
otros, entre 1os segundos. En Ja
Cocina se emplea el aceite de
oliva 0 aceituna, por su sabor,
gratoal paladar.| desile mineral:
petréleo.

Aceitera.—Vasija de ho-
jadelata destinada 4 conlener
el aceile de oliva,

Aceltana,—ruto deloli-
vo, del que es extraido el acei-
te, ¥ que figura
ern la mesacomo
un ordudre, b en
francés hors-
o privre.

Acelgu.—
Planta potajera
muy sana, de
sabor agrada-
ble y de propie-
dades diuréti-,
:as exeelentes, es decir, que fa-
cilita la orina. Es empleada en
el cocido como verdura., En
francés: betfe.

Acerola. — En francés:
azerole. Fruto del arbuste lla-

Rama e alive con
wzeilunis,
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mado acerolo. Es como una di-
minuta manzana del tamafo de
un madrofio, amarillo también
como la manzana, 6 encarnado,
duro, carnoso, la piel lustrosa
y tersa, de sabor dcido y agra-
dable, Se consume al natural v
confitado.

Aclidez.— Calidad de los
Acidos.

Aeldo.—Agrio.

Acitromn.—En francés: ci-
drat. Cidra confitada. | La ¢idra,
fruto del cidro, tiene las mis-
mas aplicaciones que el limon,
De su egrieza, que es muy grue-
sa, se hace el dalee acitrén, de
gTAT CONSUmo.

Aceomodado,—Ajustado,
‘compuesto  convenientemente
con relacion 4 otra cosa. Dicese
de un guiso con relacién 4 la
cosa guisada, y Io mismo de la
manera de aderezarla y presen-
tarla.

Acomodar.— Componer,
ajustar, disponer una cosa con-
veniente y acerladamenle con
relacion a otra, Hay que AcoxMoO-
DAR los manjares ol paladar y al
bolstllo del conswmider.—Se debe
ACOMODAR lu salse al guiso.

Acre.—Agrio, dspero al pa-
ladar, Sabor picante y ardiente
{ la yez de algunas substancias.

Acucuruchado. —De
forma de cucurucho.! Barquillo
en espiral v afectando la figu-
ra de un cono.

Achards.—Palabra {ran-
cesa que significa: encurtidos,
variantes. Ordubre compuesio
por la mezcla de pedacilos cua-
drados de calabaza, cebollitas
blancas muy pequeiias, espigas
tiernas de maiz, pedazos de pi-

miento encarnado, ete., sazona-
do todo con sal v pimienta, Los
achards ya preparados estdn 4
la venta en frascos, pero claro
es que puede hacerse en casa
tal preparacién, por lo facil que
es. (V. [a formula que cita el
Indice alfabético.)
Achicoria.—Plantapota-
jera, cuyas hojas son comesti-
bles. Su raiz, tostada y melida
hasta pulverizarse, es mezcla-
da con ¢l café para darlo color
obscuro v sabor amargo. Es ali-

Achieoria,

mento muy sang, v lo mismo
las raices que las hojas, son
empleadas en Medicina para
hacer jurabes vtisanas. Enfran
cés: chicorée.

Aderezado,—Guisado,
condimentado, cuompuesto, tra-
tindose de cualquier manjar, |
Adornado, guarnecido.

Aderezar. — Condimen-
tar, guisar, disponer convenien-
temente un manjar para ser-
‘virlo.

Aderezo.—Adorno, con-
dimen'o, preparacion, guiso
gue se aplica & un manjar eual-
quiera para servirlo con arre-
glo al arte eulinario. } Aceidn y
efecto de aderezar.

Aditamento=diadidu-
ra.—Lo que se adiciona 4 un
2uiso para su condimento.

Adobado.—Puesic en



adobo., Dispuesto para ser con-
servado. || Que tiene adobe,
Compuesto, aderezado.
Adobar.—loner en ado-
ho. || Componer, aderezar.
Adoba.—Caldo para sazo-
nar y conservar carnes | Con-
junto de ingredientes necesa-
rios para la sazén y conserva-
cion de lo que se adoba. {V. la
formula en el lugar correspon-
diente,) En franceés: daube.
Adornado.—Compueslo,
hermosesdo, embellecido, arre-
glado para que el aspecto sea
grato, favorahie.; Gnarnecido.:
Plate adornado: plato ¢on guar-
niciones, lancetas, ete.
Adornar.—Componer,
disponer, hermosear con ador-
nos. || (xaarneceor. i Arreglar un
plato de manera que su aspec-
to sea agradable’y haga buen
efecto en ln mesa.
Adorne.— Lo que sirve
para la mejor presenlacidn de
un manjur eualguiera, como
guarniciones, lancelas, ele,
Afrodisiaco. — Manjar,
salsa, especia, ele, que son in-
cilantes, estimulantes.jQue avi-
va el apelito sensual,
Agarieo. —Género de
hongo comestible que com-
prende mas e mil especies,
(V. Hongo.) (V. Seta.)
Agarrade,—Dicese de la
preparacion que por falta de
salsa 0 caldo, 6 por otra causa,
se adhiere, se pega al fondo o
4 las paredes de la vasija don.
de se\ condimenta, tomando sa-
bor desagradable v tostandose
excesivamente alguna porcion
del manjar 6 de los componen-
tes de 1a salsa, efc.

Agiaco.—Manjar ameri-
cang, cuya férmula cita el In-
dice alfabélico.

Agitado. — Trabajado. |
Batido. || Movido vivamente.

Agitar.—Mover con vive-
za un caldo, salsa 6 una prepa-
racidn cualgquiera, cuya com-

Hactenlo ana ~at<a,

posicidn O sazon lo exija. || Ba-
tir, | Trabajar.
Agmnean, —Palabra fran-
cesa. Gordero, (V. Gordero.)
Agraz.—Jugo dcide saca-
do de las uvas antes de la ma-
darez || Uvas verdes, no madu-
ras. En francés: verjus.
Agregar.—Anadir, adi-
cionar, juntar una cosa a4 otra
ii otras. || Incorporar.
Agriado.—-Queestiagrio;
que ofrece al paladar la agrura
de ciertos vegetales. | Echado 4
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perder por exceso de aeritud. !
Acerbo,

Agriar, —Poner ¢ saber
agrio.

Agrio.—Acerbo, Queofre-
ce al paladar acidez desagra-
dable. || Gusto ¥ olor asperos,
agudos,

Agwua.—Liquido transpa-
rente, sin olor ni sabar. | Para
que un agua sea potable y sir-
va, por lo tanto, para el sazo-
namiento de los alimentos, es
menester que cueze bien las le-
gumbres v que disuelva ef ja-
hon. Cuando el agua no es po-
table por conlener disuellas
materizs organicas, tierras, et-
cétera, se la hace pasar por un
filiro de carhon 6 de otra clase,
y se la cuece y airea en seguida
baliéndola.
rardiente. — Licoer
espirituoso oblenido por des-
tilaciin. Es una mezcla de al-
coliol y de agua. El wmejor y
mis sano o5 el que procede de
la destifacidon del vino. Los
aguardientes de patata, de re-
wolacha, ete, son perjudiciales
4 la salud.

Aguja.—lastel largo v
estrecho, de hojaldre, relleno
de picadillo de carne, ave, pes-
cado, ete. | Ayuja de carne, de prs-
eado. | Aguja lardera: instrumen-
to de melal de forma de aguja,
que sirve para Jardear 0 me-
char. || dgujas: costillas corves-
pondientes al cuerpo delanters
de ui animal.

Ahumade.—Direse de lo
que ha sido sometido & i aceion
del humo. | Lleno de humao. -
Que sabe 0 hiuele & humo. || En-
negrecido por el humno, || Cara-

da por los electos del humo,
como el jamdn, la cecina, cier-
tos embutidos, ete.

Ahumayr.—-Producir
echar, despedir humo. | Some
ter & la accion ¢ al efecto del
humo,

Aidguillette.—TI'alahra
francesa que signilica: agujeta
0 filete, Trozo de carne cortado
a lo largo y muy poco grueso.

Adl.—Palahrafrancesa. Ajo.
(V. Ajo.)

Afleron. —Palabra fran-
cesa, cuye significado es: ex-
lremidad del aldn de un ave,
(V. Alones.}

Ajete.—DPlanta potajera
del génere ajo, bulbosg, seme-
jante 4 la ceholla y de olor muy
fuerte, | Salsa hecla con ajo,

Ajenrjo.—Plantade lague
se hace el lieor del mismo nony-
hre. Nadie debe abusar de tal li-
cor, siempre funesto, pues con-
liene un veneno que conduce
a Ia locura y i la muerte. Usa-
se como aperilivo, pero noitebe
preferirse 4 los demds, por los
peligros que pura la salud en-
cierra, 'Y, Absinthe )

Ajiaceite. - Composi-
cidn de ajos majudos v de acei-
e, Alliolis Salsa andaluza, va-
lenciana v catalana. (V. /ndice
alfabitics.)

A jo.—Bulbo de olor muv
fuerte v de sabor picante, quoe
es empleado como condimento,
Es muy empleado en la covina,
pero es indigesto. Estd reco-
mendado conw vermifugoe, esto
es, vonira Tus lombrices intes-
tinales. || Cabesa de qjo. En fran-
cés: ail.

Akvoscehboa.—Sopa fria




rusa. (V. la formula eitada en
el Indice alfabético )

Ry,

Alacenz.—Haero en una
pared’ converlido en armario
con anaqueles y puertas. | Mue-
hie de cocina 6 antecocina, con
puerlas como las celosias, esto
es, de enrejado de Hstoneillos
de madera, provisto también
de anacqueles 6 entrepafios, des-
tinado a encerrar sobras de la
comida, ingredientes, ete.

Alargar.—Aumentar una
salsa 10 ctro condimento, afia-
diendo caldo 6 agua. i Clarifi-
car & aclarar d]"() demasiado
espeso LO[I.\IMLDIE.

Albarda ¢ albardilla. —
Cubierta, trozo de locinn ¢ de
lardo con que se cubre el iomo
de las aves, pescados 6 trozos
de carne para asarlos.

Albardade . — Cubierto
con una capa de tocino d lardo,

Albardar = Albardillar.
Cubrir con tocino ¢ larde uno
de los lados de un trozo de car-
ne, o el lomo de un pescado, de
un ave, ete, sujetindolo con
braizante para que al ser asado
el manjar no pierda la forma,
En francés: barder.

Alb'lncuque. -—Fruto
del albaricoquero.

Albaricogquers, — Ar-

hol frutal originarie de Asia
que vive en los ¢limas templa-
dos. Tienen muy justa fama por
su sabor y aroma los frutos del
albaricoqfuero que se eria en
Toledo.

Albhondiga. — 'orcion
pequeia redondeada de una
masa compuesia e carne, pes-
cade, efc., bien picados, & la
que se aftade huevo, harina y
especias para su guiso. En el
Indice alfabétivo se cila el lugar
correspondients donde se ha-
Ha la férmula para hacer este
plato.

Albhoronia,—Guisado de
herenjenas, tomates, calabaza
Y pimiento, todo picado v mez-
clado, || Boronia.

Alhorotado.—Dicesedel
caldo 6 de Ia salsa puestos 4 la
accion del {fuego, que cuecen

ruidosamente burbujeando &
harbotones y con vielencia.

Alcirhofas,

Alcachofa.—Fruto de la
aleachofera, planta potajera de
la famitia de las compuestas.
La alcachofa mejor, mas fina y
delicada, es la que produce la
tierra de Madrid. Por su tama-
fic es muy pequefia compara-



da con la francesa, que mide
quince y hasta veinte centime-
tros de ancha por doee 6 quin-
ce de alta, poro que es desabri-
da, insulsa, .ordinaria. La alca-
chofa madrilefia, estando en
sazdn, puede comerse cruda,
en ensalada, cocida, frita, re-
llena, ete. (V. el Indice alfalili-
co.) (V. Artichaut.)
Aleaparra.—Arbusto de
los paises edlidos, cuvos boto-
nes florecen dando la aleepa-

Alaparras

rra, frulo que se conserva en
vinagre y que se incluye entre
los encurtidos y pura las sa-
ZOMes.

Alcohol.—Liguido inco-
laro, de olor vivo, embriaga-
dor, y sabor caliente v ardoro-
. s0,Es muy inflamable. Su llama

alumbra poco, pero calienta-

mucho. Es exiraido por destila-
cion de los vegelales que con-
tienen azicar, como la uva, la
remolacha, ele, || Espiritu de vi-
na, nombre del aleohol ordi-
nario.
_ Alcool. Palabra france-
-sa: alcohol. (V. Alcohel.)
Alemana.—Salsa dorada
cuya formula estd citada en el
Indice alfabifivo. | 4la alemana:
con la salsa de esie nombre.
Algortena (4 la).—Con
Ja salsa asi llamada, (V. Congrip
d la algorienic en el Indice alfa-
bético.)

Alimento.—Llimase asf
4 todo lo que sirve para el sus-
tento de los seres que viven. |
Lo que nutre. || Substancia que
sostiene la vida. Los alimentos
mas substanciosos son la ecar-
ne, los huevos, la leche, las ha-
bichuelas y las lentejas. [[ Los
alimentos del hombre no de-
hen limitarse exclusivamente &

la carne ¢ 4 las legumbres, sino

que una y otras tienen que ser
mezeladas en justa proporeion
con arreglo a la naturaleza,
sexa, edad v circunstancias de
cada uno. El cocinero, y donde
no ie hay, la persona encarga-
da de la compra de substancias
alimenticias, debe tener espe-
cial caidado en [a eleccion y
examen de lo que compra, pues
sobre que hay muchos comes-
tibles en mal estado y otros fal-
siticados, de la buena calidad
de los alimentos que adquie-
ra depende principalmente la
buena sazdn de los mismos. Las
personas (ue tienen sobre si el
cuidar y vigilar la conservacitén
de la familia deberan descon-
fiar prudentemente del acierto
v buena fo de los comerciantes
v servidores poco escrupuloses
0 ignorantes A quienes enco-
niiendan el abastecimiento de
la despensa. Sin alimentacién
sana y limpia, no hay salud
huena.

Allnado.—Aderezado, sa-
zonado, adornado de manera
conveniente.

Alinar.—Aderezar, acon-
dicionar, preparar, condimen-
tar un manjar conveniente-
mente.

Alino. — Aderno, guarni-



¢ién, aderezo, ele,, que necesi-
ta un manjar cealquiera para
estar en condiciones de ser con-
venientemente condimentado v
servido,

Almeja.—Moule en fran-
cés, — Molusco bivalvo. || Para
que sea buena y saludable la
almeja, debe recogdérsela en
los peilascos 0 rocas. Las que
ge hallan entre los légainos son
generalmente dafiinas.

Almendra. — Fruio del
almendro. | Uno de los cuatro
entremeses obligados en la ma-
vor paric de las mesas: nueces,
avellanas, pasas v almendras.
{V. Quatre-mendiants.) | En
franceés: amandes.

Almendrado.—Com-
puesto con almendra en pasta,
harina, azdcar, leche, licor, et-
velera.

Almendrar ., — Comnpo-
rer, condimentar, sazonar o
guarnecer con almendras, Apli-
car almendras, en cualquiera
forma gue sea, & determinados
guisos, salsas ¢ pasteles.

A lmni s, —Mezela consis-
lente de agua y azticar cocidos
i los qque suele afiadirse alguna
esencia. En francés: sirop.

Almibarade,--Que tie-
ne.aliniliar 6 que ha sido com-
puesto ¢ bafiado con almibar.

Almibarayr,— Bafiar, cu-
brir, llenar 6 incorporar i cua-
iesquiera masa ¢ pasta almi-
bar.

AlImirez.—Morlerode me
tal para machacar 6 oler.
Utensilio hueeo para majar,
golpeando con lo que se llama
mano del alindrez, alguna cosa.}
Mortero. (V. Mortero. )

o

Almortas.—Planta legu-
minosa, Con su harina se hace
las gachas. {V. Gachas.) Mue-
la. (V. Muela.)

Adinurl,

Almuerzo . — Conjunto

de alimentos que es servido en
‘la maiiana, entre el desayuro y
la comida.

Alondra.—Ave del orden
de los gorriones. Es uno de los
poces pdjaros que cantan volan-
do; vive hasta veinte afios; su
fecundidad es muy gtande; ha-
hita en todos los climas, y sv
arne es agradable.

Alones.- ilas enteras de
cualguier ave, unitadas las plu-
mas. Extremidad del ala. En
frances: aiferons.

Alosa = Sibalo.—Pez que
remonta los rios en primavera.}
Su carne es muy delicada, pere
se echa a4 perder muy pronto.
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Alovaw.—Palahra france-
s2. Lome de vaca 6 de buey.

Saladu ooalosi

Aloyo,  -Adaptacién inne-
cesaria y que no debe admitir-
se ni emnplearse de la palabra
francesa aloyau. Hav quien ha
pretendido ingerir este veca-
blo en nuestra Cocina, pero ni
lo aceptamns par nuesira par-
te, ni creemos que nadie lo
-acepte tampoco. Mejor que alo-
46 entiende 1oda cocinera 6 co-
cinero o que es lomo de vaca,
y de esta manera lo llamare-
Inos.

Altramuz.—Planta legu-
nminesa cuvo grano se come 1o
misnto que la habichuela,

Aluabia. — Judia. | Habi-
chuela. (V. Habichuela .}

Aloli=—Alioli, ayoli, all-oll,
all-oli, ajiaceite.-Salsa. (V. Ajia-
ceite.) _

Amande.—Palabra fran-
cesa que significa: almendra.

Amarguwille.—"astadul-
ce may ligera, de almendra ¢
de avellana,

Amasijo. — Reveelto de
varios ingredientes cuyo con-
junso forma una masa.

Ambigu, - Comidasin so-
pa compuesta de diversos man-
jares, frios & calientes, cue son
servidos todos 4 la vez. Aun-
que la palabra es de origen
{ranees; se ha generalizado en
nuestro jdioma.

Americana (4 la)—Sal-
sa, yue puede ser cocida O ero-
da, (Ver la formula en el lugar
correspondiente.} _

Amoldado. — Hecho en
molde. [} Ajustado al molde,

Amourette . — Palabra
francesa : amorio. Medula es-

" pinal de ternera ¢ de cordero

que suele aplicarse al relleno
de ciertos pastelillos llamados
también amoureties.
Anadilla.—Anadoneillo.
Ave acudlica.
Anadencillo . — Pollo

“del dnade y en particular del

pato.

Anana — Ananas, —Plan-
1a de Asia v de América, cuyo
fruto, la piite, es muy delicado,

ana,

Ancas. — Parte posterior
del animal. || dncas de rana.
(¥. la formula correspondiente
en el Indice ulfabéticn. (V. Ra-
na.}

Anefwoa, — Boquerén pe-
yquefio satado. Fescadillo de
mar que es aderezado en sal-
muera. En {rancés: anchois,

Andouille.—Especie de



— 1 —

salchicha francesa, muy fina,
de carne de cerdo v {ripa del
mismo animal.

Andouillette.—Bolita d
albéndiga de iniestino de cer-
do relleno de otros intestinoes,
6 de carne del puerco muy pi-
cados. Son salchichas mas pe-
quefias v mas finas v delicadas
que las Namadas andouilles.

Anfitriom.—La persona
que convida 4 comer & otra i
otras vy Ias regala ¥ ohsequia
con esplendidez.

Anguila.—Pez de agua
dulce, de piel viscosa y carne
delicada, ¥ cuya forma esla de
a muy in-

Anguila,

digesta, sobretodo para las per-
sonas de estdmago débil. Aun-
que las sazones que convienen
a la anguila son numerosas, la

mayor parte de ellas no hacen
mias qne contribuir 4 que sea
mis indigesta. Se la descamisa
siempre, después se la vacia y
se la seca con cuidado antes de
prepararia, Desde principio de
primavera 4 fin de otofio es la
¢poca para pescarla. En fran-
cés: anguille,

Anguila. — Pececillo fili-
forme, cria de una especie e
angulld queseencuentra abun-
dantemente en la desemboca-
dura de algunos rios.

Anicuqulo. — Pasta en
forma de craquela, producto
de la Reposteria. Se hace con

patata, azdcar, huevo y ca-
nela. :
Axris. — Planta aromatica

de la familia de las umbelife-
ras, cuye fruto, ademds de su
aroma, liene sahor azucarado.
Sirve para la-preparacién del
licor ajenio, y se le emplea en
otras muchas composiciones de
Licoreria v Pasteleria.
Anisadu.—Com puesto
eon anis. | Que tlene anis.
Aguardtente.
Amiseta.—Licor de anis.
Anejo.—Antiguo. [Rancio,
tratindose de vino.
Aparador. —Mueble de
comedor, de dos cuerpos, en el
cual se suele guardar parte del
servicio de la mesa, como cu-
biertos, manteles, servilletas,
platos, cristaleria, ete, v aun
algunos manjares. || Aparador-
chiners: el mismo mueble, pero
con una amplia tabla 6 ménsu-
la de marmol blanco en el pla-
no de separacion de lus dos
cuerpos, sobre la cual se trin-
cha las piezas que han sido
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presentadas antes en la mesa v
retiradas para tal objeto.

Ak,

Apartar,—Separar, des-
viar, retirar algo dela lumbre,

Aperdigar.—-Seazar una
vianda,|| Preparar conveniente-
menle Ia carne para que esté
mds tierna y substanciosa.[Per-
digar, escaldar, blanquear,

Aperitivoe.—Llamase asi
4 lo que tiene Ia propiedad de
estimular el apetito, como los
encurlidos, los pepinillos, -la
cervezs, el ajenjo, el biter, ete,

Apetito.— -Disposicion fa-
vorable, propension, gana, de.
seo de comer 6 de beber, 6 de
ambas cosas.

Apetifoso. —Sabroso,
gustoso, Apetecible,
. Apio,—Plantapotajeraque
es comida en ensalada.

Aplanade.-—-Allanado,
exlendido 4 fuerza de golpes
con la maza 6 aplanador. Dice-

se de las chuletas, del solomi-
llo para biftek, ete.
Aplanador. = Maza, —
Util de cocina empleado para
golpear v aplanar las carnes,
(V. Maza.)
Aplanar.—Extender,
allanar 6 aplanar con [a maza
las carnes que requieren tal
operacion para su -mejor pre-
sentacion ¢ condimento.
Appert.—Inventor del
procedimienio para conservar
legumbres, que adquirié cele-
bridad en Francia 4 principios
del siglo xix. || Sistema Appert;
(V. el Indice alfabéticn )
Aple-cake.—Torta de
manzana; término inglés.
Aple-pie. — Pustelillo de
manzana; Erming inglés,
Appreté.—Palabra fran-
cesa: wanjar ya preparado y
aderezado, listo para condi-
mento ¢ guiso.
Aprovisionamiento.
Compra, abastecimiento de
cuantas provisiones son nece-
sarias en la des-
pensa, bodega, ete.
Areon-car-
bonero.—Mue-
ble de cocina des-
tinado 4 encerrar
¢l combustible pa-
ra hacer la comi-
da. Enlas antiguas
cocinas se encerra-
ba, v encierra, el
combustible enun
hueco que habia, Apis
y hav, hajo del fo-
2on. En las modernas cocinas,
como han variado de forma, es
de necesidad el ar¢on.
Arengue, — Pescado de




mar, de extrema imporlancia
en la alimentacion, Fresco, es
sabroso, de facil digestion vy
conviene a todos los estéma-
gos. Salado y abhumado, tiene
un sabor procunciado v espe-
cial, moy grato para gran nu-
mero de personas, pero ya no
conviene & los estémagos dé-
biles.

Arlequin.—Helado, pla-
lo ¢ relleno en que se halla
dos 6 mds diferentes clases de
componerntes. | Arleguin de ju-
dias, de [ruta con jalea, efc,

Armarie (de cocing). —
Mueble destinado & la guarda
de los instrumentos v uliles
que son menester para deter-
minadas operaciones, conio jos
utensilies pequeiios, la cuchi-
lleria, ete. |Alacenajaparador.

Aroma.— Fragancia, olor
suave y delicado, natural, que
exhalan las flores, frutas y cier-
fus carnes, guises, ete. Perfunte
natural.

Aromate.—Talabra fran-
cesa que designa la substancia
vegetal dotada de olor vivo,
penetrante, como el tomillo, el
laurel, el azafran, el anis, el es-
tragan, etc. ! Plantes, hierbas
aromdticas.— Aroma.— Arome.

Avrome ——Palabry france-
sa: aromit, (V. Aroma.]

Aromatice.—Que nalu-
ralmenle tiene arcimna, Dicese
en particular de efertas hierbas,
como ¢l romero, la salvia, cte.

Avomatizado.—Im-
pregnadode olor agradable por
la mezela 6 contacto de algin
cuerpo aromalico.

Avromatizar.—Perfu-
mar, Comunicar i una substan-

arroz, vy los indios ha-

cia cualquiera el arema propio
de otra substaneia,

Arrehatado, — Violento,
excesivo, precipilado, mny
fuerie, traténdose del fuego.

Arvepollado. — Pareci-
do al repollo en su aspecto &
sabor, elc.

Avvope.—Mosto cocido
hasta tener !a consistencia de
la miel. Goza de legitimo re-
nambre entre nosotros el arro-
pe manchego, cuya farmula da-
mos en el ldgar correspon-
diente,

Arrew-root.—Harina de
la raiz pulverizada del maran-
ta, vegelal de la isla de Jamai-
ca. || Sopa de la harina asi la-
mada. s nembre inglés,

Arvrez. —Graninea culli-
vada en tierras huimedas; en
los paises calidos. Produce un
grano harinoso, del que se hace
un alimento excelente. Los chi-
nos se alimentan cast
exclusivamenle con

cen de su cultivo el
principal objeto de su
agricultura.sin embar-
gu, aungue sano, de fa-
cil digestion v poco
costoso, en nuesiro cli-
Nl Mo s muy reco-
mendable por resaltar
muy feculento y muy
poco nutritive. Unido
4 atros elementos, sal-
gas, caldos, huoevoes,
ecarnes, etc., ofrece
buen nimero de platos, cuyas
formulas hallard el lector en
el lugar correspondiente. | En
frances: riz.

Artaletes. — Linpanadi-

Ak,



Has. || Artaletes de cordera a la
catalana, (V. Iadice alfubdiico.)

Arie cualinarioe d de Co-
cina.—Conjunto de reglas para
preparar, disponer, condimen-
far, sazonar v servir bien, con
limpieza, baraln, agradable ¢
higiénicamente los diversos ali-
menios (ue necesifamos para
vivir,

Artefacto.—0bra mecd-
nica realizada conforme al arte.
Tratindose de Cocina se dice
de cada uno de los utensilios é
instrumentos neeesarios para
disponer debidamente nuestra
alimentacidn v llevar 4 efeeto
todas las operaciones con ella
relacionadas.

Artlienlacion. —Juniu-
ra ¢ coyuntura de dos ¢ mas
huesos, | Coyuntura,

Articulado,- -Queforma
parte de una articulacidén.;Que
tiene articulaeién.;Unido & otro
cuerpo por medio de ligamen-
fos que permiten practicar los
wovimientos propios de cada
parle articulada.

Arvtichawt. —Palabra
[rancesa que significa: alcacho-
fa. Es un alimento sano y de
facil digestidn, aun para los
convalecientes, pero que en
crudo es indigesto. (V. Alea-
chofa.] .

Asado.—bManjar sazonado
por la accion del fuego, al que
ha sido expuesto en un asador
6 en alguna vasija, rociado con
caldo, grasa 4 otro Hyuido. (V.
Roti.}

Asador,—Asta 6 varilla
de hierro para asar carnes, que
se sostiene sobre dos soporles
también de hiervo. || Asador -
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radorio mecdanice - aparate com-
puesto del asta § varilla de hie-
rro sehre soportes, que gira me-
ednicainente bien mediante un
aparato de relojeria, 6 bien por
otro mecanismo, vy al‘que hay
adicionada una concha para
que no se.pierda el calor. Al
asador mecanico se le ha lla-

Asador irtirin,

made impropiamente turnante,
galicismo innecesario que no
debe emplearse por ningin
congepto.
Asadura.—Eatrafias de
un animal. En francés: [ressure.
Asar.—Sazonar mediante
[a aceidn directa del fuego un
manjar enakgaiera, rociado con

‘su propie jugo, grasa, caldo 0

ofra substancia.
Aschfrichen-Bugel-
hofil de Dresde — ’astel. Su

farmula hallase en el Indice al-

fabétics,

Asperge.—Talabra fran-
cesa. Esparrago. (V. Espa-
rrago.)

Aspic.—LEntrada fvia com-
puesta de filetes de aves, caza
y pescado guarnecidos con cres-
tas, trufasy pepinillos, ruedas
de huevos duros, ete., ¥ todo cu-
bierto por una gelalina trans-
parente de forma mas 6 menos
artfstica y agradable, || Es una
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de las cinco grandes salsas v
figura como la primera de to-
das. (V, su férmula en el capi.
tulo que trata de la Salsas.)

Troeoale e pabridada, pna el pucheca,

Assalisonné (en francés),
Sazonado. (V. Sazonado. ]
Assiettes-volantes,
Asi llaman los franceses 4 los
intermedios calientes v al ser-
vicio de posires, tales ecomo
quesos, {rutas, pastelillos, cto.|
Platos volantes.
Asta.—Asador. || Al & en el
asta: manera de asar emplean-
do el asador de for-
ma de varilla,
Astilete o lan-
cilla. — Vara, lancila
pequeila que se em-
plea en el adorno de
algunos platos para
sustentar figuritas,
grupos & combina-
ciones mias 0 menos
grandes, como ban-
deras, trofeos, escu-
dos, coronas, casti-
llos, aves, flores, elc,
Astrimgente,
Que estrifie, Los nis-
peros y los membri-
llos son astringentes.
Atar.—=Sujefar, embridar,
Abarbetar con bramanie fino
el ave 0 trozo de carne 4 que
se quiere dar forma 6 impedir

que pierda la propia. (V. Abar-
betar,)
Atezado.—Ennegrecido.
Atiberrarse.—Atracar-
se. Comer con exceso, glotona-
mente,
Atun.—Pezgrandedemar,
muy comiin en el Mediterra-
neo. Su carne es fuerte y de no
muy ficil digestion. Escabecha-
do, abunda; fresco, se le pre-
para como al salmén, 6 en fri-
candé como 4 la ternera. | En
francés: thon.
Aubergine (en francés).
Berenjena. {V. Berenjena.)
Avefria.—Ave del orden
de las zancudas. Su carne es
suculenta, particularmente en
otofio; en primavera no ofrece
delicadeza alguna. Del acvefrie
dicen en Francia los inteligen-
les, que «quien no ha comido
esta ave, no ha comido un buen

falkina v puiles,

bocado.» |En francés: vanncau.

(V. Vanneau.)
Avellana.—Fruta del

avellano, arbuste muy abun-



danle en nuestros climas, Es
muy sabrosa, v entra en la com-
posicidn de muchos condimen-
tos, asi como también es em-
pleada en diversos productos
de la Reposteria y de la Paste-
leria. || En francés: noisette.
Aves de corral.--V.
Gallo, gallina, pollo, polla,
capon, pavo, ete.)
Avutarda.—Ave grande
del orden de 1as zancudas, Su
carne es exquisita. Habita en
las grandes !lanuras y se ali-
menta de plantas verdes y gra-
nos. || En francés: outarde.

Avudante 0 ayuda deco-

eina.—El oficial encargado de
preparar, dis-
poner, condi-
mentar y sazo-
nar los manja-
res bajo Ia di-
recciéon del
Jjefe. £n los
grandes “esta-
blecimientos
y cocinas de
primera son
verdaderos
maestros,
Azafran,
Planta cuyos
estambres son
empleados co-
mo condimen-
to de diversos
manjares. | En
francés: sa-
fran.
Azerole,
Palahra fran-
© o ocesa.  Acero-
la. (V. Ace-
rola.)
Azucar, —Juge solidifica-

Azatrin.

do, concreto, cristalizado y dul-
ce extraido mecanicamente de
algunos vegetales como 1a cafia

G de pzaear.

azucarera,la remalacha yotros,
En francés: sucre.

Azucaradoe.—-Dulce
como el azicar ¢ que contiene
azdcar. Endulzado con azicar.j
En francds: sucré.

Azucarvers.—VYasija en
que se sirve y se guarda el
azuicar, Forma parte de la va-
jilla.

Azucarar.—Unir 6 po-
ner azudcar 4 una substancia
cualquiera, con la cual se mez-
cla endulzdndola.

. Azucarillo.
aztcar rosado,

Azufaifn, —Fruia del
azufaifo, drbol espinoso de las
regiones calientes y templadas.
La azufaifa es comestible; se la
deja secar al sol y es emplea-
da mucho en Conlfileria y en

Pan de
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Medicina, pues tiene propieda-
des calmantes, y como pecto-

ral se admintsira contra la fos.
En frances ; jujihe.

B

Baha. — Pastel al ron ¢
al Madera, hecho en molde,
En el lugar correspondiente se

Baba.

halla fa férmula para su com-
posicidn y manera de hacerlo,
IBabilla.—Parte anterior

res es de primera calidad, y
para el manjar & que llaman
los franceses beeuf d Io mode,
estofado cuya férmula se halla
en el lugar correspondiente.
Babka.Pastel polaco de
frutas, del que hav numeroesas

variedades.

Bacalao.—Pezde mar la
mayor parte, de cuya pesca se
hace en el Banco de Terrano-
va (Amdérica). Este pez, que es
de bajo fondo, se nutre de pe-
ces pequeilos. Es muy voraz y
muy fecundo: la hembra pone
millones de huevos: Sa pesea
es una induostria importante,
pues entretiene de cinco 4 seis
mil embarcaciones. Seco ¢ sa-
lado se le conserva, y asi se ha-
lla en el comercio. Es la base

Biralaa,

yexierior de Ja cadera de] buey
6 vaca, excelenie para el coci-
do o puchero, para biflek si la

de muchos plalos de cocina cu-
yas formulas se hallan en otro

- Tugar. || En francés : morus,

i
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EBaezaunn (4 lo). — Guiso
de lasg alcacholas al estilo, mo-
do 6 costurmbre de Baeza.

EBaradeia.—TPlato de me-
tal ¢ de madera, de diversas
formasy dimensiones, en el que
ai suele servir algunos manja-

‘res ¥ que tiene muchas aplica-

ciones cn el servicio domésti-
co. | Bandeju colecta juyos se
llama al platillo eolocado en
ta parte inferior de los asado-
res para gue reciba los jugos
desprendidos de la carne al
asarse.

BBarniade. — Introdueido,
sumergido en agua, caldo O
otro liguido. jlublerie con una
capa de aztcar, manteca, hue-
vo, ete. | Glasendo: cubierto de
gelatina. | Barnizado con jugos
0 salsas

Eanar.—Meter un cuerpo
en agua, caldo, grasa, 1 otro li-
yuide. || Cubrirlo eon una rcapa
de huevo, aceite, manteca, azu-
car, ete.[Glasear, barnizar con
jugos ¢ gelatinas las carnes 1
ofros manjares,

EBaizo. — Cubierta o capa
de cualguier substancia gue se
adhiere 4 la superficie do un
cuerpo, como el huevo, azi-
war, ele. [ Accidn y efecto de ba-
flar. || Vasija que conliene el li-
quide que ha de baiar 4 un
cuerpo, || Capa de ciertos jugos,
grasas, salsus ¢ caldos gue se
extiende completamenie sobre
las carnes 1 olros manjares pa-
ra darlos brillo y buen aspecto,
dorarlos, clc.

Eanoe - ymarvia. — Yasija
llena de agua, en la cual se in-
troduce olra vasija mas peqgue-
fla que encierra lo que se quie-

re calentar. En frances : bain-
muarie.

DBaito- mavia,

EBar.—lalabra francesa: la-
bro. Pez grande, de mar, de
carne muy estimada, Prepéra-
sele como al salmén y al roda-
ballo. (V. Labreo.)

Barheaw (en francés).—
Barbo. Péz de agua dulee la-
mado también en francés: bar
billon: barbito. {V. Barbo.)

B:erbito,—Lldmase asi al
barbo cuyo volumen no ha lle-
zado 4 la milad de las dimen-
siones normales Se le emplea
en la marinesca de carpa,

EBarbo.--Pez de agua dul-
€e, MUy varay, y cuya carne no

Barh,

puede con verdad citarso como
tipe de finura. Encuéntrasele
en las aguas claras, corrientes
y profundas, y no se le puede

2
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pescar mas que en buen liem-
po. En francés: barbeau.

Barbue,—-Palabra france-
sa. Mero, Pez de mar, dal tama-
fio del rodaballo y aplanado
como éste. Su carne es delicada
y sc le prepara como al rodaba-
llo. (V. Mero.;

RBardado. — Albardado.
Que ticne atados eon bramante
los lardos sohre el vientre, tra-
tindose de un ave, y esti lista
para ser puesia en el asador.

Barde.—Palabra francesa,
Pedazo de¢ lardo con el cual se
cubre los manjares antes de
asarlos, v con el que lambién
se recubre el fondo de las ca-
cerolas.

BEardé.— Palabra francesa.
Bardado. (V. Bardade.}

Bardear.—Bardur, alhar-
dar. Cobrir conunacapa de lar-
do @ de tocine las carnes 6 aves
que han de ser asadas.

Barigoule. —Palabra
francesa. Barigul 6 barigula.

Bariguwla. —
Hongo comestible. |
4 la barigula ; salsa
cuyo principal com-
ponente es la bari-
gula.

Barguillo. —
Pasta dulce muy del-
gada en forma de
canuto. | Barguillo re-
flemo - canuto de pas-
ta lleno de un helado
cualquiera.

Barreno.—Va-
sija de barro ordina-
rio, redonda, de sue-
Io plano, sin asas y :
mas ancha que alta, empleada
para el fregado de la vasijay

otros ttiles de la mesa cuando
eslan sucios. Los modernos (re-
gaderos de méarmol vy de cine
van desterrando de la cocina el
uso det barrefo.

Barszez.— Guise 4 la po-
lonesa, éxcelente, pero caro.
(V. la formula en la parte co-
rrespondiente.)

IBartoliile. — Pastel pe-
quefio moldeado v cocido al
hornro que debe servirse calien-
te y espolvorcado con aziicar.
Comdnmernto suelen ser relle-
nados.

BBatallam. — Guisole de-
substancinde de carne y pata-
tas, en el cuul g carne es pova
v de mala calidad. Es término
familiar.

Eatata.—Planta que pro-
duee un tubérculo comestible
andloga 4 la patata, v que es la-
base de laalimentacién en mu-
chas regiones eilidas, de lagoe
es propia. Cocida y szucarada
es un manjar sgradable. Entre

nosotros su principal consunio
es confitada. (V. Patate.)
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Bateria de cocina—Con-
junto de todos los instrumen-
tos y utiles de metal necesarios
para el condimenlo de la comi-
da y operaciones con fal fin
relacionadas,

Baleria e coging,

EBatidera. —Instrumento
de cocina ltamado también ba-
fidor y wvarillas, formado por
varios alambres doblados en
curva v naidos en un mangn,
Sirve para batir huevos y ligar
salsas.

EBatido. — Revuelto viva-
mente con la batidera para
condensar ¢ incorporarse i
otra substancia. Dicese de un
cuerpu cualquiera, | En fran-
cés 1 battu,

Eatir. — Agitar, golpear,
revolver, mover vivamente una
cosa para que se condense o se
disuelva.

EEaftw.—Palabra francesa,
Batido. (V. Batido.)

Bavaresa. — Bebida he-

cha con chocolate frio alarga-
do eon agna. || Qneso de ¢rema
helado. || En Francia la bavare-
sa s hebida caliente. (V. Ba-
varoise.)

EBavarsise.—En un hol
grande se echa jarahe 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 rs una
bavaroise & bavaresa en caste-
llano. Otra formnla: se mezcla
una infosidn de te y de jarabe
de culanirillo con leche muv
caliente; se azucara; se afade
un pece de agua de flor de na-
ranja y se sirve caliente,

EBava, —Vaina de determi-
nados frutoes. || Froto de clertas
plantas, generalmente carnoso,
(ue encierra simiente, pepitas
¢ hueseci!los,

Bazefia.—Descchos, des-
perdicios de diversos manjares
mezclado todo en una misma
vasija ¢ plato,

Becacin, — Chocha-per-
diz, chocha ¢ becada, (V. Be-
cada.)

BBecacina.—Ave de paso
del orden de las zancudas, mu-
cho més pequeiia que la beca-
da (V. Becada), pero muy se-
mejante & ésta, dotada de un
pico muy largo, y cuya carne,
que es muoy estimada, suele
asarse enristrando varias beca-
cinas en una aguja de hierro
que se sujeta al asador con bra-
mante, ‘

Becada— Chocha; chocha-
perdiz.— Ave de paso, de la fa-
mitia de las zancudas, dotada
de pice muy large, mucho mas
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grande de cuerpo que la beca-
cina, y cuya carne, que es ey
egtimaida por su delicadera, se
come asada 6 en salmis. (V. Be-
cacin,

Becafigo. —Tajarillo que
debe ser cazado en olofio, que
es cuando esti mas gordo y
vuando el sabor de su carne es
mdés delicioso. Se le asa sin va-
ciarle.

BBecasse, — Palabra fran.
cesa. Becada. (V. Becada.)

Becassean = Chochin.—
Cria de la becada 6 de la beca-
cina. Palabra francesa deriva-
da de bécasse.

Beécassine, — Palabra
francesa. Becacina. (V. Beca-
cina.)

Becfigue.--Palabra fran-
cesa. Becafigo. (V. Becafigo.)

Bechamel. — Palabra
francesa. Nombre del cocinero
inventor de la salsa blanca que
Hleva este nombre. Algunos han
tratado de adaptar & nuestro
idioma el nombre de la salsa
francesa, llamandola dechame-
la, pero comio no hay necesidad
ni razon para ello, debe decir-
se siempre Béchamel, y & la Bé-
chamel, jamas bechamela nidla
bechamela.

Beetsteak.—Palabra in-
glesa que estd compuesta de las
dos: beef y steak, y cuyo signi-
ficado es: tqjada de buey 0 de
vaca. Siguiendo su pronuncia-
cién se dice y escribe en cas-
tellano: biftel. (V. Biftek.)

Beignet.—Palabra fran-
cesa. Bufiuelo, (V. Bufiuelo,) j
Beignets flamands: butivelos {la-
mencos, || Belgnels de pommes.
buiiuelos de manzanas.

Eellota.—Frato de la en-
cina, roble, etc. Molida suele
formar parte de ciertos eondi-
mentos, y ser aplicada 4 cono-
cidas {alsificaciones, de que en
olro lugar fralamos,

Beiite los de swazinsa,

RBerenjena. — Alimento
sano, de digestién facil cuando
es sazonado convenientemen-
le, y grato a! paladar. Esta plan-
ta es de ka familia de las sola-
niceas, originaria de Asia, y
tiene gran nimero de varieda-
des. El fruto es una baya grue-
sa y alargada cuvo eolor varia,
segun las variedades, desde el
violeta al carmesi, desde ¢l
btanco al amarilio. En el lugar
correspondienie hallard el lec
tor la férmula de los diversos
condimentos de la berenjena.
En franeés : aubergine,

Bernoise (4 la).—Mane-
ra de condimentar un cuarto
de cordero. (V. la firmula.)|De
Berna,

Berro.—Planta saludable,
inodoera, de sabor acre picante.
Los berros son comidos crudos
en ensalada, solos ¢ con lecha-
ga U otra hortaliza de las em-
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pleadas cominmente como ta-
les ensaladas. Se les aplica en
erudoy enteros para adorno de

Berros sle fuente,

aves asadas y de biftecls. Los
procedentes e aguas eslanca-
das pueden ser nocivos v con-
viene no comerlos. || Esta plan-
ta acuditica es cultivada en be-
rrizales, por lo que es facil ha-
Narla en cualquier época del
ailo. Es estimulanle y anliescor-
bittica, fe produce espontinea-
mente en los arroyoes.| En fran-
Ces 1 cresson.

Col @ Ly,

Berza —Col—Planta de la
familia de las cruciferas, colli-
vada desde muy antiguo. Ofre-

ce numerosas variedades, uti-
lizadas para la alimenlacién
del hombre v de los animales.
Entre ellas, el hotén terminal
adquiere un desenvolvimiento
considerable y forma el cogo-
llo, 6 bien el desarrnllo anor-
mal se produce en las flores
{como en la califlor), ¢ en los
tallos (como en la naba). Es de
las plantas mds importantes de
la huerta; eomo alimentacion,
agradalle, pero indigesta y fla-
tulenta. || En francés : chow.

EPesamgon (4 la).—Pastel
de pato. (V. la formula.)

Besugo. — Pez de mar.
Fresco v en escabeche hicese
en Espafia gran consumo de
este pex, que es tan abundanie
cuante crdinario, pero gustoso
al paladar.- :

Besnguera, — Cazuela
de barro ¢ de metal, chata y
alargada, propia para el condi-
menio del hesugo. En la vaji-
Ha, fuente larga, ovalada,.que
se emplea para presentar este
manjar.

EBette.—Palabra francesa
que significa: acelga. Género
de planta de cuyas variedades
las mds notables son: la acelga
propiamente dicha y la remo-
lacha. La primera se llama en
francés poirée y la segunda Get-
terace. (V. Acelga.) (V, Bette-
rave.)

Betterave., — Palabra
francesa. Remolacha. Planta po-
tajera cuyas raices, gruesas y
carngsas, son comestibles. Hay
una variedad, la remolacha in-
dustrial, & sacarina, que estd
destinada & la extraccion del
alecchol y del azticar. La remo-



lacha se emplea en ensalada v
en algunos condimentos, y sus
hojas, cocidas, sirven para ha-
cer cataplasnias emo-
Yentes, 0 que reblan-
deren,
EBewnrre.—Pala-
bra francesa. Mante-
ca. [V. Manteca. )
BBi¢re.—Palabra
francesa, Cerveza.
(V. Cervera )
Biftek., — (V.
Beefsteak ) Tajada
de buey o vaca frita,
Bishop.— Le-
clte azucarada con
erema ¥ Hiil'&ll}jﬂ.
Bisgue,—lala-
bra fruncesa, Sopa
de pasta de cangre-
jos.
Biter.—Licoramargo ape-
ritivo. Palabra holandesa.
Bizcochada,—an. So-
pa de bizcochos con leche,
Bizcocho. — Masa com-
puesia de flor de harina, hue-
VOS y azllcar, que se cuece en
harno pequeiio.
Bizcoteln.—Bizcocho
mas ligero que los comunes,
cubierio de un bafio blanco
azucarado.
RBlanc-d'eenf (en fran-
cés).—Clara de huevo.
Blanc-manger(cniran-
ceés).—Especie de helado azuca-
rado v emblanquecido con le-
che de almendras, Entremés,
Bluode.—Suave vy lierno
al tacto, {| Falto de consistencia,
Blandura. — Poca resis-
tencia. [ Calidad de Io blando.
Bianquear.—Hervir las
carnes, pescados y verduras

Rk,

2
P

para privarlos de Ios principios
acres y colorantes ¢ue eonien-
gan.! Dar 6 poner ¢l eolor blan-
co & una cosa fque es de vlro co-
lor. Operacion que consiste en
tener por mis ¢ menos tiempo
en agua cociendo con 6 sin sal
el manjar que se guiere blan-
quear, liecho lo cual es retira-
do v puesto 4 escurriv en una
pasadera. Casi siempre son
blanqueadas las legumbres
verdes : espinacas, lechugas,
coles, achicoriza, ete. Cuando
las legumbres son muy tiernas
por ser nacientes, se poede de-
jar de Dlanguearlas,- pero en
esle Caso CONSUIBN mis grasa
para la coceidn.

Blangueta. — S:
mada también bdlanes. |
do con salsa blanca,

Elew. — Palabra francesa
que significa : azal, || Medio-
caldo azul.

Bocadillo.—-Manjar pre-
parade en pequeiios trocilos,
cada uno de los cuales es un
bocadillo. | Tente en pie. Ali-
mento ligero que se toma entre
eomida y comida.

BBodega. — Conjunte de
vinos para la mesa. j| Lugar
donde se almacena ¥ conserva
los vinos.

B aen . —Palabra francesa.
Buey. Aplicase indistintamente
i la vaca cuando se trata de la
carne de dichos animsles que
va 4 ser sazonada. | Beeuf < la
maode . guiso franceés igual &
nuestro estofado.

Botes. — Pulmdn de los
animales de matadero.

Boga,—Per de rio, muy
comun en Espafla, cuya carne

Isa lla-
Guisa-
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es exquisita. También se llama
bogad un pez. de mar muy.abun-
dante en el Medilerraneo, que
tiene el ¢uerpo muy comprimi-
do, de color blanco azulado v
surcado en su longitud por seis
% ocho rayas.

Bol.—Vaso especial para
ponche, cerveza, eic. | Tazdn
sin asa.

Bollo.—Panecille amasa-
do con huevos, leche, mante-
ca, ete., de variadas formas y di-
ruensiones. | Ballo matmen. ros-
oin de masa de bizcocho. | Ma-
zapan relleno de conservas.

Beniate = Bunialo. —
Planta de Asia y América, de
rafz bulhosa v azucarada, muy
parecida a la hatata.

Bogueron — Anchia. —
i} pez acaso mas pequeflo del
Mediterrdneo. Su carne es deli-
cada v fieil de digerir. Es un
excitante que activa 4 la vez la
digestién de oiros manjares, no
comiéndolo con exceso. (V. An-
choa.)

EBBorbatomn = Borbollin, —
Ernpeidn de abajo & arriba que
hace el caldo O cualyuier otro
liquido ¢uando hierve. || A bor-
botones ;. hervir ruidosamente
burbujeando y reventande las

hurhujas, que forman espuma,
A borbollones. )

Bordelesa (4 lo).—Con-
dimento de varios platos segin
la manera de Burdeos. (El In-
dice alfabético cita las formulas
respectivas.)

RBorgonena (A lz).—Gui-
so al estilo de Borgoila con el
(que se sazonan diversos man-
jares: hacalae, coneje, pollo,
habichuelas encarnadas, etc.

EBoronia. — Guisado de
berenjenas, iomates, calabaza
¥ pimiento, todo picada y re-
vuelto. Lldmase también a este
plato : alboronia,

Borracha.—Salsa, (V. la
formula en el lugar correspon-
diente.)

Borracheo ( Bizcocho ).—
Bizcocho de diversas formas
empapado en una composicion
azucarada i la que suele incor-
porirsele alglin vinn goneroso.

Botella, —Redoma de vi-
drio ¢ de eristal de diversas
formas y cabidas, destinada 4

Botulla.

contener agua, vinos, licores,
eledtera,

EBonndim. —Palabra fran-
cesa que significa : moreitla,
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Rouillebaisse.— Pala-
bra francesa. Sopa de pescados.

Bouilli.—Palabra france-
sa. Cocido. Dicese de coalgunier
alimento gue ha sido cocido,
como la carne, el embutido, el
tocino, eic. || Hervido.

Bowillon {en francés).—
Caldo. (V. Caldo.)

Bouqguet.—Palabra fran-
cesa. Raite de flores. || Aroma
que exhalan las flores. Dicese
también de fa fragancia propia
de algunos vinos y manjares.’
Douguet garnd : ramo 6 manoji-
to hecho con perejil, tomillo,
ceboiletas y una hoja de laurel.
Todo ello dehe estar ataido con
hilo & bramante y se refira
siemFre anles de poner en la
fuente 6 plato el guiso. (V. Ra-
mito.)

Braise (en francés).—Bra-
sa, carlion encendido.

B rafser.—Asar en la bra-
sera, Palabra francesa.

Bram:ante. — Cordelillo
delgado, de céfiamo, empleado
en la cocina para bridar, abar-
belar 6 atar las aves 6 pedazos
de carne i los que se quiere
dar cierta forma 6 conservar la
suva.

Brandada,.—Adaplacion
& nuestro idioma de la palabra
francesa brandade. (V. Bran-
dade.}

EBrandade (enfrancés).—
Bacalao & la provenzal; prepa-
racion especial del bacalao al
eslilo de Provenza. La palabra
drandade es una derivacion del
brandar provenzal, que signifi-
ca agitar, sacudir, remover.

g EBrasa.—Carbon encendi-
o.

BBraseade. —Cocidoen la
brasera.

EBrasear.—Cocer d fuego
lento en la cacerola llamada
brasera, con lumbre por enci-
ma y por debajo, leniendo her-
méticamente cerrada dicha ca-
cerola.

EBrasera.—Cacerela cuya
cobertera es de hierro y tiene
un reborde para poner encima
[umbre.

EBread sanmee. —~Nombre
inglés: salsa de pan que se sir-
ve aparte para acompahar al
asado de caza de pluma.

EPrecm.--Pez pequefio de
rio, ¢que suele ser eanfundide
cont ¢l gubio, auniue es mds
insipido ¢ inferior. Yive en ban-
dadas ¥ se alimenta de insec-
tos. Bus escamas sirven para
hacerun barnizesenciade Orien
te) empleade en la {fahricacion
de perlas fulsas.

EBrecolera.—Variedad de
la colitlor, pero con el grano
mids- fino y gustoso. Llimase
también drdculi.

BBrema. ez de agundul-
ce, grande, ancho, eomprimi-
de, con muchas espinas y e
carne susa. Es muy parecido &
la ¢arpa. Cuande ha adquirido
un tamafio regular es bastante
delicada. Llamasela también
sargo. En francés ; Lrdme.

IBréme. —Brema § sargo.
(V. Brema, |

EBreva. —-Primer {rute de
la higuera.

BEpide.~-Palubra francess
que significa : embridado. Ata-
do, sujeto; Dicese del trozo de
carne 6 ave & que se ha dado
forma con ¢l aexilio del bra-
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manle antes de asarlos. Bar-
dado.

Brioche.— Bollo francés
para tomar chocolate, Ieche, te,
café, ete.

Broculi.—Brecolera. (V.
Brecolera.)

Brache.—Palabra france-
sa, Yariila de hierro con que se

Aswbo al asla,

atraviesa al ave 0 trozo de car-
ne que se quiere asar, | dsador.
Asta del asador.
Brochet.—Palabra fran-
cesa que significa: sollo. Pez
de agua dulee yque hace guerra
encarnizada 4 los demas peces.
(V. Sollo.)
Brochette,— Palabra
francesa. Aguja de lardear 6
mechar. |V, Lardera.)
Browille. —Palabra iran-
cesa. Reyvuebtn, mezelado.
Buey. — Toro castrado. }

C

Caballa. — ez de color
azul y verde eon rayas negras,
de un pie 6 pie y medio e lar-
go, de cuerpo comprimido y es-
trecho hacia la cola,

Caballere (4 l).—Guiso
de crestas v rifiones de gallo
para condimentar el plato de

. Como es costumbre entre nos-

otros llamar carne de vaca 4 la
de ¢ésta v lo mismo 4 la del
buey (al eontrario que en Fran-
cia), enanto pudiéramos decir
de esle excelente animal lo ha-
llard el tector al tratarse de la
vaca, leniendo presenle que
puede aplicarlo indistintamen-
ted lavaca 6 al buey,
(V. Vaca.)
Bunuelo.—
Fruta de sarlén que
se hace de masa de
harina bien hatida v
frita en manteca &
.aceite. || Bn {rancés :
fieignet,
Buerbuja. — Ampolla de
aire que sale 4 [« superficie del
agua ¢ de otro liquido que hier-
ve. Las que llegan 4 reventar
produciendo vapor suelen ser
lamadas «burbujas de reven-
tdn» v son peculiares del her-
vor lento, sin violencia.
Burbujear. — Hacer un
Yiquido burbujas.
Buarete. — Sopa antigua.
(V. la formula.)
Butitarra. — Embutido
para fiambre.

palla rellena, cuya férmula se
halla en el lugar correspon-
diente.

Cabello de dngel —Dulce
de cidra, hilado.

Cabexza.—Parte de los ani-
males que esta sobre el cuello.|
Prinecipio de un animal. || Cafie
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za de ganado : res.|[Parte en los
animales todos dopde esta con-
tenido el cerebro v los Grgpmos
de los sentidos, excepio el del
tacto.

Cahbial.—En franeés : ca-
viar. Embuchadoe tartaro de
huevas de esturion maceradas
con sal, pimienta v cehollas pi-
cadas. Sin olra preparacion
puede servirse coimo eniremés.

Cabra. — Mumifero ru-
niante parecido al carnero, Pa-

Cilen,

diera llamédrsele la vaca del po-
bre, porque su alimentacion no
es costosa, produciendo tres ¢
cuatro litros de leche diarios,
que son deslinados al econsumo,
bien en liquido, 6 bien en que-
50, Su carne no es buena para
Ia eocina, por lo dura y co-
Treosa.

Cabraje.—Cangrejo gran-
de de mar que se condimenta
¥ sazona 1o mismo que la lan-
gosta. Por su aspecto parece un
cangrejo gigante de rio. Es el
mas sabroso de tndos los crus-
tdceos, v deben ser preferidos
los de dimensiones regulares 4
Ios muy grandes, porque la
carne de éstos nu es tan acep-
table como la de aquéllos. Es
propio de los mares del Norte,

Cabri.—Palabra francesa.
Cabrite. Escribese también ou-
brit. {(¥. Cabrite.)

Caubrito.—Cria de la ca-
hra. Su carne es sosa y no muy
estimada. Se le puede aplicar
todas las preparaciones que
hay indicadas para la carne del
cordero. Asada es mds sana y
facil de digerir que la del cor-
dero, piero cuando tiene mds de
dos meses su carne ya no es
buena. En el campo, en mu-

. chas comarcas, no suele comer-

se olra carne gue la de cabra;y
por lo que este animal abunda
y los demads escasean, pero sea
cualquiera su guiso, no es el ca-
brito de los manjares mis re-
comendahles. En francés: che-
vrequ.

Cacao. —Fruto ovalado,
amarillo, del darbol Ilamado ca-
caolero, que estd contenido en
gruesas almendras. Es un ali-
mento sano y nutritivo, prin-
cipalinente empleado en la fa-
hricacién del cho-
colate. Tambidn se
confeeciona con é!
cremas, dulces y
bebidus muy esti-
madas y agrada-.
bles.

Cacerola. —
Vasija de metal, de
figura eilindrica,
comtinmente c¢on
mango largo de
hierre, la cual sir-
Ve para cocer y
guisar en ella.

Cacillo.—Cazo pequeiio,
de metal, con mango largo de
hierro y de {a forma del cazo.
(V. Cazo.)

Fruto abiertn
del caenw.



Caeharreria, ~Conjun-
to de todas lus vasijas de barro
que son ulilizadas en la eocina.
Si los dtiles son de metal, di-
cese baferia.

Carvrgla,

Cachusrero.—Vasija de ha-
o s o menos fing, vidriado
4 noy de la forma vy tamafo
que se quiern, deslinado 4 las
operaciones de la cocina.

Cacho.—ledazo pequeilo;
fragniento de algo. || Pex.

Cachucha.—Entre caza-
dores se lama asi al guisado
que se hace del h:gado cora-
z0n y riflones de conejo.

Cafe.—Grano amarillo,
gris 0 verdoso, encerrado en
una pulpa delg rada del tauiaiio
de una cereza gutda, yue sirve
de envoltura 4 dos cascaras du-
ras sefialadas con un surco, v
que fostado yiolido es eiuplea-
do en fa infusion que leva el
niismo nowbre. El mejor del
mundo es ¢l de Moka (Arabia),

cuyos argta y propiedades ex-
citantes, nuirilivas, desinfec-
tantes y estimulantes del cere-
hrae no conocen rival, El gon-
suimo del café, constantemente
en aumento, representa
una produecidn anual de
mds de 700 millones de
kilograntos. Respeclo a
la mancra de hacer la
bebida, véase la formula
en el lugdr COITEsPON-
diente de este libro.
Caletera, —\abua
donde se hace 6 en la
que se sirve el cufé.
Caille. — 'alabra
francesa que signiiica :
codorniz. [V. Godorniz.)
Cajetin. —Cajita de
papel que se emplea a
tnodo de molde en cler-
tos guisos, Los cajeiines
se hacen utilizando la
forma y dimensiones de
copas, vasos, efc,, que 4 su vez
son tomados para moldes de
estas cajitas. (V.
la manera de
hacerlos en el
lugur citado en
el Indice alfabé-
tico.)
Cake.—Tor-
ta inglesa.
Calaba-
cim. — Especie
de calabaza pe-
(quetia,
Calabaza.—Frutv de la
calabacera, planta de la familia
de las cucurbiliceas. Ofrece
niachas especies distintas, y es
cultivada para la alimentacién.
Empléase en muchos condi-
menlos, y en varios platos y

Catelera.




preparaciones desempefia el
principal papel.

Calado.-Dicese del pen
en tehanudillas cortado para
sopa. | Empspado. [ Esealdado.

Calamar. —Molusen con
diez hrazos y un hueso interior;
de la il.rmlm del puipo, auniue
mas fino que
ésie. En San-
lander se les
Hatma jitriones;
en Guipizcon,
chipiria v chi-
pirones; en Ga-
licia, chocos, Es
alimento {uer-
te é indigeslo v se guisa en su
propia linta, con otra salsa y
frilo. || En francés : calmar.

Calandria,—Varicdad
de [a alondra, pero mas delica-
da que ésta. Es como una co-
dorniz pequefia.

Calar.—Empapar la sopa.
Echar caldo en la sopera don-
de se halla el pan en rebana-
dillas delgadas, v dejar que
éste embeba tedo el Jiquide
que necesite para esponjarse.

Caldera.—Vssija grande
de cobre, hierro o otro metal,
redonda, de fondo semi-esféri-
€0 v que, seglin los usos para
que se la desfina, tiene 6 no
asas. Principalmente sirve para
calentar sgua en canlidad cre-
cida.

Caldereta.—Caldera pe-
quehia. de menor tamalio que
la caldera y mayor que el cal-
dero, y comao éstos de forma se-
mejante y tamhién de metal. |
Guisado de pescadores que con-
siste en cocer pescado fresco
con sal, cebolla v pimiento,

Calabaza,

echindole aceite v vinagre
untes «e apartarlo del fuego
Guisado que hacen los pasteres
con carne de enrdero 6 cabri-
to. || Culderete asturiana @ plato
de pesea v marisens, cldsico en
Asturias. | En calderela @ cierto
guiso.

€aldero,—Calderapeque-
na destinada, entre olros usos,
al de calentar agua en cantida-
des proporcionadas 4 las nece-
sidades de la cocina.

Calde.—Ligoide substan-
cinso que resolta de la coecidn
de algin manjar ¢ de algunos
marjares que contenian prin-
cipios nulritivos, cnagna y con
el (:ondimcnm correspondien-
a N]%a!él[lﬂ 4

eup.uho ” fn francés: dowl
lon.

@.ahhu-!ub.-(jaldo malo,
desnbstanciado vy abundante.

Calefaceian,—(V. Com-
bustible. ] Accion de calentar.|)
Procedimientos para producir
econdmicamente muchn calor
destinado & los diversos nsos
doméslicos.

Catentador. — Utensilio
de cocina empleado para calen-
tar [os platos ya relirados del
fuesgo.

Calentar:
cator & algin cuerpo frio.

Ceifdad,—Condicion &
propiedad de cada cosa.

Caliente.— Que tiene ca-
lor, ) Que ya ha sido calenta-
do. TEn [rancés: chand,

Calanar.—Palabra france-
sa. Calainar, (V. Calamar.)

Cular,—Efecto del caldri-
co. || Lo opuesto al frio,

Calorico.—Fluido muy
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sulil que produse la sensacion
de calor.

Callada.—Guaisado abun-
dante de callos.

Calles. —Durezas de la
piel de jos animales.) Membra-
na del vientre de la vaca ¢ del
buev. Gras double en francés.

Camarvienge (4 lo).—
Especie de croquetas de patata
v queso dure rayado.

Camaren =Quisquills.—
Crusticeo pardo, comoe un dedo

Camardon.,

pequedio de grueso, con 6 patas
v 2 manos, yel cuerpo encorva-
do. De la cabexa le sale un cor-
nezuele lleno de dientecillos y
rodeado de barhillas muy suti-
les. Creveite, en frances.

Campesina (4 o). —Ma-
nera de guisar la lengua de
vaca, segin [a formula corres-
pondiente,

‘Canapé, —Relanada  do
pan frita que se agrega & cier-
t0s manjares.

Canard.—TPalabra france-
sa. Pato. (V. Pato.) || Canard
sauvage: pato silvesire.

Candente.—Lo que en
fuerza de estar caliente, blan-
quea.

€Canela.—Especia. Segun- |
da corteza del canelero. El ea-
nelero es un laurel de los tro-
picos que ofrece diversas va-
ricdades, la mejor de las cuales
procede de la isla de Ceilan
fIndia). La corteza de que nos
ocupamos viene al comercio
en hojas delgadas abarguilla-
das, de color amarillo obhscuro,

v su sabor, algo azocarado, es

picante y aromdtico. En cste dl- .
iimao conceplo es empleada en
la eocina eomo aroma.
Sus propiedades las de-
. be 4 la esencia que en-
cierra, lamada esencig
de canele, || En francés :
cannelle,

Canefon. — Pala-
bra francesa. Anadon-
cillo. (V. Anadoncillo.)

Cangrejo. -Crus-
taceo de mar y de rie,
de carne substanciosa y
muy estimada. Ofrece
muclas variedades. El
cangrejoliene la cirne mis fina
y delicada que la de la langosta
v es preferida la de los mayo-
res. La manera mias comun de

Camgreja,

comerlos es, sin otro condimen-
to que cocerlos hasta que Ile-
guen 4 la coloracion roja per-
fecta, un medio caldo muy es-
peciado. Los cangrejos, vivos
ain, deben ser metidos en un
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medio calde. Se wmpieza qui-
tindalos, tirando con cuidado,
Ia escama del centro de la cola,
(ue se separa y arrastra consi-
£o e] intestino, cuyo gusto es
amargo. Estos crusticecs son
de digesiian dificil ¥ no se Ies
debe dar & los enfernios y per-
sanas débiles, v aun mencs 2
quienes padecen dolencias de
la piel v urticarias ¢ eruptivas,
En francés: erale y éerevisse;
crabe es el rangrejo de mar;
derevisse, el de rio.

Camnenigos, —Ensalada

de invierno muy estinada. Los
hielos ponen tiernas sus hojas
sin allerarlas. No se come sola
esta hortaliza, sino con lechu-
ga, escarola, apio, 0 ruedas de
remolacha asada en el horno.

Cantare.— Vasija de ba-
rro 4 de metal desiinada al
acarreo & transporte de lgui-
dos. || En francés: cruche o eav,
céntaro de agua.

Cantimplora.—Vasija
aplanada con dos asas paralle-
var liquide couando se viaja o
se va de campo, de caza, elc.

Canadilla,—Cafia ¢ tué-
tano de un hueso de buey ¢
vaea. .

Canaillas.—Manjar ga-
ditano. Caracolillos de mar ma-
yores que cerezas, y (e tienen
forma de oreja. Se lescome cru-
dos y secos,0 se les cuece espe-
cidndolos mucho.— Cafiaditias.

Capon. —Pollo castrado
de pequeiio.

Caracol, —Testiceo que
vive en los terrenos himedos.
Los mejores son los de vinas,
v entre éstos deben ser prefe-
rides los cogidos en primave-

ra. Es alimenfo nutritlivo que
exige mucha limpieza antes de
condimentarlo, ¥ al cual es ne-
cesario dar ung sazon fuerte,
por ser indigesto. Antes de pre-
pararlos v lavarlos se les dehe
tener algiin tiempo cn cestos
de minthres para que purgnen
la substancia herbacea que poe-
dan contence, © En francds : es-
cargol.

Caraceolifles de mar.
Son del tamanio de 1as avella-
nas, nacarados por dentro, par-
duzeos por fuera y terminados
en agudas puntas, Este alimen-
to se come crudo, sacandolo de
su concha. Los earncolilles de
mar son mas paquefios que los
llamados ceiiaillas. (En frances
se llaman elovisses & palowrdes. )
Este mwolusco abunda mucho
en nuestras costas. Su carne es
delicada.

Cayramel en francés).—
Caramelo. (V. Caramelo.)

Caramelizar, —Dar 4
una cosa ¢l aspecto v subor del
avamelo, Reducir el azicar a
caramelo, |[Dorar algin manjar,
grasa ¢ caldo con caramelo.

Caramelo.—Azicar de-
rretido [Pastilla de almibar ¢o-
cido. Ultimo grado de coccion
del azlcar, que se emplea para
dorar el caldo, algunas grasas
y diversos manjares. (V. Do-
rar.)

Carkon (vegetel). — Lefia
quemada y apagada L Carbin de
pledra 6 hulla: carbon petrifi-
cado que se exirae del interior
de la tierra, | Cok.: earbdn que
resulta de la hulla quemada en
grandes eavidades cerradas,
para la extraccidn del gas del
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alumbrado. El carbdn, como
combustible necesario para la
calefaceidn, debe ser estudiado
vy aplicado segin los sisteras
de fugenes 6 cocinas, consu-
mo, economia, ste.

Carbonada.—Carne pa-
sada por las ascuas. jLonjas cua-
dradas de carne en las que se
envuelve un relieno, diandolas
forma de rollo 6 harruillo.

Carbenizado.—Lo que
se ha reducido & carbdn por
efecto del calovr excesivo v la
faltx de Tiquidas.

LCarbonizar.—Reducira
carhdn. :

Cardillo.—Plania que se
eria en los sembrados y barbe-
chos, cuyas hojus son rizadas v
espinosas en los bordes, v que
tiene una pequeita penca de co-
lor violado. Cunando estd tierno
se come este vegetal como ver-
dura, siendo susceptible de to-
das las preparaciones que el
cardo.

Carde,.—Plania aniloga &
Ia aleachofa. Son comestibles
los talles 6 nervios de las ho-
jas, muy grandes y carnosos.
Los cardos mejores son los de
Espafia, muy bien pagados en
el extranjero. El cardo es una
verdura excelente.

Cardén,.—Palabra france-
sa. Cardo. (Y. Cardo.)

Carloeta,—Pastel moldea-
do, de crema, rodeado de biz-
cochos, Charlote. En francés:
charlotte.

Carne.—La parle mollar
y blanda de los animales y ve-
getales.

Carnere,—Hay numero-
sas razas. Su carne, después de

la de la vaca, es la mas nulri-
tiva y la mas ficil de digerir,
Cuando el carnero es de buena
calidad, su carne resulfz apre-
tada, maciza, sélida, muy roja,
con la grasa blanca v dura, No

Carnero,

.

debe aceptarse 1a carne pdlida,
blanda y rodeada de grasa ama-
rillenta.

Carnieero,. —Carnivore.
Que se alimenta de carne §
que come mucha carne,

Carnivers. - Que devo-
ra las carnes. Animal que solo
se alimenta con carne. || Parti-
dario apasionado de la carne.

Carnoso.—Gordo. Abun-
dante en carne, Que tiene car-
ne Con exceso.

Carotte,—Palabra (rance-
sa que significa: zanahoria.
Planta potajera. (V. Zanaho-
ria )

Carpa.—Pez de agua dal-
€e cuva carne es muy aprecia-
da. En francés: carpe. || Su sa-
bor es muy variable, segiin sea
la carpa de agua estancada 6
corriente, Las earpas de agua
corriente son las mejores y las
mas estimadas. Su carne no es
facil de digerir, v sus huevas
particularmente son muy indi.
gestas,

Carpe (en francés).—Car-
pa- {V. Carpa.)
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Cartuja (4 lu).-—Especie
de carlota. Preparacion euva
formula se halla en el lugar eo-
vrespondiente. En francés: ¢ la
Chartrausse.

Casear.—Quebrantar,
romper, partir. Hacer pedazos
un enerpo duro y resistente,

Chiscara = Corteza.—Su-
perficie mas 6 menos dura que
recubre 4 deterininados cuer-
pos.

Cascaron.—Llimase asi
& 1a edscara del huevo.

Casera (4 la}.—Prapara-
cion para el eondimento de di-
versos manjares, como el higa-
do y lomo de ternera, sollo, la.
tija, pecho y patas de carnero,
habichuelas, guisantes, zanaho-
rias, jignte, elc,

Casis. —Licor de mesa he-
cho con la planta de este nom-
bre (grosella ne-
gra ).

Castana. —
Fruto del eastaiio.}
Castanae de wmar.
marisco cuya car-
ne es muy basia y
que esti encerra-
do en una cdscara
de aspecto vegetal cobierta de
puas.

Catalana (4 o), — Cos-
tumbre, manera ¢ cocina cata-
lanas con arreglo 4 las cuales
incluimos varias {ormulas de
diversos platos en su corres-
pondiente seccidn,

Caviar.—Palabra france-
sa. Cabrial, (V. Cabial.] Cavial.

Caza.—Accion v efecto de
cazar, || E] conjunto de Jo ca-
zado,

Cazador (4 lo).—Férmula

Caslada,

de un guiso de codornices que
el lector hallard en el lugar co-
rrespondiente,

Cazo. — Yasija que suele
ser de azdfar, de forma de me-
dia naranja, y que tiene un asa
anillada 6 mango largo de hie-
ITO,

Cazolilla. —Cazuela pe-
quefia de barro.

Cazuela. —Vasija de al-
far, redonda, mas ancha que
honda, de diversos tamafios,
que sirve para guisar ¢ cocer
en ella.—Cacerola.

Cebada.—Género de ce-
real de la familia de las grani-
neas, que se destina 4 la ali-
mentaciéon de algunos anima-
les v para la fabricacién de
cervezay pan moreno en Fran-
cia. || Cebada perlada- granos de
cebada despojados de su peli-
cula por la piedra det motino,
limpios y redondeados, que son
empleados en algunos potajes
v tisanas refrescantes,

Cebado.—Animal engor-
dado con cabo, : 4

Cebar.—Engordar dando
cebo & los animales,

Cebo.— Comida para en-
gordar 4 los animales,

Cebolla.—Condimento
para muchas preparaciones de
sopas, carnes y legumhbres. Lag
gentes pobres, los campesinos
v las personas sin educacion
comen cruda la cebolla, que es
por demds ficil de digerir, pe-
ro cuvo olor repugnante ofen-
de.[iEn francés: oignon y ognon |
Planta potajera cuya raiz es un
bulbo comestible.[Parte bulbo-
sa de ciertas plantas como el
azafrin, el lirio, ete,
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Ceholleia. —Especie de
cebolla, planta potajera que
con frecuehcia la sustiteyve por

Cehnllas.

SU semejanza en cuanto al sa-
bor. El empleo principal de la
ceholleta es el formar parte del
manejo 6 ruino de hierbas de
que va nos hemos orupado,
V. Bouquet,) Esel alifio prin.
cipal de las salsas vinagretas y
de algunas ensaladas. Se suele
comer eruda, En francés tiene
los nombres de appetit, v of-
vette, O cive.

Cehbollinoe.—Es como la
ceholleta. Cebolla para trans
plantar.

Crbollings,

Cecina.--Carne salada y
seca.

Cedazo.—Tamiz. Ulensi--

lic compuesto de un aro de
madera, circular, v de una tela

cominmente de cerdas, mas ¢
menos elara, que se cifie 4 uno
de los hordes del aro. Sirve
para cerner ¢ separar las par-
tes suliles de las gruesas de al-
guUnas CNsas.

Cedrat.—Palabra france-
sa, Aditrdn. (V. Acitrén )

Celeri. — Palabra {rance-
ga. Apio. Esta planta, de la que
existen diversas variedades, es
cultivada en grandes cantida-
des para la alimentacion, pues
es un alimento suno y agrada-
ble al paladar y de gran-con-
sumo.

Cena.—!ltima comida que
se hace, va generalmente de
noche.

Centeno.—Cereal de cu-
va harina fabrican pan en, los
paises pobres donde no hay &
escases el trigo. Mezelando las
harinas de trigo vy de centeno
se obtiens muy buen pan, aun-
que algo mencs blanco que el
de irigo solo.

Cerceta. —Ave palmipe
da mds pequefia que el palo
salvaje, pero andloga 4 él. Su
carne es muy estimada y se la
considera como plato de vi-
gilia.

Cerdo.—Cuadriipedo real-
mente importante por la uii-
lidad que reporta al hombre,
Su carne, sapa vy nulritiva, es
de gusto agradable, pero de di-
gestién dificil para las perso-
nas de estdmago delicado; se
conserva muy bien y es un
gran recurso para la Coeina. En
tientpo frio puede sin inconve-
niente ser comido e cerdo, sus
carnes, saladas (jamon, salchi-
chon, chorizos, longaniza, em-

3
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buchado, ete.), 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 & 4 12
meses, v las mejores grasa y
lardo los del de 45 4 18 meses,
Siempre debe ser la carne do
este animal maciza y sonrosa-
da; la piel, delgada y suave al
tacto. Conviene tener mucho
cuidado al escoger la carne de
cerdo, pues esla amenazado és-

Cordo.

te de dos graves enfermedades
que hacen aguélla muy peli-
grosa: la triching y la lepra.
Ambas enfermedades impri-
men manchas blaneas en la
carne del atacado. En el cerdo
todo es aprovechable y todo
puede ser conservado bajo di-
versas formas. EI detalle delas
preparaciones de qtie es objeto
en la Cocina puedea verse en las
formulas que en su lugar co-
rrespondiente incluimos,

Cereales, — Frutos hari-
niceos como el trigo, el cente-
no, ete., cuyos granos, molidos,
sirven para alimento del hom-
bre.

Cereza.—Fruto del 4rbol
llamado cerezo. De éste hay
varias especies, la principal de

las cuales es la gordal 0 garra- -

“fal, Las de Toro son excelentes

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

Cerf. — Palabra francesa.
Ciervo. (V. Giervo.)

Cerfenil.—- Palabra fran-
cesa, Perifollo, planta emplea-
da conio condimentu. (V. Pe-
rifollo }

Cerise.—Palabra francesa
que significa: cereza. (V, Ce~
reza.)

Cerner.—Scparar con ce-
dazo las partes finas de las par-
tes gruesas de una cosa,

Cernido.—Limpio de
atras materias menos volumi-
nosas, ¢ de las partes mds me-
nudas de la misma materia. Se-
parado de las partes mds pe-
querias por medio del cedazo.

Cervelle (en francés)—
Sesos, sesada. (V. Sesos.)

Cerveza. —Bebida alco-
hélica preparadacon la cebada
y el lipule. Es agradable y nu-
tritiva, y eonviene 4 casi todos
los estémagos. EI abuso de la
cerveza produce la obesidad,
y como el vino, embrisga. En
francés: biere.

Ciboule {en francés), —Ce-
holleta. (V. Ceballeta. )

Ciboulette. —Pulabra
francesa, Cebollino. (V. Gebo-

“llino.) - .

- Cidra.—Fruto del cidro,.
arbol de la familia del Jintone-
ro. La cidra tiene la forma y el
volumen poco més ¢ menos.
que el meldn, y sirve para to-
dos les usos que el linon, (V.
Acitron.) || En francés: cédrat.
© Cidro, - Arbol propio de-
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lus paises meridionales, lareco-
leccion de cuyo fruto se efec-
tua por Naviembre, De la cor-
teza de la cidra (V. Cidra) es

extraida en gran cantidad la

esencia del limén.
€Ciervo.—Animal mamife-
ro rumiante. Cerf en francés.

Coervn,

Su carne es muy esiimada, y
con preferencia la del cerva-
tillo. )

Cigiivena.—Ave muy di-
fierl de cazar por su exquisita
vigilancia, aparte lo respetada
que es por los campesines, pues
es muy atil para el labrador.
En muchos paises se casliga al
atrevido que caza una cigile-
fia. Se condimenia lo mismo
que el ganso doméstico. Es ave
grande, de la familia de las
zancudas.

Cinchada.—lPalabreja .

con que algunos autores ¢ tra-
ductores de libros de Cocina
quieren dar & entender lo re-
pleta de hielo que debe estar
la garrafa después que es colo-
cada dentro de fa heladera.

Cinchar. — Llenar tode
lo posible de hielo y salitre la
heladera después de introduei-
da la garrafa.

Cintas. —Tiras largas y es-

trechas de pasta & manera de
cintas, con (ue se hace la sopa
4 que dan su nombre.

Ciruela. —Fruto del ciro-
lero, carnoso, con un hueso de
forina aplastada ¥ mds largo
que ancho en el centro. Hay
muchas v muy excelentes va-
riedades. La eciruela se come
en crudo v ademds se emplea
en la Confiteria y Reposteria
para almibar, dulce, jalea, et-
cétera. | Ciruela pasa: ciruela
seca.

Citron.—Dlalabra france-
sa. Limdn. (V. Limdn.)

Citronnat.—Palabra
francesa. Carteza de limén en
dulce.

Cltronela de Venscia.—
Licor hecho con limones.

Citrouille. —Palabra
francesa. Calabaza. (V. Cala.-
baza.)

Civet de lichre, 0 de cone- -
jo.—Guiso francés, cuya {ormu-
la se halla en el lugar corres-
pondiente.

Civette.—Palabra france-
sa, Variedad de la vebolleta 6
cebollin, (V. Cebolleta.)

Clarlficado.—Claro,
transparente, limpio de impu-
rezas y de heces que puedan
decolorar ¢ enturbiar un ligqui-
da, un caldn, una gelatina, et-
cétera. En franceés: clarifié,

Clarificar.—Despojar de
heces & impurezas gue puedan
enturbiarla & quitarla el color
6 la transparencia 4 cualquiera
substancia. || Dar la coloracién
clara y pura 4 un liquido que .
no la tiene, empleando para tal
efecto claras batidasde huevos.

Clarifiée. — Palabra fran-
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cesa. Clarificado. (V. Clarifica-
do.)

Claro.—Limpio, iranspa-
rente. | Tratindose de c¢aldo:
suelto, poeo espeso, poco con-
sislente, desengrasadao,

Clavelear, — Guarnecer
un manjar con especias, | Intro-
ducir especias en ciertos man-
jares, 4 modo de clavos 6 cu-
fitas, para que les den sabor
vy aroma. Se dice partienlar-
menle cuando
es empleado el
clavo de espe-
cia.

Clave. —
Especia. Boton
seco de la flor
del e¢lavero,
-génerp de drbol de la familia
de los mirtos.

Clou de girofle.—Cla-
vo de especia. [V, Clavo.)

Clovisse 6 palourde. Ca-
racolillo de mar. V. Caracoli-
llos de mar.)

Coagulacion.— Accidn
v efecio de coagular. | Estado
de un liquido que se espesa o
es espesado y resulta mas 6
menos solido.

Coagular. —Cuajar, es-
pesar. || Condensar un lguido
hasta darle mucha consisten-
cia. | Hacer.que un liquido se
convierta en grumaos.

Coagulo.—Poreién soli-
dificada de un liquido por efec-
to de la coagulacién. Grumo.f
Substancia euajada que antes
fué liguida, ‘

Cobertera.—Tapadera
de metal. | Plano redondo de
metal con mango de hierrn pa-
ra cubrrir la boca de as vasijas.

Clava da espeela.

Coceion. —Accidn v efec-
to de cocerse.|Manera de cocer.
Dicese también de! liquido que
resultn de la coceion que se
ha hecho en agua, caldo, ete.

Cocer.—Hervir. | Preparar
4 condihentar alguna cosa ctu-
da mediante la accion del foe-
go y de algiin liquido, para que
se pueda comerla, o para ofros
usns.

Coceido. — Hervido. | Pu-
chero.

Cocimiento. —Coceidn.|
Lo que resulta de haber sido
cocidn.

Cocina.—Pieza de lacasa
destinads expresamente para
guisar en clla los alimentos y
practicar cuantas eperaciones
que con tal fin estén relacio-
nadas. .

Cocinera. —La persona
dedicada al ejercicio del arte
de cocina.| Esfufa cacingra: Apa-
rato de calefaccion para ok 6
carhén de piedra, que, ademds
de hogar, tiene harnillo cerra-
do con ohturadores sobre una
placa de caldeo, horno, regis-
tro, conservador, depdsilo de
agua,ete., ele. | Hornilla de hie-
rro para carhon vegetal y con-
cha de hierro estafiudo gue en-
cierra al asador.

Cocinero. -l homhbre
que cocina.

Co'co. —Fruto del cocotero,
almendra alimentivia que en-
cierra una bebida agradable y
de la cual alimendra es extraido
un aceite excelente. Con dicho
fruto se haece una pasta que
sirve para la confeccion de dul-
ces, turrones, ete.

Coeot.—Pastelillo relleno




de mermelada & confituras, El
nonibre es valenciano. En fran-
ces: chausson.
Cocotte.—Nombre francés
de una cacerola de fundicién.

Croatie v raeergloode Tandivinn.

Cochevis.—Cogujada. Es
palabra francesa. {¥. Cognja-
da.]

Cochitrito. — Lechonci-
llo asado. || Cierto guiso.

Cochira.—(V. Coccidn. )

Codormiz. —Ave de las
gallindcens que presenta las
mayores analogias con la per-
diz. Su carne es mwuy estimada
y de gusto mis delicado atn
que el de la perdiz, sobre todo
en el vloilo, época en que emi-
gra 2 Africa. En francés: caille.

Cogedor=reogedor.—Ins.
trunmenio de palastro § de ma-
deva, 4 modo de pala, provisto
de un mango muy corto, v des-
tinado a recoger carhon, basu-
ras, etc. Es de necesidad en
toda cocina.

Cogolloe.—Lo mis inte-
ror, apretado, delicado y me-
jor de las hortalizas.

Cogwjada.—Alondramo-
fiuda, copetuda; es avé de pase
que emigra en olofio 4 Africa,
Las pocas que quedan, no son
perjudiciales para el labrador.
Su carne es de sabor delicado.
En fruncés se le Hama 4 la co-

Lyt

gujada : coclevis, alovette, lulu,
calandre, huppe y mauvictie, se-
giin las variedades.
Cohombroe. - Especie de
pepino. En francés: concombre,
Coing.—Nomhre francés
del meaibrillo. (V. Membrillo.}
Coki.—Carbdn mineral gue
resulta de la hulla quemads
para la fabricacion del gas del
alumbrado, ‘
Coke.—DPalubra fraocesa.
Cok,
Col.—Berza.— (V. Berza.)

Col & Dberza,

Colador .—Utensilio de
cocina destinado & colar los li-
quidos. || Cedacillo para eolar,
Los hay de hoja de lala aguje-
reada, de madera con tela de
cerda y de franela cefiida 4 los
bordes de un aro circular, que
recibe ¢! nombre de manga.

Colay.—Pasar un liguido
cualquiera por el colador o por
la manpa, '

Colbert.——Sopa francesa.
Juliana en que las legumbres
son muy freseas.

Colilor.—Variedad de la
col, cuya parte comestible me-
jor son los botones & florecillas
v los pedineulos muy desarro-
llados gue los soporten,
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Cokinabo. — Especie de  cuezo, cuello de [os animales.
herza de hojas separadas que (V. Pescuezo.}
no forman repollo, Combustihle.—Materia
dispuesta para ser guema-
da, como ia madera, ¢l car-
hin vegetal, €] de piedra,
el col, el gas del alumbra-
do, etc. || Calefaccidn. || Lo
que es propio para arder.

Comedor. — Pieza de
Ja casa destinada v amue-
blada especialmente para
corer.

Comensal. —Persona

Califlar que come 4 la mesa y 4 ex-
pensas de olra persana. Con-

Colorar.—Darcolorduna  vidado. || Persona que come
salsa, 4 un guiso, & un manjar  con otra 1 otras en una misma
o liquido cualesquiera. mmesa, aungue ninguna depen.
. da de las demds ni coma 4 ex-
pensas de ellas,

Comer, —Maslicar v de-

glutir los alimentos. || Realizar
O verificar la principal de las
tres comidas que comdnmente
se hace al dia.
" Comestible. — Lo gue
puede ser comida. Todo cuanto
para su aliinentactén puede ¢co-
mer el hombro.

Comida.—Alimenio, || Se-
gunda alimentacidn del dia.|
Conjunto de manjares de que
se compone cada alimeniacion.

Comino. — Grano ¢ si-
miente aromaticos dela planta
del mismoe nombre, Empléa-
se los cominos en algunos con-
dimentos, embutides, adobos y
sopas. En frarcés: cumin.

Compota.—Dulce de fru-
ta v almibar,

Compaotie. —Palabrafran-

Colinaln, eesn. Compote. (V. Gompota.)
Compotera.— Yasija
Collet (en francés). — Pes-  destinada 4 la compota.




Compresion. — Accidn
v efecto de comprimir. Pre-
sion violenta que se efechin,
¥a €on NUestras mangs, ya con
el auxilio de algiin instrumen-
to, para extraer, por ejemplo,
la substancia 6 jugo de alguna
cosa, como se verifica con la
naranja, ¢l limdn, ¥ en gene-
ral con casi todas las frutss.

Comprimido.—Apreta-

do, oprimido, estrojado.

Comprimir. — Oprimir,
aprelar.

Coneassé. — TPalabra
francesa. Majuado, triturado en
el mortero ¢ almirez,

Concentrar.—Tratan-
dose de una substancia, caldo,
salsa, ete., es aumenlar su den-
sidad; dar en el menor vola-
men, espacio ¢ cantidad posi-
bles la mayor suma de princi-
pios aclivos propios de la subs-
tancia de que se trate.

Concombre,—Palabra
francesa gque significa: cohom-
bro, pepino. (V. Pepino.)

Conecretar.—Solidificar,
espesar, condensar.” Aumentar
Ia consisiencia de una substan-
cia liquida || Concentrar,

Conereto.—Condensado,
concentrado, espesado, densifi-
cado.

Coneha (del asador). —Di-
cese del medio cilindro de gue
es eje el asador, el cual concen-
tra el ealor del fuego sobre el
alimenic que se asa.

Conchas.— Valvas de los
mariscos; cubiertas de los les-
taceos. | Platillos de forma de
conchas destinados & los entre-
“meses.

Condé (4 lo). —Sopa de

puré cuya férmula se halla en
el Jugar correspondiente,

Condimentado. —Que
ya tiene condimenlo.

Condimentar,— Adere-
zar, COIPONEr, preparar, sazo-
nar los alimentos.

Condimento. — Adere-
%0, Salsa, guise, etc. Cuanto sir-
ve y se emplea para condimen-
lar.

Conejo. —Cuadripedodel
orden de los roedores, que se
difurencia de la liebre por te-
ner las orejas y las patas mas

corlas que ésta, Sa carne es
blanca y facilmente digsrible.
Los conejos de monte son was
pequeiios que los doméslicos,
pero son micjores y mas esti-
mados. En francés: lupin,

Confitado. — Cocido en
almibar.[Cubierto con un baito
de azticar. ‘

Conflitar.—Cubrir con.
aztcar fundida 6 almibar la
superficie de un manjar cual-
quiera,

Confitero.—La persona
que se dedica 4 la confeceién
de confites v confituras.

Confites, —Pastas de azu-
car de diversos tamafios y di-
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ferentes formas, que ordinaria-
mente son de figura redonda.
Confitura.—Fretad otra
substancia confitada.
Confitures.—Palabra
francesa. Confituras. (V. Confi-
turas
Confort,—Palabra fran-
cesa (ue significa: todo cuanto
contribuye al hienestar mate-
rial de la vida, 6 & la comodi-
dad.
Congelacion.—Accign
y efecto de congelar. || Solidifi-
cacién de un liquido por la
accion del frio, || Compresidn,
condensacion producida por
medio del hielo.
Congelado. —Helado.
Congelar.—Helar, coa-
Jar, solidilicar, coneretar algin
tHquido 6 masa muy blanda por
la accion del hielo. ‘
Congrio.—ez de mar
andlogo a laanguila. Su cuerpo
..es de forma cilindrica. Sa car-
ne es medianamente estimada.
Conserva.—Fruln, man-
jar 6 produocto alimenlicio que
se conserva aderezado en fras.
cos ¢ latas con almibar, vina-
gre (@ otro alifio,
Conserves,— Palabra
francesa. €Conservas. (V. Con-
serva.)
Consistencia.—Soli-
dez, firmeza, estabilidad de una
GOSH,
Consommeé.—Palabra
francesa que ha sido malamien-
te adaptada 4 nuestro idioma
con el nombre de consumado.
Caldo de carne muy concentra-
do. | Concentrado.
Consumado.— Concen-
{rado.

Consumido.—Aminora-
do, reducido hasta exlinguirse,
tratindose de un jugo, caldo,
grasa 4 salsa abandonades &
los efectos del fuega.

Consuemir.—Acabar, ex-
tinguir, gastar. || Consumnir ali-
meiitos : comer. || Conswmir tal
ligiido » beber. | Evaporar.

Contratapa,—larte de
Ta vaca ¢ buey, la mejor indu-
dablemente para hacer un buen
puchero ¢ cocido. Es el trozo
que se halla baje de la cadera,
tras de la ha-
billa y sobre
el morcillo de
la res, en el
cuarto tra-
sero.

Copa. —
Vaso con pie
para beber.
Las hay de diferenties cabidas
v formas.

Coqg.—Palabra francesa.
Gallo. || Cog de bruyére: gallo
silvestre.

Coque.—Palabra france-
sa. Cascardn de hueve.

Cordero,.—Cria de la ove-
Ja, hasia que se hace borrego.
En francés: agnean.|Sa carne es
susceptible de diversos guisos.

Cordon-blew.—lala-
hra francesa compuesta que
significa carddén azul v que se
aplica & la que es una cocine-
ra excelente.

Coriaceo. —Dertenecien-
te al cuero ¢ parecido 4 6. || Lo
que es resistente y eldstico
camo ol cuero.

Cornichon.—lalabra
francesa. Pepinillo.

Corromper,—0ler mal.!

o
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Viciar” || Pudvir por influencia
0 contaclo,

Corrompideo.--Podrido.
Corruplo. Danado, infecto.

Corta-juliana. — [ns-
frumento destinado i eortar
con igualdad y prontitud los
vegetales que componen la so-
pa llamada juliana 6 de hier-
bas.

Cortante.— Cuchillo de
cocina,

Corta-pastas, —Instro-
mentos cortanies que afectan
diversas figaras, con las coales
se corta las pastas que han de
guarnecer algin plato.

Corta-raices. — Instru-
mento que sirve en la cocina
para cortar las rafees que se de-
see, con la regulavidad, pron-
titud y limpieza apetecibles.

Corteza.,—Cobierta ¢
capa exterior de una fruta, de
un vegetal cualquiera, ete. || Su-
perficie duray consistente. Cos-
tra furmada por la accidn del
fuego en un cuerpo blando,
conio el pan, los phsteles, elc.
{Croutaide, en franceés,)

Cortezon,—Pedazo gran-
de de corteza de pan o de otra
masia ¢ pasta.

Corzo.—Res de monteria,
de carne muy sabrosa y agra-
dable. Se distingue del ciervo
en (ue es més pequeiio gue
éste, en que el maclio carece
de dientes caninos, y sobre todo
en la forma de la cuerna. En
francés: cheereuil,

Coscorrones.—Rebana-
ditas de pan fiilo que suele
agregarse 4 ciertos caldos y
salsas, | Picatos'es.

Costillar, costillares. —

Cenjunto de las costillas. Parte
del cuerpo donde estan.,

Costilla. —Hueso cnecor-
vado hacia el pecho, (ue arran-
ca del espinazo.

Costra.—3uperficie de un
cuerpo blando gue ha sido en-
darecida o toslada por el fue-
go. | Rebanada de bizcocho.

Costran,—Costra gruesa
y consistente. || Masa cocida v
endurecida en el horno y pre-
parada para ntontar algin pla-
to, estando hueca por el centro.,

Caote.— Palabra francesa.
Costilla.

Catelette.—alabra fran-
cesa. Chuleta.

Cotufa.—
taca.)

Courlis 6 courlien.—Chor-
lito, ave. Nonibre francés, —
(V. Chorlito.}

Court-bouillon [2n
francés,.—Medio caldo ¢ caldo
¢orto.

Couvercle. lalabra
francesa (ue significa: cober-
tera. (Y. Gobertera.}

Coyuntara.—Articnla-
cidnde doshuesos.|drticulacion.

Crabe. — Palabra franee-
sa. tangrejo. (V. Cangrejo.}

Crambé.—Col marina,

Crapaundine (4lg/~=Alu
crapeding. —Manera de condi-
mentar 1as pichones asados en
la parrilla.

Crapodina /4 la).—
Adaptacion 4 nuestia cocina
de la frase francesa crapaudine
(d la).

Crecy. - Sopa de puré de
zanahorias.

Creman.—Mezcla de nata,
leche y azdcar 4 lo que se afia-

Pataca. (V. Pa-
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de otros ingredientes. Plato
azucarado en el que figura
como elemento principal la le-
che 0 la crema de leche. La
composicion de las principales
cremias va explicada en su -
gar respectivo.
Créme.—DPalabra france-
sa. Crema. (V. Crema.}
Crépe.—FPalabra francesa
uesignifica: hoja de pasta fri-

Cocpe ipasta frit.

ta. | Galletitas delgadas fritas
en sartén.

Crepinette.— Salchicha
pequefa aplasiada. Palabra
francesa,

Cresson.—En francés: be-
rro. (V. Berro, )

Crestas de gallo—Espe-
cie de pepnacho do carne. Sir-
ven parg guarnicion de ciertos
platos. También se suele ador-
nar algunios manjares con eres-
tas imitadas.

Crevette (en francés).—
Camardn. (V. Camarén.)

Criadlllas.—(V. la {6r-
mula en el lugar correspon-
diente.) .

Criolla 74 la). —Manera
de guisar el bacalao.|Salsa ver-

de criolla.

" Crocante.— Masa que
cruje al masticarla. Pasta de
almendras, de avellanas, etcé-
tera, endurecida con caramelo.

Cromesquis.—licadi-

lla de caza de pelo, aves v fru-
tas que se reboza para ser frito.
Croqueta, — Pasta de
carnes, aves, pescados, patalas,
arroz, ete., en forma cilindriea
con remates redondos, que se
rehoza v {rie,
Croquignoles-mer-
veilles . —«Capirotes-mara-
villasn es la version literal del
nombre francés de los buiiue-
lilos de pasta fina asi titnlados,
Crostada. — Empanada,
Tostada. || Pastiel cuya corteza
ha sido endurecida por el calor
del harne hasta formar costra, ||
Cortezadas. En francés, de cuvo
idioma la sido adaptada la pa-
lahra al nuesivo : croutade.
Crowtade.—Crostada.
Croute-au-pot.—Frase
francesa con que expresan la
«sapa del puchero» 6 coeido.
Crouton.—Palabry {ran-

cesd, Rebanada de miga de pan

cortada de éstr en forma de
dientes, corazdn, redoenda, cua-
drada, ete., v frila en manteca,
(e se aplica para empanar 6
encortezar alguna cosa v guar-
necer ciertos platos,
Cruche-d*eawn (en fran-
cés).—Cantaro, (V. Gantaro.)
‘Crudeza.—Calidad de lo
crudo. Dureza. || Falta desazon,
Crudo.—No ¢oeido. Enle-
ra, duro. || No sazonado.
Crujiente. —Que cryje.
Ruido que se produce al partir
con los dientes la corteza-del
pan muy cocida U olra pasta
en andloga condicidn.
Crujir.—Rechinar los
cuerpos al ludir unos con ofros.
Crustaceo.—Animal cu-
hierte de escama dura y flexi-
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ble dividida por coyunturas,
como la langosta, el langostino,
el camarén, ete.

Crustillante.—Palabre-
ja que se pretende adaptar de
la francesa croustitlante: cusen-
Frose, crocante.

Cuajada.—Lechesepara-
da artificialmente de! suero,

Cuajado.—Coagulado.
Liquido espesado hasta apare-
er grumoso, como soliditica-
do. || Cuajado e hierbas. Masa
hecha con hortalizas adereza-
das con los ingredientes que
detalls ta correspondiente [or-
ula.

Cuajar.—Cosgular, Con-
<densar un liquido hasta solidifi-
-carlo.

Cuajares 6 cuajar.— Es-
tdmago del cerdo. || Parte del
animal en que recibe los ali-
mentos ¥ hace la primera di-
gestion & eoceidn, || Buche de
fas aves.

Cwartode res.— De corzo,
e carnero, ete. Ver las fGrmu-
las correspondientes.

Cubierto. — Servicio do
‘mesa para cada comensal, com-
puesto de tres piezas: enchara,
tenedor y cuchi i
de manjares que s sirve por
un precio determinado en los
comedores piblicos ¢ restau-
rants, fondas, ete.

Cuboe. — Vasija de melal,
indispensable en toda cocina,
«destineda al servieio interior
de liquidos, desperdicios, ete.

Cuchara.—Uiil de melal
4 de madern, segdin los usos

para que estd destinada. Sirve
para tomar Ja comida v toda
clase de liguidos y sélidos, aun-
que no sean alimentos.
Cucharada. — Cantidad
de una eosa que cahe en el ca-
cito de una cuchara, ’
Cucharilia.—Cuchara
pequena que suele destinarse
para tomar flanes, almibares,
eteétera, v liquidos como el te,
el café, eic. '
Cucharén.—Cuchara
grande, propia para distribuair
cierta clase de alimentos,
Cuchilleria.—Conjunto
de cuehitlos necesarjos para el
servicio de la cocina.
Cuchillo. — Instrumento
cortante,terminadao en redondo
& en punta aguda, segién su
aplicacidn, y proviste de man-
go. || Cuchillus de recortar 6 de
contornear, se llama 4 los cu-
chillos especiales destinados 4
dar formas mds ¢ menos agra-
dables 4 determinados manja-
res que han de servir para guar-
niciones de algdn plato.
Cuisson.—Palabra fran-
cesa que signilica: coceidn,
aecion de eocer, cochura, coce-
dura. (V. Coceeidn.)
Cumin.—Palabra france-
ga. Comino. {Y. Comino.)
Curade.—0Oreado, endu-
recido, || Desecado por medio
de Ja sal, del humo, ete.
Curar.—Preparar carnes
v pescados por medio de la
sal, del huma, etc, para que,
perdiendo la humedad propia,
seconserven por muchotiempo.
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Chacina.—Carne de cer-
tlo adobada, de (ne se suele
hacer embultdos. || Cecing.

Chuir. — I'alabra francesa.
Carne.

Chalote=Chalota 6 esca-
fuiia. —Planta de la especie del
ajo, pere cuyo bul-
bo es menos fuerte,
muy usada como
condimento. En fran-
ces ; éohalotte,

Chamboerd 7
faj.— Maneras espe-
viales de adererar lu
carpa vy la trucha.

Champagmne,
Vino espumoso fran-
Ces, ‘

Champanesa
(4 la).Guiccs de jamén § de
mollejas de ternera.

Champignoen.— Hongo
" comeslible, Palabra francesu
sin razon de ser en nuestra Co-
cina, puesto que fenemos voca-
blo preciso: seta.;Llamase tamn-
bién asi al inslrumentn para
pasar el puré, por la semejan-
za que pueda tener con la for-
ma de aguel vegetal. (V. Hon-
go.) [V, Seta.)

Chamuscado =Sofla-
muade.— Pasado por Jas Hamas
para quemar los restos de peio
O de pluma. En francés: jlamdbe,

Chamuascar.—Pasar re-
petidas veces sobre una llama
fuerte el ave 0 pedaze de car-
ne & que se guiere limpiar de
los restos de pluma 6 pelo que

Chalule,

les sun respeclivamente pro-
pios. Soflamar.

Chanmsenlo de un ave,

Chanfaina 6 paforra.—
Guice de sangre, igado y bofes
de carnero.

Chantilly. — Crema. || 4
la Chantilly . queso, sopa, ete,

Chapelwree, — Palabra
francesa que significa: raspadu-
ra de pan ¢ de olra substancia.
Ralladura de corteza de pan.
(V. Raliadura.)

Chaptal {4 lg).—Manera
de disponer una ensalada.
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Chardomn.—Palabra fran-
cesa. Cardo,

Charleta 6 Carlsta.—(V.
Carlota,.)

Charloette. — (V. Carlo-
ta.}

Chartreusse (4 [0, —
A la Cartujo, en lrancés. Plato
de perdices preparado en un
motde qiie las encierra recu-
hiertas de horialize.

Chateaabriamd (A o).
—Biftek hecho segin el proce-
dimiento del célebre escritor
frances,

Chand. — Palabra france-
sa. Caliente,

Chand-Troid. —8alsahe-
cha con yema de huevo, aceite
y mostaza, Carne fria condi-
mentada con esta salsa.

Chausson.—Pastelillo
relleno, palabra francesa. Co-
rresponde al cocot valenciano.
(V. Gocot.]

Chervi 0 chervis en
francés) — Chirivia, (V. Chiri-
via.) '

Chevre ‘en francés), —Ca-
bra. (V. Cabra.)

Chevreamnm . — Palabra
francesa, Cabrito. (V, Cabri-
to.)

Chevreuil. —Palabra
francesa. Corzo. (V. Corzo }

Chicoeréee.—Palabra fran-
cesa. Achicoria, (V. Achicoria))

Chicharromes. — Resi-
duos de la manteca que no pue-
den derretirse, tostados en seco
£n una sartén, Se comen al na-
tural, con sal 6 azicar, en torti-
1la, ¢ mezclados eon huevos
batidos,

Chipolata. — Salchicha
italiana muy pequefia.

Chirivia. -Variedad del
salsifis v de la escorzonera;
planta cuvas rafces son comes-
tibles, En franeés : chervi 6
chernis,

Chocolat. —Palabra fran-
cesa. Choeolate.

Chocolate.—Pasta, v be-
bida que se hace con ella, de
a0 y azicar, 4 los que suele
afadirse algin otro ingredien-
te, ¢omo bizeocho, canela, vai-
nilla, etc,, h'en para que espese
mas, bien para darle aroma v
sabor.

Chocolatera. — Vasija
en quea se prepara el chocolate
liquido.

Chocha. — {V. Becada.}
Beeade.

Choechin. —DPollo de la
chocha ¢ becacina. En francés;
becasseau.

Cheorizo. — Embutido de
carne de cerdo picada.

Chorlitoe =Chorlito real.—
En francés: courlis 0 couwrlieu,
Ave =zancuda que se parece
a la chocha por su plumaje y
por el pico. Camina con extre-
mada rapidez y rara vex vuela,
aunque su vuelo sea muy po-
deroso. Se la guisa como a la
chocha, becadn, ¢ chocha-per-
diz. Aunque en verdad no exis-
ta semejanza entre esta ave v
el pardilio {linotle, que llaman
los franceses), no taltan autores
que los asimilemn. Sobre esto di-
remos <ue, bajo el punto de
vista culinario, es tolerahle; ba-
jo el ornitelogico, no. Es muy
notable la diferencia que exis-
te entre el chotlitn y el pardi-
Uo, 6 entre el courlis v el linolte
de los franceses.
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Chotodriec. —Sopa po-
lonesa helada.

Chou.—Palabra francesa.
Col 6 berza, (V Berza. | De
Lombardie: lombarda.

Chouceroute. — Palabra
francesa. Col blanca fermenta-
da. Preparacion alemana que
da vida 4 una importante in-
dustria. La choucroute es recibi-
da en Espaiia en latas y barri-
les, preparada ya para la Coci-
na. Conserva su nombre en
franceés, aungue algunos fratan
de adaptarlo Haméndola chu-
crufz, lo que no deja de ser un
disparate.

Chon - fleur. — Palabra
francesa. Coliflor.

Chufa. — Tubéreulo co-
mestible con el que se confec-

ciona una horchata muy sana y
agradable,

Chuleta.—Costilla de un
cuadripedo preparada ya para
la vocina.

Chulelas,

€Chuletera. — Ulensilio
especial para guisar chuletas-
sin que pierdan su jugo.

D

Dampinudeln.— Pasta
]d’e reposieria. Torrijas de Ber-
in. ‘

Dar enerpo.—Traténdo-
se de salsas claras, es darlas
més densidad que la que ofre-
cen, reduciéndolas; tratandose
de carnes, es hacerlas mas con-
sistentes sobéndolas ¢ amasén-
dolas.

Darne. —Palabra france-
sa: tajada, rueda de salmdn, ete,

Datte.—Palabra fruncesa.
datil. (V. Datil )

Datil. — Fruto azocarado
de la palmera datilera. Es una
fruta sabrosa, delicada, exqui-
sita, del tamafio de una cirue-
la, que erece en grandes raci-

mos en la copa de la palmera
Ilamada datilera por este fruto.
Los 4rabes que cruzan el de-
sierlo no tienen frecuentemen-
te otro alimento. | Ddtiles de
mar: especie de almejas alar-
gadas, de forma de datil, de
concha dura y color de choco-
late. Hay variedades muy apre-
ciadas por su buen sabor y por
la finura de su carne.
Daube.— Palabra france-
sa. Adobo. (V. Adobo.)
Pecantacion. — Accidn
y efecto de decantar.
Decantado . — Extraido
de un vaso en cuyo fondo han
quedado Jos posos 6 residuos,
Decantar.—Inclinar una



vasija para extraer de ella el li-
quido que contiene, pero con
la tentitud y suavidad necesa-
rias para que los posos queden
en lu vasija.

“Datilera, dalil y hueseeillo def frule,

PDecanter.—Palabra fran-
cesa. Decantar. (V. Decantar.)

Pecoccion. — Accion y
efecto de cocer en agua subs-
tancias vegetules & animales.|
Producto liquido que se obtie-
ne por medio de la decou,lon |
Digestion.

Décoetion, — Pala bra
francesa. Decoccion.

Découpée. —Palabra fran-
cesa. Trinchade. (V, Trincha.
do.)

Deglucion. — Aceién v
efecto de deglutir.

Deglutide, —Tragado.

Deglutir. —Tragar.

Pegoellar. — Herir en la
garganta. Coriar el cuello.

37 —

Dégorgé.-—Palabra fran-
cesa, Carne limpiada de la san-
gre que contenia y blangueada
poniéndola en remojo durante
40 6 50 minutos en agua fria.

Degraisse. — Palabra
francesa, Desengrasado.

Pelantal.—Prends de te-
[a para ciertos oficios en el in-
terior de la casa, que cubre lo-
do el frente de qguien la viste.
Para la persona dedicada al ar-
te culinarie el delantal es abso-
lutamente indispensable, asi co-
mo para sus auxiliares y subal-
lernos, no sélo por couservar la
limpieza de [as ropas, sino que
por evitar el menor contacto de
los alimentos que han de ser
servidos 4 la mesa. El delantal
debe ser blanco v en todo mo-
nento estar limpio, sin la me-
nor mancha. Nada hay que dé
peor idea de las personas dedi-
cadas 4 la cocina, y aun de los
amos de la casa, que la falta de
limpieza, Un delantal con man-
chas de grasa ¢ de cualquier
otra substancia es un testimonio
de abandeno, de negllgencm
de suciedad.

Denton. —Pez de mar, de
carne muy delicada, gustosa y
consistente. Debe ser cocido en
agua de mar, v & falta de ésta,
en agua potable muy salada, y
alifiado con salsa blanca, ho-
landesa 6 mayonesa, segin se
sirva ealiente & frio.

Dépece.—Palabra france-
sa. Despedazado. Cortado, par-
tido, dividido en trozos.

Derretido. — Licuado,
fundido. § 3dlido convertido en
liquido por la accién del calor.

Derretir. — Licuar, fun



dir, Converlir en fluida cual-
quiera substancia solida.
Desabrido. — 5in sabor
ni gusto.
Desalado . — Despojado
de la sal que contenia.
Desalarv.—Quitar Ja sal.
MDevatar. — Aclarar una
salsa. § Desleir, derretir,
Desaywunoe. —Primer ali-
mento que se loma por la ma-
drugada 6 por la mahiana,
PDescanonadoe. —Despo-
jado, limpic de los cafiones que
tenia. Dicese del ave ya desplu-
mada y limpia de las partes de
pluma recia v resistente que
suelen quedar.
Descanonar.—Quitar
los cafignes.
Pescarnado. —Seco, en-
juto, wagro, Sin carne.

Descarnar. —-Separar la’

carne del hueso.

D Esclignae (4 la). —
Manera es;:emﬂl de aderpzar
nabos, segin su correspondien-
ie for muld.

Desconchade. — Despo-
jado de su concha 6 de sus
conchas. Dicese de los maris-
cos.

Desconchar.—(Qnitar la
concha 4 los mariscos ¢ erusti-
cens.

Pescorchador = Desta-
ponador, saca-corchos, saca-ta-
punes, quita-corchos, tirgbuzon
{palabra esia illima que no de-
be ser empleads, por resuliar
un galicisino).—Util indispen-
sable en toda casa para el ser-
vicio de mesa y de bodega. Los
hay de diversas formas. La
priectica y el buen gusto deci-
den la eleccion.

13—

Descoriezady . — Des-
pravisto de corteza.

Descorterar. —Quoitarla
cortoza.

Deseuwartizade. — He-
clin cuarins. Heeho pedazos.

Descuartizar, — Hacer
cuartes, dividir en cnartos.
Despedazar un cuerpo.

Desecacion . — Deseca-
miento. Accion y efecto de de-
secar,

PDesccado. -Scco. Priva-
do, desprovisto de fa humedad
que tenia.

Deseear.—Secar. | Bvapo-
rar, sacar, abdforber, extraer la
humedad de un cuerpo. Orear.

Pesengrasado . — Sin
grasa. Que ya no tiene la grasa
que tenia.

Desengrasar. - Quitar
fa grasu.

Desfilachar. — Deshila-
char, saear hilachas, hacer hi-
Jachus del bacalae, por ejem-
plo.

Deshuesado = Desosado.
Despojado v limpio de los hue-
50s qque tenia.

Desheesar.— Desosar.—
Quitar los hueses. Separar los
huesus, dejanda la carne lim-
pia de ellos.

Pesleido.—Disuclto. |
Convertido en liquido. || Re-
suelto en un liquido, |j Diluido.

Pesleir. - Disolver, resol-
ver un euerpo sélido en un li-
quido. Caonverlir en liguido un
cuerpo salido disgregando & di-
solviendoe sus partes la accion
del liquido 0 otra causa que
actie y obre dentro del liquido
mismo. || Diluir.

Denmenn?ado. — Divi-
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dide en partes muy pequeiias.
Disgregado, deshecho, roto, par-
tido, fraccionado menudamen-
te. .

Desmenuzar.—Fraceio-
nar, dividir, deshacer, romper,
partr en partes muy menudas,

Desmigado.— Hecho mi-
gajas.

Pesmigar. —Desmigajar.
Hacer migas. .

Desmochado. — Despo-
jado de su parte superior)|Des-
cabezado, tratindose de un ani-
mal.

Desmochar.—Dejar mo-
cho. || Desastar & descornar 4
un animal cornodo. || Cortar la
parte superior de un cuerpo.

Desnatado.—Privadode
la nata que tenia. .

Besnatar.—Quilar, sepa-
rar l4 nata.

Pesollado.—Sin la piel
& pellejo gue tenia.

Desolladura.—Desolls-
miento. | Accion y efecto de de-
sollar. [ Despojo de la piel ¢
pellejo, tratandose de anima-
les.

Desollar,—Quitar 4 un
animal la piel 6 pellejo.

Desosar . — Separar los
huesos de la carne.

Pésosse, — Palabra fran-
cesa. Desosado.

Despachurrado. —Es
trojado, aplastado; que ha per-
dido la forma 4 consecuencia

de una presion extraordinaria.f .

Sin zumo ¢ jugo, tratdndose de
una fruta 0 de cualquier otro
vegetal jugoso, por efecio de un
golpe 6 presion muy fuertes.

Pespacizurrar.—Aplas
tar, estrujar algo.

Despensa.—Localexpre
samente destinado 4 almacén
de toda clase de viveres. || Pro-
vision de alimentos y de ingre-
dientes para condimentarlos, en
cada casa. [| La despensa debe
ser un local relalivamente am-
plio, claro, aireado y que nn
esté contiguo & ningiin retrete,
dormitorio, ni atin 4 la coeina,
i 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 4
perder al contacto de determi-
nados gases.

PDesperdiclos.—Lo que
se deja por no poderle aprove-
char. | Residuos. | Sgbrantes in-
aprovechables.

Desplumadoe. — Sin las
plumnas que tenia.

Desplumar. — Qoilar &
un ave las plumas.

4
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Pesplume. — Accitn y
efecto de desplumar. |

Despoejado.—Limpio de
despojos.

Lesplomamby up ave,

Despojar. — Quitar los
despojos & un unimal muerto.
Separar y preparar los despo-
jos.

Despojos. — Llimase asi
al eonjunto de menudillos, alo-
nes, pescuezo, higadilla y mo-
lleja, en1 las aves; y & las exire-
midades, cabéza, asadura y
vienire en las reses muerlas.

Despuntade. — Limpio
de desigusldades y de puntas.

Despuntar.—Quilar las
puntas y desigualdades de una
chuleta, de un trozo cualquie
ra de carne,

.Dessert.—Palabra france-
sa. Postres, {V, Postres.)

Desserte,—Palabra fran-
cesa. Sobras, restos de una co-
niida.

Destripado. — Desven-
trado. Sin tripas.

Destripar. — Quitar las
tripas. Desventrar.,

Desventrado. — Desiri-
pado, Privado de los intestinos.
Despojado del vientre, tratdn-
dose de animales.

Desventrar.—Destripar
Quilar los intestinos 4 una res
ave O pescado,

Digerible.—Que sin di-
ficultad puede ser digerido.

Digerir.—Resolver el es-
témage fos alimentos que reci-
*be. Deshacer, mudar de forma
los alimentos, asimilindose et
cuerpo los principies gue ne-
cestta.

PDigestion. — Accién vy
efecto de digerir. Coccion de
los alimentos en el estomago.

Digestive.—Que ayuda,
facilita ¢ activa la digestion. Se-
dice de ciertos alimentos, como
el queso, el café, etc.

Dinde. — Palabra france-
sa. Pava,

Dindom.—Palabrafrance-
sz. Pavo, (V. Pavo.)

PDindonneau (en fran--
cés).—Pavipollo. Pavito,

Disipar. — Evaporar, es-
parcir por el aire en forma de
vapores, gases 0 vaho,el aroma
propio de un cuerpo sometide
a la accidn del calor. || Oler.l}
Perder una substancia por me-
dio de la evaperacion wdo su
perfurie 6 aroma propios 6 los
de su condimento.
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Disolueclon . — Separa-
cion. Disociacion. Dispersidn.|
Accion y efecto de disolverse
algo.

Disolver.—Dosleir, sepa-
rar, resolver en un liguido al-
guna substancia solida.

Disuwelto. — Disociado,
desleido, resuello en un ligui-
do.

Dorade.—Palabra france-
sa. Dorado. [V. Doradoe,)

Dorado.—Tostado, acara-
melado, tratindose de un man-
jar preparado ya v sometido a
la acecidn del fuego. || Dorudo 6

Dwivdo.

dorada ; pez de mar cuyas es-
camas son doradus. Abunda en
el Mediterrinco y por su forma
aplastada se parece al sargo.
Su carne es mnuy delicada y
fina, y considérasele como man-
jar de lujo, no solo por tal con-
dicion, sino por lo que escuses,
pues es pesca que solo abunda
en verano, época en (ue se
echa 4 perder en seguida.
Dorar.—Tostar Socarrar. ]|
Dar color el fuego 4 un manjar

sometido 4 la accion de aquél. |
Tomar color la clara de huevo
dada con pineel para barnizar
Un Imanjar, sea Carne, ave, pas-
tel, ete,, una vez sometidos ¢s-
tos a la aecion del fuego. || Cu-
brir ¢on lo que se-llama cara-
melo la superficie de cualquier
vianda. [| Dar color 4 las salsas
con caramelo. (V. Caramelo.)

Dormant. —Palabra fran-
cesz. Durmiente. Asi llaman al
adorno 6 centro de la mesa que
permanece en su puesie hasta
el fin de la ¢omida,

Dresse.—Palabra france-
sa: hien presentado, || Disposi-
¢ién y orden de las piezas y
porciones de los platos tal y co-
mo deben ser servidos. El arte
de la presentacién debe ser
preferentémente atendido, por-
yue un manjar, ann el mas ex-
quisito, si se le presenta mal, no
predispune nunca en su favor,
ni hace mucho honor 4 la mesa.
Los franceses llaman & la bue-
na presentacion dressage, adies-
trariento, maestria, destreza,

Dreux (4 {g).—Guiso espe-
cial de [as costillas de ternera.

Proga.—Nombre genéri-
co de ciertas substancias ani-
males, vegetales 0 minerales
empleadas en la Cocina vy otras
artes.

Dulee.—Composicidn azy-
carada.

Duaquesas, — Pastelillos
rellenos de crema.

E

.

Eau-de-vie (en francés).
—Aguardiante.

Ebullicion.—-Accion de
hervir un liquido. Hervor.
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Reconomia.—Prudente y
reetn administracion de los bie-
nes, que dista tanto del derro-
che del prodigo como de la ta-
cafieria 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, combusiible, et-
cétera.

Ferevisse. — Palabra
francesa, Cangrejo de rio. Crus-
ticeo de color gris con diez pa-
tas. (V. Cangrejo.)

Echalote (en frances)
Chalote, especie de ajo. Planta
de la familia de las lilidceas,
cuyas bulbas sirven para con-
dimento en la preparacion de
muchos platos. {V. Chalote.)

Lichawndeé,—Palabra fran-
cesa. Escaldado. (V. Escalda-
do.)

Elaboraciém. — Accién
y efecto de elaborar.

Flaborade.—Bien iraba-
jado.

Elaborar. — Preparar,.

ejecutar; trabajar con primor.
tmbridar. — Atar, suje-
tar, abarbeiar con bramantillo
un ave O trozo de carne para
que al ser asados conserven la
forma propia 6 la que se les da.
(V. Atar.) (V. Abarbetar.)

Embuchadoe. — Embuti-
do de carne de cerdo picada y
aderezada convenientemente,!
Moreidn rellene de dicho pica-
diito.

Embudoe. — Utensilio de
hoja de lata empleado para
trasvasar liquidos.

Eminceé. — Palabra fran-

cesa que significa:
gada de carne.
Emondé.—Palabra fran-
cesa. Mondado. [ Tratindose de
almendras, es escaldarlas para
despojarlas facilmente de la pe-
ticula que las cubre, y que por
la accion del agua caliente se
encuentra tierna,
Empanada.—Manjar cu-
bierto con miga de pan. | Pastel
relleno que se sirve como en-
trada, no como intermedio.
Empanadillas. —- Pas-
telillos pequefios que contienen
dulce, carne, ave, fruta, ete.
Empanado.—Encerrado

tajada del-

‘en una corteza 6 costra de mi-

ga de pan frita. | Recubierto con
miga de pan frita,

Empanar. — Encerrar
una porcion determinada de un
manjar cualquiera en masa de
pan debidamente preparada y
después frita.

Empapado.—Embebido.

Empapar. — Introdueir
un cuerpo en un liquide coal-
quiera para que éste sea einbe-
bido por aguél.

1 Emparedado. — Pasteli-

0.

Emparriilade. — Frilo
en la parrilla. Puesto & freir en
la parrilla.

Emparrillav. — Freir 6
poner a freir en la parrilla,

Empastade. — Cobisrlo
¢on pasia.

Empastar.—Cubrir con
pasta un marjar,

Emperifollado. — Cu-
bierte de perifollo convenien-
temente aderezado.

Cmperifollar. — Incor-
porar hiojas de la planta llama-
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da perifollo, bien aderezadas,
& un guiso eualquiera.
Enaceltado.—Metido en
ageite. | Cubierto, empapado,
hanado en aceite.
Enaceitar, — Cubrir de
aceite un manjar.
Encebamiento. — Ac-
¢ién y efecto de cebar para que
engorden los pavos, cerdos, efc.

sisteneia 4 una substancia eual-
quiera, crema, pasta, salsq, ete.
Dar resistencia 4 un manjar por
medio del foego, '

Endurecido. — Consis-
tente. Espeso. Concreto,

Endurecimiento. —
Dureza, consistencia, concre-
cion.

Enharinado. - Metido

Freeiea la purreiila,

Encebollade . — Guiso
sazonado con cebolla. || Lo que
lleva en su condimento cebo-
1la. Aderezado, guarneciido con
ceholla. | Enceboliado decarne,de
ave, perdices encebolladas, cebo-
ilas rellenas, caracoles con cebo-
Ha, puré de cebollas, eebollas asa-
das, ete. (V. las férmulas corres-
pondientes.)

Encebollar. — Emplear
con abundancia la cebolla en
salsas, guisos, guarniciones, ete,

Encwrtidos,.—Variantes,
Pilles. Achards. || Conservas en
vinagre que son servidas como
aperitivos v ordubres. (Véase
Achards.)

Endurecer. — Dar con-

en harina. Cubierto, hafado,
compuesto de harina.

Enhavinar.—Cabrir con
harina.

Enjuagade. — Agitady
dentro de agua clara; por ejem-
plo, un pez, un ave, una lecho-
“a, etc,

Enjuagar.—Limpiar con
agua clara, agitindolo deniro
de ella, un cuerpe cualguiera
antes de prepararlo para su
cor.dimento.

Enjuague.—Acio de en-
juagar. Liquide para verificar-
lo.|| Util de cristal compuesto de

- dos piezas que se emplea para
limpiar, refrescar y perfumar
la boca.
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Enjugado. — Seco. Dri-
vade de hemedad.

Enjugar. —Secar. Quitar
ta humedad.

Enlardar. — Lardar. -
Lardear, || Untar con grasa, |
Poner en el fondo de una caee-
rola pedacilos de lardo ¢ de
jamén. (V. Lardear.)

Enristrado.—Ensartado.
Atravesado por el asador ¢ por
la aguja llamada en francés
hrochette. (V. Brochetie,)

Enristrar.—Alravesar,

Enrvojeeifio. —Puestoro-

" Jo por.la accién del fuego] Ade-
rezado con salsa roja 0 con an
rojo, seglin se dice en térmi-
nos de Coeina.

Enrojecer.—Ponerse ro-
jo; dicese del carbén, || Afiadir
dun guiso salsa roja 6 rubija.

Enrollado. — Hechio o-
Ilo. En fornia de barquille.

Enrollar. — Abarquillar.
Plegar, envolver & acomodar
una pasta, por ejemplo, sohre
si misma, 4 manera de bar-
quillo. ;

Ensaimada. —Bollo de
diversas formas amasado con
manteca, al estilo de Mallorea.

Exsalada, — Hortalizas
uderezadas en crudo con sal,
aceife, vinagre, efc.

Ensaladera., — Vasija
pura servir la ensalada.

FEnsartadoe.— Enristrado.
Atravesado.

Ensarfar, — 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.

‘nirecostilla.—Pedazo
de carne cortado entre dos cos-
tillas. Como teremos esla pala-
bra propia v castiza, no admiti-
Mos que ninguna persona seria
emiplec en su lugar la palabra
francesa enlrecife, cuyo uso,
harto frecuente, es una patente
de cursi para quien incurre en
tal debilidad, sdlo tolerada 4
los ignorantes.

Entrecot. —Palabra fran-
cesa. Entrecostilla.

Entree, —Palabra {rance-
sa, Entrida, (V. Entradas))

Entiremeses.—Interme-
dios. En {rancés: entremets. Los
entremeses son de pasteleria y -
entremeses dulces, Son servi
dos inmediatamente antes de
los postres.

Entremets.—Vocablo

francés : entremeses.—(V. En-
tremeses.)

Entresijo.—Tunicamem-
branosa que recubre el vientre
de Jos animales.

Fnireverado.—Quefic-
ne interpoladas cosas distintas
4 su propia naturaleza. | Entre-
metido, mezclado. | Tocine en-
treperado : que tiene gordo v
RIAGTH .

Entreverar. — Introdu-
cir, interpolar, entremeter,
mezelar una eosa con otra,

FEnvasadoe.—Liquide aco
niodado en vasijas de 1a medi-
da, forma y material que se
quiera.

Envasar. — Acomodar,
echar liquidos en vasijas,

Envase.—Accién v efec-
tode envasar. || Vasija donde se
echa un liquido.

Epaunle.—lalabra france-




sa. Hombro, espaldilla, (V, Es-
paldilla.) | Epaule farcie. Es-
paldilla rellena.
Eperlan.—Palabra {ran-
cesu, Esperingue. (V. Esperin-
que.}| Eperlans en friture. (V. la
formula.)
Epices.— Palabra france-
sa. Expeeias. (V. Especias.}
Epigrama de corders. —
Dobie preparacion que se da &
medio cordero, segiin expresa
lu férmula correspondiente,
Epinards.—Palabra fran-
¢esa, Bspinacas. (V. Espinaca.)
Escabechade.—Echado
21 escaheche, Aderezado con
ta salsa de eseahechar.
‘scabechar.— Adereza-
«n con la salsa cuya composi-
¢idn se explica en ofro lugar.
Escabeche,—Salsa espe-
¢in] para esta preparacion.
Escaldar.— Sumergir en
sgua hirviente un ave u olro
manjar coalquiera para que
pueda ser pelado ¢ despluma-
o con mis facilidad.

Huevis asealludns,

Escallar huevos.—Cocer-
los en agua hirviendo, -~

Escalepes.—Tajaditas de
carne ¢ de pescado redondas y

pequeilas, presentadas en for-
ma de corona en el plato y co-
locadas por mitad unas sobre
otras. Es palabra francesa.

Fisealuna. = Chalote. En
francés : dchalate. (V. Chalote.)

Eseamar.—Quitar las es-
camas 4 un per.

Haearola,

Escamas. — Laminillas
duras, delgadas y transparen-
tes que cubren el cuerpo de los
peces v de algunos reptiles.

Escarchado.— Cubierio
de escarcha. | En  Confiteria :
cubierto de aziicar imitando el
rocio congelado,

Escarchar. —Cubrir de
aziiear para imitar Ia es-
carcha.

Escargot. —- Pala-
bra francesa. Caracol te-
rrestre. (V. Caracol).

Esearola.—Especie
de achicoria de hojas lar-
£as que se sirve en ensa-
lada.

Escoba.—Manojo
de ramitas secas, para ba-
rrer, sujeto & una cafia 0
palo. Util para lalimpieza
de las hasuras de la casa,
de diversas formas y tamailos,
con mango ¢ sin él, y de dife-
rentes materias, como la hoja
de palina, el junco, la crin, ete.
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Escorzonera. — Salsifi
negro. Planta potajera de raijz
comeslible, facil de digerir y
con la cual se hace
diversos condimen-
1os.

Escurrido. —
Que el agua ha res-
balado gota 4 gota,
deslizdndose por la
superficie del cuoer-
po puesto a eseurrir,

Escarrir.—
Deslizarse vy caer
gota & gota el agua
por la superficie de]

Eremzunera

o siLlgi negro. ([lliBl'B (IUB 5e 5¢-
que. ‘

Esenelas, — Caldos muy
concentrados que han servido
para la coceion de residuos v
quehacen las salsas més finas y
suculentas. Son de dos clases:
para perfumar y para nutrir.
Las esencias e setas, trufas y
de otros vegetales son para per-
fumar; las de pesca fina, galli-
na, perdiz, liebre, ete., para
confortar, ’

Espaldilla.—Parlesupe-
vior de la espalda, Partellanay
carposa de la espalda de cier-
tos animales.

Espanola.—Salsa madre
0 gran salsa, una de las mas
importantes de la alta Cocina,
que sirve de hase & casi todas
las salsas de color. | A la espa-
iola - sopas, guisos, salsas, ete.
(V. las férmulas correspondien-
tes.}

Esparrago.—Planta cu-
yos 1allos son conestibles cuan-
do su altura no sobrepasa de 20

cuerpo que ha sido-
baiiado v que se.

i 30 centimetros. Es un alimen-
to poco nutritivo, pero sano y
de ficil digestion, que con fre-
cuencia forma parte del régi- -
men recomendado 4 los conva-
lecientes. Son buenos los espa-
rragos,sin la menor doda, cuan-
do ofrecen un gruese medio y
estan bien frescos. Se les pre-

Espitrragos.

para cociéndolos en agua muy
salada, y se les come calientes,
gon una salsa blanca, 6 una
salsa de tomate, 6 con aceite y
vinagre, servido el aderezo que
se elija, aparte, en una salsera.
Los demas condimentos van de-
tallados en otro lngar.

Esparrillado.—(V.Em-
parrillado.)

Esparvrillar. — (V. Em-
parrillar.)

Espatula. —Paletilla lar-
ga y delgada de madery, que se
emplea para batir, ligar v mez-
clar ciertas substancias: salsas,
caldos, esencias, ete.

Especias. — Drogas con
que se saxona los manjares y
guisos; como la pimienta, la ca-
neia, el clavo, etc. Son substan-
cias vepetales aromdilicas em-



pleadas para dar mas gusto &
los alimentos.
Especiera.—Vasija 0 ca-
jita que sirve para coniener es-
pecias diversas ya preparadas,
y que suele colecarse en la
mesa, en prevision'de que pue-
da necesitar emplearlas algu-
no de los comensales,
Esperingue. — Pez de
mar de los mas pequeiios y de
los més delicados y estomaca-
les. Los mejores esperinques
son las que so pesea poco antes
de comenzar el otono. Es del
género del salmdn, blanco, muy
vivo, y su earne muy estimada.
Espesar. — Anadir 4 una
salsa harina, yemas de huevo
batidas (G otras malerias prepa-
radas convenientemente para
dar 4 aquélla mas cuerpo, ma-
vor densidad vy consistencia.|
Ligar, apretar, unir.
Espeso.— Condensado, li-
gado, apretado, unido. || Denso,
consistente por la incorpora-
cién v ligado de yemas hatidas
de huevo, harina 4 otros in-
gredientes preparados para tal
ohjeto.
Espetera.—Conjunto de
utensilios de cocina, de metal.
Espigado.—Que ha cre-
«cido mucho.
Espigav. —Esponjarse,
ahuecarse, crecer mucho.
Espinaca.—En francés :
épingrd. Planta potajera. Es de
digestion facil vy se la prepara
jo mismo que 4 la acedera. Or-
dinariamenle se sirve las espi-
nacas acompafiadas 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 enjugu y se las
pone en una cacerola ¢on man-
teca, leche, azicar y un poco
de harina. Basta
después con dejar-
las cocer & fuego
lento dorante me-
dia hora.

Espiritua de
vino, —Nombre
vulgar del alcohol.

Espoleta.—
Apuarato de forma
de espuela que sir-
vepara plear ¥ re- i spine.
cortar la masa de
las pastas destinadas 4 guarne-
cer los manjares,

Espeolvoreado. — Cu-
bierto de alguna substancia 6
especia hecha polve v esparei-
da por encima.

Espolvorear.—Esparcir
por encima de un manjar, sal-
sa, etc., cualquiera materia pul-
verizada, como harina, canelu,
azllear, ete.

Esponjado. — Ahuecado
hlandamente por la accidn del
calor. (| Crecido, levantado, au-
mentada,

Esponjarse.—Aumentar
de volumen por efecto del ba-
tido hecho con la batidera ¢
varillas, é-por la accién del ca-
lor. || Ahuecarse, crecerse, hin-
charse, levantarse.

- Esprit-de- vin (en fran-
cés).—Espiritu de vino.

Espuama. — Conjunto de
burbujas condensadas sobre la
superlicie de un liquido batido
6 por efecto del calor que le
hace hervir.

Espumadera, —Utensi-
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lio de coeina que consiste en un
cireulo de metal agujereado,
unido 4 un mango largo, y que
sirve para recoger la espuma,
dejando el caldo ¢ salsa que la
forman.
Espumado., — Limpio,
privado de espuma.
Espumose. —Espuma-
jeante. Que tiene, forma 6 pro-
duce espuma.
Estimulante. — Propie-
dad que tienen eciertas substan-
cias, manjar, bebida,condimen-
to, droga, sazén. eic. de des-
pettar y aguijonear determina-
<os apetitos. | Influencia que en
nuestra natnraleza ejereen cies-
tos manjares. )
Estofado. — Gunisado de
carne que se hace i fuego len-
ta echandole un poco de vino
agnado 6 agua con vinagre, des-
pués de sazonado con otros in-
gredientes, vy tapando el puche-
ro U olla de manera que no sal-
ga de la vasija Ja menor canti-
dad de vapor. En francés : etouf-
fée. ‘
EstoTar.—Cocer la carne
en un puchero, herméticamen-
te tapade para impedir la eva-
poracion, con el condimento
{que se expresa en otro lugar.
Estragom.—Planta espe-
cie de arlemisa, cuvas hojas
son frecueniementc empleadas
<n la Cocina como condimento,
por su olor agradable. El vina-
ure, la mostaza, los encurtidos,
elc., suelen ser aromatizados
con el estragdn.
Estrangular. — Apre-
tar fuertemente el pescuezo de
un animal cualquiera hasta qui-
tarle la vida:

Estrellados (hueves). —
Fritns sin sér batidos.
Estrellas.—Sopa de pas-
ta en forma de estrellitas.
Estremecerse. —Tem-
blar agitadamente vn liguido
puesto & la accidn del fuego,
antes de empezar 4 hervir. |
Cocer, '
Estremecimiento.
Temblor, || Latido denso de la
superficie de un liquido que va
4 hervir,
Estufa-cocinera., —
Aparato de calefaceion, de cha-
pa de hierro, para cuyo consu-
mo es empleado el carbén de
piedra. Es, sin doda, lo mas
perfecto de este género de apa-
ratos. En el lugar correspon-
diente nos ocupamos de esta es-
tufa con mayor detenimiento.
Esturion. — Pez grande
de miar que remonta los rios
para depositar en ellos sus hue-
vas (con las que se prepara el
manjar llamado cabial,—caviar
en francés). Es de forma muy
alargada, acorazada su cabheza,
v el euerpo cstd recubierto de
placas dseas. Tiene la boca si-
tuada hajo to que podemos lia-
mar hoeico, es pequena y ca-
rece de dientes. Se le conoce
gran numera de especies. Del
esturion conuin han sido pesca-'
dos ejemplares de mds de cin-
co meiros de largo; del gran
esturinn individuos de mas de
siete metros de fongitud v 1.200
kilogramos de peso, La varie-
dad llamada sterlet, cuyo peso
es de 12 kilogramos, poco mas
Gmenos, produce una cola para
pegar, de calidad superior. El
esturign os muy buscado por
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su earne exquisita y por sus
hiuevas, pero €s muy raro en
Espafia, por ser propio de los
rmares del Norte. Se le sirve
asado y en fricando,

Esturgeon., — Palabra
francesa, ksturion.

Etowife, — Palabra fran-
cesa. Estofado. (V. Estofado).

Evs poracion. —Aceion
y efecto de cvaporar. || Vaho.]
Conversidn de un liguide so-
metide & la accién del fuego
on vapor.

Evaporar. — Convertir
en vapor, en vaho, un liquido
sometido 4 la aceién del fuego,

Excitante. —Substancia
que iiene la propiedad de esli-
mular ciertos apetitos.

Exotico.—Lo que siendo
propio de pafses y costnmbres
extranjeros, es, por consiguien-
te, extrailo 4 nuesiras costum-
bres. || Manjar, condimento im-
portados de la Cocina extran-
Jera. || Se dice comunmente de
las plantas y drogas.

Exprimido. —Estrojado,
seco, enjute. Qoe ya no tiene
jugo 0 zumo.

Exprimir. Estrujar;
oprimir fuertemente 4 un cuer-
po jugoso para extraerle el zu-
mo 6 jugo, '

Extremena 74 la,. —
Guiso especial 6 aderezo de
ciertos manjares segun la ma.
nera extremefia; caracoles, gaz-
pacho, ete.

i)

Faienee, —Palabra fran-
cesa que significa : cacharreria
de bharro barnizado y esmal-
lado. :

Faisan.—-Ave de las mis
bonitas por su plumaje. Es
muy agrestre y ocupa el pri-
mer poesto entre la caza de
pluma. Aunque es delicada su
carne y se paga 4 precios altos,
tiay que tener en cuenta gque
mas que por la exquisitez de
su gusto--con ser mucha,-—su
valor estd hasado en lo dificil
que es de oblener tal ave. Se
crin v domestica en eorrales,
pero su crianza es dificultosa,
y una vez crecido el faisan do-
méslico, se ve que no puede
competir con el silvestre,

KFaisandeaw, —Palabra
francesa. Pollo de faisin.

KFalda: — Parte bhaja co-

.trespondiente al vientre de la

vaca 0 buey, La carne de falda
es de calidad inferior, y sdlo
suele utilizarse para el puche-
ro, aunque tampaoco vale.

Farce.—Palabra francesa.
Relleno de diversos manjares
revueltos.| Picadillo, jigote con
que se guarnece buen namero
de platos, y 4 lo que se mezcla
trafas, setas, castaitas, efc.

Farci. — Relleno. Dicese
de cuzlquier ave, pez, ete. || Co-
mo la anterior v la siguiente,
esta palabra es francesa,

¥Farcir.—alabra france-
su. Rellenar,
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¥arinate & fariiate, ——
Embulido propic de las pro-
vineias leonesas.

Farine, —Palabra france-
sa. Harina,

Farre.—Sopa de cebada,
buena para enfermps, segun
ciertos autores de dudosa auto-
ridad.

Fawrsa. — Sdlo 4 titulo de
nola incluimos esta palabreja
que algunos, ignorando, sin
duda, el signiticado de la pala-
bra francesa ranece, v 4 la vez
ignorandu lo gue en castellano
significa neLLeao, han preten-
dido introducirla,sin necesidad
y walamente, entre los 1érmi
1os de Cocina. La palabra ran-
5a, pese & quien pretenda lo
contrario, ni es adinisible para
expresar rellene, ni la emplea
nadie gue tenga sentido co-
mn.

Féve. — Palabra francesa.
Ilaha.

Kéenla. — Substancia
blanca & blanquecina, ligera y
suave sl tacte, compuesta de
granitus pequefics, gue se ex-
irae generalmente de las raices
v semillas de varias plantas, y
algunas veces de Jos frutos y
tallos, v que, hervida en agua,
forma un liguido viscoso.

Fermentacion. — Des-
composicién que se efecttia en
las substancias animales 6 ve-
getales bajo la influencia del
aire, de la humedad ¥ de un
calor moderado. Esta descom-
posicidn suele ir acompafiada
de abundante desprendimiento
de gases. .

Fermentar. — Hacer ¢
producir la fermentacion,

Fermento. — Lo que
hace fermentar, como la leva-
dura, ete, || La materia fermen-
tada. || Espuma desecada de la
cerveza, que mezclada 4 un
principio azucarade, fermenta. |
Descomposicidon de un coerpe
que, 4 su vez, la puede comu-
nicar 4 otro.

Fiambre. — Alimento
frie. Lo que después de condi-
utentado y dispuesto al fuego
se deja enfriar para no comer-
Io caliente,

Fiambreva.—Vasija pa-
ra los fiambres. | Caja 0 cesto
pura repuesto de flambres.

Fideos.—Pasta de harina
en forma de hilos.

F'ilet. — Palabra francesa.
Filete, (V. Filetes.)

Filetes.—Partes carnosas
que, en los cuadripedos, estin
junio al espinazo, bajo de las
costillas, | Las carnes ue hay
sobre las alas y estdmago cn
los volatiles y de la cara, v
cuanto hay sin espinas en los
pescados. | Solemo. || Trozos
delgados, lonjas, hojas de toci-
ne o de vaca,

Kiltrado. - Liquido que
ha pasado 4 través de un soli-
da. | Celado. [ Pasado por un
filtro.

Filtrar.—Colar, pasar un
liquido 4 través de un cuerpo
O masa s6lidos.

KFiltro.— Aparato, manga,
lienzo, ele., por donde aestila
6 cuela un ligquido.

Finamnclera (4 (o). —
Guarnicién. Salsa.

Financicre (dle).—4la
financiera.

Fines-herbes. — Bajo
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esta frase francesa, que signifi-
ca finas hierbas, se designa el
perejil, cebolleta, estragén v pe-
rifollo. ’

Five ¢ clok,—Término
inglés. Merienda 4 media tarde.

Flageolet. — Palabra
francesu. Fréjol enano. Judias.
{V. Fréjoles).

Flambé, - Palabra fran-

cesa. Chamuscado. (V. Cha-
muscado.}

Flan.—Crema dulce tosta-
da en molde.

Flanero.—Moldeconque
se hace el flan y vasija para
presentarlo.

Florentina (4 le). —Ma-
uera de escalfar huevos,

Fofo.—Inconsistente, blan-
do, esponjoso. De muche volu-
men y poco peso.

Foie. — Palabra francesa :
higado. || Fole-gras: higado gor-

Fugia,

do. Aplicase al higado de pato
¢ de ganso engrosados por una
enfermedad que se les hace
contraer.

Fogon. — Sitio donde se
hace lumbre en las cocinas,

Foncer.—Palabra france-
sa. Enfondar. Colocar en el fon-
do de una cace-
rolatiras de lar-
do, de jamon,
de ternera, etc.,
en lonjas.

Fondant.
Pasta dulce de
confiteria, pre.
parada como
las pastillas. Es
tamhién pala-
bra francesa.

Formula. — Modo esin
blecido de explicar algo. Ex
plicacién metodica de la mane-
ra de hacer, conservar, presen-
tar, ete., algo. [ "ara algunos,
receta.

Forrar.—Barnizar el mol-
de en que ha de eolocarse la
gelatina ¢ picadillo que
envuelve ciertos manja-
res.

Frambuesa.—
Fruto del frambueso, ar-
busto. La frambuesa es
pequeiia, dulce y perfu-
mada. Tal como se pro-
duce es comida, y con
ella se hace jarahe y ex-
celentes confituras. Esta
fruta no se conserva.

Francesa (4la).—
Pasta, hacalso, tortiila,
guisos, ei¢, (V. las for-
mulas.}

Francillon.—En-
salada. ]

Frangipan. - Pasta fina,

Fregadero.—Sitio desti-
nado en la cocina 4 la limpie-
za de todos los titiles que han

Frambuarsa,
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siddo ensuciados en la prepara-
cion de los alimentos y en el
consumo de éstos: vajilla, cris-

Freir,

talerfa, vasijeria, ete. En la ge-
neralidad de las casas, por muy
modestas (ue sean, se dispone
Para (Al necesario
servicio de pilas
de mirmol ¢ de
cine, doladas de
agua abundante,
lo cual facilita Ja
limpieza en todo
momento, sin mo-
lestias ni gran tra-
bajo. Aparte la na-
tural v necesaria
limpieza, indis-
pensahle en todo
¥ para todo, de-
mandan la higie-
ne y ¢l buen guslo qune reine
el mis exagerado cuidado con
todo lo que esta en contacto in-

mediato con nosotros y puede
afectar 4 nuestra salud. Termi-
nada la facna del fregado, és de
rigor que la pila quede seca y
limpia, sin olores ni manchas.

Eregar.—Estregar, frotar
[uertemenie con estropajo los
objelos que han de ser frega-
tos, limpiandolos y lavandolos
cun agua muy caliente y jabon
4§ lejla.

Frelr.—Echaralzoen acei-
te ¢ manteca hirviendo. Hacer
que hierva al fnego cualquier
substancio en manteca 6 aceite
(ue hiervan,

Frejoles. — Judias. Esia
legwnbre es muy natritiva, y
lo mismo las judias verdes que
las trescas son de facil diges-
tidn, Las judias secas, al con-
trario, son de digestidn dificil
v muy fatulenias. Hay nume-
rosas variedades.

Fremanb —Palabra fran-
cesa, El temblor 6 estremeci-
miento acompanado de roide
del liquido (ue estd sobre el

Fresal 1 1, lalio gue s emphea en Tenculiplivacion dg L planti.
2, ple e L planda,

fuego y que se prepara i cocer
4 hervir.
KFresa.—Fruto del fresal,



euya forma v tamafio son muy
diversos segun sus variedades,
La fresa es una fruta excelente,
algo laxante, y & veces indiges-
ta. 8¢ la come naturalmente
cruda ¢ aderezada con azdcar
v leche. vinw, cofiac, crema,
eteélern. Con ella se confeccio-
na confituras y jarabes muy
agradables.
Fresqguera.—sja, estan-
te ¢ aparato destinado & guar-
dar v conservar al fresco los
wanjares condimentadus O no,
que pueden ccharse 4 perder
por efecto del calor.
KFresquero. — Aparador
reflrigeranie desiinado d conser-
var alimentos en cruilo 6 sazo-
nadgs, Suele ser de dos cuer-
pos. y en el interior contiense
un compartithiento entre otros
dos, que sirve pura las substan-
clas frigorificas ¢ hielv, que
mantienen baja la temperalo-
ra en todo el interior del mue-
hle.
K ressure,—alabra fran-
cesa. Asadura. (V. Asadura.;
Fricadellas. — Albondi-
guillay aplastadas que son ser-
vidas con salsa picanle. Se las
hace con picadilio de ave, hi-
gado de la misma cocido antes,

carne de salchicha y subras de’

carne yu cocida, ¥ rehogado el
conjunto en manteca de vacas.
KFricandeamn.--{V, Fri-
candd )
Fricandg.
ternera, etc.
Kricase. — Guisade que
ordinariamente se hace de -
jadas de cabrito 6 cordero, y
que después de medio cocido
se frie, sazondndolo con espe-

Mechado do

clas, vinagre y pimenton. || Fri-
casé de pollo (V. la formula.)

KF'ricasée.—Palabra fran-
cesa. fricusé. (V. Fricase.)

Fric-Man.—Pasta de al-
midon, leche, huevos, manteca
v guindas,

E'rio.—Lo contrario al ca-
lor. | La ausencia, falta & dis-
minueion de calor. || Sensacion
desagradable que se experi-
menta por la falta ¢ disminu-
cidn de calor |Temperatura del
manjar condimentado al fuego
despuds de wucho tiempo de
estar separado de la lambre.

K rit.—Valabra francesa.
Frito. (Y. Frito.)

¥Fritada=/Fritura.—Con-
junto de varias partes de una
misma cosa fritas 4 la vez.

¥rito.—Sazonade y con-
dimentado en aceite 6 manteca
fritos. | Hervide debidamente
en una grasa frita.

Fritwra.—Conjuntode di-
versos manjares fritos 4 lavez |,
Nowbre qae se da d toda grasa
(que sicve para freir y que es
guardada, después haberla em-
pleada, para el mismo empleo.

E'riture.—Palabrafrance-
sa. Fritura, (V. Fritura.)

Froid.—Palubra francesa.
Frin, [V. Fria.)

Fromage.——Palabrafran-
cesa, Queso. (V. Queso,)

Kruta.—Fruto comestible
de drboles v planlas, y en ge-
neral de un vagetal cualqnie-
ra. | Fruta de sartén: Masa fri-
ta. de varias figuras y nombres,

Fruteroe,—Plato, cestillo
6 ulil en que es colocada la
fruta.

Fruto.—Lo que los vege-
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tales producen cada afio des-
pués de la flor v de Ia hoja y
que sirve para su reproduc-
¢ion,

Fralery,

~ Fuente.—Pieza de la va-
jilia, mayor que los platos, de
varias v diversas formas, en

que son servidos los manjares 4
la mesa. || Fuente llana, honda,
redonda, ovalada, besuguera, ot-
cetera,

Fulga.—Ave, variedad del
inade que se prepara lo mismo
que el pato v las aves de co-
rral. Como la cerceta, la fulga
estd considerada manjar de vi-
gilia,

Fumet.—Palabra france-
sa con que se expresa la fra-
gancia 0 aroma propios que
exhalan algnnas carnes y vi-
nos.|Substancia de ciertas aves
6 caza que en la gran coecina
es mezclada con ciertas salsas
para dar 4 éstas su sabor y
aroma.

Ewundir.—Derretir, ligui-
dar alguna substancia en esta- -
do solido.

G-

Giachas.—Guisocompues-
tu de harina de almortas, con
cuadradillos de jamdn 6 lomo,
picatostes, etc.

Gajos.—Tartes naturales
en que pueeden ser divididos
un racimo de uvas, una naran-
ja, una lima, etr, :

Galantina.—Substancia
animal, incelora, que se euaja
formando jalea. Hay numero-
sas variedades. En franeés: go-
lantine, Gelatina.

Galantine.—Palabra
francesa. Galantina. Especie de
attobo en el que las earnes que
le ecomponen estan siempre-des-
osadas, tienen forma regular y

estan adornadas de jaleas mol-
deadas, de zanahorias, de pepi-
nilles, etc., moldeados también.

Gallina.

@Gxallina. —Ave de corral,
hembra del gallo, animal esen-
cialmente 1til al hombre por
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los producios gue rinde. Su car-
ne es delicada; los huevos, un
gran alimento, sano y nutritive.

Gallineta (4 lg)—Salsa
qgue algdn autor llama d la pe-
Hada. || Gallineta: ave acuitica
llamada en francés poule o'equ,
generalmente de color gris. Su
carn~ w g§ muy estimada.

Galio,—Macho de la ga-
llina. Aungue su carne no suele
ser tan tierna como la de la
hembra, se le da iguales gui-
508 v condimento, como 4 las
demds gallindceas,

Gillu.

Gamoe. —En francés: daine.
Cuadripedo rumiante de carne
delicada couando joven. Es and-
logo ul ciervo, pero de menor
talla. Antes de los tres afios
su cdtne compile con Ja del
corzo, la cual, después de la

“del jabali, es la mejor de la de
las reses de monteria.

Gansoe. —Ave acuitiea
wds grande que el pato, de car-
ne wmuy ostimada cuando el
4ve es Juven, y cuya manieca
eswuy apreciada para diversos
guisos. Su higado, que suele
pesar méas de un kilo, es objeto
de comercio Linportante. Por lo
mismo que c¢ fan abundante
en grasa, es también de diges-

tion dificil. | Ganse sivestre: es
méas fina su carne que la del
ganso doméstico, v se parece

Lansu,

a la del pato. Lo misro al gan-
so silvestre que al doméstico,
se les condimenta como 4l pato.
Garaplina.—Bafio de
azdcar cristalizado para cubrir
las almendras. || Liguido hela
do artificialmente.
Garapinadoe. —Dulce,
almendra, ete., cubiertos de un
baiio ‘de azticar cristalizado.||
Helado, congelado.
Garapinar. — Helar, con-
gelar, | Poner un liguido en es-
tado de garapifia. || Bafiar las
almendras en azicar cristali-
zado, :
Garapinera.—Vasija
para garapifiar.
Grarbanze. — Legumino-
sa cullivada en el mediodia dw
Europa, que sirve de alimen-
to principal, particularmente
en Espafia. El. garbanzo, tosta-
do y molido, es mezclado con
el café por los tenderillos ra-
paces.
&arni.—Palabrafrancesa.
Guarnecide. Dicese del plato
adornado ¢ guarnecido- {V.
Guarnecido y Guarnicion.)
Garniture. -Palabra
francesa, Guarnicién. Conjunto

a
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de adornos con que se acom-
pafa ciertos manjares.

Garrafa.—Vasija ancha
y redonda de metal ¢ vidrio,
terminada en un cuello largo
vy angosto 4 manera de fubo,
que se destina 4 enfriar ligni-
daos.

Gastrico.—Lo pertene-
riente al estdmago.

Gastronomia.—Arlede
comer opiparamente.

Gastronomico,—Refe-
rente 4 la gastronomia.

Gastronomo,—La per-
sona que come opiparamente,
El aficienado inteligente & los
niejores manjares y bebidas.
Ll gque eonoce el arte de hacer
buena rocina.

Gateaw.—Palabra france-
sa, Pastel. (V. Pastel.)

Gaaffre.—Palabra fran-
cesa. Barquilio, panal de miel,
rosa de pasta de la reposteria
francesa. -

Giaviota. — Ave marina.
Para poder comerla es de ne-
cesilad chamuscarla mucho y
lavarla hien y repetidas ve-
ces con vinagre fuerte ¢ con
cofac, 4 fin de que pierda su
carne el sabor & pescado. e la
condimenta igual que 4 la cer-
ceta, y €3 buen plato enando
la gaviota es joven, Ya vieja,
podra hacer buen caldo, pero
la carne es dura y correosa.

Gazpacho.—Sopa {ria
espafiola de cuva preparacidén
se da Ia férmula en el lugar co-
rrespondiente. :

Gielatina.—Esta palabra,
y no jaletina ni galanting, es la
que debe ser empleada. La ge-
latina no es ofra cosa gue la

substancia que se extrae de los
huesos y de la carne sometidos
& la aceidn del agua cociendo,
y que después, al enfriarse, se
transforma en jalea.

Gelatinoso. —Que for-
ma 4 tiene gelatina. Que por
su aspecto ¥ consistencia pare-
ce gelatina,

Gelinotée. —Palabra -
francesa. Ortega, ave, (V. Or-
tega.)

Generosoe (Vino.—Se dz
este nombre al producto de las
vides de clase superior, como
son los moscateles, el Malaga,
Jerez, Rota, Alicante, ete., v los
similares extranjeros Madera,
Porto, Marsala, Chipre, ate.

Genisse.—alabra fran-
cesa. Ternera. (V. Ternero.)

Genovesa /4 le),—Mane-
ra de condimentar el salmén.

Gihelota. — Adapiacion
dela palabra francesa gibelotte.
Guigso de conejo, i

Gihelotte. — (V. Gibe-
lota,.)

Gibier.—alabra {rance-
sn. Lo cazado. | Todo animal.
cogido 6 muerto en la caza.

Gzigot,—Palabra francesa.
Pierna de carnero. V. Jigote }

Ginebhrina(4/a). —Pasta.

Gingembre. — Palabri
francesa. Jengibre. (V. Jengi-
bre.)

G lace.—Palabra francesa.
(V. Glasa.} | Helado, || Hielo.

Gland. —Palabra france-
sa. Bellota,

Glasa.—Adaptacion de la
palabra francesa glace. Caldo ¢
jugo de carne reducido 4 gela-
tina por enfriamiento. || Gela-
tina,



Glasar O glasar.—Ex{en-
der con pincel ¢ pluma la gela-
tina sobre las carnes, aves o
guisos muy calientes en el mo-
mento de servirlos. || En Taste-
leria es espolvorear las piezas
con azicar y meterlas en el
horno para ¢ue se forme la ge-
Intina 6 hafio. Espolvoréase
con el azticar en polvo conteni-
da en una caja de hoja de lata
cuya tapa estid agujereada. Esta
caja se llama glacera. || Satinar.

Glaseado. — Que tiene

-glasa, || Asi Hama algin arre-
glador de libros 4 ]a dltima de
las grandes salsos: al velouté.

Elasear o glasar. — Apli-
car 4 algiin alimento Ia salsa
madre Jlamada velouté. || Apli-
car glasa. ) .

Glerias.—Pastelillos.

Gloton.—Gastronomo val-
gar, Ansioso por cowner sin dis-
iineion de manjares ni gustos,

Gluten . —Substancia
azaada contenida en los granos
de los cereales mezclada con
el almidon, insoluble en el
agna, que da & la harina las
propiedades de formar una pas-
ta eldstica, pegnjosa, espesa,
que liga y hace trabozdn. | En
la pamflcacmn, nbra como fer-
mento.

Gluatinese.—Espeso, pe-
gajoso, eldstico, que contiene
& esta formado por gluten.

Godard {4 b).—Guiso es-
pecial de lomo de vaca | {aloyau
en francés},

GodIveau. — Pala hra
francesa. Empanada de carne,

Gofio. — Plato especial v
propio de las islas Canarias.

Golosina. — Manjar mds

6 menos delicado gue gusta
mas que alimenta.

Gonjen. — Palabra fran-
ecsa. (rubio. (V. Gubio.}

Govrmand. —Palabra
francesa. Glotdn. Ansioso por
comer lo que se guiera sin dis-
tincidn.

Gourmet.—Palabra fran-
cesa, Perito en manjares y be-
bidas delicados. || Gastrénomo.

Graillen.—-Palabra fran-
cesa. Restos de una comida. (V
Bazofia.) | Olor de grasa que-
mada.

Graje. — Confites muy
pequefios de diversos colores.

Granada.—TFratodel gra-
nado, del 1amafio de la naranja,
cuyoe interior estd dividido en
muchos compartimientos que
encierran gran numero de gra-
nos radeados de una pulpa de
color carmesi, transparente, de
sahor agridulce muy agrada-
ble. La envoltura es dura, seca.
Con el jugo de la fruta se hace
un jarabe muy exquisito.

xranadinas. —Trocitos
pequeiios de carne que se me-
cha, adereza y cuece en sartén
v que son servidos remojados,
aderezados y guarnecidos se-
giin la formula correspondien-
te.

Gran jugo.—Salsa asi
llamada, Es una de las cinco
grandes salsas. (0 salsas madres.

Grars. — Palabra francesa.
Gordo, eraso,

Graz-dowble . — Cuajar
de vaca. Membrana del estd-
mago del biey v de la vaca.

Grasera,—Vasija para la
grasa.

Gratin., —Capa toslada v
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adherida al fonde de una vasi-
ja, que se forma cuando se ha-
ce cocer'mucho ciertos manja-
res. Esta palabra, que es fran-
eesa y que ya tiene earta de na-
turaleza en nuesira Cocina, sig-
nifica: lo tostado, 10 que se ras-
pa del fondo de las eacerolas
para después utilizarlo en al-
ZUNAS preparaciones.

Giratinar.—Tostar ¢ tos-
tarse para formar gratin.

Giratiner.—ajabra fran-
cesa. (ratinar.

cesa. Guindas. (V. Guindas.)
Girive.—Palabra francesa.
Zorzal. (V. Zorzal.}
Grondin.—Palabra fran-
cesa. Pescado de mar, de color
rajo, tambien llamado en Peo-
ris: rouget. I Sabnonate. (V. Sal-
monete.) Pez de cuerpo alar-
gado, cabeza enorme, escamas
pequedias situadas en los re-
pliegues de la piel], colorsonro
sado, y las aletas natatorias de
rojo claro. Su carne, muy esti-
mada, es de ficil digestion,

Girosed s en v,

Girosella negra,
can B e se haee

Frute del zrosullces
vspinnsG,

ol Tieor cusis,

Girenadine. —Palabra
francesa. Jarabe de jugo de
granada.

Girenouille.—Palabra
francesa. Rana. (V. Rana.)

&iril. — Palabra francesa.
Parrilla. (V. Parrilla.)

Grillades . — Palabra
francesa. Escalopes. (V. Esca-
lopes.) Nombre que se da 4 las
carnes fritas en la parrilla.|
Carbonadas.

Grimod (4 [¢) —Salsa.

dariottes.— Palabra fran-

Girosella.—Fruto del gro-
sellero, cuyas especies son nu-
merosas. Con esta fruta son ela-
borades jarabes y confituras
muy agradables, v en polvo es
muy empleada para refrescos.

€xrue. — Palabra francesa.
Grulla. (V. Grulla,)

Grulla . — Ave zancuds,
grande, y cuyo pico v cuello
son muy largos. Se las condi-
menta como al ganso domsds-
tico,

€Grume. — Porcion de li-



quido que se coagula, Parte de
una substancia liquida que se
cuaja.

Grumoso. — Que produ-
ce, tiene ¢ presenta grumos.

Guarnecer.—Adornar
un plato é un manjar eualquie-
ra eon otros manjares suple-
mentarios.

Guarnecido . — Adorno
ron guarniciones.

Guarniciomnm. — Adorno
de manjares o platos, que con-
siste en otros manjares suple-
mentarios para aderezar y pre-
sentar mejor aquéllos. || Ingre-
dientes 6 substancias con que
se adorna y acompafia las car-
nes de matadero, de corral, la
volateria, la eaza y algunos
platos de legumbres. En fran-
08 @ garnifure.

Guabio.—En franeés: gou-
fon. ez pequeno de rio que
ofrece los varacteres generales
de la carpa: cuerpo alargado y
cubierto de muchas y grandes
escamas y dos barbillas que
guarnecen los Angulos de la
mandibula inferior. Su carne
es muy sabrosa.

0
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Guisado. - Viands com-
puesia y aderezada on caldo,
especias, eic. || Pedazos de car-
ne con una salsa caldosa.

Guisante. —Esta legum-
bre es poco nutritiva, pero se
digiere facil-
nmente estan-
do verde; zo- -
ca, solamen-
te sirve para
puré.

Guisar,
— Adlerezar,
componer y
sazonarlaco-
mida. | Ado-
bar, escahe-
char 6 pre
parar las car-
nes 6 pesca-
dos para su
mejor can-
servacidn. ..

Guwiso.—Salsa hecha con
especias y otros ingredientes.
Composieién eon que se dispa-
ne la vianda para aderezarla y
sazonarla.

Guisote. — Guigp ordina-
rio v grasero hecho ton poeo
enidado,

Gatisanb: ahicetn,

Gula, — Pasion inmodera-
da por comer y beber, Glotone-
ria.

Gurote.—Especie de for-
ta de gueso.

Gustar.—Percibir v sen-
tir el sabor de una substancia
cualruiera. Paladear,

Gasto. —Sabor. Sensacion
que caunsa en el paladar up
manjar que es gustado.

b,

Guinda.—Fruto del guin-
do: griotfes en francés.|Cerezas
cruesas de cabo corto, (V. Ce-
reza. )



Maba. — Fruto de la planta
teguminosa del mismo nombre;
féve, en francés, Lus habas {res.
¢as, Unicas que en la Cocina
se eonsume, tienen los mismos
guisos que las legumbres simi-

lares: judias v guisantes ver-

des, ete. De las muchas varie-
dades que afrece esta planta, la
mis empleada es la habe julia-
ag, que se eria en huertas y
jardines. )

MHabiclruela, — Alubia.
Hay mnuchas varicdades de esta
leguminosa, conovida con los
nombres de vainas, [réjoles, ju-
dias, alubias, fraijones, etc. Las
habichuelas, después de quita-
dala brizna,se las come verdes,
cocidas, fritas, guisadas, ete.

MMabillé.—Palabra france-
sa. Dicese del pescado después

que se le desventra, desescama
v embrida 6 ala con bramanti-
llo para que conserve Ja forma
al ser condimentade v sazo-
nado.

El:achis, DPalabra france-
sa. Picadillo, jigote.

Hambwrguesa (.l la.—
Manera de confeccionar la sopa
de nmacarrones.

ARarerry. — Malabra fran-
cesa. Arenque. (Y. Arengue.)—
Hayveng-saur: arengne curado al
hume, ahumado.

Elaricof.—Pslaprafrance-
sa. Habichuela. (V. Habichne-
la.)

Harina.—Flor del grano
molide. Polve que se cbliene
moliendo los granos de trigo v
de otros cereales,

MHarinese.—Semejanle 4
la harina, Que contiene harina.

Hatacw., — Palo para ex-
tender la masa. Cucharén de
pala. .
BEebira. - Porcién corta de
una fibra o filamento. || Hebra
de bacaluo, hebra de azafran, ete.

Eeladera.—Yasija 0 apa-
rato para congelar o helar arti-
ficialmente cualesquiera subs-
tancias,

Heladse. —Congelado arti-
ficialmente. Bebida & manjar
congelados. | Sorbete.

Hender, — Producir vio-
lentamente una abertura pro-
longada en un cuerpo sélido,
sin que éste quede por comple-
to dividida.
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Hervido . — Que va ha
producido, por efecto del fue-
zo, ruido y borbotones.

Hervir.—I'roducir roido-
samente horholones un liquide
sometido 4 la aceion del fuego.?

‘Moverse agitada, violenta y
ruidosamente un ligquido d cau-
sa del calor de la lumbre.

Mervor.—Ruido y movi-
miento que producen los ligui-
dos al hervir.

Hez.—Sedimento, poso de
un Jiguido.

ierhas.—Plantaspedque-

_fias.[[Conjunto de vegelales que
se emplea en la Cocina para sa-
zonar y condimenlar-los gui-
x0s. Manojito compuesto de ce-
holletas, perejil, laurel y tomi-
tlo.—famifo. (V. Ramito,)

Higadilla. — Higadillo,
«le ave, por ejemplo.

Migadilio.—Una de las

entruilas mayo=
res. Higado.
Migado. —

del vientre,
Higos. —
Fruto de la hi-
guera, que se pro-
duce comunnen-
te dos veces al
aiio : la primera,
en Junio y Julin;
la segunda, en
zosto v Sepliem-
bre, que es coan-
do estd mas azucarado el fruto.
Son muchas las variedades que
se conoce de esta fruta: hay hi-
gos verdes, morados, negros,
etedétera. Los higos son consu-
midos frescos 0 secos; frescos,
hay que comerlos recién cogi-

itigads v muliej.

Cierta entrana-

dos del drbol. ‘A consecuencia
del azitcar y de la materia mu- -
cilaginosa que contienen son
calmantes y emolientes. Los
higos secos son un excelente
postre. || Higos chumdos: frato
de la chumbera.

Cortervertival de un higo.

Hilacha. — Fibra 6 fila-
mento desprendido 6 separado
de un cuerpo. || Hilochas de ba-
ealao, de carne.

Blilar. —Reducir artificial
6 mecinicamente 4 fibrillas 6
hilos, eomo el cabello de dn-
gel, la fibra'de la cidra, 1os hue-
vas hilados, ete.

Elirviemte.—Que hierve;
que produce ruido vy borboto-
nes por la accidn del fuego.

Misopado. — Hisopeado.
Rociade de un liquido con el
empleo del hisopo.

Hisopar.—Hisopear. Ro-
ciar con hisopo.

Misoepo.—Esponja, cerdi-
llas 6 algodones recubiertos ¢
no por algun otro cuerpo agu-
jereado y sujetos aquéllos 0 és-
te unido 4 un mango mas 4 me-
nos large. Empléase para ro-
ciar con grasa, caldo 6 agua el
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manjar gue esta asandose, & fin
de gue no se reseque antes de
tiempo.
Hochepot.—Palabra fran-
cesa. Guisado de vaca ¢ buay
con nahos ¥ castafias. || 4 la fo-
chepot » con el citado guiso.
Mogar.—Filio de 1a coci-
na, fogan, estufa, ete., donde se
enciende y tiene la lumbre.

Hoeir,

Moja. - Lanina, plancha 6
lonja de algin cuerpo. || Parte
exterior que brota del tallo de
una planta.| Heja de focino. | Hoja
de laurel |Lonju de jamin.|Cada
una de las capas que forma la
masa, como en los hojaldres.||
Mitad de la canal de un cerdo
partida a4 lo largo.

Hojaldrado.—Que tiene
hojaldre, 6 que es parecido al
hojaldre, )

Hojaldrar. — Hacer ho-
jaldre, & algo eon hojaldre.

INojaldre.—Masa de ha-
rina y manteca dispuesta de
modo que, al cocerse, forma
hojas 0 laminas delgadas.

Ilolandesa. —Pasta. | A
la holandesa: formulas para ela-
horar varios guisos especiales.

Homard. - Palabra fran-
cesa. Langosta. (V. Langosta.}

IMMongwe.~{V. Setas.)

ﬁorchata. ~~ Bebi-
da, por lo comiin refres-
cante, hecha con agua,
jugos vegetales, aziear,
eteétera,

IRormigas. —Plato

cuya confeceién entra la
lecha de almendras 6 de
avellanas marhacadas,
Hornazo., — Rosca
amasada con huevos,
Hornilla. — Hueco
& eavidad en una eocina,
estufa o fogdn, con rejilla
harizontal de hierro en el
fondo, )
RMorne.—Fibricape-
queria, comuinmente de
hierro, que forma parle
del fogon 4 estufa, ltueca
y destinada A cocer nigo

que debe ser en elia introduci-

da. ) Iornn de campafin . espe-
cie de cobertera de palastro
sobre la cual se pone carbén
encendidn 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-
elusivamente a los asados en
Ia parrilla. )
Hors-d"ccuvre. — Frase
francesa adaptada 4 nuestra co-
cina con la palabra ordubre,

casero de reposteria, en’


file:////Hoja

{V. Ordubres.) || Entremeses,
platillos, aperitivos, encurtidos.
Hortalizas. — Vegetales
nacidos y cultivados en huer-
tas. :
Huevera.—Vasijapeque-
fia de forma adecuada 4 suob-
jeto, que forma parle de las va-
Jillagy que sirve exclusivamen-

Hnovera,

te para servir los huevos pasa-
dos por agnea. || Huevera (de coci-
na): Utensilio de cocina propio
para guisar & la vez varios hue-
vos.

Manera de revongesr loy Iuevos,

Huevos.—Constituys uno
de los alimentos mds preciosos,

bajo eualguier aspecto que se
les consilere, pues si solos pue-
den ser dispuestos de muy di-
VEersas maneras, comno aceeso-
rio forman parte en innutmera-
bles condimentos. Son de gus-
to agradable, muy nutritivos v
de ficil digestion, tanto mas fa-
cil cuanto menos cocidos es-
tén. Los huevos blandos son
mity convenientes 4 los anémi-
cos, 4 los enfermos convale-
elentes, 4 los nifios v 4 las per-
sonas sedentarias. Duros, son
mds dificiles de digerir. Los
huevos son una substancia ge-
latinosa, en medio de la cual se
halla el germen de un animal
aviparo, encerrado todo en un
cascaron.

EMwile.—DPalabra francesa.
Aceite. (V, Aceite.) Nombre da-
do 4 todas las substancias cra-
sas que conservan el estado 1i-
quido 4 la temperatura ordina-
ria. El aceite es extraido de las
aceilunas, de las nueces, de las
simientes del nabo, de la col-
za, ete.

Hmmo.—Vapor negro mis
% menos denso que producen
ciertas substancias al arder,

Muara. —Palabra adaptada
de la francesa hure. Cabeza de
puerce 6 de jabali. || Aplicase
tammbién 4 las cabezas de otros
animales, como el salmén, el
sollo, Ia merluza, efc.

Hure. — 'alabra francesa.
Hura. (V. Hura.)

Hurgon.—Varilla de hie-
rror para remover la lumbre.

Musar (4 l2).—Manera es-
pecial de asar el solomillo,



Ile flottanfe.—Pasta de
fruta. Frase francesa,

Impregnado. — Dicese
de un cuerpo cualquiera gue
contiene ontre sus poros partes
de otro cuerpo 6 substaneis,
pero sin combinarse. Satura-
do.

Impregnarse.—Recibir
un CUGrPo BN SUS POros COTPHIS-
culos ¢ partes de otro enerpo.
Saturarse,

Incisiom.—Corte hecho 4
lo largo con un cachillo en un
<uerpo.

Incorporado.—Agrega-
do, afiadido, niezclado & otro
Cuerpo.

Incorporar.—Unir, aiia-
dir, mezelar, agregar una subs-
tancia a otra.

Enenbacion { trafdndose
de aves).—Accidn v eleclo de
empotlar los huevos la gallina
1 olra ave, ‘

Incubadora,

Incubade.—Que ha sido
sometido 4 la incubacidn.— kn-
cobado.

Incubadora. — Aparato
para incubar artificialmente,
Incubar. — Someter 4 la
incubacion huevos de un ave.
Incubar artificialmente es man-
toner los huevos del ave, cual-
quiera que sea ésta, 4 una ten)-
peratura de 38 grados, poco
nids ¢ menegs, mediante un fo-
co constante de calor, para
reemplazar a la incubaeién por
la madre.— Encebar,
Incrustaciorn.— Accidn
v efecto de inerustar.
Incrustado. - Introduci-
de 4 otro cuerpo.
Incrustar. — Introducir
un cuerpo 4 otro. || Embutir en
un trozo de carne, en un ave,
eteétera, trufas, especias 1t otros
ingredienies para su condimen-
to, perfume ¢ adorno,
Infanta (4 ).—Manera
de hacer un jigote especial.
Ingredientes (6 condi-
mentos ). - Lldmase asi 4 las
snbstancias que entran en lu
composicion, adereze v sazo-
namiento de un manjar, elc.,
como la sal, la pimienta, la
mostaza, y tantas otras.(V.Gon-
dimento,)
Insipide.—Insulse, Que
no tiene sahor,
Intermedios, —Platos
servidos en la comida acompa-
fiando al asado 6 entre el asa-
do y los postres. Estas platos se
dividen en de Pasteleria y pla-
tos dulces. || Entremeses.



Jahali. — Cerdo salvaje.
En francés: sanglier. Su car-
718 es muy estimada, aungue no
sea tan fina como la del cerdo,
y los mismos guisos que con
ésta se hacen con la def jabali.

Jabuh.

© Jabate.---Jaball pequeiio.
En francés : marcassin.
Jalea.—Especie de con-
serva de frutas y de azicar.|
Jugo de frutas cuajado en ma-
sa blanda y transparente.,
Jaletina = Galanting. —
Jelatina. — Jugo clarificado ¥
consistente, aunque blando y
movedizo, de las ecarnes v de
otras substancias animales v
vegetales. Debe decirse gelafi-
na. (V. Gelatina.)
Jambon. —Palabra fran-
cesa, Jamdn. (Y. Jamon.)
Jamén, — Pernil curado
del cerdo.
FJarabe.—Bebida dujce de
jugos 6 subslancias vegetales.
Jardinera (4 fg).—Mane-
ra de guisar y aderezar diver-
»05 manjares : filetes de curne-
r0, ternera, solomillo de vaca,
etcétera. .
Jarrvoe.—Vasija de cristal 6

-1
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de barro, comtinmente fine, con
un asa. .
Janne-d'awf (en fran.
cés).—Yema de huevo,
Jelatina,—Gelatina, (V-
Gelatina.)
Jengibre.—Planta de la
India, de olur aromdtico agra-
dahble y de sabér acre vy pican-
te comu la piinienta, que se usa
como especia en la Cocina.

dengihre,

Jieara. —Vasija pequeiia
con asa, empleada para servir
el chocolate,

Jigote,—Guisado de car-
ne picada que se rehoga en
manteca. Dicese de cualesquie-
ra vianda ¢ manjar picados
muy menudamente,

Joinville (4 lo)—Guiso
especial de los filetes de len-
gaudo.

Judias. — (V. Alabias.)/V.
Habichnelas.)

Jugo. — Zumo, substancia
propia de lus wanjares 0 ali-
mentos. Principios Hguidos que
desprenden cuando son some-
tidos 4 una presidn fuerte, & la
accidn del fuego, ete.

Jujube, —Palabra trance-
sa. Azulaifa, (V. Azufaifa.)

Juliana. —Sopa de vege-
tales.
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Kari. —Especia de la In-
dia que da el nombre & una
salsa.

Kirsch. — Aguardiente. ”
Ponche.

Kirsehwaser,--- Aguar-
diente.

Kluskis.—Albdndigasde
carne frita, mezclada y amasa-
da con otros manjares.

L

EL.abro. — Pez grande de
mar, andlogo 4 la perca. Su
carne es muy estimada, Puede
prepararsele como al salmén y
al rodaballo. En franeés: dar.
(¥. Bar.,)

E.ait. — Palabra francesa.
Leche. (V. Leche.)

Lajftuwe.—Palabra france-’

sa, Lechoga. (V. Lechuga.)

Lamprea.—Pez de mar,
de forma cilindrica vy alargada
como la anguila, sin escamas,
ni natatorias en el pecho ni
vientre, Cuando joven rermodn-
tase por los rios, que es donde
se efeciila generalmenie su pes-
ca. Su carne es muy estimada.
En francés: lamprote.

Lampreie.—Palabra
francesa. Lamprea.

Lancilla.—(V. Astilete.)

Landrecillas. — Peda-
citos de carne redondosen cier-
tas partes del cuerpo, como el
moreillo, ete,

Langosta (en franeés:
langouste, homard.)—Crusticeo
de carne muy estimada que es
consumida fresca ¢ conserva-

da, después de cocida, y al
abrigo del aire en latas hermé-
ticamente soldadas. 1a langos-
ta comun de nuestros mares
Ilega & pesar de 3 4 6 kilos, mi-
diendo un méiximum de 40 cen-
timetros; la americana, que es

Lingasla,

una especie muy parecida a lz
nuestra, ofrece ejemplares que
pesan mas de 10 kiles. Es ali-
menio delicadisiro su carne,
pero dificil de digerir, particu-
larmente si no estd recién pes-
cada. Debe escogerse siempre
las langostas que pesen més en



relacién con su tamafio : son
lag mejores.

Langostinoe.—Esto crus-
thceo e parece mucho
por su furma 4'la quis-
yuilla 0 camnardn; su car-
ne es muy fina y deli-
cada, Es como una lan-
Zosta pequeiisima ¥ ne
tiene plias ¢n su capara-
zén.

Langouste. —Pa-
labra francesu. Langos-
ia. (V. Langosta.)

Lamnguwe. — Palabra fran-
cega, Lengua. (V, Lengua.)

Lamngustina. — Crusta-
seo del Mediterraneo, muy pe-
queiio, de carne muy delicada
¥ gustosa, que $6 COnsume ¢o-
cido al natural, con sal y vina-
gre. Esta pesca no abunda, ¥
debe ser preferida, por su ex-
celencia, 1a del'golfo de Lyon.

Lanas.—Lonjas de toci-
no. || Sopa de pasta, asi llama-

Lapin, — Palabra france-
sa. Conejo. | Lapin de garanne:
conejo de monte. (V. Conejo.)

Truze de caruy mechada von fanlo

Lawvd. — Palabra francesa.
Lardo. (V. Lardo.)

Lardear, —Poner lamini-
llas de lardo ¢ tajaditas de ja-
mon en el fondo de una eace-
rola para ciertos guisos. || Untar
con grasa,. || Guarneger con lar-
do. | Merhar.- '

Earder ¢ piguer en fran-
cés. -— Lardear. (V. Lardear.)

Lavdera. — Aguja para
Tardear & wechar,

Lartdlerin & fzaja paric mechar,

Ja. || Laefias y virutas: sopa com-
puesta también de pastas.
Lapas.—Lapades, maris-
ros.—En trancés: Idpas, patelle.
Su concha es dura, rugosa, de
forma oval, e¢Onica, y esia ta-
ladrada en la parie superior.
Hillanse tuertemente adheri-
das 4 las peflas de la cosla, que
=y donde se fijan, y de ellas
hay que arrancarlas para ali-
menio del hombre 0 para cebho
de los peces. Con las lapas se
GOm0 una sopa muy gustosa,

Larde.—Grasa sélida que
se encuenira enire la piel y la
carne del cerdo.|Trocito peque-
o de esta grasa que se emplea
para mechar.

Liacden. — Palabra fran-
cesa, Tira de lardo; filete para
mechar, que siempre se corta
cuadrado y de diversos grue-
08,

Latija. — Pez de mar,
aplastado, y en proporcién me-
nos carngso que el rodaballo,
al cual es parecido, La latija es



muy pequena, ¥ su carne, blan-
ca, lierna v delicada. Es poco
nutritiva.

Dt e
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. B Lo restE s,
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Lalifi.

Lawnrel. — Atbusto siem-
pre verde, cuyas hojas son em-
pleadas en la cocina para aro-
matizar las salsas.

Eawretana /Ale).—Pre-
paracion parlicular para frica-
sé de pollo.

Lawurier.— Palabra fran-
cesa. Laurel. (V. Laurel.}

Lavar. — Limpiar con
agua fria, tibia 0 caliente, se-
gtin los cases, un trozo de car-
ne, un ave, una hortaliza, ete,,
antes de su condimento.

N.axative = Laxanfe. —
Que suuviza, que afloja, que fa-
cilita las funciones infestinales.
Propiedad que tienen cierlos
vegelales de purgar suvave-
mente.

Lebrillo.—Barrefio blan-
o, fino, vidriado vy redendo,
cuya pared circolar suele en-
sancharse desde el suelo hasta
la boca. Sus dimensiones son
muy variadas, pern comuiiin-
mente lienen de altura una
cuarta, poco mas 6 menos.

Lechazo 0 lechal. — Ani-
mal de cria que mama.

Leche. — Licor nutritivo
que se forma en las mamas ¢
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pechos de las hembras de Jos
mamiferos. | Leche amerengadn.
Leche con claras de huevo y
aziear,

Lechecillas. — Molle-
juelas de los eabritos, ete.

Lechelrita. — Utensilio
de eocina, de tal forma, que re-
cibe el jugo O la grasa de lo
asado en él. En francds : leche-
frite.

Lechiefrite,.— (V. Leche:
frita.) .

Lechuga.—Esuna de las
plantas mas ulites v de las mis
sanas entre las que utiliza la
Cocina. Sus hojas en ensalada
son muy gnslosas y acompi-
nan bien 4 los asados.

Levhuna,

Legumbres. — Planlas
potajervas destinadas 4 la ali-
mentacidn. Se da este nombre
dtodo génera de fruto 0 semilla
gue se produce en vainas.|Fru-
to en vaina de plantas herbi-
ceas.

Legambrera. — Vasija
en que son preparadas ¢ servi-
dus las legumbres,

Leégume.—Ialabra fran-
cesa. Legumbre. (V. Legum-
bres.)
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Leguminoesas.—Fami-
lia de plantas cuyo fruto se ha-
Lla en vainas, como la habi-
chuela, el haha, etc.

Lenguado,

- Lengua,—(0rgano carno-
so y muscular sitvado en la
boea, gue sirve para la deglu-
cién de los alimentos. Las de
muchos animales reunen tales
condiginnes, (que son manjares
del hombre, preparades, com-
puestos y sazonados debida-
mente. Al tratar de cadua uno
‘de los animales que son utili-
zados para la Cocina, se expo-
ne cuantos aprovechamicentos
se hace de ellos v de las distin-
tas partes de su cuerpo.

Lengwade. — Es uno de
los peces de mar y de los mas
sanos para todos los estomagos,
por ser su digesfidon muy facil.
En francés: sole.

- Lenteja. — Acaso sea la
lenteja la leguminosa mds im-
portante de todas: es la que
conliene mas azoe. En grano es
comida indigesta, pero en puré
son mas facilmente digeribles
las Ientejas, Su fécula es vasi el
unico eomponente de la subs-
tancia conocida con el nombre
de revalenta.

Lentilles.——Palabra fran-
cesa, Lentejas. (V. Lentejas.)

Letras. — Sopa de pasta
asi llamada por la forma de le-
tras oe presenia.

ELevadwra. — Harina
amasada sin sal y fer-
mentada.

Leviire de bicre.
Levadura de cerveza;
asf llaman los franceses
4 la espuma que produ-
ce la cerveza al fermen-
tar. Una pequefia canti-
dad de levadura anadi-
da al mosto de la cerve-
za determina la fermen-
tacién. Es empleada también la
levadura de cerveza para el
pan, los pasteles, ete,

Hitma dle [rnteja.

Lialson. — Palabra fran-
cesa con (ue se designa & tedo
lo que sirve para dar consisten-
cia & una salsa, como las {écu-
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Jas, harinas 0 vemas de hoevo.
Ligadura.(¥. Ligadura.) Liga-
zon. (Y. Ligazén.) || Lo que es-
pesa y traba las salsas que han
resnltado claras v poco consis-
tentes.

Licor.—Liguido espiritun-
so fluido. Hay gran nimero de
licores caseros de gusio muy
agradable y faciles de hacer,
cuyas respectivas formulas da-
mos en olro lugar. La base de
todos los licores es el alcohol.

Lieorera.—Aparato mas
0 mengs rico vy artistico desli-
nado 4 tener reunidas varias
hotellas de diversos licores,

Licuar.—Derretir,

Liebre. — Animal roedor
de la misma familia que el co-
nejo. Su earne es suculenta,
pero cuarilo manida es de di-
gestién dificil,

Li¢vre.—Palabra france-
sa. Liebre. (V. Liebre,)
Ligadoe. — Trabado, mez-
clado, incorporado, unido.
Ligadura.—Mezcla para
ligar, unir, espesar 6 dar con-
sistencia 4 un liguido|Liquido
0 solido gwe se incorpora a
otro para darle consistencia.
Ligar.— Espesar una sal-
sa, bien con yema de huevo,

bien con la fécula que se des-
lie en agua fria v que se incor-
pora 4 la salsa antes de ser-
virla,

Lilgazén. — Trabazdn,
consistencia. | Lo que traba, li-
2a ¢ da consistencia. [Aceidn y
efecto de ligar. En f{rancés:
liaison.

N.ima. — Fruto del drbol
del mismo nombre. Su jugo s
dulce, pere con un dejo un
pPOCo ANEATE0.

Limande.--Palabra fran-
cesa. Latija. (V. Latija.)

Limounes.

Limon. —Fruio del limo-
nero, de color amarillo claro y
gusto dcido. Su jugo sirve para
hacer bebidas aciduladas, para
la preparacion del dcido eitri-
co, ete. De la corteza, verde
alin, se extrae la esencia de li-
mén y otras preparaciones de
Medicina y Perfumeria, En la
Cocina, asi como en la Reposle-
ria y en la Confiteria, el limdn
tiene muchas aplicaciones, En
francés: citron,

" Limonada. — Bebida
compuesta con zumo de limndén.

Limoner. —Palabra de
la Cocina francesa. Introducir
limén con un cuchillo & los



pescados, fue se tenddrd en agua
hirviendo., Limonear, sazonar
con limon.

BAmeran A lul. — Condi-
menic especial del faisdn tru-
fado.

Hinst{e. — Pardillo. [V,
Chorlito.] Es palalira francesa.

Tionesa (| o) —Manera
particular de guisar callos,

HLiguefaceion, — Paso
del estado sdlido al estado l-
rurido por el calor, 0 del esta
do gaseosa al liquide por ia
condensucion obtenida d con-
secuencia del enfriamienio.

Lista. — Enumeracion or-
denada v clara de los manja
Tes qUE COMPOREn Nna comi-
da, 0 de (odus los disponibles,
tratindoge de fondas, resfou-
rants, etc.; Mand, Minuta, carta.

E.id.—Palalra francesa con
que expresan, tratindose de
Cocina, gl lerho de una =obs-
taneia coriada en [ajadas del-
gadas, y sobre la cual se pone
atra eon la sazon, y asi sueesi
vamente,

E.ivianeos, - Bofes Parte
de la ssadara de un animal,
que atrae v despide el aire.

Lombavda. — Col arre
poilada. Los franceses la lla-
man Chou de Lomburdie.

H.ombes. — Palabra fran-
cesa: lomos (V. Lomo,)

Lome. — Partes de la es-
palda de un cuadrépedo, 4 de-
recha ¢ fzquierda del espina-
zo, desde la espaldilla 4 la ca-
dera. En francés . lombes.

Loncha. — Lonja. {Véase
Lonja.)

Longaniza. — Embuti-
do de carne de cerdo picada

y aderezada convenientements
can especias.

E.omjim. — Tajada ancha y
delgada de earne de cerdo, 4
por extension, de otro animal.

H.ota. — Per del cual-una
especic ex de rin, y por sn
magnitul v forma figura entre
la Tamprea v ia anguila; laotra
especic es marina vy se piescs
en los mismos mares que el
bacalan y también en gran ean-
tidad. Los franceses le dan el
nomhre de baealao larga: mn-
rue longue. Su carne es muy es-

Ll

timada, y particularmente su
higado, que es muy volumino-
50, Lota, en frances, lofe.

Lotte.—Palabra francesa.
Lota (V. Lota,)



¥ oxa.—Barro fino con que

se fabrica generalmente las va-

jillas  maodestas. En francis:
faience.

Labina.—Pez de mar, de
carne muy lina y delicada, Lu
mejor lubina yue se conoce es
la del Cantabrico. \

Luis Fellpe 4 /o) —
Manera de asar chalelas de ter-
nera v de carncro.

Lmneh.—Palabra inglesa.
Colacion, merienda, comida li-
gera que s¢ hace por la tarde
entre el almuoerze v la eomida,

Eapule.—lantairepado-
ra, las Hoves de la cual, 0 o
nos, segn por su forma se les
Hama, son empleados para la
fabricacion de la cerveza, 4 mis
de otras muchas aplicaciones
wmedicinales.

LI

EBam:n. —Parte Ja nids lo-
minesa v swil del fuego, que
se eleva en fofma Jde conos 0
Iﬂngllils, algu]ms veess en es-
piral. 8d6lo para chamusear es
aprovechable la llama en la
docina; para lodas las demds
aperaciones, lejos de ser «iil,
€3 un inconvenente,

B.lamarada.—Llamas

grandes v vivas, pero momen-
tineas,

H.lares.—Cadenas en las
chimeneas 1 hogaces anliguos,
destinadas a sostener la calde-
ra donde se condimentaba fa
comida, oy sdto las usun en
las aldeas, 0 en el campo los
pastores.

IVE

Macarrenes.—Sopaila-
lana. 3| Pasta para sopa en for-
ma de canutillos.

Macedonia.—Mezcla,
revuclto de diversas especies
de carnes, frutas d horlalizas.
Misceldnea.

Maceradeo. — Dicese de
un cuerpo ablandado, enterne-
cido 6 reblandecido por medio
no natural.

RExcerar.—Ablandar, re-
blandecer, O enfernecer una

substancia por medic de algin
liquico, pur sumersién 6 gol-
peiandala,
Macerer.—Palabra fran-
cesa, Muacerar,
Riacizeo.—Compacto, sO-
lido, relleno, firnve,
Machacado.—Quehran-
tado, aplastado, desmuenuzado
a goines,
Machacar,—Aplastar &
golpes, quebrantar, desmenu
zar.
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M ache.—Palabra france-
sa. Canonigo, vegetal. Ensalada
de invierno. [V, Canénigos.}

Madriless i) —Cli
letas, callos, ele. (V. las diver-
sas formulas en el Indice alfa-
beticn)

REadrono.— 'rulo del
madroiiero, muy parecido 4 a
fresa y comeslible. En Francia
se llama al madrofio drbel de
{as fresas. Madroiio, en francés;
arhouse.

RBi¥aduro.—Que estd en
suzén,

Rlagdalena.—Pasta de
wanteca, harina, huevo, azi-
car v cortexa de lHmon.

Bluagwra.—Lonja de pernil

e rerdo,

RBagro. — Que no tiene

gordurs. | Enjulo,
REahallebi.—Salsa caya
cormposicidn estd explicada en
la seceldn correspondiente.
REaigee.—Palabra fran-
cesa. Magro; carme que no te-
rie gordura. (¥, Magro. )
Riuillot;dlo.—Guiso pn-
pular franceés,
REais. —Palabra francesa,
Maiz. [V. Maiz)
RBiaitre-d"hotel (en
franceés.) — Mayordomo. Salsa
Hamacda también—aungue na-
da Lo justilique—a e mayordo-
ma. Una vez mas debemos ad
vertiv gue esta salsa no debe
nombrarse mas (que ¢on su uni-
co titalo: maitre-d hofel. ‘
BUmix.— Cereal empleado
en la fabricacion dJdel aleohol,
con cuya harina se elabora un
pan malo é indigesto, que solo
es consumido en las cumarcas
mas pobres, Aun wezelada la

harina de maiz con la de eeba-
da & con la de trigo, da un pan
delestable. En
Lrane sirve pa-
ra vebar aves,
Majade.
Triturado & gol-
pes, quebranta-
do en el almi-
rex 0 myriero.
Bfojar. —
Quebrantar 6
machacaraplas-
tanda.
Malpica-.
Planta aromdti-
ca pequena de
niuy corta du-
racion. s el
mejor de los in-
gredientes para
una ensalaia,
pero muay  difi-
¢il de conseguir
en el mercado
POL SIL 0NCaser.
Bialvis.—
Ave. Especie de zorzal 0 deir-
to, de ¢arne muy delicada,
REwliorquin. —Bdollo,
Rfzaamga.—edazo de lana
en forma de coeno, fijo en on
aro gque liene un mange, v que
se emplea para tiltrar ¢ colar
liquidos,
Hangoportatil. —Aga-
rrador ¢ mango usado en la co-
cina para trasladar vasijas de
uno a otro lado, para sujelar
piernasde cordero i otros man-

RIS

Jares al aderezarlos, guisarlos

v trincharles, v pava otres usos
parecidos,
Ranide.—feblandecido,
tierno.
Manir. — Hacer que las



carnes y algunos otros man)a-
FeS S0 pangal nias diernos v
blandoes, dejando pasar el tiem-
po necesario antes e eondi-
mentartos & comerios.

Mamjaer.—Lo que se pue-
de comer. || Cualquisr comaesti-
ble, | Manjur blanco o pasta de
almendra. | Manjar de dngeles,
fmperial, leato, principal, real,
eteétera.

Manoje, - - Hacecillo de
hierbas que s puede manejar
facilmente con la mano. En el
arte enlinario se lama asi, v
también ramdto, al atadillo de
hierhas para el condimento v
sazin de los manjares. (V. Fi-
nes-herbes.) {V. Ramito.)

R¥anews.—Ln terminos de
Cocina, la palabra manov com-
prende las de cerdo, ternera,
cardero y ecarnero, v ademis
las patas de los mismos anima-
les, pues ambas exiremidades
vienen & ser lo mismo para sus
efectos. Lo mismo para la for-
macion de gelatinas, que para
Ia elaberacion de salsas, que
para econdimentos v plains es-
peeciales lo yque se comprende
Brajo la palabra manos es de
igual resuliado y objeto asi-
mismo e iguales preparacio-
nes eulinarias.

Manteca.—En francés:
beurre. Substancia erasa v oleo-
sa de [a leche, ete. | Grosura de
los animales.

MM antecado.—Bollo he.
cho con manteca.

REaniel.- Tejido blanco
mas ¢ inenos fino con que se
cubre la mesa de comer.

Manteleria.—Conjunto
de manteles, mantelillos v ser-

b

villelas, destinados al serviein
de la mesa de comer.
Rlanfegoera . — Vasija
de eristal, comninmente, en que
se sirve la manteci.
Mantequilla. —Pasta
fina de manteca de vaocas y azi-
car. ¥ Mantequifla Jdo Sovia.
Manzana. —Fruin de!
manzana, del que hay machas
variedades, Linas sicven para la
mesa, otras para la fabricacion
de Laosidra, La manyana es una

Moz,

frula sana v que, segun su va-
viedad, es dulce, agridules y
agria. Comida al natural es un
postre agradable, pero ademais
sirve para compotas, rellenos,
dulce, ete., eic. En franeé
I]()'H’HHF’. .

Maguereanm. — Palabra
francesa. Maquerel. (V. Ma-
cquerel. ) —Cabally en las costas
del Mediterraneo; verdel en las
del Cantdhrico.

Maqgnerel.—Despuésdel
hacalao, del arenque y de la
sardina, el maquerel es, sin
duda, el pez de mar mais iw-
portante bajo el punto de vista
delaalimentacidn, por su abun-
dancia tanto cuanto por lo nu-
tritivo, aunque sea algo indi-
gesto. Es de cuerpo largo, re-
dondeada, de coloracién viva
v escamas pequeilisimas,




Marcassin. — Palabra
francesa. Jabato, jabali joven.
(¥. Jabata.)

Marengo (A lof.— Guiso
especial del pollo,
segtin la improvi-
sacion del cocine-
ro gua. confeccio-
ng este plato en
Marengo, para Na-
poledn | despueés
de la c¢élebre ba-
talla,

BMargarina. — Manleca
attificial preparada con sebo.
Sn aspectn ex ignal al de la
manteci, pero su gusio no es
delieado. Auniue reaimenie no
sea insano este producio de la
industria, al fin no pasa de ser
una falsiticacion punible.

Margarine . — Palabra
francesa. Margarina, {V, Mar-
garina.}

Rlargnerie dle)—Gui-
s0 del lenguada.

RMaria Raisa (4 fo)—
Caldo coneentrado,

Marinada, - Prepara-
vidn y aderezo para la conser-
cidn de an manjar. ks lo mis-
o que escabechado.

RAarimade. — Palabra
francesa. Marinada.

Marinadeo.—Escabecha-
do. i[ Adobado como el esca-
beche.

REarinar. — Escabechar,
Sazonar la pesca para conser
varia. | Suzdn preparatoria 4
que se somete las carnes erudas
para durlas mis sabor. Es me-
nester batir con un rodillo 6
cort una macheta las piezas
gruesas de carne que no fienen
sine algunas horas para ser es-

cabechadas, Para cada articulo
esta indicado en su lugar res-
pectivo el eseabechado 0 sazon
que le ennviene,

Manguerel v oaluiia

AMavind.— Palabra fran-
cesa. Marinado, escabechado.
i¥. Marinado.}

BAarinera.—Guiso.

Marinesca (4 o)—A la
mariners,

Mty

XMariseala ¢d la/,—Pro-
cedimiento para guisur filetes
de conejo empanados.

Rarisco.— Nombre geng-



rica de los caracoles v conchas
de mar.

REarmeiada. (V. Mer-
melada.’;

dfwrmelade. — Palabra
francesa. Mermelada.

REnvmitu. — Especie de
olla de cobre, d de otrn metal,
iie Ia fignva de un eatdero, con
s fapa ajostada y un asi gran-
de ile hierro.

Barmiton. - £ lo mis
mo que pinche, galopin v omozo
de eocina.

Bavegue.—Palabra fran-
cosa. Dicese de o que ex1a ro-
Tocwdo v arreglade ordenada-
mente para eocer un la corres-
pondiente yvasija.

BFasa.—[aring incorpora-
da con agua i otro liquido.
Poreion de una substancia cual
quiera mezclada v Irabajada
con un Ifquido. :

Riasagrae. —Infosion de
cafd en frio con limon v azticar,

REmssgme.—Palabra fran-
ersa. Enmsssearado, cubierto.
Dicese del manjar aderezado v
cuhierto de salsa.

Masticaeion. — Aceion
v efectn de mastiear, Primer
acto de la nodrieidn, que con-
sisle en trifurar. en mascar los
alimentos, v rn hacer una es-
pecie de papilla con ellos v Ia
saliva segregada por las glan-
dulas salivales,

Matadero (Cornes de )~
Llamase asi 4 las del buey 6
vacu, ternera, carnero, corde-
ro v cerdo.

REsioamneza. —Acrion v
efecto de saerificar ¢l ganado
de cerda, | Porcion de cerdos
para el matadere. Conjunto de
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todas las partes del cerdo sa-
crilicado.

Raielote (A lo)—A Ia
marinera, Guiso & la marinera
qua se lama marinera 6 mare
nesea.

Blawvicite. —Palabra
franeesa. Coguinda, V. Gogu-
Jjada.:

RMavomes:a. —Salsa de
aceite y hneyos, excelenle para
todos los manjares frios,

Czmn e Bvee o walsa piavimeesa,

REavenmaisae. —Palabra
franeesa. Mayonesa.

Bfanyordema (4 jo,.—A
[o maitre-drhiitel (V. Maitre
d'hétel )

REazra. — 41 Jde cocina
que, i manera de nazo, se em-
plea para golpear v aplanar b
carne, Tambion se la Hama
aplanador. [V. Aplanader.)

REamapie.—Dlasta de al-
mendras, azdear, ete,

R echa. —Lonjilla cuadra-
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da, larga v estrecha de iocino
zordo 6 larde, para el mechado
de aves, carnes, eic,

Riechadoe.—Que ficne
mweckas de lardo 6 tocinn.—
Lardeado,

Mechar = Laoridear. —In-
trodueir con ayuda de la aguja
lardera meehas de lardo 0 to-
vino gordo an la carne, ave, ef-
¢étera, que han de ser asadas,

Media Euna.—lastas ¢
panecillitos en forma de media
luna, hechas segtin Ia [Brimula
correspondiente.

REedic caldo,.—Compo-
sicion para el condimento de
determinados snanjares. llay
diversas clases. En olro lugar
hallard el lector las formulas
respeclivas.

RBledwia.—Svbstuncia que
se halla dentro de Jos huesos
de los animales v de los tallos
de los vegeiales, Tudtano.

Mejidos lucoos) —Covas
vemas solas sedeslien con agua
y azticar,

" Afelindres.—Pasta de
harina, azicar v hnevoes. Fruta
de sartén hecha con miel v ha-
rina.

Melocofénm.—Irulo del
melocoionero, arbol frutal ori-
ginario de Persia segiin unos,
<te China segun otros. Iin fran-
péche. Bl melocolon es ima
frata refreseante, muyv agrada-
ble al paladar, de carpe fina v
delicada, pero [rio para el es-
tomago, En gran cantidad es
comida fuerte para enfermos.
Los estémagos débiles deben
preferir el melocotdn con vino
y azticar, & cocido. El hneso do
esta fruta contiene una canti-

dad muy notable de dcido pru-
sico, v sus flores entran en Ia
composicidon de un jarabe lige-
ramente purgante. Con el me-
locotan se elabhoramuchag epm-
posiciones de Reposteria v Con-
fiteria, licores v refreseos.

R elom.—Frutede laplan-
ta de igual nombre. Es origina-

‘rio de paises edlidos; sn carne,

muy agradable, pero eomida
CoNn exCeso, es peligrosa, Bn Re-
posteria y Contiteria tiene apli
caciones también esta fruta
tan acuosa, perfumada v dulee.

Membrana.—Piel fina v
deigada.

REembriilo. — Fruto del
drbol deigual nombre. En fran-
cés: coing. Su carne es dura v’
acida. Bsta frula es enpleada
en grandes cantidades para ia
fabhricacion de compotas, jara-
bes, confituras y refrescos, Su
olor, que esintenso, agrada. El
aunlee Hamado carne de membri-
{ln v el jarabe de esia fruta sen
muy eficaces para combalir la
soltura ligera de vientre.

REémnge Saupede,. —Sopa
de Tamilia. Esta sopa, francesa,
estd compuesta exelusivamen-
e de vegetales: col, lechuga,
patatas, zanahorias, nabos, ace-
derag, apio, cebollag, ete.

RMenesiri, — Miscelinea
de varias hierbas 0 legumbres,

REenta. — Pianta medici-
nal, la inlusién de cuyas hojas
v flores es digestiva v calman-
te. La menta es ulilizada conira
Tas flatuosidades, las palpitacio-
nes, log estremecimienios ner-
viosos, las lombrices y los ma-
les de estomago. Su esencia,
fuertemente aromdlica, tiene




un gusto caliente, alcanlorade.
Con ella se elabora refresccs,
jarabes, pastillas, galletas, ca-
ramelos v olros muchos pro-
ductos de Confiteria v Licoreria,

M enu. — Lista de la com-
posicidn de una comida. Minu-
ta. Nota detallada de cuantos
platos lian de ser servidos en
una comida. Pormenor. Bsta
palabra francesa debe ser en
absoluto desterrada de nuestra
Cocing, por innecesaria, puesto
(ue tenenios en nueslro idioma
sobrados medios de expresion
sin tener que recurriv a lrmi-
nos extranjeros. Podra sonar
muy bien la palabra menu 4
cursis, rutinarios y necins, pero
las perscnas serlas, de buen
senlide, deben proscribir tedo
lo extranjere que impurifica
nuestro hermoso v rico idioma,
sin causa que justifique iales
abusos, signos de decadencia.
Menw quiere decir lisia: hable-
mos en nueslro lenguaje y de-
jemos fanta servil adaptacion
de lo que no necesitamos. En
este libro solo aparecera tal pa-
lubra y otras cxlranjeras, cuan-
do se trate de ofra Cocina que
la nuestra, cuando no haya otro
remedio. Mientras tengamos en
nuestro idioma términos que
carrespundan i los de las Coci-
nas exiranjeras, no cmpleare-
mos nombre alguno que no sea
nuesire : easiellano, espanol.
Conste asl.

Menudillos. —Partes in-
teriores de las aves, Menados. |
Vienlre, manos y sangre de las
reses. Pescuezo, alones, intesti-
nos, patas, etc., de las aves.

Meollo. — Medula, luéta-

B

no.jSabstaneia, lo mwejor y mas
principal de un manjar.

Rlesi. — Mueble formado
de un tablero liso «le madera ¢
de wmarmol, sostenido sobre pa-
tas de madera ¢ hierro. | Mesa
de coeine: mesa de comoeder, de
unc y de otro mueble se trata
en sus correspondientes luga-
res.

R erengue. — Duice e
claras de hueve con anicar.

REerieenda.—Alimento li-
wero que suele hacerse & medin
tarde, entre el almuerzo y lu
comids, 6 entre la comida de
mediodia y la cena, segun las
costuinhres,

BMevingme ., — Palabra
francesa. Mcerengue. (V. Me-
repgue.)

Revingmee . — Palabro
francesa. Amerengado.

Merlan. — Palabra fran.
cesa, Pescadilla, [V. Pescadi-
a)

Reriuza.—Pez de mar,
de cuerpo alargado, grueso, re-
dondo, de color gris, v coyas
csCamas son pequefias. Su pes-
ca es muy importante en nues-
tras coslas, dende abunda so-
hremanera, Los malaguenos la
Human pijeda, v los costefiys
del Norte, pescada. Su carne es
blanca, sana, algo insipida, pe-
ro facilmente digerible, por lo
cual se recomienda 4 los con-
valecientes v 4 las personas de
estémago debil. Es susceptible
de muy variadus guisos.

Mermelada.— Conserva
de menmihrillos, manzanas,alba
ricaques, eiruelas, melocolo-
nes, eto., con miel ¢ aztear.|
Subslancia vegelal confitada




por el azdear. || Masa sensible-
mente aniforme y de poea con-
sistencta, producida por la coc-
cion de fratas conservadas con
aziicar. Es producto de la Con-
fiteria.

Bero.— Pez de mar, cuya
carne es muy delicada y que se
guisa lo mismo que la de la
merloza,

Mezela. — Incorporacidn
de una cosa d otra.

Merzelado. — Junto, uni-
dn. incorporadoe.

2ezelar. — Unir, juntar
una ¢osa con otra.

BEied. — Substancia espesa,
dulee vy aromdlica segregada
por las abejas. || Miel de cafia. ju-
go de la eafia de uzacar, || Las

- propicdades laxantes de la miel
la hacen preferible al aztcar
para endulzar ciertos alinientos
v tisunus, Pero hay gque tener
cuidado al adquirir este pro-
ducto, porque merced 4 la im-
punidad de gue gozan tantos
tenderillos y mercachifles sin
conciencia, las falsificaciones

de la miel son nu-
merosas por la

Ly mezela que ha-

2t cen de malerias
baralas, como el
almidon, las cas
tanas, la harina
de hebas, gelati-

“na, jarabe de f{écula, welazy,
etcétera. En otro logar se expo-
ne fa manera de reconocer las
adulteraciunes y falsificaciones.

MEiga. - Parte interior y la
méas blanda del pan & bollo,

Rligajomn.—Porcion wds
9 menos grande de pan sin
corteza.

e

Caluirni-
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Migas.— Pan desmenuza-
do y frito en grasa.
Mijede.—Pulabra france-
sa. Cocido lentamente con fue-
go débil; § rescoldo.
dilamesa,—Salsa | 4 la
milanesa; manera especial de
aderezar costillas de buev o de
lernera.
BRimwmta. — Meni, carla,
lista. (V. Lista.) (V. Ment.)
Mirepoix—Salsa. {| Subs-
taneia erasa que resulta de ia
coccion de carnes v horlalizas.
Es palabra francesa.
Mirolen.---Palabra fran-
cesa, Ropa vieju. Carn2 0 car-
nes que antes de ser guisadas
lan sido va vocidas (Manera de
aderezar cierias carnes 0 pesca-
dos, 6 conjunte de muchos pe
duzos de carnes va cocidas v
destinadas 4 ser scrvidas ron
un guiso de cebollas.
seelanewn. — (V. Ma-
cedonia.}
Mitomnme.—Pslabra fran-
cesa, Cocido & luego Tento. Di-
cese de un manjar al cual se le
ha hecho empapar v cocer dul-
cemente por largo tiempo.
Rocho.—Animal cornuda
al cual se le ha despojado de
las astas.
Moelie.—Palabra france-
sa, Medula. |V, Medula.}
Mojado,—Baitado en cal-
do 0 salsa. || Rociado,
Rojar, - -Baiar ¢ humede-
cer con caldo, salsa, ete,
Molde.—Pieza de metu,
hueca, que sirve para dar for-
ma 4 una substancia.
Xfoldeado. — Que le ha
sido dada ferma con molde.
Bolidear. — Dar forma i




una masa, pasta, ete., echiando-
{a en un molde v sometiéndola
i o accidn del fuego parn gque
se dore v endurezea. || Recubrir

RIS

interiormente un molde con un
bafio de gelating, cremna, pan
raliado (1t otra pasta, ceupando
la parie inlerior el manjar,

Munuevie b viehar in mu i

3 eler.—Desmonuzar, tri-
turar, Redueir 4 polvo mias §
menaos graesc.

XMoelide. — Desmenuzado.
Reducidoe 4 polvo.

RBolinille . — Util para

iy —

deshacer ¢l choeolate & medida
que éste se deposita en la cho-
colatera. ™ Molini-
lins para pimien-
ta,cafd eli.apn-
ratos para moler
sin que pierdan
suaramalasgma-
terias para qne
estan destina-
dos.

Maolla e
carne}. — Troxo
magro, sin hue-
s0, tierne, blando y ficil de
partir, ’

Xollejas. — Lechecillas.
Glandwlag carnosas. Parte del
ventriculo de las aves,

Maolleie. —Bodignde pan.

Monneo {1 /z).—Sopa de
pan con azicar, leche v hueve,

Ronduade. —Limpio, des
pojado de todo lo superfluc.
Tratandose de carne: recortada,
sin hueso= nervios ni gorduras.

Biondadura. — Despojo
de o que ha sido moudado:
carnes, frutas, pesca, ete.

RAandwr. — Limpiar, qui-
tar lo superfluo, Despojar de
cdscaras, cortezas, pellejos, ete,
Dejar mondo,

REonds.—Libre de lo su-
periluo; limpio,

Moendongo.
Intestinos, tripas. |
Vientre del animal.

Moniaraz. —
Agresle. Crindo en
los montes, || Caza
de monte.

Moras. - Froio
azucarado de la mo-
rera. Son refrescantes, y {a Me-
dicina recomiendu su jarabe.

Aalinglln
Pt nimieaa




Morcilla.—Embutido de
sangre eondimentada. En fran-
ces: hondin.

REercille.—Parte carnosa
desde [n espaldilla a Ia pata,

Xoveon.—Morcilla hecha
en nna teipn gruesa y de gran
capacidad.

Rioriadella.—Imbutido
Haliano parecido al salchichon,
pero mucho mis voluminoso.

M ortero.—Utensilio Lue-
co, de piedra, madera 0 metal,
que sirve para majar algo, —Af-
mires.

Riervteraela.—Guise de
higado de cerdo, machacado v
desleido con especias, miga de
pan, lomo v aves, todo picado,
revaelto v snxzonado.

RMortific.—Talabra fran-
cesa, Golpeade. | Garne que se
ha tenidlo conservada ajgunos
dias en silio fresco, a la que se
golpea fuertemente en el mo-
mento de ir i cocinarla,

Bdeveme.—DPalabra france-
si. Bacalao. (V. Bacalao.

TR
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Muosbarrpa,

Morrves.—Partes hlandas
v carnosas de las reses, inme-
diatas 4 la hoea.

Mostacern . — Vaso

e

m

cristal, [oza 6 porcelana en que
se sirve ln mostaza.

Mostaza.—Salsa O eondi-
menta heeho con la semilla de
la planta mostaza,

Mueliaza nezea

MBRowm. — Palabra rancesa.
Bofe, (V. Bofes.!

Rowille, —DPalabra fran-
cesa. Mojado. Salsa anmentada
durante la cocecidn de un man-
jar, con agua, ealdo (0 otro -
quida que se la ha aitadido,

M owie. — Palabra france-
sa. Almeja, (V, Almeja.)

Roucet auw chincolat,
Composicién de Reposteria, he-
cha con chocolate, leche, azu-



car, clares de huevo v bizeo-
chox, aromatizada con azabar.

Afowxton. - Palabra tran-
cesa, Carnero. {¥. Caroero.)

REunelas. - Froto parecido
al guisantie, pero mas aplasta-
do.—Almartas. (V. Almortas.)

Rijel, nigd 0 mugle —
Pez de mar parecido al sulmo-
nete, pero cuya carne, blanca
v muy fina, vale mis y es
més estimada que la del salino
nete,

vy —

Xlulet. — Palabra france-
sa. Mujol. (V. Mujol,,

Mwrcim. — I'ez de agua
dulee parecido al gubio, gque
suele abunilar en las acefias, Ex
de sabor agraduble, sin que por
lo demas ofrezca nada de ex-
Lraordinario.

R nscads, - Palabra fran-
cesa. Moscada, nuer moscada,

Mluselina rdedacolan)—
Preparacidn y guiso especiales
del baciluo.

N

Rabkos. - Con frecuencia
sirven de condimento a los po-
tajes v guisadus, pero tambieén
son comidos en plalo aparle.
Son poce nutritivos,
flatulentos v de ficil
digesiion. El nabo es
la raiz de la planta po-
tajera del niismo rom-
hre, muy desarrolla-
da, varnosa, azucara-
da v comestible, Sus
variedades son mu-
chas. En franeés: na-
refs.

Namneta (4 fa).—
Preparacién y guiso
de patustas para co-
merlas solas ¢ con un
asado.

Nantesa (4iu).—
Capon asado con sal-
sa picante.

Nappe.— Palabra france-
sa. Maniel. [¥, Mantel.}

Raranj:a. — Fruto del na-
ranjo. Fruta sana y agradable,

Malw.

cuyo jugo, corleza ¥y ocarne,
san atilizados para muchos pla-
tos de Cocina, de Reposteria, de
Confiteria y Licoreria. Numero-
sas variedades hiav de esta ex-
celente fruta, de la cual se hace
encrme consiiuo, va al nalu-
ral, va conlitada, en licor, re-
trescos, cle.
Razvanjada. — Licor de
mranja. | Refresco de naranja,
Nadm.—Crema. Lo mds ex-
quizrito de la leche. Substaneia
untuQss, espesi, espumnosd vy
que forma una capa sobre la
leche en repose. Es blanca, un
tanle amarillenta, y batida pro-
duee la manieca.
Matillas,—Masa de hari-
na. huevos, leche, elc.
Ravets. - Palabra frunce-
sa. Nubos. (V. Nabos )
Refle.—Palabra francesa.
Nispero. (V. Nispera.)
Neige.—Dalabrafrancesa.
Nieve; espuma de los hueves
batidos, que se parece 4 la nie-
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ve pnr o blanca y esponjosa.

Levado.—Dicese de cual-
yuier manjar cubierto de la
espuma hecha con clara de
hweva halida eon azdear,

Nispere. — En francés:.
nafle. Fruto del drbhni del mis-
mo nombre. Ez del tonaito de
una nuez, abscuro, acerbo, ¥
pulposo v azucarado cnando
estd en sazon, que es como
dehe ser comido, Esta fruta ex
aslringente.

XNogada, — Salsa de nue-
ces ¥ especias con gue se suele
guisar algunos pescados.

MBogade. — Pasta de nue-
ces, miel, ete.

Noisettes. — Palabra
francesa. Avellanas. (V. Ave-
llana,}

Noix. — Palabra francesa,
Nuez. (V. Nuez.

Mougat —Palabra france.
sa. Tarrén. (V. Tarrdn.)

Nonilles.—Palabra fran-
cesa. Espeeie de tallarines muy
finps, Pastn para svpa. (V. Nu-
as.} :

Neove, — Licor de huesos
de ciruela sil-
vestre.

Nuez. —
Fruto del no-
gal, que es co-
mido freseo o
SeCo, Pero cuyd
mayvor parie es
ulilizada para
Ia extraccion del aceite, que
contiene en proporeién consi-
derable v que se destina 4 la
alimentacién, entre otras apli-
caciones. Con la nuez se ela-
bora varios condimentos, asi
como buen nimero de produe-

Ny,

tos de Reposferia® v Confite-
ria. || Nuez moscada. Especia,
fruta de un arhol pequeilo que

Nire hoseadin g eon frndor,

es cultivado en las regiones
mis edlidas de Asia, America v
Oceanfa. La nuez es muy abul-
tada y carnosa, v
cuando esta mado-
ra dbrese en dos
parles, mostrando
Ia almendra que
conocemos por
nuer moscadr. B3t . psenls
tiene un olor fuer-  «n < romera
te ¥ aromdtico v

un sabor acre v caliente. En la
Cocina es empleada como con-
dimento.

Nullas.—Sopa italiana de
harina y vemas de huevo. En
francés:; noutlles.

Nutritivo. — Lo que ali-
menta, lo que nutre y da fuer-
zas. Lo que tiene propiedades
alimenticias.
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M ame. —Tubérenlo asidti-
tico y americano parccido 4 la

batata. Se le condimenta lo
mismo que & lu patata,

O

§limfs. — Palabra francesa.
‘Huevaos, (V, Huevos.)

Pie. — Pulabra francesa.
Pato, Ganso, {V, Ganso,)

@igmon. — Palabra fran
cesa. Lebolia (V. Cebolla.)

@lor. - Linpresion en el ol
tato. Aroma, perfinne, fragan-
cla,

@ila.—Vasija redonda ba-
rriguda, de metal 6 de barro,
con asas, deslinada d hacer co-
cer manjares O liquides. En
franceés: pot.

Pmelette.—Palabra fran-
cesa, Tortillie (V. Tortilla )

Pramge. — Palabra fran.
cesa, Narapja. (V. Naranja

Grangeade, — Palabra
francesa. Naranjoda; agua de
naranja.

Ordubres. — Galicismo
introducido en nuestra Cocina
para desiyaar los entremeses.
En francés : kors-J eewore (fuera
de la lista) esto es: platos lige-
ros no comprendidos en la
lista.

Wreadae. —Aireado. Que ha
estado sometido 4 Ia aceidn de
un vientecillo suave v hlando.

@rear.—Exponer al vien-

to suave una cosa para que la
seque v refresque, quilanilole
el olor que hava contraide.

Qeregarea. — Planta culli-
rada en jardines, por su dulce
olor, que se esparce de todas
sus partes al wenor roce & mo
vimlento. Es empleada comuo
condimento. En francés: ori-
.

Qeejas.—Tornilla que ro-
dea v deliende el oido, En lay
reses de mataders son aprove-
chadas las erejus cono comes
tibles v para diversas aplica-
ciones.

Prejones. — Lonjas de
melocoldn seeas,

@reo.—Accion yefecto de
orear. Contacto suave de un
vientecillo blando con una
cosa.

Drge.—Palabra francesa.
Cehada, || Orge percés cebada
perlada. (V. Cebada.}

Grgeat. —Palabra france-
sa. Horchata,

dhrigan. —lPalabra france-
sd. (hdgana,

@rlis. — Tiletes de pesca-
do [rites v servidos con salsa
aparte,
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Gromde. — Abultado, re-
dondeado, espanjado.

Pronga.— longo comes-
tible,

driegan.--Ave del tamaiio
de la perdiz ¥ cuva carne, pa-
recida i la del faisdn, es exqui-
sita. En francés ; yélinotte.

ez, — Vasijo vidriada de
barro sin asas. || Tinajilla,

daito. Toda ostra que tenga mal
olor debe ser rechazada siem -
pre, asi como la que presente
un cirulo negruzeo en la par
te interna de las conchas. En
nuestras costas del Cantabrico
¥ del Atldntico hav buenos vi-
veros de excelentes ostras, por
mds que sean preferidas luas
francesas de Arcachon. Las os-

Oxlras,

@seille.—Pulabra france.
sa. Acedera (V. Acedera.)

@siras, - Excelente ali-
menty, de figil digestion, no
siendo en los meses de Maya,
Junio, Julio y Agosts, en quc
no deben ser comidas por lo
indigestas y fagiles de hacer

tras son siempre el primer pla-
to de la comida, antes de la
sopa, v se las sicve con limdn
y algin vino blance seco y
estomacal.

- Puatarde. —Palabra fran-
cesa, Avutarda. (Y. Avutar-
da.)



Paladar.—0rgano del sa-
hor, || Sabor. || Membrana, teli-
lla ¢ tinica que cubre el cielo
de 1a boca. jj En los animales :
parte interior v superior de la
boca.

Pagelle, —-Palabra fran-
cesa. Pajel. (V. Pajel.!

FPaillasse. — Palabrm
francesa. Lecho ¢de brasas en-
cendidas sobre el cual se colo-
¢a kb parritla,

Pajaritos. — Con esie
nombre son preparados diver
sos pajaros, tan delicados como
los hortelanos v las alondras,
v gue suelen ser aderezados’
como éstes, porque forman
parie del grupo con las calan-
drias, los pardilles v otrasaves.
Se les frie con manieca de cer-
do v no con aceite.

Pajarila,

PFajel.—Pez de mar, abun-
dante en el Mediterraneo, mas
pequeiio que el besugo, al cual
es parecido, y de carne mds
delicada y sabrosa.

Pajelete. — Pez de mar,

de la forma del hesnge y de
un tamailo menor que éste v
mayor que el pajel. Sele pesca
en el Cantabrico. Su earne es
mds fina que la del besngo,

E®ala, —Tablilla de madera
4 de metal con mango, que se
emplea para coger el earbdn,
para la hasura. ete.

Paleta. - Ulensilio de co-
cina & manera de euchardn de
madera. Hataca.

Patonm foreay

Paloma.—Ave de corral.
Su earne es muy estimada.; Po-
loma toreaz: es mas grande que
Ia doméstica. Los condinientos
y guisos para una v otra son
iguales.

FPalourde. — Palabra
francesa. Caracolillo de mar.
Clovisse. (Véase Caracolillos de
mar.)

Pam.— Harina amasada y
cocida. | Pan perdido: plato de
Reposteria.



BPanade. —Empanado.
Aderezaldn con ralladura de
pan, Cubierto ¢on una capa de
pan rallado.

Pané.—Palabra francesa,
Empanado, panado. Cubierfo
con miga ¢ ralisdura de pan
para ser cocido 4 la parrilla,
en el horno & en fritura. § Gui-
sado que se cubre par comple-
to de ralladura de pan, 4 lin do
hacerle tomar celor en el hor-
no de campaia. | Espolvorea-
do de pan rallado 6 de miga de
pan.

*anefela. — Substancia
de pan. Alimenlo propio para
angianas, enfernios y nifios.

Brandguetes. — Bollitos,
especie do frula de sarign,

Panume.—lalabra france-
s#, Grasa de puerco con la cual
se lee la manteca Hamada en
francés seindoux.

Panos, —La limpieza, que
debe ser la prinera de las con-

Utidihaed he Das pinigs,

diciones indispensables para
que pueda haber Cocina, exige
que abunden los palios —i nas

de las rodillas,— v que déstos
eslén siempre limpios y desti-
nado ¢ada uno 4 su ohjeto, Asi,
debe haber un pailo para la
limpieza de la vajilla, otro para
la cristalecia, otro para los cu-
biartos, atro para los ohjetos de
metal, etc., independientenen-
te de los (ue estén destinados
i cubrir 0 enjugar carnes, aves
y otres alimentos. Todo 1o rue
se escalime en este pormenor
no es economia, es suciedad,
ramploneria, desconocimiento
de lo que debe ser la Cocina,
antecdmara de nuestra alimen-
tacion, de noestra salud, de
nuestra vida.

B*apas. —Patatas.

PPapillx. —Sopa blanda
para nifios, Papas con ihiel 6
azicar. .

BRaprzad izt — Papillotte,

EPapiliolte. —Palabra
francesa. Envoltura de papel
engrasado para ciertos asados
g fritos. Preparacidn pary el
asado de chuletas. | la papillof
O ¢l papillotter preparacion
de ciertos manjares previamen-
te envueitos en papel engrasa-
do, para su sazon.

Pardal. - Gorrion. En
franceés: moineun, pierrof.

BPuré.—Pulabra (rancesa.
Preparado, compuesio | Dicese
del manjar al que le han sido
quitados las gorduras sapér-
fluas y les pellejos, dindole
forma regular y presentable,

B artait.—'alabrafrance-
s Quesito helado., Sorbete de
frutas, cafd, ete, heclo en mol-
de y muy concreto o consis-
tente.

FParmentier. —alabra

Kl




francesa, nombre de una sopa
especial.

FParmesano (QGueso)—
De Parma Tialia). Este queso,

CCalandy eLealida por prsiedern,

rallado, se emplea con Jlos la-
mados macarrones & la ilaliana
fMacaroni). Se le suele susti-
tuir ¢on el gueso manchezo.

Parpadelle. — Macarro-
nes verdes, Sopa italiana.

Parrilla.--tn frances:
gril. Ulil de cocina, en for-
ma de rejilla de hierro v
provisto de mango 6 de
asa, que se desling 4 asar
v freir,

EPartido. — Cortado,
dividido. | Cuerpo hecho
porciones,

FPartir. — Seceionar,
dividir, curtar. Hacer por-
ciones pequefias de un to-
do. [Separar ! Fraccionar.

*azadera. — Cola-
dor de metal empleado en
la filtracién de liguidos,
salsas, caldos, ete.

FPasade.—Echido 4 per-
der.JFermentado. ' Fuera de sa
w01 olado, fil rade.

Brasar.—Colar, filt-ar

FIPzgas.—Uvas sccas.

Pascuallsa. —Prepara-
cion del pave relleno con ja-
mdn ¥ cordero, pan rallado y
picadurasde hierhas finas
especiadasg, v que sirven
asado, con salsa verde v
guisado de trufas,

F*aseé. —Palabra fran-
cesa, Manjar al que se ha
dado algunas vueltas en
una cacerola con mante-
ca, lardo 6 aceite, hasla
que se lia revenide, que-
dando asi listo para ser
guixado, i Rebogado.

RPasda.—Musa 6 con-
junto de cosas machaea-
das que son humedeci-
das para darlas consistencia, |
Masa que se hace para paste-
les, ele,

Pastallora. —Bollo pe-

queiio, delgado v duro,

B*astas.—Bollitos peque-
ios de masa fina v otro$ ¢om-

Taslas wlinentlcias,

ponentes, tales como almen-
dra, avellana, frutas confitadas,
anises, grajea, etc. || Pustus ali-
menticins: se da esle nombre &
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los fideos, macarrones, sémo-  1llego. Legumbre mds sabrosa
las. tapiocas, eic., desiinadas v dulee v menos indigesta que
principalmente 4 la composi- el nabo comun, que es emplea-
cion de sopas.

*astel. —Porcion de masa
0 de pasta corida al horno, &
la que suele agregdrsele algu-
na otra subslancia, manjar 6
ingrediente.

BP*astelillo. - Pastel pe-
quedio.

"astéquwe.—Palabra

francesa. Sandiu. (V. Sandia.)

Pastillas., — Pedacilos
delgados y regulares de masa
endulzada y seca.

DPakae,

da en guarniciones v que tiene

Buslisaca, sus, guisos especiales cuando

estd recién cogida y tierna.
Pastilles.—alabra fran- EPataca == Cotufa.—Tubér
cesa, Pastillas. culo twuy parecido esterior-

Fastimaca. —XNabo ga- mente d la patala y cuyo sabor
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se aproxima al de Ta penca de
la aleachofa. Aunque no es muy
comiin, los buenos cocineros
saben gue ademas e ser sus-
ceptible la pataca de tedes los
cuigos que Ia patata, sirve en
inviernn para sastituir & la al-
cachofa, particularmente enlos
paises frios; porque lostubéreu-
los de fa cotufa 6 pataca no se
hielan.

Eratzta.,——Es el tubéreulo
mis impovtante, sin la menor
duda, para nuestra alimenia-
cidn en todas las numerosas

Padidins,

rariedades que ofrece. Es poeo
nutritivo, pero se Je digiere
con facilidad. La patata debe
ser conservada en siting obsen-
ros. Las nuevas lienen mejor
sabor que las va maduras, pero
son menos alimenticias, Ade-
mis de los guisos que Ie son
propios, es la patata uno de los

prinecipales condimentos v
adornes para wuchos platos.
En francis: pomme de terre.

B uatate. —Palabra france-
sa. Butata. Tubérenln muv pa-
recido exteriormente & la pa-
tati v cuva carne es dulce v
gustosa, Asada al rescoldo v
espalvorcadsa con azdear es un
alimento muy agradable. En
dulee, es uno de los postres
mis estimados, si estid bien he-
cho. (V. Batata.)

BPake. —Palabra francesa,
Pastel. (V. Pastel.)

BPatelle.—Palahra {rance-
sa. Lapa. {¥. Lapas.)

Pato.—En frances: canarid.
Ave de corral. acwidtica, de ear-
ne mds fina que la de la oea v
cuyo ligado es adn mas esti-
mado. [V. Ganso.) oty silvesire
o saleajer esta variedad del ave
palinipeda es mayor gue la do-
méstica ¥y mucho mis estimada
por los cazadores. Los guisns
de todas estas variedades del
pato son los mismos.

RPatowra - Chanfaine. —
Guiso de sangre, higado v bo-
fes de carnero.

Paupiettes. —Palabra
francesa, Tiras de carne mas
largas que anchas puraser arro-
lladas.|Lonjas de earne albar-
dadas con tocino,

Eavipelle. — Pollo del
pavo.

Pave.-—-En francds: din-
don.—Ave de corral de las mas
importantes. Su carne es bue-
na, sana, sabrosa. Lliunase tam-
bien gallo de la India. En esta-
do salvaje es mds grande y de
aspecto 1as bello que en el
estado doméstico, en que le co-
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nocemos. Lo carne de la pava
es mejor que la del macho.||
Pavo real. En francés: paon, Ave

Pava.

«ue sélo se diferencia del pavo
comin por su belle plumaje.
Su carne es wuy esiimada.

Para veal,

BPebete. — Composicidn
adorifera.

Pebre. —salsa.

Pdéche. — Palabra france-
sa. Melocotén. (V. Melocotén,)

Pecho. - Tariedel cuerpo
desde la gurganta ¢ enello al
estémago.

FPechwga.—echo de las
aves.

Pedaxe.— Parle de algo,
lrozo, fragmento.

Fegudo, —Dicesedel man-
jar que, por falta de salsa, cal-
do 0 jugo, ¢ por la violencia y
exceso del calor, se adhiere &

las paredes de 1a vasija, toman-
do mal ssbor, oliendo mal y
abrasdndose.
BPega)oso.—Viscoso, que
se pega. || Gelatinoso.
PPeguurse. —Adherirse un
manjar 4 Ja vasija en gque se
estd guisando, bien por el ex-
ceso de Jlumbre 6 por falta de
humedad, adquiriendo mal
olor, peor sabor v abrasindose
hasta carbonizarse.
FPeladillas. —Almendras
confitadas.
Felar.—Cortar, quitar,
arrancar 0 raer el pelo 4 cual-
quier animal.
Felicwla.—liel moy su-
til de los animales y de algu-
nes {rutos vegetales.
FPelotillzas.—Bolilas pe-
yueflas que se hace de coval-
quier manjar, bien comeo forma

de presentacion 6 como adorng -+ -

de otro plato. || Quenelles. 7

edutillas. ©N

RPella.—Musa apretada y
redonda de algin cuerpo no
muy duro.|Pelle de manteca.

Penca,—Cogollite, parte
de un vegetal, como la coliflor.j
Hoja punzanie.

EPepinado. — Aderezado
con pepinos ¢ pepinillos.

Brepinille.—Pepino pe-
queiio, propio para encurtidos
0 pard su ¢onserva en vinagre.
En franceés: corvichon.

Pepino. —En francés: con-
combre. Planta que se la cultiva
por su fruto, gue es comesti-

e

Sy
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hle, v de la enal hay muchas
eoxpecies. Cuando este fruto,
anles de su gompleto desarro-

fabrica unn hehida: 1a perada,
muy parecida & la sidra; com-
potas, mernieladas, y confitu-
ras de diversss clases.

Prpinilioe,

1lg, es sometido 4 ln accidn del
vinagre, lleva ol nomhbre de
pepinillo. Cuando se le deja
madurar, es comide comiin-
mente en ensalada. (Bl jugo v
lalpulpa del pepino sirven para

Peprisi,

1na pomada especial snuy efi-
caz contra el sarpullido.)( Co-
homdro,

FPepitorin.—Goisado de
despojos de ave, 6 del ave frac-
cionada.

B*era. — Fruto del peral,
irbol de que se cultiva nume-
rosas variedades. Esta frnta, al
natural, es jugosa, sana, refres-
cante, ¥y huy diversas clases
muy notables por su sabor de-
lieado v lo suave y mantecoso
de su carne. Con las peras se

Peras,

¥*erea.—In francés: pér-
che.Tez de rip de enerpo oblon-
gn cubierte de escamas, cuyo
borde darsal presenta puntas
muy linas. La perca, (ne es
carnicera y muy voraz, tiene Ja
carne ngs delicada de todas
las de los pescados de agua
dulce.

Fereebes, — Mariscos
que se crian pegados 4 las ro-
cas, arracimados y muy seme-

Parrehn,

jantes 4 manos diminutas de
cordera con su pezuiiita. Ad-
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herido it ¢sta tienen una espe-
cie de tuho que es la concha.
Su carne es muy excitante, sa-
hrosa y apetecible, pero lam-
hidn muy indigesta.

Perehe.—Palabra france-
sa. Perea. (V. Perca.)

Erevbie,

Perdigar, — Soasar, pre-
parar la carne para que esté
mas subsinneiosa.

Ererdigoen. - Pollo de la
perdiz. '

FPerdiz.—Gallindcea cuya
vaza o8 may esii-
mada. En francés:
perdriz. Cuando
aun no estia dema-
siado pasmda, su
aarne es lina y fa-
cil de digerir. Se
conace ('llHHdU [
vieja la perdiz en
la dureza del pico,
muy fiexible cuan-
doelave es joven,
v en que la prime-
ra de las plomas
largas de las alas
es redonda.

Pevdria,—
Palabra francesa,
Perdiz.

perfume de sus hojas, que son
una de fas principales sazones
en la cocina. En francés: per-
sil. '
Perifolle.—Planta pota-
jera cmpleada como condi-
mento en diversos guisos LEn
francés: e feudl,
BPervigord.—Salsa blanea
fus oy picadas,
Breriquense (4 (o) o pe-
riguense. — Salsa especialde que
puede verse la (drmula en el
fugar ecorrespondiente,
Poermil. — Anca vy musloe
del cerdo 0 de oiro animal,
*erol. — Ulensilio de co-
cing, de cobre, con mango de
hierro y ferma semiesférica.
Eersil. — Palabra france-
sa. Perejil. Y. Perejil)
BPerodils. — Pastelillos
rasos de carne de buey ¢ vaca
con salsa 1wy picante.
BPéertigaa, — Pez de agua

Porejil,

dulee Ilamado «perdiz de los

E*erejil, — Planta cultiva- ' :
rioss, cuya carne es mis deli-

du en huertas y jardines por el
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cada que la del sollo. Las me-
jores pértigas son las de los ca-
nales de Holanda v de Bélgiea,

Derifoila,

MPesca.—1o pescado. [Con-
junio de peces, vivos & muer-
tos, que han silo peseados.

Pescadilla, —Pez de
mar, propio para ¢convalecien -
tes, por ser el mds facil de di-
gerir, aungue tamlién es el
menos nufritivo. Es la merluza
juven. La mejor pescadilla es

Pescadilla.

la de Cadiz, en cuyas aguas
hasta las del Estrecho de Gi-
braltar, abunda.

¥Peseado. —Pez que ha
stdo cogido con red, elc.jCon-
junto de cuantos peces han
sido pescudos, sea cnal fuere
su clase.fPesca. -

Rescuezo. — Parte que

sirve de unidn 4 la cabeza v al
cuero.

Peso. —[nstrumento nece-
sario en foda cocl-
na, no sélo para
evitar la sisa de
los servidores po-
co eserupulosos ¢
demasiado desaho-
gados, segiin suele -
decirse por nodar
4 lacosa su verda-
dero nombre, sine
que tainhién para
que el jefe de co-
cina pueda em-
plear en las pro-
porciones debi-
das cuantos ele-
mentos son indis-
pensables para el buen come-
lido de su cargo. En la exacta
proporcidn de los manjares ¢
ingredientes gue han de unir-
seles y en el punto preciso de
la sazdn estriba el buen éxito
de las operacinnes culinarias,
aparte, natueralinente, la cali-
dad de todos los elementos alu-
didos. Claro es que en la coci-
na modesta de 1a casa de poca
familia no muy sobrada de re-
curses, ne hay cocinero ni es
de absoluta precision tampoco
¢l peso. Pero donde hay gran
cocina, el peso es indispensa-
ble, porque significa exactitud,
orden y econonia.

Pestinoe. - Fruta de sar-
tén, compoesta de harina muy
fina amasada con huevos, que
cortada en pedacilos se hace
freir en aceite, y después que
estd bien tostada se baila con
miel clarificada v subida de
punto.
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FPetlits-fowrs, — Asi se  muy pequefics || Picado de per-
dig wnes.

E*icar.—Hacer
pedacitos muy me-
nudos un trozo de
carne, de ave, de
lardo, ete.|Tajar.

Ericatostes.
Pedacitos de pan
fritos que se suele
emplear en puré,
como guarniciones
6 con algunes gui-
s0s.||Bardtasde pan
frito en manteea,
Hlama en francés 4 la pasteleria  con que se toma el chocolate.
finz y delicada, como los
mMArarrones, NAZApanes,
croquetas, ete | Pasteli-
Hos.

Bretits-pois. —Gui-
sanles verdes, frescos.
Nombre franeeés,

PPeruna. —Dedos 6
uhias deanimales de pata
hendida. Pesaiia.

Ficadilio. — Con-
junto de pedazos muy
pequerios en que ha sido
seccionado 0 partido un
manjar. En francés: ha-
chis.

Bicade.--Dividido, parti- EPichon. — Pollo de la pa-
toma doméstica. En fran-
cés: piyenn,

Fieces montées.
(V. Piezas montadas.)

E*jermna,— Miembro
enire el pie v el cuerpo.

H?jes. —Bases de las
piernas y patas. Miembro
del animal para sostener-
se v andur.

‘ Piezas monta-
Piciin, das § platosmontladaes.—
do. fraccionado en pedacilos  Dicese de fos platos de Cocinag,

Bubinzn o peso,

Dperaciiag del picila.
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Repostrria v Confiteria que re-
presentan castillos, estatuas, el-
cétera, destinados @ adornar
las mesas.

Brigeon.— Palabra france-
sa. Pichon. (V. Pichon.)| Pigeon
ramier. Paloma toreaz.

Pikles 6 piekles.—Hs-
pecie de menestea de fentas y
verduras en vinagre 1lncuril-
dos. Achards. Apertlivos,

EPilmue tueco.—Guiso de
arrnz, propio de Oriente,

BPilé¢. — Palabra francesa.
Malido, machacado en un al-
mirez ¢ morlero,

E*ilongo.— Seco, arruga-
do, sin juge é zumo.

B*iktrafa.— Carne flaca vy
macilenta de desecho.

FPPimentada, — Adereza-
do con pimienta,

E*imentéon. — Pimiento
coloradn molido.

Pimicenta.—Especia, fro-
to seco del pimenlero, recogi-
do antes de su madurez, Tiene
un sabor acre, ca-
Hente, v es condi-
mento del cual no
se deheabusar. La
pimienta hlanca y
la negra son las
mismas; la dife-
rencia esld on quae
la negra no ha sido privada de
la casecarilln que la envuelve,

BPisniente, —Planta sola-
nicea cultivada en las huerias,
cuyo fruto es empleado como
condimento en la cocina, cuan-
do el pintento es picante, v
consunido como legumbre,
coando es dulce.

E*ina.—Frute de la anana,
de guslo muy delicado, que se

Pimienta,

come al nalural, en compota &
en conserva, De esta excelente
fruta se hace dulee, jarabe, li-
cor v dulees muy estimados.
Tiene la forma de una pifia
grande v abultada, como la
del pino.—Anona. (V. Anana)

Erimenate, — Pasta dulce
de milones,

BPinnonres. — Simiente del
pino encerrada en fa pina
mieniras esti verde, Son em-
pleados para determinadas sal-
LHEN

BPiguante, — Palabra
francesa. Picante, Aplicanla 4
In salsa que se llama picante:
sawce plquante.

B*iqué.—DPalabra france-
sa. Mechado,

Eristacha. — Almendra;
fruto el arbol llamado alfén-
cigo pistachera.

Pistar.—Sacar, extraer gl
juge. Machacar, aprensar un
CULTPRO jugoso.

E*isto.— Fritada de liorta-
lizas 1wy picadas ¥ revuelias
con hueve. || Pisto manchego.

¥Pizea. — Porcion minima
O muy pecueia Je una cosa.

Brlatano.—Fruto del ar-
bol de igual nombre. Al natu-
ral, confitado, en conserva, etc.,
es consumido el platano, par-
ticularmente el. que procede
de los paises muy calienies.
Hay que reconocer que los del
pais valen muy poca,

BPlate.—Palabra francesa.
Llana, plana, lisa, delgada,

BPlato. — Pieza de la vaji-
lla, redonda y casi plana, desti-
nada 4 contener los alimentos.
Recibe diversos nembres, se-
gin su eapacidad y amplitud,




por el empleo 4 que se le desti-
na, ¥ por el manjar que contie-
ne; asi se dice: plato sopers,
Hano; plate suerte, pontado;
plato dulee, calienie; platillo, et-
cétera. || Son también Hamados
platos los manjares en Gstos
servidog: comida de seis plalos;
cena de tres platos... :

Flates volanies.
Llamase asi en Ix Cocina-fran-
cesa 4 [os intermedios calien-
fes y servicio de pnsires. En
francés . assiofies volantes.

Brluts swerdes. — Asi se
lama en francés a los platos
dulces,

EPlomMbieres.—Crema.

" luche de caldo. —
Salea.

WPBwene ealie. — Torta in-
glesa de pasas. Pastelilio.

BPRomam pandding. -— Ln-
tremés de {a Cocina inglesa.]
Pudding, Poadin.

FPolre hombre (4 o),
Salsa de caldo, chalotes y jngo
de carne asada.

Pochas. —Palabra france-
sa. BEscalfados (hueves, por
viemple.) Se escalfa huevos
partiéndolos en agua hirvien-
do. (V. Escalfar.)

F"odke.—Palabra francesa.
Sartén. (V. Sarten.}

Pociee, —Palabra france-
s, Sartenada. [V, Sartenada..)

FPeinte.—Palabra france.
sa. Punta, gota. | Cantidad muy
pegueiia que e exprime de
ana sazon. Uea punlce de aje,
wna gola de vinagre.

EPoire,—Palabra {rancesa.
Pera, [ruta,

RPoiree.—Palabra france-
st Acelga. Es como bette.

s —

BPois, — Palabra francesa.
Guisante, || Pois chivhes: garban-
208,

Peileine.
cesa. Pecha.

BPoivwe.—Palabra france-
sa. Pimienta.

EPplEan.—Gallina joven, En
francés: poularde. Ave de co-
rral cuya carne es suculenta,
muy nuteitiva y de digestion fa-
cil. Conviene fo mismo & los
convalecientes que & las perso-
nas de buena salwil, Desde los
L0 5 meses hasta los 8 & 10 es
cuando valen mis, estando hien
cuidadas. T.as pollas ¥ capones
son comida deinvierno, que es
cuando estin en pleno desarro-
He, y bien preden Hegar & le-
ner & y 3 kilos de peso los
ejemplares hien cebados.

BPolle. — Gallo joven. En
francés: poulet,

BPommne. — Palabra fran-
cest, Manzana, (V. Manzana,)
Pomme de terre; patata, {V. Pa-
tata.)

FPempadonwr {4 la), —
Aderezo especial de los espa-
rragons, efc,

Poncie.-—-Behida duleey
fuerte. Hay diversas clases.

Brore. — Palabra francesa,
Puerco. (V. Cerdo.)

BPaovztze-unrernit.—ehe de-
cirse poriefiste. Pie, marco 6
aparato para fener la lista de Iz
comida sobre la mesa vy 4 la
vista.

FPoria-viandas.—Uten-
silio para llevar & distancias
mas ¢ menos largas todos los
manjares que componer una
comida sin quo éstos se en-
frien.

Palabra fran-
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Po-tre. — Manjares natu-
rales & conpuestos con que ter-
minan las comidas, y quesiem-
pre son frutas, quesos, pastas
dulrees, eic. Dessert, en france

BP0l . — Palabra francesa.
Olla.

EPotage. —Pulabra france-
sa. Potajn. (Y. Potaje.)

EFotaje,.— Menestra, sopa
de legumibres seeas 6 guisadus,

Pot-amn-fee. — Asi 1la-
man les franceses al puchero 6
cocido.

Frofe.—Especie de guiso. |
La vasija de hierro en que es
condimeniado. || Pote gallego.

Poterie. — Palabra fran-
cesa, Vajilla de barro; cacha-
rreria vidriada,

Poularde.—Palabra fran-
cesa. Polla,

oule. — Palabra france-
sa. Gallina. (V. Gallina.) || Poule
d’Inde: pava. || Poule deau: ga-
Hinectr.

B*oualet.—Palabra france-
ga, Polio.

?

Guiso especial para codormees,
Brouplette. —Palabra
franvesa. Tajadilla delgada de
carne, rellend y cublerta eon
tocine que se arrolla ¥ ata an:
tes de ser cocida. Especie de
carbonada. Se dice paupielte.

E*owerpier. - Palabrafran-
cesa. Verdolaga. (V. Verdola-
ga.)

B?ramlima. —Almendradul-
ce recubicerla e un bafie de
arlcar cristalizado. Almendra
gharapifiada.

EPralimamde. — Gorapiia-
do, conlitado, builado con azi-
ear eristalizada,

Efralimmar.~ Confitar, ga-
rapinar, baflar las almendras
eon azicar cristalizada.

Premnsa-juges. — Ltil
de cocina para extraer por pre-
§i0n los jugns de los manjares.

BPrensa-Yimen. — Ins-
trumento de cocina para expri-
mir los limones y extraerlos
tedo el zumo.

¥ remon-peaed. — Utensi-

Premsa-purd alierlo,

XPouleite.—Palabra fran-
vesa, Pollita joven |[Salsa blan-
«a con perejit pieado.jd la pow-
fetfe: & la gallinela.

Poupetom, —Palabra
francesa, Jigote ¢ picadillo.j

lio de cocina para la confec-
cidn de los diversos purds.
FPreparacién. — Dispo-
si¢ion en que han de ser pues-
tas las carnes para guisarlas,
ya en cuanto 4 la forma, ya por
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lo (ue sc refiere 4 los ingre-
dientes.

Preparado . — Apareja-
do, dispuesto, arreglado conve-
nienlemente,

@
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Prenstpors eerrado,

Prreparar. — Arreglar,
disponer, aderezar.

Breparative.
70, dispusicion, arreglo.

Adere-

Prrenarade e Leli1la

Frimcipio.—Platofuerte,
que sigue al primero en los al-
muerzos y al coeido en las co-
midas.

FProfiterolies. — Bolles
de leche desmigados v rellenos
con picadillo de ave, ete.

sos de las alondras,

hacalao,
becaday, etc. jj Salsa.

Providencia ({1 )., —
Guiso especial que puedea des-
tinarse 4 adobo de algin plato
4 comerse solo.

BEPrevisiones.—Preven-
¢ion de alimentos ¢ ingredien-
tes gue son almacenados on la
despensa. Manjares que se aco-
pia para el servicio culinario.

K*ruaszeate.—Palabrafran-
cesa, Ciruela pasa.

B raames.—Palabra france-
sa. Giruelas.

l"ﬂdlern._o a de bharro
€on un asa, ; alimenta-
cidn de caricter nacional.

Puches.—Especie de ga-
chas hechas con miel.

EFudding,. — Palabra in-
glesa. Pudin. l'latn dulee de la
Reposteria inglesa.

RPaercea.—Cerdo. (V. Cer-
do.)

EPrzerre.—Hortaliza, espe-
cie de ccholla. En francés: poi-
reaw & porreaw. Planta potajera
cuya hulba comestible es poco
abultada. Empléase como con-
dimento principalmente de los
potajes. El puerro crudo es
diurético v muy indigesto.

EPumslts.—Palabra francesa.
Pozos. Se da este nombre al
hueco 6 huecos que se dejaen
las piezas compuestas forman-
do corona, en Reposteria, en el
cual d en los cuales se coloca
rellenos y guarniciones. || Cen-
1ro hueco de un molde.

BPwlipae.—Carne limpia de
huesos, necvios y ternitlas | Par-
te mollar de lag frutas. || Subs-
tancia carnosa de frutas y le-

- gumbres.

Brulpeta.
pa.

—Tajadade pui-
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Funcelh,—Bebida com-
puesta de te, cognac, kirsch v
azicar.

IPanfas.— Sopa de pasia
cn formade pontas.

BPPuwre. —Del francds: purée
Subslancia del garbanze, del

1
H

O —

guisante, de la lenteja. de la
Judia, ete, empleada en la sopa
Hamada puré,

2Pz ée. — Palabra france-
sa. Papilla hecha de pataias,
guisantes U otras legumbres
substancias.

Q

Puatre - mendianis
{en franceés).---Cuatro mendigos.
Asi Haman en la Cocina france-
sa al conjunto de kigoes, pasas,
atellanas y almendras que co-
muinmente se halla entre los
ordulues,

Quaire-gpuaaris. — Ma-
sa, asi lamada por los {rance-
ses, hecha con huevos, mante-
ca, azdcar ¥ harina en iguales
proporciones, moldeads y co-
cida en el horno.

Cuebrantado. - Dicese
del liguido antes frio, va enti-
biade. || Rote, machacado, mo-
lido, fraccionado, partido.

Purebrantar. — Entibiar
un liquide frio. || Moler, rom-
per, partir, machacar, fraccio-
nar un cuerpo duro y seco.

QPuemado. — Recalenta-
do excesivamente. | Consumi-
do por la accidn dei fuego,

QPuemar. — Calentar con
exceso. || Consumir por la ac-
cion enérgicu del luego.

QPuenelles, — Palabra
francesa. Especie de relleno,

picadillo 6 guarnicidén en for-

ma de bolitas, hechio con las
carnes ¢ fitetes de carnes de
maltadero, de volateria, de eaza
6 de pescados. Estas bolitas,
que son alargadas, sirven para
guarnecer pasteles calientes,
algunas sopas v diversas enlra-
das. || Prlotidlas.

Qucesadilla, —Pasta pa-
ra rellenar,

QPueso, —Leche cuajada y
endurecida, || Queso helado. cre-

Ouisu,

ma helada v moldeada. (V.
Parfait.) | Quesode Ialia, Pica-
dillo de higado de cerdo.

Puesers. —Vasija de eris-
tal, conninmente, en la que se
coloca el queso en lamesa,

Puisqguikla.— Camaron.
Y. Camardn.)
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R

Babanera., — Concha 6
platillo para servir los raba-
nos.

Mabane., — En francés :
radis. Aperitive de que deben
absienerse las
personas de
estomago de-
licado. Es in-
digesto, sobre
itodo cuando
es grande, y
flatulento. Se
le come eru-
do, con sal, pi-
mienta ¢ un
poco de man-
teca de vacas.

B abo, —
Lo que cuelga
i Ios anima-
les por la par-
te posterior,
cuandg no tiene pelo ¢ lo tiene
s6lo en parte y muy poco.

Eacion. — Purcién de
alimento preporcionada 4 la
persona gue va 4 consumirlo,
o al precio fijado por dicha
porcion.

BRadis. — Palabra france-
sa. Ribano. (V. Rabano.)

REBagomt. — Palabra fran-
vesa. Guisado.

Hlaie. — Palabra francesa.
Raya. (V. Raya.

BRaisin. — Palabra fran-
cesa. Uva. || Raisen sec: pasa.

Baja. — Separacidon par-
cial de las partes de un soli-
do, || Hendedura, abertura.

Ratano.

EBajado. — Abierto, hen-
dido.
ERajur.—Hender, abrir.

Eallade. — Desmenuza-
do, desmigado, pulverizado
por la accidn del rallo.

Ealladura. — Accion y
efecto de rallar. || Lo que gque-
da rallado. || Cucepo sélido des-
menuzado, desmigado, pulve-
rizado por la accion del rallo
o rallador.

BRallar. — Desmenuzar
con el rallo,

ERalko. — Utensilio de co-
cina, de hyja de lata comin-
mente, con .el que se rae O
desmenuza cualyuier cuerpo
duro y seco, como el queso,
el pan, etc.—Rallador.

Kameqguin, — Pastel
con queso,

Retmite de pevejil, liocl, Lamilhe v eehol et

RRamite. — Manojo. (Véa-
s¢ Mamnojo. ) {V. Hierbas.)
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Conjunto de laurel, percjii, to-
mille y cebolletas, empleade
en aderezos, adobos y gnisos,
(V. Fines herhes))

ER:ama. — Repiil acnitico.
En franeés: grenouille. — Sn
carne es delicada y de relati-
va jmparlancia, desde el punlo
de vista zlimenlicio. No se eo-

R,

me mias que las ancas de Ia
rana, manjar muy recomenda-
do para enfermos y convale-
cientes, v éstas sen condimen-
tadas como plato de primer or-
den.

BRancis.—Que por efecto
del calor, de Ia falta de aire, 6
del tiemnpo transenrrido, hamu-
dado de olor, color 6 sabor.
Enranciado. ’

Eascom.—Ave del fama-
fio del zorzal, cuvas dos varie-
dades anidan: una en los cafia-
verales de los terrencs panta-
nosos, ¥ oira cn los terrenos
donde abunda la retama. Se le
prepara como al zorzal y 4 la
alondra.

BRaspa. — Lo producido
por la raspadura. || Ralladura.||
Espina de pescado.

MR aspado.— Ligeramente
raide ¢ rallado.

Baspadara,— Accidn v
efecto de raspar o rallar.

Haspar. — Racr ligera-
mente.

ERatafia.— Licor.

ERive.—Naba, planta de
los nabos, Es palabra francesa.

Ravigoeta.
Adaptacion de la
palabra francesa
ravigote O racigof-
te. Salsa picante
quepuede ser pre-
parada en f{rio o
en caliente, Debe
decirae ravigote.

Mavivies.
Plato de relleno
de la Cocina ita-
liana | Racwli. So-
pa de pasta tam-
hién italiana.

BRavioli. (V. Ravio-
les)

BRayw.—En francés : raie.
Pez de mar, aplastado cenmo el
rodaballo v de forma de rom-
ho. La carre de este pez es
poco estimada. lstando freses
es dura v estoposa, por 1o cual
conviene conterla un poco ma-
nida; pero en este cuso es indi-
gesta,

REebanada. —Porciin
delguda y larga de pan 0 e
oira substancia, (ue se saca
cortando de un extremo 4 otro
de dicho cuerpo,

BRebares. — Arrebafiar.
Recoger algo sin dejar nada de
ello,

Rebozadoe.—Cubierto de
huevo, harina, ets,, para ser
frito.




ERebozar. — Cubrir una
vianda con un bafio de huevo,
harina, pan ralladoe, ete., frién-
dola luego.

EBechozo.—Suhslanciaem-
pleada para rebozar, |
Accién v efeclo de re-
bozar.

Receta.—Nola de
ingredientes de una co-
sa v manera de hacer
¢sta. Esta palabra debe
solo aplicarse 4 las or-
denes escritas. por el
médieo, no por el coci-
nero, Formule. (Véase
Férmnla.)

Recipiente,
Vasija destinada a reci-
bir ¥ contener algo, va
liquido 0 solido.

Recoger. — Jun-
tar cosas separaduss.j Re-
eoger aves: encogerles las patas
v los alones antes de embridar-
las, 4 fin de fque quede en for-
ma redondeada.

MBecomtar. — Volver 4
contar.

Roechand. Palabra
francesa. Escalfador, Utensilio
de cocina destinado 4 calentar
los platos para que no se en-
frien los manjares en la mesa
O en el aparador. || Calentador,
braserillo. || Escalfador.

RReducido. — Espesado
en fuerza de cocer. || Disminui-
<o, aminorado. || S6lido con-
vertido en liquido, ¢ liquido
en iliido.

Reduwceir. —Hacer que un
calde ¢ salsa cueza para gue se
espese distinuyendo de espa-
cio. | Disminuir, aminorar.

Refait. — Palabra france-

sa. Nueva colocacidn en el fue-
2o de la cacerola con la vian-
da hasta que dsta se hinche.
Refivsnar. —Fortalecer.
Dar consistencia, vigor. || Afia-

Retanaida,

dir algo 4 lo que se consame y*
dehilita. Repoener alguna subs-
tancia ya reducida,

Refrescado. — Que ha
sido puesto en agua fria des-
pués de blanqueado on agua
caliente,

Refresear. — Poner en
agua fria las carnes y hortali-
zag,después de blanqueuadas en
agua caliente, para evitar que
amarilleen [os vegetales y para
limpiar de espuma las carnes.

EEefresco. — Bebida fria
y atemperante. | Abis cfe i
Eero para repurar Lis 7
perdidas y foctwre, o
cign y efecto der e 1o

Refriger:.i... -
sido templado -
frescado.

Refrigeram.e. — Que
templa el calor.

Rk

8

ek



Refrigerar. — Templar
el calor, | Refrescar. || Reparar
las fuerzas.

Eregmoerncia (4 la), — Pre-
paracion v guiso de un pavi-
pollo mechado.

Rehogado. — Que ha
sido coloreado va en la sartén,
v se halla en disposicion de
que sc le aplique la salsa 0 cal-
do con que ha de ser condi-
mentado.

Meehogar.— Sazonar una
vianda a fuego lento v tapado.|
Colorear 4 fuego vivo, diando-
las vuellas en la sartén, ciertas
subslancias para luego afindic
la salsa 0 caldo yue haya de
aplicdrselas.

Eehoge. —Mezcla de
manteca ¥ harina, ue 8s coci-
da hasta adqguirir color dorado,
v 4 la que se afiade un liguido
para que no se ennegrezea 6 se
peane a la sartén.

Meina (4 le). — Prephra-
cién v guiso de los lileles de
conejo salleados.

EEeleve.—DPalabra france.
sa, Pieza que s colocada en la
mesa para reemplazar immne-
diatzmente al polsje & sopa
cuande este plato ha sido va
servido. | Plalo gue sigue 4 la
sopa.

Relieves, —Restos de la
comirts no desperdicios. || He-
fiv e yilling
. -— Mdquina para
vodapn, En las gran-
25 cocinas | ionde es menes-
ar diversos pla-
iy el ] pﬂ[‘a un IoInen-
1o precise, es de necesidad ab-
soluta la puntualidad, si el tra-
baju del cocinero ha de tener

loor g

buen éxito. Lo mismo sucede
en otras muchas, aunque no.
seant cocinas de printer orden.
El punto de los manjares de-
vende muchayg veces del tiem-

el

10, asi como puedo ser causa
de que se eclie a perder la nie-
jor preparacion por demasiada
espera. De aqul la necesidad
de un reloj en la cocina.

Bteliemar, — Qcupar con
relleno el interior de un ave,
de un pastel, etc. Poner re-
Hena.

MRellenoe. — Picadille de
carne, vegetales, ete,, dehida-
menle preparado para ocupar
con eflo el interior de un aye,
ctedleri.

ERemojado. — Puesto en
remojo. | Empapado en agua,

EBemojuar.— Poner en re-
mujo. Tener algo dentro del
agu+ durante algin tiewpo.

Eemaojo.—Accion y efec-
to de remujar 6 ewpapar en
agua,

Eemolada. — Rémoulade.

Etémoulade.—sSalsa he-
cha sobre la base de lIa mayone-
sd, pero cull wavyor aderezo de
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sal y pimienta é incorporando-
la mostaza, vemas de huevos,
escalufias piradas, ete.

Remover.—Aagitar, Dice-
se de las salsas, caldos, ele.

Remaovidoe,—Aagitado.

EReparedo. — Leforzado,
mejnrado,

Reparador. — Que ne-
jora ¢ refuerza & algo: caldo,
salsa, elc.

Repletar. — Llenar con
exceso, hartar.

Repieto. — Muy lleno,
pletérico. Que no puede con-
tencr mas.

Reposado. — Sosegado,
quieto, itespués de haber her-
vidao.

EReposar. — Sentarse un
liquido. Permanecer en (uie-
tud.

Reposo.—Quietnd,

Meptil. — Animal gue al
andar arrastra el vienire, co-
mo la tortuga, la rana, ete.

BRepulgos.—Labores en
las empanadas, pasteles, ete.,
hechas en fos bordes de la
masa,

Regueson. — Coagula-
¢idn de la parte manlecusa y
cuseosa de la leche, || Segunda
cuajada del residuo de la leche
hecho gueso.

Fegquesonado.—Hecho
requeson, parecido al reque-
s0n. | Grumoso, || Coagulado.—
Arrequesonade,

ERes. — Cabeza de ganado.

ERescoeldo., — Ceniza ca-
liente que conserva alguna bra-
sa menuda aun encendida.

Residunos.—Lo que res-
ta. || Poso que queda en el fon-
do de las vasijas, [ Lo gue no

se puede aprovechar, Sedimen-
to. Sobras de la comida.—Re-
Heuves.

EBestaurant. — Palabra
francesa, Comedor piiblico.
Fonda. Establecimiento donde
se puede restaurar las fuerzas
alimentindose mediante un
precio determinado.

Hetiradoe.—Separado de
la lumbre, tratindose de un
guiso, ete. | Apartado,

Wetirarv.—Apariar, sepa-
rar de la lumhre.

Retvrousse. — Palabra
francesa. Ave, pieza de caza
cuyas patas han sido atadaseon
bramantillo, quedando fijaspor
debajo,

Rcevenirse.—En francés:
passer. Consumir poco A pouo
una vianda, puesta 4 la accidn
del fuego, sus propios jugos. |
Pasarse.

Revenu. —Palabra fran-
cesa. Revenido, pasado, tratan-
dose de un guiso.

Revoltilio.—Mezcla des-
ordenada de diversas cosas.

KRevoltinge . — Guiso de
garbanzos.

ERerwinar. — Transpirar
un liguide por los pores de la
vasija que lo contiene.

Richelien (4 la).—Torti-
Ila con trufas.

Rinonada.—Conjunto
de rifiones. || Guisado de rifio-
nes. [} Tela que los cubre,

Rinomnes.—Cuerpos glan-
dulosos en el interior de los
animales, En francés: rognons.
Los riflones son muy peco nu-
tritivos y dificiles de digerir;
no chstante, con ellos se prepa-
ra algunos platos agradables.
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Ris de veam.—Nombre
{rancés del plato mollejas de
ternera. (Ris, molleja; veay, ter-
nera.}

o,

Missole.—Palabra france-
sa. Sonrosado. | Dicese del co-
lor que se da 4 las carnes por la
coceidn, poniendo la superficie
crocante,

ERissotto (d lo milanesa).
— Guiso especial italianc del
arroz.

ERiz . —Palabra francesa.
Arroz. (V. Arroz.)

MRhoma.—Ron, licor.

Hoastbeefl.—Palahra in-
glesa. Buey asado. Por
adaptacion se escribe y
pronuncia en nuestra Co-
cina: rosbif.

Mobert.—Salsa
francesa.

Reodaballo.—Pez
de mar, e figura de rom-
bo ¥ aplanade. En fran-
eés: turbot, Su carne es
blanca y delicada, y no
estando ahsolulamente
fresco es de no muy fa-
¢il digestion.

ERodaja . — Algunos dan
este nombre & la espoleta &
ruedecilla para cortar pastas.

MRodillas.—Paiios bastos

para la limpieza de cosas poco
delicardas. En la cocina no de-
ben escasear estos lienzos, que
reclaman suma limpieza v fre-
cuente muda, )
BRodille y tabla. — Uiiles
que se completan y que son ne-
cesarios en toda cocina para la
preparacién de las masas de Re-
posteriay alguna puramente de
Cocina.
Rogmnons. —Palabra{ran-
cesa. Riflones. {V. Rifiones.)
Romana.—Salsa.
Romequin. — Pastelillo
con queso. || Tostadilla de pan
frita 6 asada 4 la parrilla y que
se cubre con un picadillo de
aves 0 da riflones.
BRopavieja. — Plato cu-
ya base es [a carne cocida del
pachero. || Ropa vieja de aves.
BRosoli.—-Aguardiente con
canela, azicar, eic.
Rosquillx.Masa dulee
en forma de rosea pequefia.
BG. — Palabra francesa.
Asado. (V. Asado.)—R0t,

Todaballe.

Rouget.—Palabra france-
sa. Salmanete. (V. Salmonete.)

Rouleswew.—Palabra fran-
cesa, Rodillo, roilo.
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Moussettes . — Pastilas
finas de harina, huevos, aziicar
¥ cognag, fritas,

BRomx.—Palabra francesa.
Rajo, tostado. Mezcla de mante-
ca y harina (ue se pone’al fue-

go v 4 la que se da vuelias has-
ta gue se pone tostada, rubia.
ERusa (4 lz).—Salsa fria.
(V. Akroschka.)
EBusiente.—Que se pone
rojo con el fuego.

S

Sabalo. = Alose; en fran-
¢és: alose. (V. Alosa.)

Saboyr. —Sensacitn del pa-
ladar. Gusto.

Saborear,—Dar sabor.|
Comer ¢ beber, 6 ambas opera-
ciones, despacio, para disfrular
del sabor de lo que se come &
hehe.

Sabroso.— Que tiene
huen sabor || Grato al paladar. |
Deleitable.

Sacudir.— Mover viva-
mente 4 uno v a otro lado. || Ba-
tir salsas & caldos.

Sagwe.—Fécula que se ex-
trae de la medula de varias es-
pecies des palmeras vy con la
cual se hace una sopa especial
el mismo nombre.

Saindonx . — Palabra
francesa. Grasa de cerdo derre-
tida.

Saint - Denis (4 la). —
Preparacion y guiso especiales
de la lebre rellena,

Saint-Monoré.— Pastel
en la Reposteria espafiola la-
mado San Honoralo. Aunque
los franceses se hayan apropia-
do el invento de esia composi-
cidn, hueno es qque se sepa su
arigen espafiol.

S:al. — Substancia {riable,

muy quehradiza, soluble en el
agua, de la que nos servimos
para sazonar los alimentos, Es
indispensable para el hombre,
En nuestra alimentacion hay
que evitar el abuso de la sal,
porque es tan daflina con exce-
50, como sana en la debida pro-
porcién.

Galade.—Palabra france-
sa, Ensalada,

Saladiile.—Tocino fres-
co i media sal,

Salado.—Que fiene exce-
so de sal. Vianda procedente
del matadero.

Sialar. — Sazonar con sal.
Echar sal 4 una eosa.

Salazomn.—Accion, efecto
y tiempo de salar. Conjunto de
cosas saladas,

Salehicha. — Tripa an-
gosta rellena de carne de cerdo
picada y aderezada debida-
mente,

Salchichan.—Embutido
de carne picada y aderezada
de lomo de cerdo.

Salep.—Fécula de los bul-
bos pulverizados del orchis de
Turquia y Persia. Alimento nuy
ligero y propio para nifics v en-
fermos,

Salino.—Quecontienesal.
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Salitre. — Sal compuesia
de dcida nitrico v de potasa, Es
empleada con el hielo para Ia
confeceion de sorbetes o he-
lados.

sSalmis.—Palahra france-
sa. Salmorejo. Salsa. (V. Sal-
morejo.)

Salimém (en francés sau-
man). — Pez de rio muy volu
mingso, pnes hay ejemplares
euyo peso excede de veinte 1i-

des mesas para comidas de-mu-
chos cubiertos.
Salmoneie. — Pez de
mar, de calor rojo, plateado en
la parte inferior. Abundaen el
Mediterrianeo. Su carne, muy
parecida 4 la de la pescadilla,
tiene tas propiedades que ésta,
pera hay que procurar (ue sea
fresco, porjue el salmonete se
corronpe mas pronte que la
pescadilla, volviéndose malsa-

Silmdng

bras. Es redondeado, ancho, de
forma csbelis, y estd cubierlo
de escamnas azul de acerv en ¢l
dorso y plateadas en el vientre.
Sn carne es roja, seculenta, sa-
na y muy eslimada, pagandose
por ella buenos precios. Hay
mucho comercio de salmon en
conserva por el sabor exquisi-
to de su rarne, que méas parece
de volatil que de peseado. En-
tero s¢lo us servido en las gran-

no y perdiende el buen sahor
de su carne. Cualguiera que
sea su preparacién, hay que re-
servar el higado, que es su par-
te mas exqnisita. En franceés:
rouguet, grondin, surmaulet, rau-
ger-harber.

Salmorejo.—Enfrancés:
salmis. Salsa muy estimulante
con que se adereza un guiso de
aves asadas.

Salmuera. —Composi-
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cidn de agua muy cargada de
sal.

Salpicade.—Carne 0
olro manjar picado y adereza-

sa. Especio de escorzonera. (V.
Escorzonera.) Planta potajera
cuya raiz es comeslible y que
sirve para condimento de di-

do en fiamnbre, || Rociado.

Versos ma njares .

Sialmonete,

Salpiear. —Hacer un
fiamhbre de salpicén. | Rociar,

Salpicen. — Fiambre de
carne picada compuesto v ade-
rezado con sal, pimienta, vina-
gre y ceholla, todo mezclado.
Cosa hecha 4 pedazos menu-
dos.

Salpimentado. — Ado-
bado ¢en sal y pimienta.

Salpimentar.— Adobar
con sal y pimienta.

Salsa.—Composicion para
aderezar los guisados, Hay mu-
chas clases v sus férmulas 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, segin
el guiso.

Salsera.—Yasija parasoer-
vir lus salsas.

Salsifis,—Palabrafrance-

Saltadoe.—(V. Salteado.y

Salitar,. (V. Saltear.)

Salteado.—Cocido en se-
co, en una sartén de saltear.

Saltear. —Cocervivamen-
te algo en seco, sin grasa ni li-
quido algune, en una sartén de
saltear, moviendo ésta para fque
no se pegue ni se quemne 1o que
ga salfen,

Manera de presenlae los sylsifis

Salad.Bienesfar, Equili-
brio en todas las funciones de
nuestro organisme.



Saludable. - Queeshue-
no para la salud., Alimento sano
v beneficioso para el cuerpo.

Sambaglione.— Crema
asi llamada, O espuma aligna.

Boealing.

Sandiz.—En francés: pas-
teque. Melon de agua. Cucurbi-
ticea cuvo frute tliene comun-
mente la carne de color rojo
¥iva con pepitas negras, azuca-
rada y muy jugosa, Se la come
al natural, 1o mis-
mo que al meldn.

Sandwichs.
Pastelitos rellenos
de jaman.

San Filoren-
timo({l).—Gui
so especial del po-
1le frito.

Sanglier. —
Palabra trancesa.
Jahali, (V. Jaba-
D

“an uber-
te (4 la).—Prepa-
racidnespecial pa-
ra el guiso de pi-
chones.

San Loren-
zo {4 la), —Faor-
mula particular para el adere-
zo de perdices,

Sano.—Dicese del manjar
que se halla en buena disposi-
cién para ser condimentado,

Santa Menshould (4
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[a).—Preparaciones especiales
para eondiinentar arenyques, ra-
vas, rodahallos, orejas de cerdo
v de ternera, caheza de ternera,
putas de cerdo, salsa, ete,

@apider, —Cuali-
Jdadl de lo sapido.,

~Sapido.—Que tiens
suhor. Saliroso.

Sarcelle.—Palabra
francese, cerceta. |V, Cer-
ceta,)

Savdina, — ez de
mar. En francés: sardine.
Se consume fresca, salada, esea-
hechada v en conserva al acei-
te. Es un alimento muy impor-
tante y debe ser comido muy
frito para que no haga dafio,
pues no es de facil digestion.

Savdine. — Palabra fran-
cest. Sardina. (V. Sardina.)

Sargo.— Brema, (Y. Bre-
ma.) En francés : malel.

Sarten. —Utensilio de co-
cina, de hierro, do diversas di-
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mensiones, circular, de suelo
plano, mas ancho rue altoy
con mango largo, que sirve
para hacer freir ¢ fostar algo.
En francés: pogle,

Sarienada. — En fran-
cés: poélée. Porcidn de algo
gue de una vez se {rie ¢ con-
dimenta en la sartén.

Saturacion.—Accion y
efecto da saturar.

Saterado. — Liguido en
el que ha sido disnello todo lo
posible de un solide. || Harte.

Sadnrar.—Salisfacer con
exceso. || Echar en un liquido
cuanto pueda disolverse en él
de un sdlido, por ejemplo: sal
en agua. || Saciar, hartar,

Sawce, — Palabra {rance-
54. Salsa. || Sauece dlanche: salsa
blanca,

Sancisse.—Palabra fran-
cesa, Balchicha.

vz i, — Palabra fran-
cess, malmén. (V. Salmén.)

Sauvnmure., —Palabra
francesa. Salmuera,

Saupondré. — Palabra
francesa, Salpimenlado, espol-
voreado con sal y pimienta.

& anate. - Palabra {rancesa,
Salteado. || Réfienes salteados.

Savarin.—Pasta moldea-
da v cocida al horno.

Snvarinm.—Savarin.

Savarime. — Palabra
francesa. Suvarin.

Sazen. — Punto de madu-
rez, sabor, perfeccidén 1 opor-
tunidad apetecibles para un
manjar cualquiera que ha de
ser camido.

Sazonadoe. — Puesio en
sazdn. Que estd en sazon.

Sarzonar. — Dar sazon,

pener en sazdn un manjar.

SNceorsondre. — Palabra
francesa, Escorzonera. (V. Es-
corzonera.)

Scuhace.— Licor de mesa.

Schaife. — Espuma de
vino hlanca con huevos, azi-
car y cancla, mezelados, bati-
dos y hervidos. .

Seb:teeo.— Perleneciente
al seho. Sabor, olor sebdceos.

Sebo.—Grasa de los ani-
males. || Gordura.

Secar. — Agotar el jugo
exterior de un manjar coal.
quiera. | Extraer la humedad.

Sel. - Palabra francesa. Sal.
(V. Sal)

Seltz (dgua de;. — Bebida
gaseosa ([ ue
seobtiene me-
diante la mez-
cla del bicar-
honatodesosa
v el dcido tar-
trico. Su can-
sumo estd
muy genera-
lizado por lo
beneficiosa
ue es para el
estomsgo, del
que desaloja
los gases na-
furales. Suele
tomarse miex-
clada con vi-
no.

Sémola.
Pasta para so-
pa, hecha con
moledura de trigo méas gorda
que la harina.

Semouwle.—Palabra fran-
cesa, Sémala.

Scrvilleta. — Lienzo

Sultzbyrens,
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cnadrado, pequefio, que forma
parte de la manteleria v que es
coloeado on la mesa al Tado de
cada servicin, para lalimpieza
personal de cada uno de los
comensales.

Scrvilietero. —— Anilla
de madera, metal & de oira
maleria, que acompatia i cada
servilleta, v que se distingue
de los demas servilleteros por
el numern ¢ letra grabado, in-
cruslsdo 6 moldeado en él. En
los banquetes no se nsa. Sn
unica aplicacion es en las fon-
das, colegios, comedores pul-
blicos, ete., en que no es con-
venicnte se contunda la servi-
lleta usada por coda comensal
con las de los otros.

Wesos, — En francés: cer-
velle. Los platos proparadoes con
los sesos de vaca, lernera, car-
nero v cerdn suelen ser agra-
dables v faciles de digerir; pero
los sesos nutren poco, Los mis
estiinados son los de cordero v
ternera. Después de despoja-
dos de la pelicula que los en-
vuelve, debhen ser pueslos 4
limpiar en agua fria.

Setas=/ongos.—En fran-
cés: champiynons. Estos vegeta-
les ofrecen mochas varieda-
des, de las cuales algunas son
comestibles, y otras venenosas.
En su lugar nos pcupamos con
mayor detenimiento de este
producio, cuyas especies bue-
nas son un manjar delicado, v
que como condimento y ador-
no forma parte de muochos pla-
tos. Ningtin cardeter particular
permite distinguir los hongos
comestibles de los venenosos,
¥, por lo tanto, hay que ser

muy prodentesen su consumn,
rno fiindose dJde la coloracion
que toinen i st contacto, ni las
cucharilas de plata, vi las agu-
jas de oro, ni los Irezos de me-
dula de jnnca, nila cebolla. El
unico procedimiento (ue se
debe seguir para comer sin eui-
dado los hongos,
sean ¢ no vene-
nosos, es el cor-
tarlos en pedazos
v tenerlos duran
te tres & cuatro
horasen infusion
en agua avina-
grada ¢ muy car-
gada de sal; des-
pués se les lava Iargamente en
agua fria, y, por iltimo, en
agua enciendo.

midrax. — Licor espumoso
hecho con iranzanas.

Sirop.—Pulabra {rancesa,
Jarabhe. (v, Jarabe.)

moasade, —asudo ligera-
niente,

Soasar. — Asar ligera-
mente,

Sobade.— Dicese del {ro-
zo (o earne manoseado repeti-
damente hasta dejarlo hlande.

Sobar.—Manasear, palpar
con fuerza y mucho un cuerpo
cualquiera hasla ablandarlo.
Dicese de las carnes, masas,
etedtera,

Sobreasada. —Embuli-
do mallorquin parecido al sal-
chichdén.

Sobreasar, — Yolver 4
asar,

Sobresaitade. — Sal-
teado.

Sobresaltar. — Saltear,

Sobresalto.—5alto dado
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en la sartén 4 un manjar para
que éste no se abrase al ser so-
carradon.

Solomo. —Parte del cuer-
pa de unares comprendida en-
tre la espaldilla, el costillar, el

Secarrade.- Pocoasadn.

Socarrar. — Asar ligera-
mente. 'asar una cosa por el
fuego de manera que no quede
ni cruda ni asada.

Soffamado. — Pasado
por la lama e un fuego fuer-
te sin que resulte quemado,
Chamuscadao.

Soilamar — Chamuserr,
Pasar vepetidas veces la eaza
de pelo o de plumn
por un fuego fuerte
de Hama para que
se queme todo res-
to de pluma & de
pelo, pero no ia
carne.

Sole.—Palabra
francesa. Lengua-
do.(V. Lenguado.)

Solferine, —
PPastel maldeado, 1a
hase del cual es Ia
pasta del savarin,

Solidificenr,
Hacer solide lo que
estaba licquido.

Solomilio.—
Pavle del cucrpo de Iares, com-
prendida entre el solomo, el
lomo hajo, 1a cadera, la habilla
Y el costillar.

Eila,

solomille v ¢l Tomn kajo, & ano
y otro lado del espinazo.

Solwble.—ue puede fi-
cilmente ser desatado 6 deslei-
de. | Que puede ser disuelto.

Smollamar. — Socarrar
con la lama.

Solio. —En fracés: brochet,
Pescado de agua dulee, Sn car-
ne es firme, hlanca, de diges:
tidn facil, pere los huevos v la

Supas ifiversas.

lacliecilln son peligrosos, Los

sollos pequeiios son mas esti-

mados que los grandes,
Sopu. — Pan, pasta, U ofra



clase de manjar empapado en
ealdo. || Primer plato de la co-
mida. || Mato de pan,arroz, ete,,
con ¢l caldn del puchero.
Soplade. — En francés:
sonflé. Enlremés harinoso y azu-
carado 6 de huevo, (ue se
ahueca ¢ hincha al ser cocido
en el horno. || Pasta hiojaldrada,
Sopiliile. — Rueda de es
parto ¢on mango que emplean
ain en cierlas cocinas modes-
ras para avivar el fuego 4 cosia
e [a limpieza de la estancia y
de cuanto ésta conliene,
Soplillos. — Pasta, com-
posicion de Pastelerin.
Sorbele. —ITelado. Com-
posieién helada de leche 6 zn-
nma de alguna frala 1 otra subs-
tancia.
moso. — Insulso, sin sal.
Desabrido. || Que necesita sal
para tener huen sabor.
Soubyise (4 la). — Salsa,
Aderero especial de las cost-
fias de carnero, | Puré de ce-
holla. || La salsa llamada 4 la
Soulise no es sino una salsa de
ceholla, genninamente nuestra
¥ (que, como sanias olras cosas,
prefenden apropidvsela los
franceses, Por esto no debemos
darla el nombre francés, siro el
que le corresponde por su ori-
gen castellano: salsa de cebolla.
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Soufflé. —Palabra france-
sa. Soplado.
Soupe. — Palabra {rance-
sa. Sopa. (V. Sopa.)
Soyw.—Salsa india que se
emplea sdlo para la pesca. Bs
dulee, roja y la venden va pre-
parada.
Stok-fish.—Término lio-
landés que significa: pez-pelo.
Bucalao endurecido y reseco
gue para poder ser comirdo ne-
cesita que se le remoje mucho
¥ en muchas aguas renovadas.
Substancia. -Jugo que
se extrae de las carnes, ete.}
Esencia de un manjur cualquie-
ra. | Lo jugoso de las carnes,
aves y pescados que se afade
i determinadas salsas y que es
empleado en aigunas prepara-
ciones culinarias,
Subhstancioso. — Que
tiene substancia,
Snco.—Jugo.
®uacre, —Palabra francesa,
Aziecar. (V. Azucar.)
Sucmiente.—Jogoso.
Suplicaciones.--Canu-
tillos delgados denasa de bar-
quille, || Pasta de harina, azii-
car, nala, ete., moldeada y eoci-
da 4 diversos grados de calor,
Susfento.—Alimento. Lo
que nutre y conserva.

T

Taja - legumbres. —
Util de cocina destinado — se-

glin su nombre expresa — 4
partir ¢ cortur las legnmbres

antes de ser condimentadas.

"Majado.—Hechio tajadas,
dividido, partido,

"Hajar.—Partir, hacer ta-
jadas.

Hajo. — Pedazo cilindrico
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de madera de diimetro mayor
4 menor, soslenido por tres ¢
cuatro patas, destinado al taja-
do v picado de earnes.

Muallarines. — Sopa de
pasta, italiana.

Talle.—Yara carnosa de
un vegetal, (ue produce hejas
v flores.

Mammiz.—Cedacilio de cer-
da & de seda muy fino v tupi-
do, para cerner harinas ¢ dro-
gas pulverizadas. || Pedazo de
tela de lana que sirve para pa-
sar los jugos.

Tamizadeo. —lasado por
tamiz.

"Mamizar.—Pasar alguna
cosa por el tamiz.

Tanelie. — Palabra fran-
cesa. Tenca. (V. Tenca )

"H'apa.—Parte alta interior
y posterior de la pierna de una
Tes .

Hapierm.—TFéculade raiz
de casabe.

Tarvta.—Torta grande de
musa delicada y rellena de car-
ne, pesca, ete.

Waviara (4 la).—Guiso es-
pecial de las orejas de ternera,

Warde.—Pualabra francesa.
Tarta.

Martelete.—Pastelillo
guarnecidu con erema v confi-
turas,

Marters . — Utensilio de
cocing, generalmente de cobre,
destinado 4 hacer cocer las tor-
tas 6 tostadas,

"Martint, — Rebanada de
pan con manteca, elc.

Masaje.—Carne seca y sa-
lada § acecinada.

Tavouk gnenksis.—
Pusta de galiing picada y papi-

1la de arroz azucarado con le-
che.

Maza.—Pieza de la vajilla
destinada 4 contener Ifquidos
comao le, ealé, caldo, ele,

"W'e.—Debida aromética que
se hace con la infusién de las
hojas del te, arbolillo asidtico.
En lus casos de digestion mala
& dificil suele prescribirse esta
hebida, pero debe ser ligera,

Ry dle Lo,

no muy cargada, porque en
fuertes dosis el te produce agi-
tacion é insomnio. Los tes ver-
des son mas excitantes que los
negros, No es muy convenien-
te recomendar esta bebida i
las personas nerviosas, por su-
puesto, cuando la infusion es
de te verdadero, no del que co-
miinmente suielei expender al-
gunos tenderiilos poco escru-
pulosos,

Femperatera. — Gra-
dos de friv 6 de calor, ele., del
aire ambients, ¢ que nos rodea.

Templado. — Puesto en
buen punto, en huena disposi-
cidn.

Templar. — Graduar ¢]
calor, moderarlo.

"Memple .. — Temperatura
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del aire, del fuego, de los gui-  por uno de los bordes del talle
508, eic. 0 vastago que separa el man-

"Tenaza.—Instrumentode  go de las paas, destinado d par-
hierro, de forma de tijera, que  tir los trozos del meldn en la
mesa,

Fente - en -
ple.—Refaceion,
bocadille, alimen-
to moslerado que
se sucle tomar pa-
Ta sostener las
fuerzas del esto-
mago despuds del
desayuno y antes
del almuerzo 6 co-
inida, si ésta se ve-
rifica 2 medio dia.

Termers. —
Enr [raneds: vequ;
qenisser ternera.
Cria joven de la
vacu. || Becerro, ||
Su carne es menos
sabrosa que la del
se emplea en la cocina para co-  buey 6 la Jde la vace, menos nu-
ger brasas encendidas. tritiva y mds indigesta, v cansa

"Menca.—En francés: tan-  mucho mds pronio, sobre todo
che. Pex de agua dul-
ce parecidoe & la car-
pa. Su carne es muy
delicada vuando 1a
tenca ha vivido en
aguas claras y vi-
vas, pero comin-
mente tiene clerte
sabov 4 légamo.

Tenedor, —
Pieza del cubierto,
de metal ¢ de ma-
dera,segin los usos,
desiinado 4 asegu-
rar O apreheﬂdef Ferners con =i midee,
los alimentos con
las plas 0 pinchos en que ter-  si la res es demasiado joven.
mina, || Tenedor cortante - tene-  La carne buena de ternero es
dor con filo como un cuchillo  blancy, firne; fa grasa es igual-

Teoen,




mente blanca. Si la earne es

Cangin it dey eolinlor ¥ delerie,

Ll
fleja y blanda dejando rezu-
mar agua, es de mala calidad .

"Terniltas . — Cartilagos
en la exiremidad del pecho de
algunos animales. Las de la ter-
necason aprovechables. | Parte
del animal mas dura que la car-
ne v mds blanda gue el hueso,

Mestiaces, — Animal (que
tiene conchas.

"TWetera.—Vasijaparaguar-
darel fe. || Vasija para servirlo,

Wetima.—Grasa blanea v
espesy que se halla en el pecho
de lu ternera v yue se uliliza
para adernar nlatos,

"Then.—Palabra francesa.
Atdn. (V. Atun.)

Thym.—Pulabra francesa.
Tomnillo. (V. Tomillo.)

"Wibio.—Templado. Ni frio,
ni eatiepte,

"Wiede.—Palabra [rancesa.
Tibio.

"Wijera. —Instrumento de
forina de X compueslo por dos
cuchillas trabadas por snedio
coil un eje, La tijera s de ne-
cesidad en la cocina para el
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arreglo y preparacién de cier-

1o anjares a los cuales
hay (que limpiar v des-
pojar de gorduras, desi-
cualdades, nervios,mem-
branas, eta,
Timbal.—Prepara-
cion de ciertos pasteles
hechos en moldes llama-
dos timbales.
"Mitos.—Especie de
guisanies,
Wiz, — Carbon mal
penetrado del fuego al
ser [abricado y yue, al
ser envendido de nuevo,
despide humo vy tafo, }
Palo 4 medio quemar que ho-
mea alarder en-
tre olros peda-
zos de carbén, 6
soln )
"Hocine.—
Carnesalada del
cerdo. En fran-
ceés: sald, lara,
Tomsie,—
Fruto de la plan-
ta del mismo
nombre, de co-
lor rojo, redon-
deado, jugoso y
comestible. La
baya de esta planta, 6 sex el to-

Tijera.

El tomate,

Thimta,

LFruto.

mate, se uliliza wmucho para la



— 128

preparacion de salsas, por su
agradable acidez, Es alimento
nutrilivo. También se consume

Turnearin dre Drutas v de hortalias.

en ensalaida, vy 41 natwral con
sal, aceite v vinagre.
Tomille. —Esta planta vi-
vaz es empleada en diversos
condimentos por su olor agra-
dable, fuerte y penefrante,
Torneado. —Dicese de
las frutas y hortalizas que son
empleadas en las gnarniciones
de ciertos platos, y 4 las cuales

se las da con los euchillos que -
hav para este objeto, deterini- -

nadas formas.
Mornear.—Dar 4 las fru-
tas vy hortalizas destinadas 4
guarnecer cierios platos, for-
mas ovaladas, redondas, de pe-

ra, ete., con los cuchillos espe- ¢ /
i

ciales que hay para tal ohjeto.
Torrefacciéon.—Accion
de tostar. §| Tostadura.
"Worrefie,—Palabra fran-
cesa. Tostado.
Torrezno. — Pedazo de
tocino cortado, frito.

Morrija. — Rebanada de
pan empapado en leche 0 vine,
rebozada con huevo y azucara-
da, y {rita despudés.

Torta.—Masa de pan de
forma redonda 4 la enal suele
echarsele algunos ingredientes
segun su calidad, como aceile,
huevos, mosto, ¢le., ¥ que es-
tando todo incorporado se eue-
ce 4 fuezo lento.

Tortada. — Torta grande
de masa delicada v rellena de
carne.

Tertera . — Utensilio de
cocina propio para cocer torta-
das.

Tortilla. — En frances:
omeletfe. Fritada redonda 4 mo-
do de toria, de huevos balidos,
ya solos & ya con algin olro
manjar.

"Woértola.—Especie de pi-
chdn, aunque mas pequefia de
cnerpo. En francés: lourterelie.

Toelilla.

Tortuga. — Reptil cuyo
cuerpo esta cubierto con una
concha. Hay tres clases de tor-



tugas: de mar, terrestres y de
agua dulee. La carne de las pri-
meras es muy estimada. Los
huevos de las grandes especies
son también moy apreciados.

Tortuwra.

"Wostada. — Rebanada de
pan, que se tuesta para después
mojarla en vino & untarla con
alguna grasa,

Mostado. — Que ha sido
sometido 4 fuego muy vivo has-
ta tomar color dorado.

Testador.—Aparatopara
la iorrefaccién de eualquiera
substaneia, como café, ete.

"Wostadura. — Torrefac-
cién. Aceidn y efeclo de tos-
tar.

"HWostar.— Someter algo 4
la aceion de la Iumbre para
que se vaya desecando hasta
tomar color. || Calentar dema-
siado con fuego vivo.

‘K ostoin.—Garbanzo tosta-
do.| Sopa de pan tostado y acei-
te nuevo. || Lechén asado y
cuya piel se tuesta hasta darle
cierta dureza y color dorado.

Met-fait. — Plato com-
puesto de harina, yemas de
huevo, azticar, leche y agua de
flor de naranjo, al que se le
afiade despucs clara de huevos
batida.

Mouwrné. — Palabra fran-
cesu. Torneudo. Dicese de las
legumbres ¢ frutas 4 las ena-
les se les ha dado forma deter -

-

minada con cuchillos especia-
les. | También se dice de una
salsa cuando por haberse echa-
do & perder resulta grumosa.
"Touwrnedos, — Trozo de
solomo muy grueso, pero poco
ancho y largo, perfilade v re-
dondeadon, asado en la parrilla.
Es como un medio Chatequ-

_ briand,

"Wrabade.—Ligado, mez-
clado. Espesado,

M rabar. —Dar mayor
consistencia 4 un liquido, cal-
do, salsa, ete., uniéndola otra
cosa. || Incorporar huevye & al-
guna salsa batiendo muche la
mezcla. || Ligar, Bspesar,

Trabajado. — Batido,
trabado, ligado. | Removido.

Trabajavado una suls,

Trabajar. —Remover 6
batir durante el tiempo necesa-
rio las salsas, masas, pastas, ef-
eétera, eon una cuchara, espd-
tula ti otro 1iil para traharlas
¢ ligarlas. || Batir.

Trug:er. — Iacer pasar
algo de la Doca al estémago
por el esdfugo. [ Deglutir.

9
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‘T'ranche.—Palabra fran-
eesa. Tajada, Tonja.

Ave trinchada,

Travailler (une sauce).
Frase francesa. Trabajar una
salsa. Reducirla 4 su punio en
fuerza de removerla y balirla
para mezclar & ligar bien su
composicion (¥, Trabajar.)

'Hréhedes. — Aparato de
hierre con tres pies y un aro 6
tridngnlo sobre ellos.

‘Bres - hersmanmos., —
Pastel de tres cuerpos.

"Trinnchado, — Partido
convenientemente. Dividido,
seccionado, hecho trozos, En
frances: découpd.

Erinchamnte. - Insiru-
menle semejanie al tenedor,
con que se asegura lo que va a
ser trinchado.

"Hrinechar,- Purtir 6 sec-
elonar las aves, caza, pesca,

eteétera, para servirlos 4 la
mesa en la forma debida. || Di-
vidir los manjares co
nio preparacion para
ptros goisos. (V. el
Arte de trinchar.}

"Erinchero., —
Mueble de comeder
destinado 4 1a opera-
cion del trinchado, |
Plato ¢ fuente para
trinchar.

Tripas. — Con-
junto de los intestinos
de un animal. Vien-
tre.[| Interior de algu-
nas frutas, como el
meldn, ste.

Triturado.-—
Reducido a4 polvo
grueso. Molido.

Mriturar.—Mo-
ler. Redueir & particu-
las gruesas.

Troncho.—ar-
te gruesa, carnosa y dura del
tallo de algunos vegetales.

Wrozo. — Pedazo ¢ parte
de cosa cortados de abra.

Lrinchando,

"Trucha. — En Irancés :
truite. ez de rio, cuya carne
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es inny fina, sahrosa y delica-
da, v facilmente digerible. La
trucha bien fresca tienc las es-
camas hrillantes, las agallas
rojas y los ojos muyv vivos. Las

Trufade.—Que tiene tru-
fas, sazonado con ftrufas.

Wrufar.—Incrustar, relle-
nar, incorporar, sazonar, guar-
necer con trufas.

Trucka.

piezas grandes se las prepara
conio al salmdn; las pegueiias
se las frie con aceite vy se las
sirve con pedacitos de Iimdn |j
Trucha gsalmonadse: es mAas
grande que la comin y tiene
el color y el gusto como los del
salman.

Truchuela. — Especie
de abadejo. Bacalao pequeiio
seco al sol.

‘T'ruafa. — Criadilla de tie-
rra. Especie de honge comes-
tible, sin tronco
& tallo ni raiz,
que se haila ba-
jo de tierra, en
terrenos-areno-
sos y al pie de
encinas ¢ casta-
fles. Es olorosa
v se la wiliza
para condimento y adorno de
muchos platos. La trufa es co-
mida ardiente ¢ indigesta.

Truli.

"‘Bruite. —DPalabra france-
sa, Trucha. (¥, Trucha.)

Eruwlia.—Palita 6 llana de
metal blanco & de plata, para
trinchar ciertes pescados y para
servirse los quesitos helados.

‘Twechi. —Sepa rusa 6 pu-
chero ruso,

Tubéerewlo. — Bulbo 6
raiz que contiene carnosidades
comestibles, como lu patata, Ja
batata, etc.

Tuétano. — Medula de
los huesos de los animales.

"Hufo.—Yapor mal oliente,
moleste y duliing que se des-
prende del carbén mal encen-
dido. | Gas venenoso que pro-
cede del carbon al encenderse,
y de otros cuerpos en fermenta-
cion. || Acido carbdnico.

Marboet. —-Palabra france-
sa. Rodaballo. (V. Rodaballo.)

"Murboetera. — Utensilio
de cocina de forma de rombo,
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especialmente dedicado para
zuisar el rodaballo.
Murea {4 la)—Guiso espe-
cial del arroz.— Pilau.
Toarrenm, — En francés :

nougat. Especie de masa de
almendra, pifiones, elc., con
miel. | Especie de mazapdn,

"Wurtie sonp. — Térmi-
nio inglés. Sopa de tortnga.

u

Untado,—Que liene 6 ha -

recibido unto.

Tmtar.— Dar unto 4 algo
gue no lo tiere.

EUnto. — Materia crasa, |
Gordura del cuerpo de un ani-
mal,

U'ntnoso. — Que licne
unto 6 que es semejante al
unto.

U spot.—Guiso de jarretes
de ternera.

Ltemsilios (e cocina).—
Conjunto de 1itiles que sirven
en la cocina para uso, ayuda y
relativa comodidad de los en-
cargades de disponer, prepa-

rar, condimenlar, sazonar y
guisar los alimentos.

U vas., — Fruto de la vid,
Fn franceés: raisi.

Y

Vaea. — Hembra del {oro,
Es tal y tan excelente y nufriti.
vo el mimero de platos que

~proporsiona &l hombre el buey
0 la vaca, que sin vacilar pue-
de alirmarse que es el animal
nris importante, y la base mds
principal de la Coecina, dados
su coste v el resullado que da.

Vaciar. — Desalojar, des-
ocupar. | Verter. || Desventrar,|
Dejar vacio el interfor de un

cuerpo cualquiera despojando-
le de cuanto contenia.
¥aho. — Vapor sutil y fe-
nue que exhala un cuerpo por
la accion del calor,
¥aina.—Corteza de la si-
miente de las plantas.
Vainilia. — En [rancés:
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 vaina, pueste
que es una cip-
sula con dos
valvas, untuoso
al tacto, flexi-
ble,algo blando
Y viscoso y de
color negruzeo.
5u olor es muy
suave. Tiene
muchas aplica-
.ciones en la Co-
cina, Reposte-
ria, Confiteria y
Licoreria.
¥alemeiana (4 la). —
Guiso especial del arroz,
W¥alvas.—Conchas de los
testiceos. Cada una de las dos
partes ¢que forma en las legnm-
bres la vaina.
Wanille. — Palabra fran-
cesa. Yainilla, {V, Vainilla.)
VYanneau., —Palabra
francesa. Avefria. Ave zancuda
cuya caza es muy apreciada, v
cuyos huevos son vendidos &
precios may altos, por lo difi-
cil que es lograrlps. Su carne
es muy suculenta, particular-
mente en el otono., (V. Ave-
fria
Vaporizacion. — Ac-
cion y efecto de evaporar.
Yariantes = Encurtidos.
—En francés: achards. {Véase
Achards,) En inglés: pickles.
(V. Pikles.) Conjunto de alca-
parras, pepinillos, vebollas pe-
queiias, pimientos, calabaza,
elcélera, sazonado ftodo en vi-
nagre. Usanse como aperitivo.
(V. Encurtidoes.)
Vaslja.—Uiil de madera,
cristal, metal 6 barro que se

destina & contener algin cuer-
po. Las hay de diversos tama-

Yaea,

fios y formas y para innumers-
bles aplicaciones.

VYasijeria.—Conjuntode
vasos ¢ vasijas.

¥ asoe,—Pieza concava que
sirve para contener algo, Los
hay de formas diversas, de di.
ferentes dimensiones y de dis-
tintas materias,

Veaw.—Palahra fraucesa,
Ternero. (V. Ternero.)

VYegetales. — Se daeste
nombre d cuanto erece por me-
dio de la vegetacidn: hierba,
arboles, plantas, etc., es decir,
4 cuanto germina, se natre,
crece, aumenta v reproduce 6
multiplica con vida meramen-
te organica.

VYeloute ¢ veluté, — Salsa
que puede servirse sola 6 ser
aprovechada para afiadir y me-
jorar otras salsas.

¥enado. — En francés:
cerf, daim. Ciervo, gamo. (Véa-
se Clervo.) (V, Gameo.)

%Yeneciana (4 {a),— Ore-
jas de cerdo cocidus y adereza-
das segin la férmula corres-
pondiente,



Verdolaga., — En fran-
‘tés : pourpier. Flanta potajera
que se come en en-
salada y también
cocida.

VYevrdura.—
Conjunto de horta-
lizas. Llamase asi &
todos los vegetales
que puedenser em-
pleados en ensala-
da, erndos 6 coci-
dos. || Plato de ve-
getales 1t hortalizas
que se sirve con el
cocido, 6 puchero, & modo de
ensalada caliente,

¥erjus.—Palabra france-
sa. Agraz. (V. Agraz.) '

Vespetro. — Licor de
mesa,

Vianda.— Comida de los
seres racionales. || Lo yue es
servido 4 la mesa. | Carne de
vaca cocida.

. Wiamde.—Palabra france-
sa. Vianda.

Yielra, —Marisco de con-
chas grandes y esiriadag con las

Moja
de verdolaga.

Viedra,

gque antiguamente adornaban
sus disfraces los peregrinos,

Wl —

Vigilia.—Fiestaen queso
ayuna, por lo que respecta 4 la
comida. | Vispera de fiesta en
que se debe ayunar, en cuanto
festividad.|| Abstinencia de car-
ne. Comida en que no se come
carne ni nada gue con la car-
ne se relacione, -

¥Yinagre.—Vino agriado
natural ¢ artificialmente.

Vinagreras. — Aparato
para servir en la mesa aceite,
vinagre, etc.

Yinagreta (4 o). —Salsa
fria. (V. Vinaigrette.)

Vinagrilla (4 lg). —
Salsa fria.

VYinaigrette. — Palabra
francesa. Salpieon. || Salsa fria
preparada con vinagre, aceite,
perejil.y cebolla.

¥ine. — Bebida hecha con
el zumo de las uvas.

W¥ioleta. — Flor campes-
tre, de aroma suave ¥ muy
grato. Con esta flor se hace di-
versas composiciones : frife de
violetas; pastillas dé vialelas; vio-
letas escarchadas; jarabe de vio-
letas, etc.

Virmtas.—Sopa nutritiva
de harina v yema de huevo,

VYizeaina (4 lq). — Guiso
puramente espafol del baca-
lao,

V¥iscoso. — Untuoso, pe-
gajoso, glutinoso.

Yolateria. — Conjunto
de aves de diversas clases.

VYolatil. — Que puede vo-
lar 6 vaela. || Ave.

Yol-an-vent. — Pastel
hojaldrado relleno. Es de la
Reposteria francesa, segiin lo
expresa su nombre,

VYolver {la toriilla).~ Yol-
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tearla lanzindola al aire por

impulso dado 4 la sartén, ¢ pa-

5 —

sarla de [a sartén & otra, 6 4
un plato 6 foente,

W

Waler fish.—Medio-cal-
do de pescado cuya base es el

perejil. Es propio de Ia cocina
inglesa, de la que procede.

Y

Yema.—Poreién amarilla
del huevo que estd rodeada

por la clara. || En los vegetales,
botdn.

Z

Zanahorvia, — En fran-
cés: earotte. Uno de los condi-
mentos mas empleados v fre-
cuentes es la zanahoria, vege-
tal poco nutritivo, pero gusto-
so v.de facil digestion, Cuando
estd muy tierna se la come
también al natural.

Farandeado.— Cribado
can zaranda. || Movido viva v
violentamenie. Sacudido.

Zavandear.—Mover agi-
tadamente alguna cosa. || Batir
¢ sacudir algo con prisa y sol-
tura.

Farandeo. —Movimiento
muy agitado. | Accion y efecte
de zarandear,

Aarzo.—Utensilio de coci-
na propio para eseurrir las en-
saladas.

Zeste.—Palabra francesa.
Luquete, cortecillamuy fina de
limén, Parte exterior de la cor-
teza del limédn, de la naranja,
etcélera; y pelicula interior
que rodea i la nuez, castafa
y otros frutos.

Zingara (4 la).—Guiso es-
pecial de la polla mechada y
desosada.

Zorzal. — Ave muy deli-
cada, parecida al mirle, A prin-
cipios de otofio es cuando me-
jor sabe. En francés: grive,

Zumo.—Liquido exiraido
de las frutas, hortalizas, eic.,
exprimiéndolas 6 majindolas.

Zurrar. — Golpear, sacu-
dir. Trabajar, ablandar gol-
peando la carne que ha de ser
coecinada.




ERRATA

Enla pgina 97, columna 2.2, lfnea 23, en vez de Papallat

debe decir Papillot.
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