Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

sa mare d anfds. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: salmonete real.

sabadefio. VVéase: chorizo asturiano.

sabadiega. Se prepara de distintas formas, las
carnes peores del cerdo se pican muy finas
(como para todos los chorizos), tocino, pie-
les, que se cuecen y también se pican, al-
gunas partes de recorte de la cabeza, san-
gre y cebolla lo mismo que las morcillas, y
esta es la diferencia de los otros sabadie-
gos. Se puede tomar fresco o emplearlo
inmediatamente en cocidos. Lo mas co-
rriente es curarlo al humo como los demas
embutidos y después emplearlo. VVéase: co-
cina de Asturias.

sabadiego. Es el chorizo preparado con carnes
de peor calidad. Se prepara igual que los
chorizos y se suele emplear, por lo general,
para los potes. Véase: chorizo asturiano;
cocina de Asturias.

sabago. Nombre vulgar del crustaceo: Cancer
pagurus.

sabaleta. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: sabalo.

sabalete. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: bombache cabezon.

sabalo. Designacion oficial espafiola del pez:
Alausa vulgaris; Alosa alosa; Alosa cuvie-
rii; Alosa vulgaris; Clupea alosa. Sinoni-
mo oficial: Alacha; Alatja; Alatxa; Alosa;
Arencon; Colaguya; Coyaca; Espadin; Ga-

ta; Guerxa; Kalaza; Kodaka; Kolaguia; La-
cha; Mariquita; Pez sable; Pixota; Polaca;
Sabaleta; Sabela; Sabella; Sable, Saboca;
Saboga; Sabosga; Sabuela; Samborca; Sa-
rina-arenke; Tasca; Trancho; Tranchu;
Xamborca.

sabalo. Nombre vulgar del pez: Alosa alosa.
Designacion oficial: arenquillo cuchillo;
machuelo; sabalo americano; saboga; sardi-
neta chata; tarpon. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teledsteo, clupei-
forme. Alosa alosa, Linneo. VVéase pescado.

sabalo americano. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Alosa sapidissima. Sinénimo
oficial: Sabalo.

sabalo de Alabama. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Alosa alabamae.

sabalo de Canada. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Alosa aestivalis; Alosa pseu-
doharengus; Pomolobus aestivalis; Pomo-
lobus pseudoharengus.

sabalo de ojo grande. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: chicharro ojon.

sébalo del Caspio. Nombre vulgar del pez:
Caspialosa caspia.

sabalo del Golfo. Designacion oficial espafio-
la del pez: Alosa chrysochloris; Pomolobus
chrysochloris.

sabalo del mar Negro. Nombre vulgar del pez:
Caspialosa pontica.
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sabalo molleja. Designacion oficial espafiola
del pez: Dorosoma cepedianum.

sabalote. Nombre vulgar del pez: Chanos cha-
nos. Designacion oficial: chano.

sabandena. VVéase: embutido de visceras.

Sabanejewia aurata. Otro nombre del pez: Co-
bitis aurata.

sabao. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jabonero.

sabatera. Nombre vulgar catalan de la seta:
Polyporus pes-caprae.

sabatera borda. Nombre vulgar catalan de la
seta: Sarcodon imbricatum.

sabatera d"escames. Nombre vulgar catalan
de la seta: Sarcodon imbricatum.

sabateta. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: oreja de mar.

sabateta de la mare de Deu. Molusco, nom-
bre vulgar. Designacion oficial: oreja de
mar.

sabela. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sabalo.

sabella. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sabalo.

sabia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: denton; salema.

sabina. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: chupare.

sabina rastrera. Nombre vulgar de la planta:
Juniperus sabina:.

sabiroi. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: salvariego.
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sabiron. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpion; salvariego.

sabji pulao. Nombre hindd del plato: arroz
con hortalizas variadas.

sable. Designacion oficial espariola del pez:
Trichiurus haumela; Trichiurus japonicus;
Trichiurus lajor; Trichiurus lepturus. Si-
nonimo oficial: Machete; Peixe espada;
Pez sable; Sable machete; Sabre; Tajali.

sable. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: navaja arqueada.

sable. Nombre vulgar del molusco: Ensis ensis;
Lepidopus caudatus. Designacion oficial:
pez cinto basurero; pez cinto; pez sable;
sdbalo; sable peludo.

sable cincho. Designacion oficial espafiola del
pez: Lepidopus xantusi. Sindnimo oficial:
Basurero; Cincho.

sable machete. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sable.

sable negro. Designacion oficial espafiola del
pez: Aphanopus carbo; Aphanopus minor.

sable negro. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez cinto.

sable peludo. Designacion oficial espafiola
del pez: Trichiurus nitens. Sindnimo ofi-
cial: Cinta; Cintilla; Cola peluda; Corbata;
Correa; Culebra plateada; Liston; Machete;
Pez cinta; Pez cinta plateada; Pez sable;
Pez sable peludo; Sable; Sable plateado;
Safiro plateado; Savola; Tahali; Vaina.

sable plateado. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: sable peludo.

saboca. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sabalo.

saboga. Designacion oficial espafiola del pez:
Alosa fallax; Alosa fallax fallax; Alosa fa-



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

Ilax nilotica; Alosa finta; Alosa finta alge-
riensis; Alosa finta rhodanensis; Clupea
fallax; Clupea finta; Clupea nilotica; Clu-
pea rufa; Paralosa fallax; Paralosa rhoda-
nensis. Sinénimo oficial: Alacha; Alatja
(joven); Alatxa; Alosa; Arencon, Astung;
Colague; Coyaca; Guerxa; Javares; Kola-
guia; Kolaka; Lacha; Machuelo; Polaca;
Samborca; Sardina arenque; Sardine; Saba-
lo. Segun el Codigo Alimentario, 3.12.02.
Pescado teleodsteo, clupeiforme. Alosa fallax,
Lac. Véase pescado.

saboga. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: ronco boquilla; sabalo; salema; sabalo.

sabor a albaricoque. Véase: vino sabor alba-
ricogue.

sabor a bizcocho. VVéase: vino sabor bizcocho.
sabor a bollo. VVéase: vino sabor bollo.
sabor a cerezas. Véase: vino sabor cereza.

sabor a chocolate. VVéase: vino sabor chocola-
te.

sabor a esparrago. Véase: vino sabor espa-
rrago.

sabor a fresas. VVéase: vino sabor fresa.
sabor a fruta. Véase: fruta.

sabor a goma de mascar. Véase: vino sabor
goma mascar.

sabor a grosella. Véase: vino sabor grosella.
sabor a lias. VVéase: vino sabor lias.

sabor a lias. VVéase: vino sabor lias.

sabor a licor. VVéase: vino sabor licor.

sabor a limon. Véase: vino sabor limon.
sabor a madeira. Véase: vino sabor madeira.
sabor a madeira. Véase: vino sabor madeira.

sabor a madera. VVéase: vino sabor madera.

sabor a mantequilla. VVéase: vino sabor man-
tequilla.

sabor a manzana. Véase: vino sabor manza-
na.

sabor a mazapan. Véase: vino sabor maza-
pan.

sabor a melocoton. VVéase: vino sabor meloco-
ton.

sabor a melén. VVéase: vino sabor melon.
sabor a menta. VVéase: vino sabor menta.

sabor a mermelada. Véase: vino sabor mer-
melada.

sabor a miel. VVéase: vino sabor miel.

sabor a naranja. VVéase: vino sabor naranja.
sabor a nuez. VVéase: vino sabor nuez.
sabor a pan. Véase: vino sabor pan.

sabor a pasas. Véase: vino sabor pasa.
sabor a pera. VVéase: vino sabor pera.

sabor a pieles de patata. Véase: vino sabor
piel de patata.

sabor a pimiento. VVéase: vino sabor pimiento.
sabor a platano. Véase: vino sabor platano.
sabor a pomelo. VVéase: vino sabor pomelo.
sabor a rabano. Véase: vino sabor rabano.
sabor a sal. VVéase: vino sabor sal.

sabor a tabaco. VVéase: vino sabor tabaco.
sabor a tallo. VVéase: vino sabor tallo.

sabor a terrufio. Véase: vino sabor terrufio.

sabor a tostada. VVéase: vino sabor tostada.
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sabor a uva espina. Véase: vino sabor uva es-
pina.

sabor a vegetal. VVéase: vino sabor vegetal.
sabor almendra. VVéase: vino sabor almendra.
sabor avellana. VVéase: vino sabor nuez.

saborea. Nombre vulgar de la planta: Satureja
montana.

saborija. Nombre vulgar de la planta: Satureja
montana.

saboritja. Nombre vulgar de la planta: Sature-
ja montana.

sabre. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: pez cinto; sable.

sabroso. Véase:: vino sabroso.

sabuco. Nombre vulgar de la planta: Sambu-
Ccus nigra.

sabuela. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: sabalo.

sabugo. Nombre vulgar de la planta: Sambu-
Ccus nigra.

saburdin. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpion.

sabut ahania. Nombre hindd del condimento:
cilantro en grano, entero

sabut lal mirch. Nombre hindd del condi-
mento: guindillas secas.

sabut safed jeera. Nombre hindu del condi-
mento: comino en grano, entero.

sacacorchos. Pasta alimenticia en forma de
sacacorchos. Véase: pastas cortas. Nombre
original: cavatappi.
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sacarina calcica. (E-954b/H-6.887) Edulco-
rante artificial. Prohibidos en Francia en
las bebidas y la alimentacion desde 1950.
Se le conocen potencialidades cancerige-
nas. En alimentacion se usa en: Refrescos,
sidra, cerveza, conservas de pescado y ma-
risco, frutas y hortalizas elaboradas, chicle,
helados yogur, reposteria, pasteleria, bolle-
ria, salsas, mostaza, productos dietéticos
para diabéticos. A evitar. Véase: edulco-
rantes artificiales.

sacarina potasica. (E-954a/H-6.884) (Imida
del é&cido o-sulfobenzoico; C;HsO3NS)
Edulcorante artificial, derivado del alqui-
tran de la hulla, que no contiene calorias y
que endulza entre 300 y 500 veces mas que
el azicar. No provoca caries y se emplea
como aditivo, sobre todo en las bebidas con
gas. Véase: edulcorantes artificiales.

sacarina sodica. (E-954c/H-6.886) Edulco-
rante artificial. Prohibidos en Francia en
las bebidas y la alimentacion desde 1950.
Se le conocen potencialidades cancerige-
nas. En alimentacion se usa en: Refrescos,
sidra, cerveza, conservas de pescado y ma-
risco, frutas y hortalizas elaboradas, chicle,
helados yogur, reposteria, pasteleria, bolle-
ria, salsas, mostaza, productos dietéticos
para diabéticos. A evitar. Véase: edulco-
rantes artificiales.

sacarosa. Disacérido C;,H,011, cuya estruc-
tura responde al a-D-glucosido-B-D-
fructosido. Extraida de la planta: Saccha-
rum officinarum. Se obtiene exprimiendo la
cafa entre los cilindros de un molino o tra-
piche y filtrando luego y cociendo el zumo
al vacio hasta formar cristales, que se clari-
fican en una turbina. Por ebullicion con
acidos o0 accion de ciertos enzimas se des-
debla en dextrosa (glucosa) y levulosa
(fructosa). Véase: carbohidratos; hidratos
de carbono. Sin6nimo: azucar de cafia.
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Saccharomyces cerevisiae. Hongo ascomiceto
microscopico que se desarrolla sobre sus-
tancias azucaradas, produciendo fermenta-
ciones alcohdlicas. Se emplea sobre todo en
la elaboracion de pan. La levadura de cer-
veza es la que se utiliza mas a menudo. Con
el oxigeno las levaduras transforman los
azUcares en agua y gas carbonico. Al afa-
dirla a la harina, rica en gluten, ese gas car-
bonico se queda encerrado en el gluten y
hace que aumente el volumen de la masa. A
menor temperatura, mas tardara la levadura
en surtir su efecto. La temperatura ideal pa-
ra que actue se halla entre 25°C y 28 °C. En
cerveceria se emplean dos tipos de levadu-
ra: la de alta fermentacion u la de baja fer-
mentacion. Las primeras fermentan a altas
temperaturas y las segundas a bajas, y pro-
ducen cervezas diferentes, las cervezas de
la familia Ale; las de baja, las de la familia
Lager. Por ultimo, existe un tipo de fer-
mentacion llamada espontanea, que se pro-
duce a altas temperaturas gracias a la ac-
tuacion de levaduras que se encuentran en
estado salvaje en el medio ambiente. De
ella, resulta otro tipo de cerveza de la fami-
lia Lambic. Véase: ingredientes para la coc-
cioén, cerveza. Nombre vulgar: levadura.

Saccharomycetaceae. Familia boténica. Re-
ino: plantae. Subreino: thallobionta (talofi-
tas). Division: fungi. Clase: ascomycetes.
Subclase: Proto ascomycetes. Orden: endo-
mycetales.

Saccharum officinarum. Familia: gramineas.
Subfamilia: andropogdneas. Planta cuyo ta-
llo esta lleno de un tejido esponjoso del que
se extrae el azlcar comln o sacarosa; esta
planta es originaria de Asia tropical, y se
cultiva en gran intensidad en los paises cali-
dos. Nombre vulgar: cafia de azucar.

Saccostrea commercialis. Molusco, nombre
vulgar. Designacion oficial: ostra de Syd-
ney.

Saccostrea glomerata. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: ostra neocelan-
desa.

Saccrostrea cucullata. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: ostion indio.

saciador. VVéase:: vino saciador.

sada pakora. Nombre hindu del plato de en-
tremeses de la cocina védica: bufiuelos de
harina de garbanzo con especias

sadurija. Nombre vulgar de la planta: Satureja
montana.

safari. Véase: higo safari.
saffio. Nombre vulgar del pez: Conger conger.

safio. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
congrio.

safio. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: tieso negro.

safio pintado. Designacion oficial espafiola
del pez: Mystriophis rostellatus.

safio tigre. Designacion oficial espafiola del
pez: Myrichtys tigrinus. Sinénimo oficial:
Anguila; Anguila tigre; Culebra; Culebra
marina; Vibora.

safiro. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: bio-bio.

safiro plateado. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sable peludo.

sagar. Nombre vulgar vascuence de la planta:
Pyrus malus. Sinbnimo: manzana

sagardo-sagarra. Nombre vulgar vascuence
de variedad de manzana.

sagar motak urtebetea. Nombre vulgar vas-
cuence de variedad de manzana.

sagasta ardagai. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Phellinus pomaceus.

sage derby. VVéase: queso sage derby.

sago. Véase: sagU.
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sagu. Pequefios granulos de almidon obtenido
del interior del tronco de las palmeras Me-
troxylon rumphii. Aunque mas fino que la
tapioca, se utiliza en la misma forma, como
espesante y para cuajar pudines. Es granu-
losa, ligeramente rosada, y al cocer aumenta
considerablemente de volumen, constituye
un alimento de facil digestion. Véase: gra-
nos, cereales y harinas. Segun el Cadigo
Alimentario, 3.20.26. Es la fécula extraida
de la médula de la palmera sagu, género Me-
troxilon. Véase: clasificacion de productos
amiléceos.

sahumado. Relacionado con alcoholismo.
Véase: alcoholico; sindrome coprinico;
eretismo cardiovascular.

saida. Designacién oficial espafiola del pez:
Boreogadus saida. Sinénimo oficial: Baca-
lao polar.

saifia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: mojarra.

saifia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sargo.

saifio. Nombre vulgar del pez: Diplodus vulga-
ris.

saifio. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: mojarra.

saig. Pez, nombre vulgar. Designacién oficial:
fredi; peto.

saino. Nombre vulgar del mamifero: Tayassu
tajacu, Tayassu pecari y Catagonus
wagneri.

Saint Marcellin. Véase: queso saint Marcel-
lin.

Saint Nectaire. Véase: queso Saint Nectaire.

Saint Pierre braise au coriandre. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
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de “pescado”. Nombre espafiol: pez de San
Pedro al horno con cilantro. Véase:
pescado en la cocina de Francia.

saithe en conserva. Nombre original del pla-
to escoces: palero en conserva.

saitd. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: boqueron.

sajon. Véase: pato sajon.
sajona negra. Véase: gallina sajona negra.

sajulida. Nombre vulgar de la planta: Satureja
montana.

sajurida. Nombre vulgar de la planta: Satureja
montana.

sak. Nombre hindu del plato de verduras de la
cocina védica: hortalizas cocidas en su
propio jugo.

sakaraila. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: rascacio.

sakarailla. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: salvariego.

sake. La bebida nacional de Japon es un vino
que se obtiene de arroz fermentado. En la
cocina se usa como ingrediente de marina-
das y salsas (teriyaki) Como bebida se con-
sume templado o caliente. Véase: vinos de
arroz; ingredientes de la comida asiatica.

sakoneka krabarroka. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: gallineta.

sal. Véase: vino sabor sal.

sal. Compuesto que, fundido o en disolucién,
se disocia en iones sin transferencia protoni-
ca. Las sales se obtienen, en general, por re-
accion entre un acido y una base, un acido y
un metal, un anhidrido y un 6xido metalico,
etc. Cloruro de sodio, un compuesto qui-
mico. Se emplea mucho en la industria
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alimentaria como conservador y saborizan-
te, asi como en la industria quimica para
fabricar cloruros y sodio. Tradicionalmente
la sal se obtiene evaporando el agua del
mar. Las impurezas de la sal marina o sal
solar la hacen insactifactorias para la ma-
yor parte de las aplicaciones comerciales y
ademas ocasionan apelmazamiento. La sal
recién producida en los pozos de evapora-
cion de agua de mar, contiene gran canti-
dad de microorganismos halofilicos (que
crecen en la sal) Mucha se obtiene de mi-
nas subterraneas. En general la sal se ma-
neja como salmuera durante el proceso de
refinado. La sal tiende a apelmazarse en
los periodos de gran humedad por lo cual
se le agregan conservantes, entre ellos car-
bonato de magnesio y ciertos silicatos. A la
sal de mesa también se le agregan yoduros
en las zonas donde existe deficiencia de
yodo, con el fin de prevenirla. Hay dos ti-
pos de sal: sal de roca y sal marina. En el
mercado se encuentran los siguientes tipos
de sal: flor de sal; gersal; gomasho; sal
ahumada; sal de apio; sal de Guerande; sal
de Maldon; sal fina; sal de Camarga; sal
glutamato monosddico; sal gorda; sal ne-
gra; sal nitrificante E-250. Véase: cloruro
sodico. Segun el Codigo Alimentario, Capi-
tulo XXIV Seccion 12 Comprende: 3.24.01
Sal para alimentacion. 3.24.02 Clasifica-
cién. 3.24.09 Manipulaciones. 3.24.10 En-
vasado y transporte. 3.24.11 Casos espe-
ciales. 3.24.12 Salmueras. Véase: condi-
mentos y especias.

Composicion de algunas sales

Sal comin | marina | flor de sal
(1009)

Sodio (mg) 38850,00 | 35000,00 | 34500,00
Magnesio (mg) | 290,00]  70,00] 790,00
Calcio (mg) 27,00| 110,00 60,00
Potasio (mg) 400] 56,00 670,00
Hierro (mQg) 0,30 2,00 0,82
Cinc (mg) 0,10 0,10 0,90

sal ahumada. Sal con fuerte sabor y olor a
humo. Utilizada para la fabricacion casera
de carnes, verduras, o pescados ahumados.
También, ademas de salar, puede dar un

“toque” ahumado usandola como si fuera
una especia. Salar por ejemplo un foigras,
una escalivada, un ave, un salmoén. Véase:
sal.

sal amoniaco. Véase: cloruro amonico (E-
510)

sal blanca. Cloruro sédico cristaiizado.

sal comestible. VVéase: sal para alimentacion.

sal comun. Sustancia cristalina (NaCl) co-
munmente blanca, muy soluble en agua y
crepitante en el fuego; se emplea para sazo-
nar la comida, para impedir la descomposi-
cion de carnes muertas y para usos indus-
triales. Se afiade a gran parte de la comida,
incluso en platos dulces, para resaltar su
sabor. Variedades que se presentan para la
cocina: gorda,; gorda para conservar; para
cocinar; fina; mineral; marina, de mesa;
aromatica y de especias. Véase: especias y
semillas. Segun el Cddigo Alimentario,
3.24.06. Es la sal piedra, marina o mineral,
purificada por lavado o por disolucion se-
guida de cristalizacion. Existen varias cali-
dades gruesas, finas y entrefinas. VVéase: cla-
sificacion de sal para alimentacion. La can-
tidad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcion comestible, es:

Sal comun | marina
(1009)

Sodio (mg) 38850,00 | 35000,00
Magnesio (mg) 290,00 70,00
Porcion comestible | 100,00 | 100,00
Calcio (mg) 27,00 110,00
Fdsforo (mg) 8,00 1,00
Potasio (mg) 4,00 56,00
Hierro (mg) 0,30 2,00
Cinc (mg) 0,10 0,10

sal de ajo. Es una mezcla de ajo deshidratado
molido y sal. Se usa para aderezar zumos
de hortalizas, salsas para pasta, ensaladas,
guisos y sopas. Véase: condimentos sala-
dos.

sal de apio. Una mezcla de sal y semillas de
apio molidas, con el sabor caracteristico
del apio, ligeramente amargo. Se emplea
para dar sabor a parrilladas, ensaladas,
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asados, barbacoas, rellenos, huevos, salsas
y verduras. Véase: condimentos salados.

sal de Bullrich. Véase: bicarbonato sddico.
(E-500 i)

sal de Camarga. En Camarga (isla aluvial de
Francia entre los dos brazos principales del
delta del Rodano), la flor de sal se forma
en verano en la superficie de las aguas
donde el salinero la recoge con delicadeza;
gracias a la textura fina y crujiente, realza
los sabores para el placer del paladar.

Sal de Camargue. Véase: sal de Camarga.

sal de cebolla. Una mezcla de cebolla des-
hidratada y triturada, hierbas y sal. Se utili-
za para aderezar parrilladas, asados, ensa-
ladas, platos de verduras y de huevo, zu-
mos de hortalizas y la vinagreta francesa.
Véase: condimentos salados.

sal de cocina. Cloruro sédico

sal de El Himalaya. (L"Himalayen) Un re-
torno a los origenes de la sal. Fruto de an-
tiguos mares desecados hace mas de 200
millones de afios y libres de cualquier con-
taminacion, esta sal se ha formado en el
seno de las estribaciones del Himalaya. Su
pureza es tal que se puede hablar de un re-
torno a sus origenes. La sal se ha alimenta-
do de las infiltraciones minerales del
magma, enriqueciéndola con minerales y
oligoelementos. Sus cristales pincelados de
rosa “rueban su contenido en hierro e iden-
tifican su procedencia. Su delicado y sutil
sabor crujiente y su natural granulometria
es la delicia de los alimentos crudos o co-
cinados. Véase: sal de roca.

sal de Epson. Veéase: sulfato magneésico (E-
518)

sal de fuente. Segun el Codigo Alimentario,
3.24.05. Es la procedente de la evaporacion
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de aguas minerales. Véase: clasificacion de
sal para alimentacion.

sal de Glauber. Véase: sulfato sodico (E-
514)

sal de Guerande. Sal marina de la Bretafia
francesa. Tiene un color gris caracteristico
del fondo marino bajo los saladares. Se en-
cuentra mas bien en un tamafio de cristales
medianos, es una sal muy rica en oligoe-
lementos. Es natural, sin aditivos, es la sal
“integral” por excelecia. VVéase: sal.

sal de Jupiter. Cloruro sodico

sal de la Higuera. Véase: sulfato magnésico
(E-518)

sal de Madrid. Véase: sulfato sédico (E-514)

sal de Maldon. Tamafio entre fina y gorda.
La sal inglesa de Maldon (del condado de
Essex) es una flor de sal exquisita que,
como las grandes cosechas, no se obtiene
todos los afios ya que hace falta que se den
unas condiciones climatolégicas muy es-
peciales que favorecen el depdsito sobre
las aguas salinas de una capa fina de crista-
les planos que recuerdan visualmente a
unos copos helados. La compafiia inglesa
Maldon Crystal Salt desde 1.882 nos ofre-
ce esta joyita, l6gicamente de alto precio
(aunque cunde mucho) ya que es algo re-
servado para paladares selectos y que se
elabora por un método ancestral, antiqui-
simo de forma totalmente artesanal y sin
aditivos de ningun tipo. Gran pureza natu-
ral. Sus caracteristicas son: No hay substi-
tutivo alguno de estos etéreos copos sala-
dos por su textura y sabor; Su uso resulta
muy oportuno para sazonar un foie gras,
hecho a la plancha o una carne roja o un
pescado a la parrilla. También para sazonar
el pulpo a la gallega o unos calamares a la
plancha. Ideal asi mismo o sobre pimientos
asados u otras verduras, esparragos o pue-
rros o cebolletas a la plancha o parrilla asi
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como sobre una ensalada. Afiadida siempre
justo al momento de servir, ya que estos
cristales de sal mantienen una gran consis-
tencia hasta que explotan en el paladar y
asi se evita que no se humedezca el pro-
ducto que se sazona. Tiene un poderoso
gusto salado pero agradable, carece de
amargor, lo contrario que sucede con la sal
comun. Se debe de conservar en sitio seco
y a la sombra. Véase: sal.

sal de mesa. Es un tipo de sal no muy fina que
se debe guardar en un tarro, en lugar fresco
y seco. Se emplea para realzar el sabor de
muchos platos; incluso en los preparados
dulces se suele afadir una pizca. Véase:
condimentos salados. Segun el Cédigo
Alimentario, 3.24.07. a. Es la que contiene
afiadido fosfato sodico, calcico, silicatos o
carbonatos magnésico y célcico o sustancias
incluidas en las listas positivas de aditivos
de este Codigo. Véase: sales especiales.

sal de roca. Esta presente en la Tierra y se
encuentra en depositos subterraneos, como
vetas de sal impactadas. ElI mayor salar del
mundo se encuentra en Bolivia (salar de
Uyuni de 12000 km2 de superficie y a
3700 m de altitud) En Espafia son famosas:
la de Cabezon de la Sal, actualmernte ce-
rrada; la de Cardona que tampoco se explo-
ta actualmente, pero puede visitarse y es un
verdadero museo de la sal. Es famosa la sal
del Himalaya L Imalayen). Véase: sal.

sal de salazon. Véase: caracteristicas de la sal
comestible. e).

sal de Vichy. Vease: bicarbonato sodico. (E-
500 i)

sal dietética. Sal marina preparada en cuya
composicion esta disminuida la presencia de
sodio y aumentada la de potasio y de yodo.
Su composicion por 100 g de sal es.

Sal Dietética
(100g) Ybarra
Residuo seco (g) 86
Cloro (g) 36
Potasio (g) 30
Sodio (g) 13,5

Sulfato (g) 3
Humedad (g) 1,6
Yodo (mg) 3

sal de ajo. Es una mezcla de ajo deshidrat

sal especiada. Sal utilizada en la cocina china.
Se sirve en pequefios cuencos y se utiliza
como salsa para las verduras crudas o muy
frias, la carne asada y las aves. Ingredien-
tes: Sal gorda, pimienta de sichuan. Véase:
mezclas de especias.

sal fina. La mas utilizada. Si es marina, se di-
suelve con rapidez, si es de roca, sala mas
y es mas dificil de disolver. Véase: sal; sal
marina.

sal fluorada. Segun el Codigo Alimentario,
3.24.07. c. Es la que contiene afadido de 90
a 135 partes por un millén de fldor. Véase:
sales especiales.

sal fosil. Cloruro sodico nativo.

sal gema. Cloruro sédico nativo. Véase: sal
piedra.

sal glutamato monosddico. Sal sodica del
acido glutdmico. Se extrae originalmente
de las algas y del trigo. Realza el sabor
(malo o bueno) de los alimentos. Es utili-
zada por la industria alimenticia para pre-
paraciones en sobres y en las cocinas
orientales. Su presencia puede provocar
alergias (sindrome del restaurante chino)

sal gorda. Cristales de sal de tamafio impor-
tante, sobre todo utilizados por los cocine-
ros y preferibles a la sal fina para coccio-
nes a la sal y curados. Véase: sal; sal mari-
na.

sal inglesa. Véase: sulfato magnésico (E-518)

sal marina. Se obtiene de forma natural por
la evaporacion provocada por el Sol y el
viento. A diferencia de la sal de roca, con-
tiene s6lo un 34% de cloruro sddico y es
mas rica en oligoelementos. Considerado
como el mejor tipo de sal, se comercializa
en forma de sal fina, gorda o flor de sal.
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Es excelente para sazonar platos de pesca-
dos y para aderezar las patatas nuevas o
fritas. Véase: condimentos salados. Segun
el Codigo Alimentario, 3.24.04. Es la proce-
dente de la evaporacion del agua del mar. Su
composicion varia con el mar del que se ex-
trae. Comparamos las composiciones entre
los andlisis realizados sobre la sal marina
extraida de agua del mar del sur de Brasil, y
la sak de mesa usual en aquella region. Véa-
se: clasificacion de sal para alimentacion;
sal.

Sal Mesa | marina
% %

Potasio - 1,00
Sodio 38,00 13,84
Calcio 0,08| 14,00
Magnesio | 0,18 1,33
Cloruro 56,00 19,17
Sulfato 500| 42,34
Nitrato 0,40
Carbonato

sal mineral. Sal de textura basta, en forma
cristalizada, obtenida de depdsitos subte-
rraneos. VVéase: condimentos salados.

sal muriatica. Véase: cloruro magnésico (E-
511)

sal negra. Es una sal de tierra poco refinada,
tiene un sabor muy particular , bastante poco
salado, que se produce en el norte de la In-
dia. Se vende en tiendas de alimentacion in-
dias. Puede ser sustituirla por una pequefia
cantidad de sal corriente, cuando las mezclas
de especias lo requieran. Sindnimo: sanchal.
Veéase: sal.

sal nitrificante E-250. IDA (ingestion diaria
admisible) = 0,02 mg/kg. (nitrito sédico)
Sal sodica del &cido nitroso de formula
NaNO,. Sélido blanco ligeramernte
higroscépico y muy soluble en agua. No se
encuentra en estado natural. Se obtiene al
fundir nitrato sédico con limaduras de
plomo. Es un fuerte agente oxidante, y se
emplea en la fabricacién de colorantes por
diazotacion, en sintesis organica y en el cu-

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2738

rado de carnes. Se utiliza en la industria
alimentaria para mantener un color atracti-
vo. También es un conservante y se en-
cuentra en la mayor parte de los curados.
Su mencion es obligatoria. Vease: sal;
agentes conservadores; E-250.

sal para alimentacion. Segun el Cédigo Ali-
mentario, 3.24.01. Es el producto constitui-
do por cloruro sddico en condiciones que le
hacen apto para usos alimentarios y se cono-
ce con el nombre de “sal comestible” o sim-
plemente “sal”. 3.24.02 Clasificacion.
3.24.08 Caracteristicas de la sal comesti-
ble. 3.24.09 Manipulacion. 3.24.10 Enva-
sado y transporte. 3.24.12 Salmueras.

sal piedra. Segun el Codigo Alimentario,
3.24.03. Es la procedente de yacimientos na-
turales. Sin6nimo: sal gema. Véase: clasifi-
cacion de sal para alimentacion.

sal pobre en sodio. Véase: sal dietética.

sal volatil. VVéase: carbonato amonico (E-503
i)

sal yodada. Segun el Cddigo Alimentario,
3.24.07. b. Es la que contiene afiadido yodu-
ro sodico o potésico en la proporcién conve-
niente para que el producto terminado con-

tenga de 10 a 15 partes de yodo por un mi-
[16n. Véase: sales especiales.

sal yodo-fluorada. Segun el Cddigo Alimenta-
rio, 3.24.07. d. Es la que contiene afiadido
conjuntamente yodo y flGor en los limites
establecidos. Véase: sales especiales.

Salacca edulis. Familia: palméceas. El fruto
es del tamafio de una ciruela y tiene piel
escamosa. Conocida como la fruta serpien-
te, su pulpa consistente se divide en 3 seg-
mentos, cada uno de los cuales contiene
una semilla. Es &cido y tiene sabor a frutos
secos. Vease: otras frutas. Nombre vulgar:
salak
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salad blue. Véase: patata salad blue.

salade d"artichauts et de ris de veau. Plato de
la “cocina de Francia” perteneciente al
grupo de “ensaladas”. Nombre espariol:
escalada de alcachofas y mollejas. Véase:
ensaladas en la cocina de Francia.

salade de chevre chaud marine. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “ensaladas”. Nombre espafiol: ensalada
caliente de queso de cabra marinado y
tostado. Veéase: ensaladas en la cocina de
Francia.

salade de volaille aux sesames. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “ensaladas”. Nombre espafiol: ensalada
de pollo con semillas de sésamo. Veéase:
ensaladas en la cocina de Francia.

salade d’oranges. Postre de la “cocina del
Mediterraneo”. Nombre espafiol: ensalada
de naranjas.

salailla. Nombre usual de una pieza de pan en
Granada. Torta aplastada, con la superficie
espolvoreada de sal gruesa. Miga esponjosa.
Corteza ondulada, perforada por pequefios
agujeros. VVéase: panes de Espafia.

salak. Nombre vulgar de la planta: Salacca
edulis.

salamandrofia. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Verduras.
Ingredientes: habichuelas verdes, patatas,
cebollas, calabacines, tomates, aceite de
oliva, sal, pimienta.

salami. Nombre italiano de embutido. La can-
tidad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcion comestible, es:

Salami
Energia (kJ) 1917,58
Sodio (mg) 1800,00
Energia (kcal) 458,75
Potasio (mg) 240,00
Fésforo (mg) 208,00
Porcidn comestible 100,00
Colesterol (mg) 80,00

Grasa (q) 42,00
Proteina (g) 18,50
Grasa moninsaturada (g) 17,19
Calcio (mg) 17,00
Grasa saturada (Q) 14,76
Magnesio (mg) 12,00
Niacina (mg eg. niacina) 3,30
Grasa poliinsaturada () 3,24
Acido folico (ug) 3,00
Hierro (mg) 2,20
Carbohidratos () 1,80
Vitamina By, (Ug) 1,50
Vitamina E (mg) 0,40
Tiamina (B;) (mg) 0,29
Piridoxina (Bs) (mg) 0,25
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Vitamina D (ug) 0,07
Vitamina A (ug eq. retinol) 0,01
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Cinc (mg)

Yodo (mg)

Salaria crinitus. Pez. Designacion oficial:
babosa con cresta.

Salaria cristalus. Pez. Designacion oficial:
babosa con cresta.

Salaria gattorugine. Pez. Designacion oficial:
cabruza.

Salaria rouxi. Pez. Designacién oficial: ba-
bosa de banda oscura.

Salaria sanguinolentus. Pez. Designacion
oficial: lagartina.

Salarias rubropunctatus. Pez. Designacion
oficial: borracho punteado.

Salarias varus. Pez. Designacion oficial: frai-
le.

Salarias viridis. Pez. Designacion oficial: bo-
rrachito verde.

salata horiatiki. Plato de la “cocina del Me-
diterraneo”. Nombre espafiol: ensalada
campesina.
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salata il shamonder. Plato de la “cocina del
Mediterraneo”. Nombre espafiol: ensalada
de remolachas.

salata jazar. Plato de la “cocina del Medite-
rraneo”. Nombre espafiol: ensalada de za-
nahorias.

salavi. Nombre comercial de un alimento para
diabéticos marca Sanavi. Veéase: galletas
integralas a las verduras (lactitol); alimen-
tos para diabéticos La cantidad de nutrien-
tes contenida en cada 100 g de porcion co-
mestible, es:

Salavi sanavi
Energia (kJ) 1567,50
Sodio (mQ) 752,00
Energia (kcal) 375,00
Fésforo (mg) 206,00
Yodo (mg) 123,00
Porcion comestible 100,00
Magnesio (mg) 94,00
Calcio (mg) 89,00
Carbohidratos () 49,30
Fibra (g) 18,50
Grasa (g) 17,90
Proteina (g) 8,50
Grasa moninsaturada (g) 6,60
Grasa saturada (Q) 5,80
Grasa poliinsaturada () 5,50
Hierro (mg) 4,90
Cinc (mg) 4,40
Colesterol (mg) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg)
Acido félico (ug)
Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)
Potasio (mg)
Riboflavina (B,) (mg)
Tiamina (B;) (mQg)
Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina By, (Ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)
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salazén. Segun el Cadigo Alimentario, 2.05.11.
Consiste en tratar los alimentos por la sal co-
mestible y otros condimentos, en su caso, en
condiciones y tiempos apropiados, para cada
producto, mediante los siguientes procesos:
a) Salazon en seco, consiste en aplicar la sal
con o sin otros condimentos sobre los ali-
mentos, b) Salazdén en salmuera, consiste
en tratar los alimentos con soluciones sali-
nas de concentracion variable. VVéase: pro-
cedimiento de conservacién de alimentos.

salazon carnico. Véase: salazones, ahumados
y adobados carnicos.

salazon en salmuera. VVéase: salazon.
salazon en seco. VVéase: salazén.

salazones carnicos. Véase: salazones, ahuma-
dos y adobados cérnicos.

salazones, ahumados y adobados carnicos.
Segun el Cédigo Alimentario, 3.10.21. Se
entiende por salazones carnicos las carnes
sometidas a la accién prolongada del cloruro
sodico, ya en forma sélida o de salmuera,
que garantice su conservacion por un perio-
do méas o menos largo de tiempo. * La sala-
z6n puede preceder a las operaciones de se-
cado y ahumado, y cuando las carnes han
sufrido estas ultimas se denominan ahuma-
das. Dentro de este grupo se incluyen, entre
otros, los jamones y paletillas. * En el caso
de adicion a la sal de especias o condimen-
tos varios, al derivado carnico se le aplicara
el término de "adobado", incluyéndose en
este grupo la carne picada. Esta es la que,
teniendo por base el picado obtenido en la
forma que se indica en el apartado corres-
pondiente a carne picada, ha sido adicionada
de ajo, perejil y otros condimentos autoriza-
dos, pudiendo afiadirse tocino en proporcion
nunca superior al 2%. Véase: derivados car-
nicos.

salbeo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: escorpion.
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salbera. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpion.

salbia. Nombre vulgar vascuence de la planta:
Salvia officinalis. Sindnimo: salvia

salbia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: salema.

salbotida. Nombre vulgar de la planta: Sature-
ja montana.

salchicha. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Salchichas frescas

Energia (kJ) 1231,43
Sodio (mQg) 1060,00
Energia (kcal) 294,60
Potasio (mg) 210,00
Fésforo (mg) 150,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 72,00
Grasa (Q) 27,00
Calcio (mg) 13,00
Magnesio (mg) 13,00
Proteina () 12,90
Grasa moninsaturada (g) 10,62
Grasa saturada () 9,36
Niacina (mg eg. niacina) 3,30
Acido folico (ug) 3,00
Hierro (mg) 2,20
Grasa poliinsaturada (g) 1,84
Cinc (mg) 1,20
Vitamina E (mg) 0,24
Tiamina (B;) (mg) 0,18
Riboflavina (B;) (mg) 0,09
Piridoxina (Bs) (mg) 0,07
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Carbohidratos () tr.
Vitamina A (g eq. retinol) tr.
Vitamina By, (Ug) tr.
Vitamina D (ug) tr.
Yodo (mg)

salchicha al champaria. Salchicha blanca. Ma-
teria prima: 50% carne magra de cerdo, 50%
tocino. Ingredientes: sal fina, pimienta
blanca molida, nuez moscada molida, mejo-

rana, trufas picadas muy funas, huevos fres-
Cos, cava.

salchicha Alsace. Véase: salchicha de Alsacia.
salchicha Berliner. VVéase: salchicha de Berlin.

salchicha blanca. Nombre espafiol de la
salchicha alemana: weisswurst.

salchicha blanca fresca. Otra especialidad
castellano manchega de derivado carnico.
Véase: derivados carnicos de Castilla La
Mancha.

salchicha Bockwurst. Elaborada con carne de
vacuno y de cerdo, finamente picada y sua-
vemente ahumada y condimentada con hier-
bas. Un poco mas grande que la salchicha de
Franckfurt, se puede utilizar de la misma
manera. Se consume hervida o frita.

salchicha cacciatore. Salchicha que puede ser
picante o suave y estd elaborado con carne
de cerdo y/o vacuno, ajo y especias. Tradi-
cionalmente es de tamafio pequefio, para que
quepa en los bolsillos del cazador (cacciato-
re) Véase: carnes y embutidos usuales.

salchicha cervelat. Especialidad alemana de
salchicha, elaborada con carne de cerdo y de
vacuno, ligeramente ahumada vy
condimentada. Véase: salchichas europeas.

salchicha Clobassi. Salchicha ahumada y con-
dimentada al estilo europeo, elaborada con
cerdo y/o vacuno, hierbas y especias. Se
come asi 0 asada a la parrilla.

salchicha csabai. Salchicha de tipo hdngar,
gue puede ser suave o0 picante. Se elabora
con carne de cerdo y/o vacuno y se condi-
menta con pimenton picante y granos de
pimienta. VVéase: carnes y embutidos usua-
les.

salchicha de Albarracin. Salchicha roja. Ma-
teria prima: 50% carne magra de cerdo, 50%
tocino. Ingredientes: sal fina, pimenton
dulce, pimienta blanca molida, orégano,
agua.
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salchicha de Alsacia. Salchicha al estilo euro-
peo tradicional, elaborada con carne de cer-
do y/o vacuno. Sabor intenso.

salchicha de Aragén. Otra especialidad ara-
gonesa de derivado carnico. Alifiadas con
canela y ajo. VVéase: derivados carnicos de
Aragon.

salchicha de asar. Salchicha blanca. Materia
prima: 60% carne magra de cerdo, 40% to-
cino. Ingredientes: sal fina, pimienta blanca
molida, nuez moscada molida, orégano, vino
blanco afiejo, agua.

salchicha de Berlin. Salchicha de textura blan-
da y sabor suave, elaborada con carne de
cerdo y ternera a partes iguales y condimen-
tada con pimienta y nuez moscada.

salchicha de Canarias. Otra especialidad en
Hierro (Islas Canarias) de derivado carni-
co. Conservada en manteca. Véase: deriva-
dos carnicos de Canarias.

salchicha de cazador. Salchicha blanca. Mate-
ria prima: 20% carne de vacuno, 70% carne
magra de cerdo, 10% tocino. Ingredientes:
sal fina, azlcar, pimienta blanca molida, al-
caravea, cilantro, ajo majado, agua.

salchicha de cerdo o vacuno. Salchicha blan-
ca. Materia prima: 70% panceta magrosa o
la misma cantidad de falda de vacuno, 30%
tocino. Ingredientes: sal fina, fécula de pa-
tata, pimienta blanca molida, canela pulveri-
zada, vino blanco generoso, agua.

salchicha de ciervo. Salchichas gourmet aro-
matizadas con hierbas y especias, a veces
con enebro. Vease: caza.

salchicha de cordero. (Mergets) Salchicha ro-
ja. Materia prima: 100% carne de cordero,
falda o pescuezo. Ingredientes: sal fina,
pimenton dulce, pimienta de Cayena o guin-
dilla picante en polvo, cardamomo maolido,
anis molido, soja molida, agua.
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salchicha de Extremadura. Otra especiali-
dad extremefia de derivado cérnico. Con-
dimentada con canela, vino y, a veces, zu-
mo de naranja. Vease: derivados cérnicos
de Extremadura.

salchicha de Franckfurt. Normalmente ela-
boradas con cerdo, cerdo y vacuno y/o ter-
nera, estan condimentadas con especias y
muy ahumadas. Tienen una textura fina.
Salchicha de sabor suave y textura blanda,
elaborada con carne de vacuno y cerdo, y
ligeramente condimentada. Véase: salchi-
chas europeas; salchicha tipo Franckfurt.
La cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Salchicha de Francfurt
Sodio (mQ) 1100
Energia (kcal) 235
Potasio (mg) 210
Colesterol (mg) 132
Porcion comestible 100
Agua (mg) 65,5
Fosforo (mg) 50
Grasa (9) 19,5
Calcio (mg) 13
Proteinas (q) 12
Grasa poliinsaturada(g) | 11,5
Acido graso saturado (g) | 9,2
Carbohidratos () 3
Hierro (mg) 1,8
Acido linoléico (g) 1,5
Acido folico (ug) 1
Cianocobalamina (ug) 1
Acido linolénico (g) 0,25
Riboflavina (mg) 0,2
Tiamina (mg) 0,2
Acido ascorbico (mg) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Fibra vegetal (g) 0
Retinol (mg) 0

salchicha de Granada. Una de las principa-
les especialidades andaluzas de derivado
carnico. Alifiada con ajo, perejil, pimienta
blanca, canela, nuez moscada, vino y, a ve-
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ces, tomillo. VVéase: derivados carnicos de
Andalucia.

salchicha de higado. Véase: embutido de vis-
ceras. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Salchichas de higado sin
grasa
Energia (kJ) 1312,52 | 1755,60
Vitamina A (ug eqg. retinol) 950,00 1,50
Sodio (mg) 738,00 | 810,00
Energia (kcal) 314,00 | 420,00
Fésforo (mg) 191,00| 154,00
Potasio (mg) 173,00| 143,00
Colesterol (mg) 150,00 85,00
Agua (g) 53,90 42,90
Grasas totales (g) 28,60 | 41,20
Magnesio(mg) 15,00
Proteina (g) 1420 12,40
Calcio (mg) 10,00 41,00
Hierro (mg) 6,40 5,30
Niacina (Bs)(mg eq. niacina) 3,30 6,60
Acido ascorbico (C) (mg) 2,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,60 0,92
Vitamina E (mQg) 0,40 0,70
Tiamina (B;) (mg) 0,03 0,20
Carbohidratos (g) tr.
Fibra (g)
Flaor (mg)
Grasa poliinsaturada (g) 4,00
Piridoxina (Bg) (mQ)

salchicha de jabali y manzana. Una de las
numerosas variedades de salchichas gour-
met. Son deliciosas en salsa de carne con
cebollas al vino tinto y puré de patatas. Véa-
se: caza.

salchicha de Madrid. Salchicha roja. Materia
prima: 50% carne magra de cerdo, 50% to-
cino. Ingredientes: sal fina, pimenton dulce,
azafran, tomillo molido, laurel molido, vino
Malaga.

salchicha de Munich. Salchicha blanca. Mate-
ria prima: 60% carne de ternera, 30% pance-
ta magrosa de cerdo, 10% tocino. Ingre-
dientes: sal fina, pimienta blanca molida,
nuez moscada molida, piel rallada de limon,
agua.

salchicha de N4poles. Salchicha fina, elabora-
da con carne de cerdo y de vacuno, condi-
mentada con pimentdn y pimienta.

salchicha de pollo. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Salchciha de pollo

Energia (kcal) 108,00
Agua (g) 78,50
Proteina () 16,20
Grasas totales (g) 4,80
Acido ascorbico (C) (mg)

Calcio (mg)

Carbohidratos (g) tr.
Colesterol (mg)

Energia (kJ)

Fibra (g)

Flaor (mg)

Fbsforo (mg)

Grasa poliinsaturada (q)
Hierro (mg)

Magnesio(mg)

Niacina (Bs)(mg eg. niacina)
Piridoxina (Bg) (mg)
Potasio (mg)

Riboflavina (B,) (mg)
Sodio (mg)

Tiamina (B;) (mg)
Vitamina A (Ug eq. retinol)
Vitamina E (mg)

salchicha de Provenza. Elaborada con carne
de cerdo y/o vacuno o ternera, con especias
y ajo. buena para bocadillos. Véase:
salchichas europeas.

salchicha de queso y carne. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Salchicha de queso y carne
Energia (kJ) 1337,60
Sodio (mg) 599.00
Energia (kcal) 320.00
Potasio (mg) 299.00
Colesterol (mg) 85.00
Agua (g) 54,40
Grasas totales () 30,40
Magnesio(mg) 15.00
Proteina (g) 11,50
Calcio (mg) 4.00
Niacina (B3)(mg eqg. niacina) 2,40
Grasa poliinsaturada () 2.00
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Hierro (mg) 2.00 Riboflavina (B;) (mg) 0,12
Riboflavina (B,) (mg) 0,15 Acido ascorbico (C) (mg)
Tiamina (B;) (mQg) 0,05 Calcio (mg)
Acido ascorbico (C) (mg) Carbohidratos (g) tr.
Carbohidratos (g) tr. Colesterol (mg)
Fibra (g) Fibra (g)
Fluor (mg) Fluor (mg)
Fosforo (mg) Fosforo (mg)
Piridoxina (Bs) (mg) Grasa poliinsaturada (g)
Vitamina A (ug eq. retinol) Hierro (mg)
Vitamina E (mQ) Magnesio(mg)
salchicha de Salamanca. Salchicha roja. Ma- Pl_rldc_)xma (Be) (g)

teria prima: 50% carne magra de cerdo, 50% Tiamina (By) (mg)

tocino. Ingredientes: sal fina, pimentdn Vitamina A (g eq. retinol)

dulce, pimienta blanca molida, canela moli- Vitamina E (mg)

da, orégano, vino blanco, agua. salchicha de Strassbourg. Salchicha bastante
) ; ) ) insipida al estilo europeo, elaborada con

Plato de la ~“cocina de Francia” dimentada con cilantro, pimienta y nuez

perteneciente al grupo de “pescado”. moscada.

Ingredientes: filete de salmén sin piel,

crema, atado de estragon, atado de perifollo, salchcicha de ternera. La cantidad de nutrien-

nuez moscada, sal, pimienta, tripa de cerdo tes contenida en cada 100 g de porcién co-

0 recubrimiento sintético para salchichas. mestible, es:

Para la salsa: mirepoix de verduras,

mantequilla, bouquet garni, espinas de _ Salchicha de ternera
salmén, pimienta, vino tinto, caldo de Energia (kJ) 1241,46
ternera oscuro, glaseado de carne. Para la Sodio (mg) 859,00
guarnicién: calabacitas, setas, cebollita, Energia (kcal) 297,00
mantequilla, huevas de salmén. Nombre en Potasio (mg) 199,00
Francia: boudin de saumon au vin de Fésforo (mg) 129,00
chinon. Véase: pescado en la cocina de Colesterol (mg) 85,00
Francia. Agua () 57,30
Grasas totales (q) 27,10
salchicha de sesos. La cantidad de nutrientes Calcio (mg) 14,00
contenida en cada 100 g de porcion comes- Proteina (g) 13,20
tible, es: Magnesio(mg) 13,00
Salchicha de sesos Grasa poliinsaturada (g) 3,00
Energia (kJ) 142956 N?acina (B3)(mg eq. niacina) 2,50
Sodio (mg) 640,00 Hierro (mg) 1,70
Energia (kcal) 342,00 Riboflavina (B,) (mg) 0,25
Potasio (mg) 285,00 Tiamina (By) (mg) 0,20
Agua (g) 53,10 (}afbohldratog (9) 0,00
Grasas totales (g) 32,70 Acido ascérbico (C) (mg)
Proteina (g) 11,80 Fll:’)ra (9)
Niacina (Bs)(mg eq. niacina)| 2,30 Flaor (mg)
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Piridoxina (Bg) (mg)
Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina E (mg)

salchicha de Teruel. Salchicha blanca. Materia
prima: 75% carne magra de cerdo, 25% to-
cino. Ingredientes: sal fina, pimienta blanca
molida, canela pulverizada, ajo majado, vino
blanco, agua.

salchicha de Toulouse. Salchicha cruda alar-
gada, de origen francés, que contiene carne
de cerdo picada gruesa y condimentada con
pimienta; algunas variedades llevan, ade-
mas, vino y ajo. La plancha o asadas, estas
salchichas se emplean en sopas y guisos y
resultan indispensables en la preparacion del
conocido cassoulet de Toulouse. Se conser-
van de 2 a 3 dias en el frigorifico. Véase:
embutido de carne.

salchicha de vacuno o cerdo. Véase: salchicha
de cerdo o vacuno.

salchicha de Westphalia. Salchicha al estilo
europeo tradicional, elaborada con carne de
cerdo y/o vacuno. Sabor intenso.

salchicha de Zaratan. Una de las principales
especialidades de derivado carnico en Cas-
tilla Ledn. En Valladolid. Una especie de
chorizo fresco o butifarra cruda con pimen-
ton. Para freir. Véase: derivados carnicos
de Castilla Leon. (Materia prima: 70% car-
ne magra de cerdo, 30% tocino).

salchicha Debriciner. Salchicha al estilo euro-
peo tradicional, elaborada con carne de cer-
do y/o vacuno. Sabor intenso.

salchicha extrawurst. Salchicha de sabor sua-
ve y textura blanda, elaborada con carne de
vacuno y cerdo, y ligeramente condimenta-
da.

salchicha fina de cerdo. Salchichas delgadas
fabricadas con carne de cerdo. Véase: ca-
nal de porcino; despiece de la canal de
porcino.

salchicha fina de solomillo. Salchicha blanca.
Materia prima: 80% solomillo de cerdo,

20% tocino. Ingredientes: sal fina, pimienta
blanca moilida, nuez moscada molida, clavi-
llo molido, canela molida, jeréz, agua.

salchicha francesa. Salchicha blanca. Materia
prima: 80% panceta magrosa de cerdo, 20%
manteca, pella. Ingredientes: sal fina, azu-
car, pimienta blanca molida, agua.

salchicha Kabanos. Salchicha picante, ahu-
mada y de piel roja que se elabora con carne
de cerdo y/o vacuno. Véase: carnes y embu-
tidos usuales.

salchicha Knackwurst. Salchicha precocina-
da, de carne de vacuno y/o cerdo, intenso
sabor picante y a menudo condimentada con
ajo. se consume hervida, frita o asada ala pa-
rrilla.

salchicha Kranski. Salchicha de textura algo
gruesa, elaborada con carne de cerdo y/o va-
cuno, ahumada y muy condimentada. Se
consume tal cual o hervida en agua unos
minutos.

salchicha Lucanica. Salchicha italiana fina,
elaborada sélo con carne de cerdo y
normalmente aromatizado con hierbas.

salchicha lup chong. Salchicha curada pero
no cocida, elaborada con carne de cerdo.
Se puede conservar en la nevera hasta un
mes o congelar hasta 2 meses. Véase: in-
gredientes de la comida asiética.

salchicha Napoli. Veéase: salchicha de Néapo-
les.

salchicha provenzal. Véase: salchicha de Pro-
venza.

salchicha roja. Salchicha roja. Materia prima:
75% carne magra de cerdo, 25% tocino. In-
gredientes: sal fina, pimenton dulce, pi-
mienta blanca molida, orégano, ajo en polvo
(liofilizado), agua.

salchicha roja de Asturias. Otra especialidad
asturiana de derivado carnico. Tiene mu-
cho tocino fresco y se alifia con ajo y pi-
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menton. Sirve para cocinar. Véase: deriva-
dos carnicos de Asturias.

salchicha Schauessen. Salchicha al estilo eu-
ropeo tradicional, elaborada con carne de
cerdo y/o vacuno. Sabor intenso.

salchicha tipica espafiola. Salchicha roja. Ma-
teria prima: 60% carne magra de cerdo, 40%
tocino. Ingredientes: sal fina, pimenton
dulce, orégano, ajo majado, agua.

salchicha tipo Franckfurt. Salchicha ahumada
precocida, procedente de Alemania que,
aungue tradicionalmente se elaboraba con
una fina masa de carne de cerdo, conoce en
la actualidad diversas variedades. La salchi-
cha francesa, dentro de una tripa beige, con-
tiene carne de vaca y ternera, mientras que
en la versién Norteamericana (el conocido
perrito caliente) puede componerse de carne
separada de manera mecéanica, de subpro-
ductos del cerdo o la vaca, edulcorantes,
aromas Yy aditivos. Contiene un 30% de ma-
teria grasa. Segun el Cddigo Alimentario,
3.10.24. Es el embutido de carne escaldado,
elaborado con carne de cerdo, vacuno o sus
mezclas y grasas de cerdo, finisimamente
picadas e introducidas en tripa natural o arti-
ficial de 18 a 28 mm de didmetro como
maximo, sufriendo el proceso de ahumado y
después el de escaldado. Cuando el escalda-
do se verifica antes que el ahumado, el deri-
vado se denomina “salchicha tipo Viena”.
Veéase: embutidos de carne. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Salchichas tipo Franc-
kfurt | Viena
Energia (kJ) 081,26 | 1194,96
Sodio (mg) 780,00
Energia (kcal) 234,75 | 285,88
Potasio (mg) 180,00
Fésforo (mg) 133,00
Porcidn comestible 100,00 | 100,00
Colesterol (mg) 65,00 75,00
Grasa (g) 1950 25,00
Calcio (mg) 13,00
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Proteina (g) 12,00| 14,00
Magnesio (mg) 9,00

Grasa moninsaturada (g) 7,65| 11,40
Grasa saturada (g) 6,79 8,80
Carbohidratos (g) 3,00 1,30
Niacina (mg eq. niacina) 3,00

Hierro (mg) 1,80

Cinc (mg) 1,40

Grasa poliinsaturada (g) 1,32 3,50
Acido félico (ug) 1,00
Vitamina B, (Ug) 1,00
Vitamina E (mg) 0,25
Riboflavina (B,) (mg) 0,20

Tiamina (B,) (mg) 0,20
Piridoxina (Bs) (mQ) 0,03

Acido ascorbico (C) (mg) 0,00

Fibra (g) 0,00 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Vitamina D (ug) tr.

Yodo (mg)

salchicha tipo Viena. Véase: salchicha tipo
Franckfurt.

salchicha trufada. Salchicha blanca. Materia
prima: 65% carne magra de cerdo, 35% to-
cino. Ingredientes: sal fina, pimienta blanca
molida, trufas cortadas muy finas, vino
blanco o jeréz, agua.

salchicha twiggy. Salchicha picante muy del-
gada, elaborado con carne de cerdo y/o va-
cuno. Ideal para meriendas y como aperiti-
vo. Véase: carnes y embutidos usuales.

salchicha Weisswurst. Salchicha de delicado
sabor (significa salchicha blanca), elaborada
con ternera, crema de leche y huevos. Se
consume hervida.

salchichas. Pueden ser blancas: salchicha al
champaria, salchicha de asar, salchicha de
cazador, salchicha de cerdo o vacuno, sal-
chicha de Franckfurt, salchicha de Granada,
salchicha de Teruel, salchicha de Toulouse,
salchicha fina de solomillo, salchicha fran-
cesa, salchicha Munich, salchicha trufada. Y
rojas o encarnadas: salchicha de Albarracin,
salchicha de cordero, salchicha extremefia,
salchicha madrilefia, salchicha roja, salchi-
cha roja asturiana, salchicha salmantina, sal-



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

chicha tipica espafola, salchicha zaratan.
Segun el Coédigo Alimentario, 3.10.24. Son
embutidos blandos, crudos, encarnados o
blancos, elaborados con carne de cerdo o de
cerdo y vacuno picada en finos trozos, mez-
clados con grasa de cerdo y metidos en tripa
natural o artificial de 18 a 28 mm de diame-
tro como maximo. Véase: embutidos de car-
ne.

salchichas de cerdo. Salchichas de cerdo

gruesas, para consumir en platos principa-
les con puré de patatas o para preparar al
horno envueltas en hojaldre. Véase: canal
de porcino; despiece de la canal de porci-
no.

salchichas de cerdo enlatadas. La cantidad

de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Salchichas de cerdo enlatadas
Sodio (mg) 1000
Energia (kcal) 360
Potasio (mg) 189
Colesterol (mg) 180
Fdsforo (mg) 123
Porcion comestible 100
Agua (mg) 46,2
Grasa (g) 28,6
Proteinas (g) 16,5
Calcio (mg) 14
Carbohidratos (g) 7
Hierro (mg) 2,6
Cianocobalamina (ug) 1
Tiamina (mg) 0,36
Riboflavina (mg) 0,24
Acido ascorbico (mg) 0
Acido folico (ug) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Fibra vegetal (g) 0
Retinol (mg) 0
Grasa poliinsaturada(g)

Acido graso saturado (g)

Acido linoléico (g)

Acido linolénico (g)

salchichas de cerdo naturales. La cantidad

de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcion comestible, es:

Salchichas de cerdo naturales

Sodio (mg) 690
Energia (kcal) 300
Potasio (mg) 197
Colesterol (mg) 180
Fosforo (mg) 179
Porcion comestible 100
Agua (mg) 58,5
Grasa (g) 36,3
Grasa poliinsaturada(g) 13,9
Acido graso saturado () 10,9
Carbohidratos () 9,8
Proteinas (q) 9,8
Calcio (mg) 9,2
Acido linoléico (g) 2,6
Hierro (mg) 1,9
Cianocobalamina (ug) 1
Acido linolénico (g) 0,25
Riboflavina (mg) 0,16
Tiamina (mg) 0,15
Acido ascorbico (mg) 0
Acido folico (ug) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Fibra vegetal (g) 0
Retinol (mg) 0
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salchichas de vaca enlatadas. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cién comestible, es:

Salchichas de vaca enlatadas
Sodio (mg) 1000
Potasio (mg) 242
Energia (kcal) 210
Colesterol (mg) 160
Fésforo (mg) 160
Porcion comestible 100
Agua (mg) 56,7
Calcio (mg) 20,9
Proteinas (q) 15,6
Carbohidratos () 13,6
Grasa (g) 12,1
Hierro (mg) 4
Cianocobalamina (ug) 1
Acido ascorbico (mg) 0
Acido folico (ug) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
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Fibra vegetal (g) 0 Energia (kcal) 228,00
Retinol (mg) 0 Fésforo (mg) 185,00
Riboflavina (mg) 0 Potasio (mg) 165,00
Tiamina (mg) 0 Colesterol (mg) 100,00
Grasa poliinsaturada(g) Agua () 65,70
Acido graso saturado () Grasas totales () 19,60
Acido linoléico () Proteina (g) 13,00
Acido linolénico (g) Calcio (mg) 10,00
Magnesio(mg) 9,00
salchichas de vaca naturales. La cantidad de Niacina (B3)(mg eq. niacina) | 3,00
nutrientes contenida en cada 100 g de por- Hierro (mQ) 2,70
cion comestible, es: Grasa poliinsaturada (g) 2,00
Vitamina E (mg) 0,20
Salchichas de vaca naturales Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Sodio (mg) 1000 Tiamina (B;) (mg) 0,03
Potasio (mg) 226 Acido ascorbico (C) (mg)
Colesterol (mg) 160 Carbohidratos (g) tr.
Fosforo (mg) 153 Fibra (g)
Energia (kcal) 140 Fldor (mg)
Porcién comestible 100 Piridoxina (Bs) (mg)
Agua (mg) 70,2 Vitamina A (g eq. retinol)
gzlr(lglc())hgg]rg?[os © 13‘51 salchichas europeas. Citamos las siguientes:
Protefnas (q) 9’1 Alsgce; Berliner; Boqkwurst; Brockwurst;
Grasa (q) 8’3 Butnfarra blar!cg; Butlfarr_a negra de Lan-
- ! cashire; Choricitos; Chorizo picante; Clo-
Hierro (mg) 3.8 bassi; Debriciner; Embutido de lengua; Ex-

Cianocobalamina (pg) 1 trawurst: Knackwurst; Kranski: Leber-

Acido ascorbico (mg) 0 wurst; Lucanica; Minisalchichas de Franc-
Acido fdlico (ug) 0 furt; Morcilla inglesa; Mortadella; Napoli;
Grasa poliinsaturada(g) 0 Salchicha cervelat; Salchicha de Franck-
Fibra vegetal (g) 0 furt, fina; Salchicha de Franckfurt; Salchi-
Retinol (mg) 0 cha provenzal; Salsicces; Schauessen;
Riboflavina (mg) 0 Strassbourg;  Weisswurst;  Westphalian.
Tiamina (mg) 0 Vease: clasificacion de ingredientes.
Grasa poliinsaturada(g) salchichas frescas. La cantidad de nutrientes
Ac!do g_rasq _saturado @) contenida en cada 100 g de porcion comes-
Acido linoléico (g) tible, es:
Acido linolénico (g)
salchichas enlatadas. La cantidad de nutrien- Salchichas frescas
tes contenida en cada 100 g de porcién co- Sodio (mg) 1000
mestible, es: Energia (kcal) 295
Salchichas enlatadas EOSfO.rO (mg) 200
- otasio (mg) 200
Energia (kJ) 953,04 Colesterol (mg) 168
Sodio (mg) 711,00 Qlesterol (mg)
Porcidn comestible 100
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Agua (mg) 60,1
Grasa (g) 27
Hierro (mg) 22
Grasa poliinsaturada(g) | 13,9
Calcio (mg) 13
Proteinas () 12,9
Acido graso saturado (g) | 10,9
Acido folico (ug) 3
Acido linoléico () 2,6
Cianocobalamina (ug) 1
Acido linolénico (g) 0,25
Tiamina (mg) 0,18
Riboflavina (mg) 0,09
Acido ascorbico (mg) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Carbohidratos () 0
Fibra vegetal (g) 0
Retinol (mg) 0

salchichén. Es un embutido de carne muy
apreciado y desde tiempos muy antiguos. La
curacion del salchichon ha sido considerada
todo un arte. Segun el Cdodigo Alimentario,
3.10.24. Es el embutido de carne crudo, cu-
rado y blanco elaborado con carne de cerdo
0 de cerdo y vacuno, con la adicién de cubi-
tos de tocino o tocino finamente picado, me-
tidos en tripa artificial o natural, cular o se-
micular, porcina o vacuna, de 40 mm de dié-
metro como minimo. * Cuando el didmetro
de la tripa sea inferior al sefialado, el deriva-
do cérnico se denomina "longaniza impe-
rial" o "fuet”. Véase: embutido de carne. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Salchichén
Energia (kJ) 1537,72
Sodio (mQg) 1060,00
Energia (kcal) 367,88
Potasio (mg) 210,00
Fésforo (mg) 116,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 67,00
Grasa (Q) 29,00
Proteina () 22,50
Calcio (mg) 15,70
Yodo (mg) 14,70
Grasa moninsaturada (g) 14,37
Magnesio (mg) 11,20

Grasa saturada (Q) 10,50
Grasa poliinsaturada () 4,60
Carbohidratos () 4,50
Niacina (mg eg. niacina) 4,30
Acido folico (ug) 4,20
Vitamina B, (ug) 2,60
Cinc (mg) 1,80
Hierro (mg) 1,00
Vitamina E (mg) 0,27
Riboflavina (B;) (mg) 0,19
Tiamina (B;) (mg) 0,18
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,16
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Vitamina A (g eq. retinol) tr.
Vitamina D (ug) tr.

salchichon a la cayena. Salchichén muy pi-
cante elaborado con carne de cerdo y/o va-
cuno y condimentado con pimienta de caye-
na. VVéase: carnes y embutidos usuales.

salchichon a la guindilla. Salchichon muy pi-
cante elaborado con carne de cerdo y/o va-
cuno y aderezado con especias y guindilla.
Véase: carnes y embutidos usuales. Sinoni-
mo: salchichon a la cayena.

salchichon a la pimienta negra y brandy.
Salchichon picante y aromatico elaborado
con carne de cerdo y/o vacuno condimenta-
do con pimienta negra y brandy. VVéase: car-
nes y embutidos usuales.

salchichon aleman. Salchich6n ahumado, ela-
borado con carne de vaca y cerdo muy pica-
da, se suele servir en lonchas finas como en-
trantes, aunque también puede emplearse en
pizzas, canapés y bocadillos. Véase: embu-
tido de carne.

salchichon aleméan “pental”. Se trata de un
producto casi desconocido en Espafa, tiene
un sabor excelente y bella presentacion. Se
puede elaborar en cutter o picadora. Materia
prima: 25% magro de paleta de cerdo, 20%
panceta de cerdo magrosa, 45% tocino blan-
co dorsal y 10% hielo o agua muy fria mas
aditivos y especias.
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salchichdn belga. Salchichon picante y aroma-
tico elaborado con carne de cerdo y/o vacu-
no. Véase: carnes y embutidos usuales.

salchichon blanco de hungria. Debe su nom-
bre a la piel blanca que lo envuelve. Elabo-
rado con carne de cerdo y/o vacuno y espe-
cias. De sabor suave. VVéase: carnes y embu-
tidos usuales.

salchichdn calabrese. Salchichén semipicante
elaborado con carne de cerdo y/o vacuno y
aderezado con guindilla, especias, vino tinto
y pequefios trozos de grasa blanca. Véase:
carnes y embutidos usuales.

salchichon casalinga. Salchichdn pequefio que
puede ser picante o suave. Se suele elaborar
con carne de cerdo y/o vacuno, ajo y espe-
cias. Véase: carnes y embutidos usuales.

salchichon contadino. Salchichdén picante, su
sabor fuerte se debe a los granos enteros de
pimienta que contiene. Elaborado con carne
de cerdo y/o vacuno y trozos grandes de
grasa. Véase: carnes y embutidos usuales.

salchichdn danés. Salchichon de textura grue-
sa y color rojo intenso. Esta condimentado
con ajo y pimienta y se elabora con carne de
cerdo y/o vacuno. Véase: carnes y embuti-
dos usuales.

salchichon de ajo, hierbas y vino tinto. Sal-
chichdn condimentado, pero no picante, ela-
borado con carne de cerdo y/o vacuno y ade-
rezado con vino tinto, hierbas y ajo. Véase:
carnes y embutidos usuales.

salchichon de Aragén. Otra especialidad
aragonesa de derivado carnico. Longaniza
secada y curada con aire del Moncayo.
Véase: derivados carnicos de Aragon.

salchichon de Canarias. Otra especialidad en
Lanzarote (Islas Canarias) de derivado céar-
nico. Con pimienta negra. Se cuece con Vvi-
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no y se deja secar. Véase: derivados carni-
cos de Canarias.

salchichdn de Cartama. Una de las principa-
les especialidades andaluzas de derivado
carnico. En Malaga. Véase: derivados car-
nicos de Andalucia.

salchichon de Castilla-La Mancha. Otra es-
pecialidad castellano manchega de deriva-
do cérnico. De Toledo, de Ciudad Real,
etc. Véase: derivados carnicos de Castilla
La Mancha.

salchichén de Extremadura. Otra especiali-
dad extremefia de derivado carnico. VVéase:
derivados carnicos de Extremadura.

salchichon de Galicia. Otra especialidad ga-
Ilega de derivado cérnico. De Lugo y cura-
do. Véase: derivados carnicos de Galicia.

salchichén de Jabugo. Véase: salchichones
caseros.

salchichén de Malaga. Materia prima: 45%
magro de cerdo. 30% carne de vacuno, 25%
tocino. Picado con placa de 6 mm. Embuti-
cion en tripa de calibre superior a 30 mm na-
tural o de material biologico. Presentacion
piezas de 30-40 cm de longitud. Ingredien-
tes: sal, pimienta y canela. Amasado y repo-
so de la masa 24 horas. Secado natural 20-
25 dias. Se pude elaborar puro de cerdo 75%
magro y 25% hoja de tocino. Puro o mezcla
Unicamente existe la categoria extra. Otra
especialidad andaluza de derivado cérnico.
Véase: derivados carnicos de Andalucia.

salchichon de Murcia. Otra especialidad
murciana de derivado carnico. Longaniza
seca. Véase: derivados carnicos de Murcia.

salchichon de Paris. Producto de charcuteria,
poco conocido en Espafia. Materia prima:
Magro picado con placa de 15 mm. Nitrifi-
cacion frotada. Reposo 24-48 horas.
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salchichdn de Vic. Véase: Llonganissa de Vic;
salchichones caseros.

salchichdn espafiol. Salchichon semipicante,
aromatico de textura fina, elaborado con
carne de cerdo y/o vacuno. Véase: carnes y
embutidos usuales.

salchichén felinetti. Delicioso salchichon sua-
ve, elaborado con carne de cerdo y/o vacuno
y aromatizado con vino blanco, granos de
pimienta y ajo. Véase: carnes y embutidos
usuales.

salchichon florentino. Salchichon no muy es-
peciado, elaborado con carne de cerdo y/o
vacuno. Véase: carnes y embutidos usuales.

salchichon genoves. Especialidad italiana de la
ciudad de Génova, compuesto por una mez-
cla de carne de cerdo, ternera, manteca y
granos de pimienta. Lo mas habitual es que
se sirva en lonchas finas como aperitivo 0 en
la preparacion de pizzas, bocadillos y cana-
pés. Véase: embutido de carne.

salchichon gyulai. Salchichdn hangro ligera-
mente condimentado y ahumado, elaborado
con carne de cerdo y/o vacuno y pimenton.
Véase: carnes y embutidos usuales.

salchichén ibérico (Salamanca). Materia
prima: 80% magro de cerdo ibérico. 20%
tocino de cerdo ibérico. Ingredientes: sal,
pimienta, nuez moscada, orégano y ajo. Pi-
cado fino con placa de 3-5 mm. Embuticion
en tripa natural o de material bioldgico de
45-50 mm. Presentacién en piezas de 50-60
cm. Amasado y reposo de la masa 24-48
horas. Estufado y secado durante 45-50 dias.

salchichon italiano. Salchichdén no picante
elaborado con carne de cerdo y/o vacuno y
pequefios trozos de pimiento rojo. Véase:
carnes y embutidos usuales.

salchichon mettwurst. Salchichon de tipo
aleman, de textura blanda, elaborado con
carne de cerdo, con o sin ajo. VVéase: carnes
y embutidos usuales.

salchichén milano. Salchichdn ligeramente
condimentado, elaborado con carne de cerdo
y/o vacuno, y grasa de cerdo, aderezado con
ajo, granos de pimienta y vino blanco. Véa-
se: carnes y embutidos usuales.

salchichon para pizza. Salchichon especial pa-
ra pizzas y se elaborado con carne de cerdo
y/o vacuno. Véase: carnes y embutidos
usuales.

salchichon picante de Hungria. Salchichon
picante y aromatico, elaborado con carne de
cerdo y/o vacuno y especias. Como en todos
los casos, este salchichon intensifica su sa-
bor al secarse. Véase: carnes y embutidos
usuales.

salchichon polaco. Salchichdn suave, elabora-
do con carne de cerdo y/o vacuno,servido en
rodajas de grosor mediano. Véase: carnes y
embutidos usuales.

salchichon siciliano. Salchichon salado, pican-
te, de textura correosa, elaborado con carne
de cerdo y/o vacuno. Véase: carnes y embu-
tidos usuales.

salchichén tipo puro. Materia prima: 60%
magro de cerdo, 40% panceta magrosa. Pi-
cado con placa de 6 mm. Tripa cular de cer-
do. Presentacion en vela. EI magro y panceta
debe picarse a la temperatura de 0 °C. Aditi-
vos y especias: sal fina, nitrato potésico,
dextrosa, dextrina, &cido sorbico, glutamato
monosodico, pimienta blanca molida, pi-
mienta negra en grano, fosfatos, acido as-
corbico, cochinilla (E-124), caseinato. Re-
poso de la masa 24 horas a temperatura de
4-6 °C. Estufaje en diversas condiciones.

salchichones caseros. Para hacer la masa del
salchichdn de Vic, se forman grandes can-
tidades de ella con un peso de unos 20 kg,
para que pueda reposar y secar enseguida.
La carne para preparar el embutido es car-
ne magra de cerdo, limpia de cualquier pe-
dazo de grasa, a la que se afiade un tercio
de manteca. Bien amasada la carne y la
manteca, a estos 20 kg se afiaden 650 g de
sal y 50 g de pimienta negra molida, asi
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como la misma cantidad de pimienta en Grasa (g) 2,17
grano. Hay que dejar reposar la masa con- Acido ascorbico (C) (mg)
dimentada, hasta que seque. Cuando esta Acido folico (ug)

seca, se embute en tripas, preferentemente Cinc (mg)

de la parte del recto del animal. * Para ela- Colesterol (mg)

borar el salchichon de Jabugo seemplean Fibra (g)

carnes muy magras; la carne que rodea la Fosforo (mg)

zona escapular y, mas concretamente, la Grasa moninsaturada (g)

que forma los musculos. La condimenta- Grasa poliinsaturada (g)

cion se hace con sal, ajo, pimienta negra
molida y también pimienta negra en grano,
aunque el secreto esta en el toque de vino
de Jerez. Toda esta masa se remueve bien 'y
después se la deja en la artesa durante 2 di-
as, al cabo de los cuales, se embute eli-
giendo, preferentemente, las tripas del rec-

Grasa saturada (g)
Hierro (mg)

Magnesio (mg)

Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)
Riboflavina (B,) (mg)
Tiamina (B;) (mg)

to de cerdo. ——— .
Vitamina A (ug eq. retinol)
saldorija. Nombre vulgar de la planta: Satureja V!tam!na B2 (H9)
montana. Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)
salema. Designacion oficial espafiola del pez: Yodo (mg)

Boops salpa; Boops goreensis; Box salpa;
Labeo spareidos; Salpa salpa; Sarpa sal-
pa; Sparus salpa. Sinénimo oficial: Aura-
da; Berbel; Boga; Cofia; Jalema; Macho de
salema; Macho salema; Pachona; Pampa-

Salema rhomboidalis. Pez. Designacion ofi-
cial: sargo amarillo.

salero. Nombre vulgar de la planta: Pachira

. i e aquatica.
no; Sabia; Saboga; Salbia; Salpa; Salviya;
Saupa; Saupe; Sopa; Tiasclarin; Zalema; salers. VVéase: queso salers.
Zalpa.
sales calcicas, potasicas y sodicas de los &ci-
sale_ma. Pez, nombre vulgar. D(_asignacic’)n ofi- dos grasos (E-470) Puede producir altera-
cial: chopa cortez; chopa gris; chopa sale- ciones en el aparato digestivo. En alimenta-
ma; palometa cometrapo; palometa salema; cion se usa en: Arroz, panaderia, canelones,
sargo salema. La cantidad de nutrientes con- chocolates, pasteles, margarina, nata mon-
tenida en cada 100 g de porcidn comestible, tada, puré de patata, caramelos, alimentos
es. para lactantes. VVéase: denominacion especi-
Salema fica de estabilizadores.
Eﬁ:%crg};r(nk%)) gigg(l) sales especialeg. Seg(m_el'Cédigo Alimentario,
Potasio (Mg) 280,00 3.24.07. Estan constltUId_as por sal, a la que
Sodio (mg) 177.00 se han agregado  diversas ,sustanuas
Energia (kcal) 10003 autorlzgfjas, que se declararan en la
= - ! rotulacion de los envases. Entre ellas se
Porugn comestible 100,00 distinguen las siguientes: a) Sal de mesa; b)
Proteina (g) 12,69 Sal yodada; c) Sal fluorada; d) Sal yodo-
Carbohidratos (g) 7,93
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fluorada; e) Otras sales. Véase:
clasificacion de sal para alimentacion.

sales, otras. VVéase: otras sales.

salicornia. Nombre vulgar de la planta: Sali-
cornia europaea.

Salicornia europaea. Familia: quenopodia-
ceas. Planta silvestre parecida a un alga,
crece en estuarios y terrenos pantanosos de
aguas salobres, y en las costas, y se recolec-
ta desde la primavera hasta mediados de ve-
rano. Se come cruda, en ensalada, o cocida,
como los espéarragos y las judias verdes, y
se sirve con un poco de mantequilla. Su sa-
bor salado, ligeramente picante, combina
bien en platos de arroz. Las cenizas de la
barrilla sirven para obtener sosa. Nombre
vulgar: barrilla, salicornia.

Salilota australis. Pez. Designacion oficial:
mora renacuajo.

salima fina. Nombre vulgar de la planta: Salvia
officinalis.

salinera alemana. Véase: vaca salinera ale-
mana.

salinero austriaco. VVéase: toro salinero aus-
triaco.

salivon. Designacion oficial espafiola del pez:
Pempheris poeyi; Pempheris schonburgki.

salmerdn. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: burriqueta.

salmd. Nombre vulgar catalan del pez: Salmo
salar. Sindnimo: salmoén

Salmo aguabonita. Familia: salmonidos. Tipo
de trucha originaria del Oeste de EE.UU.
conocida en aguas europeas, con un brillo
dorado. Nombre wvulgar: trucha dorada.
Designacion oficial: trucha norteameri-
cana.

Salmo alpinus. Pez. Designacion oficial: tru-
cha alpina.

Salmo arcticus. Pez. Designacion oficial: ca-
pelan.

Salmo brevipes. Pez. Designacion oficial:
salman.

Salmo carpio. Pez. Designacion oficial: tru-
cha marisca.

Salmo clarki. Familia: salmoénidos. Tipo de
trucha originaria del Oeste de EE.UU. cono-
cida en aguas europeas, con una mancha
alargada roja a ambos lados de la garganta.
Nombre vulgar: trucha sutthroat. Designa-
cion oficial: trucha norteamericana.

Salmo clarki clarki. Pez. Designacion oficial:
trucha norteamericana.

salmo del Danubi. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: salmén del Danubio.

Salmo eperlanus. Otro nombre del pez: Osme-
rus eperlanus. Designacion oficial: eperlan
europeo.

Salmo eryox. Pez. Designacion oficial: sal-
mon.

Salmo fario. Pez. Designacion oficial: trucha
de rio.

Salmo filamentosus. Pez. Designacion ofi-
cial: lagarto real.

Salmo gairdneri. Familia: salmonidos. Trucha
importada de California y aclimatada en las
aguas dulces europeas en 1880, es la princi-
palmente utilizada por las piscifactorias. Su
cuerpo es parecido al de la trucha comun, di-
ferenciandose casi exclusivamente por tener
el dorso vy la aleta dorsal, la regién caudal y
su aleta cubiertos de manchitas negras, ni ro-
jas ni oceladas y por la ancha banda de color
anaranjado o rojizo que recorre sus flancos,
desde la mejilla a la raiz de la cola. El dorso
es verde azulado oscuro, con los lados mas
claros y el vientre blanquecino. Tiene una
escotadura caracteristica en el borde poste-
rior de la aleta caudal. No suele medir mas
de 40 cm, aunque puede alcanzar 1 my pe-
sar hasta 17 kg. El récord actual esta en 1,2
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m y 23,6 kg. Bastante apreciada. Nombre
vulgar y designacion oficial trucha arco
iris. Sinénimo: Oncorhinchus mykiss. Segdn
el Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, salmoniforme. Salmo irideus, Gib-
bons. Véase pescado.

Salmo gilae. Pez. Designacion oficial: trucha
norteamericana.

Salmo gorbuscha. Pez. Designacion oficial:
salmon rosado.

Salmo hamatus. Pez. Designacion oficial:
salmon.

Salmo irideus. Pez. Designacion oficial: tru-
cha arco iris.

Salmo irideus shasta. Pez. Designacion ofi-
cial: trucha arco iris.

Salmo japonensis. Pez. Designacion oficial:
salmoén chum.

Salmo keta. Pez. Designacion oficial: salmon
chum.

Salmo kisutch. Pez. Designacion oficial: sal-
mon plateado.

Salmo kundsha. Pez. Designacion oficial:
trucha alpina.

Salmo lagocephalus. Pez. Designacion ofi-
cial: salmén chum.

Salmo lemanus. Pez. Designacion oficial:
trucha marisca.

Salmo leucomaenis. Pez. Designacion oficial:
trucha alpina.

Salmo levenensis. Pez. Designacion oficial:
trucha marisca.

Salmo lodde. Pez. Designacion oficial: cape-
lan.
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Salmo nerka. Pez. Designacion oficial: sal-
mon rojo.

Salmo nobilis. Pez. Designacién oficial: sal-
mon.

Salmo ocla. Pez. Designacion oficial: salmén.

Salmo oxyrinchus. Pez. Designacion oficial:
corégono picudo.

Salmo proteus. Pez. Designacion oficial:
salmon rosado.

Salmo salar. Familia: salménidos. Su delgado
cuerpo, cubierto de pequefias escamas tiene
la cabeza pequefia con boca puntiaguda. Los
ejemplares jovenes de hasta 15 cm de longi-
tud, presentan grandes manchas oscuras y
puntos rojos en los laterales; los salmones
blancos del mar, es decir, los ejemplares que
no han alcanzado su madurez sexual tienen
manchitas redondas y negras en la cabeza, y
los laterales, plateados. Mientras remonta el
rio para desovar, su piel se vuelve aspera y
gruesa, y adquiere manchas rojas y negras.
A los machos se les pone el vientre de color
rojo. Ademas estos desarrollan un fuerte
gancho en la mandibula inferior, que tras el
desove vuelve a su posicion original. El
salmon se extendia, en grandes cantidades
por las costas europeas del mar Blanco e Is-
landia, y por la zona de los mares Norte y
Béltico hasta el Norte de Portugal, y tam-
bién en Canada, donde aun hoy aparece en
cantidades dignas de mencion. La cria de
salmones, un auténtico éxito, ha conseguido
volver a satisfacer la demanda, llenando el
hueco causado por la contaminacion y las
construcciones que obstruyen las aguas de
desove. En condiciones normales el salmon
remonta el rio hasta muy arriba. EI desove
se realiza entre noviembre y febrero. Des-
pués de 1 a 5 afios, depende del lugar, los
jovenes salmones emigran del rio al mar; se
alimentan de peces y, sobre todo, de crusta-
ceos, que daran mas tarde el sabor y color
rojo a su preciada carne. Una vez en el mar,
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los salmones aumentan de peso rapidamen-
te. Se ha llegado a capturar peces de hasta
1,50 m de largo y 36 kg de peso. Sin embar-
go, su peso medio es de 3 6 4 kg. Cada vez
mas reproducido en viveros, tiene carne
dura y grasa. Se compra entero, en rodajas,
filetes o supremas. La manera clésica de
prepararlo es pochado entero o a la plan-
cha. Véase: pescados. Nombre vulgar: sal-
mon, salmdn europeo, pinto, esguin (al jo-
ven). Designacion oficial: salmén. Véase:
pescados ahumados; pescados. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, salmoniforme. Salmo salar, Linneo.
Véase pescado. Segun el Real Decreto
560/1995, de 7 de Abril, por el que se esta-
blecen las tallas minimas de determinadas
especies pesqueras, y posteriores correccio-
nes; la talla biolégica de este pez, en el
Atlantico de 50 cm.

Salmo salar ouananiche. Familia: salméni-
dos. Es un pequefio y delicioso salmén de
agua dulce. Vive en la costa este de Nor-
teamérica y en Escandinavia. Se prepara
como el salmon o la trucha. Nombre vul-
gar: ounaniche, salmoén del interior.

Salmo saurus. Pez. Designacion oficial: pez
de San Francisco.

Salmo savelinus. Pez. Designacion oficial:
trucha alpina.

Salmo silus. Pez. Designacion oficial: sula.

Salmo spirinchus. Pez. Designacion oficial:
eperlan europeo.

Salmo thymallus. Otro nombre del pez: Thy-
mallus thymallus.

Salmo trutta carpio. Pez. Designacion oficial:
trucha de lago europea.

Salmo trutta f. fario. Familia: salménidos. Pez
fisdstomo de agua dulce Estrechamente em-
parentada con el reo, tiene el cuerpo algo
menos esbelto, la raiz de la cola més alta y
la coloracion méas opaca, muy variable, pero
generalmente con numerosas manchas ne-

gras y rojas, frecuentemente en forma de
ocelos, que alcanzan también a las aletas su-
periores. Carne delicada; mide hasta 40 cm
de largo y es un tipo de trucha enana y se-
dentaria que habita las frias y oxigenadas
aguas fluviales de toda Europa, hasta los
Urales y Asia Menor. También se ha aclima-
tado con éxito a los rios ajenos a Europa.
Las reservas de las 3 especies de truchas
(trucha de rio, Salmo trutta fario; el reo
Salmo trutta trutta y la trucha de lago Salmo
trutta lacustris) en aguas naturales han dis-
minuido fuertemente. Solamente puede evi-
tarse esta disminucion mediante la cria en
piscifactorias. Nombre vulgar y designacion
oficial: trucha de rio. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.12.02. Pescado teledsteo,
salmoniforme. Salmo trutta fario, Linneo.
Véase pescado.

Salmo trutta f. lacustris. Familia: salmonidos.
Alcanza 1,40 m de longitud y habita en los
grandes y profundos lagos, en concreto los
de la zona prealpina y en los propios Alpes
(hasta los 1800 m de altitud), pero también
en Escandinavia, Escocia, Gales e Irlanda.
El desove tiene lugar en las desembocaduras
de los rios, cavidades arenosas y en lagos
propiamente dichos. Las reservas de las 3
especies de truchas (trucha de rio, Salmo
trutta fario; el reo Salmo trutta trutta y la
trucha de lago Salmo trutta lacustris) en
aguas naturales han disminuido fuertemente.
Solamente puede evitarse esta disminucion
mediante la cria en piscifactorias. Nombre
vulgar y designacion oficial: trucha de lago
europea.

Salmo trutta gairdneri. Pez. Designacion ofi-
cial: trucha arco iris.

Salmo trutta lemanus. Pez. Designacion ofi-
cial: trucha de lago europea.

Salmo trutta levenensis. Pez. Designacion
oficial: trucha de lago europea.

Salmo trutta trutta. Familia: salmonidos. Tru-
cha de rio que se aclimata a las aguas sala-
das, adquiriendo el color y aspecto de los
salmones, se diferencia del mismo porque
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en el reo la extremidad posterior del maxilar
sobrepasa el borde posterior de la pupila; la
aleta pectoral no alcanza la vertical del na-
cimiento de la dorsal; el pedunculo caudal es
bastante alto; la aleta caudal tiene el borde
rectilineo y las puntas obtusas, y porque en
el salmon las manchas oscuras estan situa-
das siempre por encima de la linea lateral,
mientras en el reo estan también por debajo
y siempre proximas a pequefias manchas ro-
jas. La coloracion es muy variable, muy pa-
recida en el mar a la del salmén, con puntos
negros mas 0 menos grandes y mas o0 menos
numerosos sobre la cabeza, dorso y flancos,
también, como quedo dicho, por debajo de
la linea lateral, siendo la aleta adiposa ama-
rillenta o0 anaranjada. En el rio, la capa pue-
de ser muy clara 0 muy oscura, con peque-
fias manchas rojas. Es un pez migratorio que
aparece desde el mar Blanco hasta el Norte
de Espafia. ElI remonte para el desove tiene
lugar de diciembre a marzo. Los alevines
permanecen hasta 5 afios en aguas dulces y
con una longitud de 15 a 25 cm emigran al
mar. Alli permanecen otros 5 afios hasta que
vuelven a remontar los rios para desovar. En
Noruega la trucha marisca se cria en pisci-
factorias. Talla hasta 1 m. Peso hasta 20 kg.
Carne muy apreciada. Las reservas de las 3
especies de truchas (trucha de rio, Salmo
trutta fario; el reo Salmo trutta trutta y la
trucha de lago Salmo trutta lacustris) en
aguas naturales han disminuido fuertemente.
Solamente puede evitarse esta disminucion
mediante la cria en piscifactorias. Véase:
cultivo de salmon y trucha marisca. Nombre
vulgar: reo, trucha marina, trucha marisca,
trucha asalmonada. Designacion oficial:
trucha marisca. Segun el Codigo Alimen-
tario, 3.12.02. Pescado teledsteo, salmoni-
forme. Salmo trutta, Linneo. Sinénimo: tru-
cha marisca. Véase pescado. Segun el Real
Decreto 560/1995, de 7 de Abril, por el que
se establecen las tallas minimas de determi-
nadas especies pesqueras, y posteriores co-
rrecciones; la talla bioldgica de este pez, en
el Atlantico de 25 cm.
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Salmo tschawytschiformis. Pez. Designacion
oficial: salmon rosado.

Salmo tschwawytscha. Pez. Designacion ofi-
cial: salmon real.

Salmo umbla alpinus. Pez. Designacion ofi-
cial: trucha alpina.

salmon. Designacion oficial espafiola del pez:
Salmo brevipes; Salmo eryox; Salmo
hamatus; Salmo nobilis; Salmo ocla; Salmo
salar. Sinonimo oficial: Esguin (joven);
Ixoquia; Izoki; lzokia; Ilzokin; Izokin
arrunta; lzokin kume; Izokin seme; lzo-
quia; Murgén (joven); Pinto (joven); Sal-
ma; Salmon comun; Salmén del Atlantico;
Truita; Zancado; Zaneada.

salmén. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: chancharro bronceado; chopa cortez;
chopa gris; chopa salema; corvinata blanca;
corvinata goete; macarela salmon; macarena
salmén; salmonete colorado. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Salmon
Energia (kJ) 751,56
Potasio (mg) 360,00
Fésforo (mg) 250,00
Energia (kcal) 179,80
Porcién comestible 79,00
Colesterol (mg) 50,00
Sodio (mg) 45,00
Yodo (mg) 37,00
Magnesio (mg) 27,00
Calcio (mg) 21,00
Proteina () 20,20
Acido félico (ug) 16,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 13,00
Grasa (Q) 11,00
Vitamina D (ug) 8,00
Niacina (mg eg. niacina) 7,20
Vitamina Bi, (uQ) 4,00
Grasa poliinsaturada (g) 3,10
Vitamina E (mg) 191
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Grasa saturada (q) 1,90
Grasa moninsaturada (g) 1,40
Piridoxina (Bs) (mg) 0,75
Cinc (mg) 0,60
Hierro (mg) 0,40
Tiamina (B;) (mg) 0,23
Riboflavina (B,) (mg) 0,13
Carbohidratos () 0,00
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.

salmén. Plato tipico de la “Cocina de Sevilla”
perteneciente al grupo: Pescados y maris-
cos. Ingredientes: salmén, sal, azucar,
eneldo. Para la salsa: alcaparras, mahone-
sa. Para la presentacion: huevos duros, pan
tostado, mantequilla.

salmon a la parrilla. Plato integrante de la
cocina clasica. Tiempo de realizacion 20
minutos. Ingredientes: rodaja de salmon,
sal, aceite de oliva. Véase: pescados y ma-
riscos en la cocina clésica.

salmoén a la riberefia. Plato integrante de la
cocina clésica. Tiempo de realizacion 40
minutos. Ingredientes: rodajas de salmon,
jamén serrano, mantequilla, sidra, harina,
caldo de pescado, sal. VVéase: pescados y
mariscos en la cocina clésica.

salmon ahumado. Salmén que se ahuma en
caliente o en frio. El salmon ahumado fresco
presenta una carne himeda y consistente pe-
ro tierna, de un color rosado o anaranjado. Si
su aspecto es brillante o el contorno seco y
pardo quiere decir que le falta frescura. El
salmon ahumado es un plato muy cotizado y
esta delicioso regado con un chorrillo de
zumo de limon. Se suele afiadir alcaparras,
pimienta recien molida y finos aros de cebo-
lla roja. Ligeramente ahumado, tiene un
sabor delicado y una carne blanda de as-
pecto jugoso. Se puede comprar cortado en
l&minas y se conserva en la nevera hasta
una semana. Se sirve como aperitivo o en
ensaladas. Se puede aderezar con limon.
Véase: pescados y mariscos ahumados. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Salmén ahumado
Sodio (mQ) 1200,00
Energia (kJ) 642,88
Potasio (mg) 330,00
Fbsforo (mg) 285,00
Energia (kcal) 153,80
Colesterol (mg) 90,00
Porcion comestible 90,00
Calcio (mg) 66,00
Magnesio (mg) 30,00
Proteina (g) 20,00
Vitamina D (ug) 20,00
Yodo (mg) 20,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 15,00
Acido folico (ug) 14,00
Grasa (g) 8,20
Niacina (mg eg. niacina) 7,10
Vitamina B1, (1g) 4,10
Grasa moninsaturada (g) 3,56
Grasa poliinsaturada (g) 3,29
Grasa saturada () 1,36
Hierro (mg) 1,30
Vitamina E (mg) 1,30
Cinc (mg) 0,80
Piridoxina (Bs) (mg) 0,45
Riboflavina (B) (mg) 0,16
Acido ascorbico (C) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Carbohidratos () 0,00
Fibra (g) 0,00

salmon al estilo de limpias. Plato de la cocina
de Cantabria “Limpias” perteneciente al
grupo de  “pescado y  marisco”.
Ingredientes: salmon, jamon picado, ajo,
limén, anchoas, pan rallado, perejil, aceite
de oliva, sal. VVéase: cocina de Cantabria

salmon australiano. Designacion oficial es-
pafola del pez: Arripis trutta.

salmon blanco. Nombre vulgar del pez: Echi-
norhinus brucus.

salmoén cereza. Pez, nombre vulgar. Designa-
cién oficial: salmon masu.

salmon chinock. Designacion oficial espafiola
del pez: Oncorhynchus tschwawitscha. Si-
nonimo oficial: Salmén real; Salmon rey.
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salmon chum. Designacion oficial espafiola
del pez: Oncorhynchus keta; Salmo japo-
nensis; Salmo keta; Salmo lagocephalus.
Sinonimo oficial: Keta; Salmdn keta; Sal-
mon perro.

salmon coho. Designacion oficial espafiola
del pez: Oncorhynchus kisutch. Sinénimo
oficial: Salmon plateado.

salmon comun. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: salmoén.

salmon de alto. Designacion oficial espafiola
del pez: Nemobrama webbii; Polymixia
nobilis.

salmén de altura. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: lubina.

salmon de mar. Nombre vulgar del pez: Po-
llachius virens. Designacion oficial espafio-
la del pez: Pinguipes fasciatus. Sinénimo
oficial: Chanchito.

salmén de roca. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: cherna de Juan Fernan-
dez.

salmoén del Adriatico. Nombre vulgar del pez:
Salmothymus obstusirostris.

salmon del Atlantico. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: salmén.

salmon del Danubio. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Hucho hucho; Savelinus
hucho. Sinénimo oficial: Danubioko izoki-
na; Salmo del Danubi.

salmon del Deva con setas. Plato de la cocina
de Cantabria perteneciente al grupo de
“pescado y marisco”. Ingredientes: VVéase:
cocina de Cantabria

salmon del interior. Nombre vulgar del pez:
Salmo salar ouananiche.
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salmon del Nansa al horno. Plato de la cocina
de Cantabria “Herrerias” perteneciente al
grupo de  “pescado 'y  marisco”.
Ingredientes: salmon, mantequilla, limon,
caldo de pescado, perejil, sal. VVéase: cocina
de Cantabria

salmén en aceite. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Salmon en aceite

Sodio (mg) 4070,00
Energia (kJ) 1132,78
Potasio (mg) 282,00
Energia (kcal) 271,00
Agua () 49,40
Grasas totales () 22,80
Proteina (g) 16,40

Acido ascorbico (C) (mg)
Calcio (mg)

Carbohidratos (g)
Colesterol (mg)

Fibra ()

Fluor (mg)

Fbsforo (mg)

Grasa poliinsaturada ()
Hierro (mQ)

Magnesio(mg)

Niacina (Bs)(mg eq. niacina)
Piridoxina (Bg) (mg)
Riboflavina (B,) (mg)
Tiamina (B;) (mg)
Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina E (mQ)

salmdn en conserva. Su carne salada y melo-
sa contiene espinas comestibles. Se con-
serva en frio mas de 12 meses, pero se de-
be refrigerar y consumir en 24 horas una
vez abierta la lata. Se sirve como aperitivo,
en ensaladas, salsas o dips (salsas para un-
tar) Véase: pescados y mariscos en conser-
va. La cantidad de nutrientes contenida en
cada 100 g de porcién comestible, es:

Salmdn en conserva
Energia (kJ)

589,70
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Sodio (mQg) 540,00
Potasio (mg) 300,00
Fosforo (mg) 292,00
Calcio (mg) 185,00
Energia (kcal) 165,00
Agua (9) 67,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 59,00
Colesterol (mg) 35,00
Magnesio(mg) 30,00
Proteina () 21,10
Grasas totales (g) 8,90
Niacina (B3)(mg eqg. niacina)| 6,80
Hierro (mg) 1,10
Fldor (mg) 0,45
Piridoxina (Bs) (mg) 0,45
Tiamina (B;) (mg) 0,30
Riboflavina (B,) (mg) 0,17
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Carbohidratos ()

Fibra (g)

Grasa poliinsaturada (g)

Vitamina E (mg)

salmon en una capa crocante de almendras

con salsa roja de mantequilla. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “pescado”. Ingredientes: salmon,
pimienta molida, mantequilla, ramitas de
perifollo. Para la mantequilla roja: vino
tinto, cebollitas, caldo de pescado,
mantequilla, azucar. Para la capa de
almendras: almendras, pan rallado,
mantequilla, huevo, perejil, aceite de
almendras. Nombre en Francia: supreme de
saumon roti en croute d’amandes. Véase:
pescado en la cocina de Francia.

salmén escandinavo marinado con eneldo.

Plato de la “cocina clasica con hierbas
aromaticas” perteneciente al grupo de “pla-
tos clasicos”. El eneldo confiere al salmon
un delicado sabor que logra un buen equi-
librio con el leve sabor dulce de la salsa.
La caballa y la trucha pueden prepararse de
la misma manera, pero deben salarse s6lo
durante el tiempo mas corto sugerido. In-
gredientes: Salmén, sal, pimienta blanca,
eneldo. Salsa de mostaza: Mostaza de Di-
jon, mostaza, azucar, jugo de limon, aceite

de girasol, eneldo. Nombre original; gra-
vad lax.

salmén europeo. Nombre vulgar del pez: Sal-

mo salar.

salmon frio al ketchup. Plato integrante de la

cocina clasica. Tiempo de realizacion 1
hora. Ingredientes: rodaja de salmon fres-
co, arroz, pasas de Malaga, pimiento, to-
mate, lechuga, cebolla, zanahoria, vinagre,
ramito compuesto (laurel, tomillo, perejil),
sal, pimienta. Salsa andaluza: aceite de
oliva, mostaza, vinagre, ketchup, huevo,
sal, pimienta. VVéase: pescados y mariscos
en la cocina clasica.

salmon japonés. Pez, nombre vulgar. Desig-

nacion oficial: salmén masu.

salmén jorobado. Nombre vulgar del pez:

Oncorhynchus gorbuscha.

salmon keta. Nombre vulgar del pez: Oncor-

hynchus keta. Designacién oficial: salmon
chum.

salmén marinado. Salmon escandinavo, ma-

rinado. Los filetes se condimentan con sal,
azlcar y eneldo picado, se superponen car-
ne con carne, se envuelve en celofan y se
deja en la nevera, dandoles la vuelta cada
dia. Se sirven en laminas muy finas con
salsa de mostaza. Es posible encontrar
salmén marinado en charcuterias de cali-
dad. Tambiés es un plato de la “cocina de
Espafia” perteneciente al grupo de “pesca-
dos”. Cocina de Madrid. ElI salmoén co-
mienza a ser valorado por nuestra cocina,
donde cada vez se encuentran més recetas
de salmén. Ademas de esta exquisita rece-
ta, el salmén ahumado goza de mucho
prestigio y empieza a abrirse paso con
fuerza el carpaccio de salmén. Ingredien-
tes: salmon, salsa de tomate, cebolla, pere-
jil, aceite, sal. VVéase: pescados curados.

salmon marinado con granos de pimienta

verde. Plato de la “cocina de Francia”
perteneciente al grupo de *“pescados y
mariscos”.  Ingredientes: granos de
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pimienta verde, limones, sal marina gruesa,
aceite de oliva, salmén. Para decorar: limén,
ramitas de eneldo, perifollo de perejil.
Nombre en Francia: saumon marine aux
poivres verts. Veéase: Pescados y mariscos
en la cocina de Francia.

salmon marino ahumado. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salmén marino ahumado
Sodio (mQg) 648,00
Energia (kJ) 409,64
Potasio (mg) 398,00
Fésforo (mg) 160,00
Energia (kcal) 98,00
Agua () 73,60
Colesterol (mg) 70,00
Proteina () 22,80
Calcio (mg) 20,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 9,00
Niacina (B3)(mg eq. niacina) | 7,00
Hierro (mg) 0,90
Grasas totales () 0,80
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Tiamina (B;) (mg) 0,01
Acido ascorbico (C) (mg)
Carbohidratos ()

Fibra (g)

Fldor (mg)

Grasa poliinsaturada ()
Magnesio(mg)
Piridoxina (Bs) (mg)
Vitamina E (mg)

salmdén marino en aceite. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salmén marino en aceite
Sodio (mQ) 2900,00
Energia (kJ) 627,00
Fosforo (mg) 240,00
Energia (kcal) 150,00
Agua (9) 62,80
Potasio (mg) 55,00
Calcio (mg) 31,00
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Proteina () 19,50

Grasas totales (g) 8,00

Acido ascorbico (C) (mg)

Carbohidratos (g)

Colesterol (mg)

Fibra (Q)

Fluor (mg)

Grasa poliinsaturada (g)

Hierro (mg)

Magnesio(mg)

Niacina (B3)(mg eq. niaci-
na)

Piridoxina (Bs) (mg)

Riboflavina (B,) (mg)

Tiamina (B;) (mg)

Vitamina A (ug eq. retinol)

Vitamina E (mg)

salmén masu. Designacion oficial espafiola
del pez: Oncorhynchus masou; Oncorhyn-
chus masu. Sinénimo oficial: Salmén ja-
ponés; Salman cereza.

salmon para sashimi. Laminas finas del pez:
Salmo salar. VVéase: pescados.

salmon perro. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: salmén chum.

salmén plateado. Pez, nombre wvulgar.
Designacion oficial: salmén coho.

salmoén plateado. Nombre vulgar del pez: On-
corhynchus kisutch. Designacién oficial es-
pafiola del pez: Salmo kisutch.

salmon real. Nombre vulgar del pez: Oncor-
hynchus tschawytscha. Designacion oficial
espafola del pez: Salmo tschwawytscha.

salmon real. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: salmon chinock.

salmon rey. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: salmon chinock.

salmdn rojo. Designacion oficial espafiola del
pez: Oncorhynchus nerka; Salmo nerka.
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salmon rosado. Designacion oficial espafola
del pez: Oncorhynchus gorbuscha; Oncor-
hynchus sculeri; Salmo gorbuscha; salmo
proteus; Salmo tschawytschiformis.

salmon salvaje. Pescado muy apreciado, mu-
cho mas caro y sabroso que el salmén de
vivero. Tiene la carne muy dura como re-
sultado de su largo viaje desde el mar hasta
el rio para desovar. Véase: pescados.

salmon sockeye. Nombre vulgar del pez: On-
corhynchus nerka.

salmonete. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: estornino; lambe caletero; macarena
salmon; salmonete amarillo; salmonete bar-
bon; salmonete colorado; salmonete de fan-
go; salmonete de roca; salmonete gringuito;
salmonete manchado; salmonete rayuelo. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Salmonete

Energia (kJ) 374,95
Fésforo (mg) 260,00
Potasio (mg) 255,00
Yodo (mg) 190,00
Energia (kcal) 89,70
Sodio (mg) 80,00
Porcion comestible 74,00
Colesterol (mg) 49,00
Calcio (mg) 30,00
Magnesio (mg) 25,00
Proteina (g) 14,10
Grasa (q) 3,70
Niacina (mg eg. niacina) 1,90
Grasa saturada () 0,96
Grasa moninsaturada (g) 0,76
Hierro (mg) 0,70
Grasa poliinsaturada () 0,56
Cinc (mg) 0,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,07
Tiamina (B;) (mQg) 0,05
Carbohidratos (g) 0,00
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Acido folico (ug)

Piridoxina (Bs) (mg)

Vitamina A (ug eq. retinol) tr.

Vitamina By, (Ug)
Vitamina D (ug) tr.
Vitamina E (mg)

salmonete amarillo. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Mulloidichthys martinicus;
Upeneus martinicus. Sinonimo oficial:
Barbarin; Salmonete; Souris.

salmonete barbon. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Mulloidichthus dentatus. Si-
nonimo oficial: Barbon; Camaron dorado;
Gringuito; Camotillo; Chivato; Chivito;
Chivo; Chivo rojo; Raton; Rojo; Salmone-
te; Salmonete rojo; San Pedro rojo.

salmonete barbudo. Nombre vulgar del pez:
Mullus barbatus.

salmonete colorado. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Mullus auratus. Sinénimo
oficial: Barbarin; Salmonete; Salmén; Sou-
ris.

salmonete colorado. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: salmonete manchado.

salmonete da pedra. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: salmonete de roca.

salmonete de algas. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: salmonete de fango.

salmonete de Australia. Designacion oficial
espafola del pez: Upeneichtys lineatus;
Upeneichtys porosus.

salmonete de banda dorada. Designacion
oficial espafiola del pez: Mulloides flavoli-
neatus; Upeneiodes moluccensis; Upeneus
muleccensis.

salmonete de buena casta. Pez, nombre vul-
gar. Designacion oficial: salmonete de ro-
ca.

salmonete de fango. Designacién oficial es-
pafiola del pez: Mullus barbatus; Mullus
barbatus barbatus; Mullus furcatus; Mu-
[lus fuscatus; Mullus ruber. Sinénimo ofi-
cial: Arrain bizardun: Arraingorri; Barba-
dilla; Barbadina; Barbo; Barbo de mar,
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Barborin, Barbuda; Belverin; Igielo; Izo-
kinkume; lzokinseme; Lohitako barbarina;
Mijarco; Moll; Moll cranquer; Moll cran-
qué; Moll de fanc; Moll de fanch; Moll de
fang; Moll fanguer; Moll fangué; Moll
fengué; Moll jueu; Moll vé; Mutxurdin;
Roger; Roger de fang; Rogeret; Rogé;
Roiget; Roiget de fanch; Roiget de fang;
Rubio; Ruget de fang; Salmonete; Salmo-
nete de algas; Salmonete de mala casta.

salmonete de lo alto. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: pargo cachucho.

salmonete de mala casta. Nombre vulgar del
pez: Mullus barbatus. Designacién oficial:
salmonete de fango.

salmonete de roca. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Mullus barbatus surmuletus;
Mullus  surmuletus. Sinénimo  oficial:
Arraingorri; Barbadilla; Barbadina; Barba-
ringorri; Barbo; Barbo de mar; Barborin;
Haitzetako barbarina; Izokinkume; Izokin-
seme; Mijareo; Moll; Moll boratjo; Moll
cranquer; Moll d"arbo; Moll de roca; Moll
roquer; Moll ver; Moll vé; Mutxurdin; Ro-
ger; Roger de roca; Rogeret; Roiget; Ru-
get; Ruget roqué; Salmonete; Salmonete da
pedra; Salmonete de buena casta; Salmone-
te rayado; Saramollete.

salmonete de roca. Nombre vulgar del pez:
Mullus Surmuletus.

salmonete escamdn. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: salmonete gringuito.

salmonete gringuito. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Pseudopeneus grandis-
quamis. Sindénimo oficial: Barbita; Barbon;
Camaron; Camotillo; Chivato; Chivillo;
Chivo; Colorado; Gringuito; Pargo chiva-
to; Raton; Ravera; Rojo; Salmonete; Sal-
monete escamoén; San Pedro rojo; Sefiorita;
Trilla.
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salmonete manchado. Designacion oficial
espafiola del pez: Pseudupeneus macula-
tus; Upeneus maculatus. Sinénimo oficial:
Barbarin; Salmonete; Salmonete colorado;
Saramonete; Souris.

salmonete rayado. Nombre vulgar del pez:
Mullus Surmuletus. Designacion oficial:
salmonete de roca.

salmonete rayuelo. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Upeneus parvus. Sindénimo
oficial: Chivato; Salmonete.

salmonete real. Designacién oficial espafiola
del pez: Amia imberbe; Apogon imberbis;
Apogon rex; Apogon rex mullorum; Apo-
gon ruber; Mullus imberbis. Sindnimo ofi-
cial: Alfonsifio; Anfés; Bodion de limpio;
Bodion limpio; Cafavieja roja; Escania
veya; Escanya veya; Escafia veyas; Fucini-
ta; Mare d"anfés; Moll regal; Moret ve-
mey; Muret vermey; Peje rey; Rey; Reyet;
Reyezuelo; Roiger; Sa mare d"anfds.

salmonete real negro. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: pez diablo.

salmonete rojo. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: salmonete barbdn.

salmonetes al hinojo. Plato integrante de la
cocina clésica. Tiempo de realizacion 45
minutos. Ingredientes: salmonete de roca,
hinojo fresco, vino rancio seco, aceite de
oliva, pimiento morrén en conserva, man-
tequilla, limon, perejil, pimienta, sal. Véa-
se: pescados y mariscos en la cocina clasi-
ca.

salmonetes envueltos. Ingredientes:
Salmonete, loncha fina de tocino magro,
laurel, sal, pimienta. Véase: cocina de
Cantabria.

salmonetes fritos. Plato de la cocina de
Cantabria “Voto” perteneciente al grupo de
“pescado 'y marisco”. Ingredientes:
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salmonetes, harina, pan rallado, aceite de
oliva, sal. Véase: cocina de Cantabria

Salmonidae. Familia zooldgica. Reino: ani-

mal. Subreino: metazoos. Tipo: vertebra-
dos. Superclase: peces. Clase: osteictios.
Subclase: actinopterigios. Infraclase: te-
leosteos. Division: euteledsteos. Superor-
den: protacantopterigios. Orden: salmoni-
formes. A esta familia pertenecen los sal-
mones, las truchas, los sabelinos y los sal-
mones del Danubio. Todos tienen un cuerpo
regularmente alargado y poco aplanado late-
ralmente, cubierto de blandas escamas que
se desprenden facilmente. La amplia abertu-
ra bucal esta provista de fuertes dientes. En-
tre la aleta dorsal y la caudal se ha desarro-
llado una aleta adiposa, un grueso pliegue de
la piel, grande y sin radios, y que se llama
“aleta adiposa”. Todos estos tipos de peces
prefieren aguas frias, ricas en oxigeno y
desovan en otofio e invierno. Entre los sal-
monidos existen tipos de peces migratorios,
que desovan en agua dulce, pero que hasta
ese momento viven mas tiempo en el mar; y
peces sedentarios, que permanentemente
habitan en rios o lagos. Casi todas estas es-
pecies tienen gran importancia comercial.
Pertenecen al tipo de pescado de mesa mas
cotizado, debido a su exquisita carne. Con-
sideramos: hucho (Hucho hucho), ouanani-
che (Salmo salar ouananiche), reo (Salmo
trutta trutta), salmon (Salmo salar), salmén
del Adriatico (Salmothymus obstusirostris),
salmon del Danubio (Hucho hucho), salmén
keta (Oncorhynchus keta), salmon plateado
(Oncorhynchus kisutch), salmon real (On-
corhynchus tschawytscha), salmoén rosado
(Oncorhynchus gorbuscha), salmon sockeys
(Oncorhynchus nerka), Stenodus leucicht-
hys, salvelino (Oncorhynchus mykiss), tai-
men (Hucho taimen), trucha alpina (Salveli-
nus alpinus), trucha arco iris (Salmo gaird-
neri, Oncorhynchus mykiss), trucha cutth-
roat (Salmo clarki), trucha de fontana (Sal-
velinus fontinalis), trucha de fontana dolly
varden (Salvelinus malma), trucha de lago
(Salmo trutta lacustris), trucha de lago (Sal-
velinus alpinus salvelinus), trucha de lago
americano (Salvelinus namaycush), trucha

de rio (Salmo trutta fario), trucha dorada
(Salmo aguabonita) Véase: Coregonus;
Thymallus.

salmonidos. Veéase: Salmonidae.
salmopercas. Véase: Percopsiformes.

salmorejo. Esta salsa se prepara para servir
conejo, que también puede asarse con la
misma salsa. Ingredientes: Caldo, pan tos-
tado y desmenuzado, cebolla, canela en
polvo, jengibre, vino tinto, vinagre, sal y
pimienta, tocino cortado en daditos. Véase:
salsas curiosas.

salmorejo. Plato de la “cocina de Espafia”
perteneciente al grupo de “sopas, caldos y
cremas”. Cocina de Andalucia. Es como un
gazpacho, sin agua, una crema espesa, ri-
quisima, originaria de Cordoba y hoy muy
integrado en la cocina tradicional espafiola.
Tiempo de realizacion 30 minutos. Ingre-
dientes: miga de pan, jamon, huevos, to-
mates, ajo, vinagre, aceite, sal. Como plato
tipico de la “Cocina de Sevilla” pertene-
ciente al grupo: Entrantes y Sopas. Ingre-
dientes: conejo, pan, tomate, pimiento,
diente de ajo, pan mojado, aceite, vinagre,
sal, agua. Véase: verduras y setas en la co-
cina clasica.

salmorejo con perdiz. Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: tomates
bien maduros, pimiento colorado crujiente,
pan asentado, diente de ajo sin su germen,
huevos de corral cocidos, aceite de oliva
virgen de baja acidez, vinagre de Umbrete,
sal marina, perdiz con su asadura.

salmorejo de El Rubio. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” recopilado en el libro:
“Recetas de Cocina Sevillana” En el gru-
po: Entrantes y Sopas. Ingredientes: pan
bien asentado, tomate, aceite, vinagre, sal.
No lleva agua. Guarnicion: Naranja (o
granada), huevos duros (o una tortilla o un
pescado frito como el jurel).
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salmorreta. Salsa tipica valenciana que suele
acompanar a los pescados y al arroz a ban-
da. Se obtiene picando unos dientes de ajo
pelados, tomate asado, fiora, brotes de pe-
rejil. Después de picado afiadir aceite, sal,
vinagre, pimienta negra.

Salmothymus obstusirostris. Familia: salmo-
nidos. Es un pequefio pariente del salmén
del Atlantico (Salmo salar); mide 50 cm
como maximo. Su cuerpo es alargado, de
dorso ligeramente elevado y con los latera-
les aplanados. Ademas esta cubierto de pe-
quefias escamas Y tiene la cabeza pequefia,
con boca roma y mandibula superior ancha
y corta. Color verdoso tirando a pardo, late-
rales mas claros con puntos oscuros e inclu-
S0 motitas rojas; vientre blanquecino. Apa-
rece en la frias aguas fluviales de Yugosla-
via. Nombre vulgar: salmén del Adriético.

salmuera. (Término correspondiente al voca-
bulario desarrollado por el Consejo Oleicola
Internacional para describir la sensacion
producida en la cata del aceite de oliva vir-
gen) Gusto del aceite de oliva extraido de
aceitunas conservadas en soluciones salinas.
Véase: cata del aceite de oliva.

salmueras. Segin el Codigo Alimentario,
3.24.12. Se designan con este nombre las di-
soluciones en agua potable de sal comesti-
ble, adicionada o no de azdlcar, vinagre o
acido lactico, otras sustancias autorizadas y
aromatizadas o0 no con diversas especias 0
plantas. 3.24.13 Preparacion y usos de
salmueras. Véase: sal para alimentacion.

salpa. Nombre vulgar del pez: Boops salpa.
Designacion oficial: boga; espinosillo; sa-
lema.

Salpa salpa. Pez. Designacion oficial: sale-
ma.

salpa xurel. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: espinosillo.
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salpicon. Plato integrante de la cocina clasica.

Tiempo de realizacién 40 minutos. Ingre-
dientes: patatas, atin en aceite, gambas,
cebolla, huevo, pimiento morron, aceite,
vinagre, sal, limon, vino blanco. Véase:
ensaladas y entremeses en la cocina clasi-
ca.

salpicon de chicharron ibérico: Plato reali-

zado fundamentalmente con chicharron
ibérico. Ingredientes: Chicharrén ibérico
con pistachos, pimiento verde, pimiento ro-
jo, cebolla, huvo duro, lechuga, tomate,
sal, aceite de oliva virgen, pimienta negra.
Véase: chicharrones.

salpicon de mariscos. Plato de la “cocina del

Mediterraneo”. En la “cocina de Espafa”
perteneciente al grupo de “ensaladas”. Co-
cina de Galicia. Tiempo de realizacion 45
minutos. Los opcionales mariscos del lito-
ral gallego son la base de un plato refres-
cante y muy apreciado. Una forma distinta
de comer marisco. Cocina de Galicia. In-
gredientes: pulpo, calamares, gambas, me-
jillones, cigalas, carabineros, langostinos,
langosta, pepinillos en vinagre, mostaza,
cebollitas en vinagre, perejil, pimientos
verdes, tomates rojos, cebollas, pimiento
morrdn, vinagre, aceite, sal. Véase: ensala-
da espafiola de mariscos; crustaceos y mo-
luscos.

salpicon de patatas. Plato integrante de la

cocina clasica. Tiempo de realizacion 35
minutos. Ingredientes: patata, tomate, atin
en aceite, huevo duro, cebolleta, pimiento
verde, alcaparras, perejil, sal. Salsa: aceite,
vinagre de manzana, sal, pimienta. Véase:
cocina fresca en la cocina clésica.

salpicén de pollo. Plato integrante de la coci-

na de las aves. Tiempo de preparacion 10
minutos. Ingredientes: pollo cocido en
dados, cebolla, sal, vinagre. Véase: ensala-
das de pollo.
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salpimentado. Conjunto de especias y condi-
mentos para usos culinarios. Ingredientes:
pimientas gordas negras, clavo, canela, ore-
gano, ajo asado, cebollas asadas. Véase: re-
cado de especias; recados en la cocina de
Méjico.

salproig. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: tintorera.

salproix. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: jaquetdn.

salroig. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: solrayo.

salsa “alla pizzaiola”. esta salsa se presta pa-
ra servir pastas, arroz y carnes. Ingredien-
tes: Tomate, ajo, orégano, sal y pimienta,
perejil, aceite de oliva. Véase: salsas de
tomate.

salsa a la diabla. Esta salsa se presta para
acompafar aves asadas a la parrilla. In-
gredientes: Vino blanco, vinagre, cebolla
picada, tomillo, laurel, salsa demiglace,
pimienta, perejil. Véase: salsas oscuras.

salsa a la diabla inglesa. Agregar también
salsa Worcestershire. Ingredientes: Vina-
gre, cebolla picada, salsa espafiola, puré de
tomates, pimienta de cayena. Nombre ori-
ginal: devilled sauce. Véase: salsas ingle-
sas.

salsa a la griega. Esta salsa se presta para
acompafiar pescados y mariscos. Ingre-
dientes: Cebolla picada, apio picado, hino-
jo, tomillo, laurel, vino blanco, cilantro,
salsa aterciopelada, nata, mantequilla. Véa-
se: salsas dulces.

salsa a la huancaina. Salsa utilizada en la
cocina hispanoamericana. Ingredientes:
Ajies frescos, queso fresco, leche evapora-
da, galletas, aceite, sal. Véase: salsas y
condimentos.

salsa a la maitre d"hotel. Como acomparia-
miento de chuletas a la parrilla. Ingredien-

tes: mantequilla, perejil, zumo de limén,
sal, pimienta.

salsa a la mostaza. Se sirve la salsa acompa-
fiando la carne o pescado a la parrilla. In-
gredientes: huevo, mostaza, limon, mante-
quilla, sal. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcion comestible,
es:

Salsa mostaza caliente
Mcdonald

Energia (kJ) 975,19
Sodio (mg) 833,30
Energia (kcal) 233,30
Porcién comestible 100,00
Potasio (mg) 85,33
Calcio (mg) 50,00
Carbohidratos (g) 27,33
Fosforo (mg) 24,33
Magnesio (mg) 18,23
Colesterol (mg) 16,67
Grasa (Q) 12,00
Grasa poliinsaturada () 5,58
Vitamina A (ug eq. retinol) | 5,33
Vitamina E (mg) 4,83
Acido folico (ug) 4,23
Grasa moninsaturada (g) 3,69
Proteina () 1,67
Grasa saturada (g) 1,53
Acido ascorbico (C) (mg) 1,50
Fibra (g) 0,84
Hierro (mg) 0,73
Niacina (mg eg. niacina) 0,50
Cinc (mg) 0,31
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,03
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Vitamina By, (Ug) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Yodo (mg)

salsa a la nata. Se puede servir la salsa, ca-
liente o fria, acompafiando a la caza, aves,
cordero y cabrito. Ingredientes: cebolla
roja, mantequilla, harina, vino blanco,
manzana reineta, curry, laurel, sal, pimien-
ta, nata.

salsa agridulce. Esta salsa de Espafia es ideal
para acompafiar lengua y pequefias piezas
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de carne. Utilizar preferentemente pasas de
uva tipo Malaga, quitandoles las pepitas y
remojandolas en agua fria. Salsa de proce-
dencia china hecha con vinagre, azlcar,
salsa de soja, ajo y picadillo de encurtidos.
Se sirve con platos chinos.Ingredientes:
Salsa demiglace, vinagre, azlcar, vino
blanco, cebolla, pasas de uva, pepinillos
picados. Véanse: salsas; salsas internacio-
nales; salsas y condimentos. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Salsa agridulce
Mcdonald
Energia (kJ) 710,06
Sodio (mg) 593,80
Vitamina A (ug eq. retinol) | 202,50
Energia (kcal) 169,87
Porcion comestible 100,00
Grasa poliinsaturada () 0.63
Carbohidratos (g) 43,13
Calcio (mg) 34,06
Potasio (mg) 32,50
Fésforo (mg) 9,47
Magnesio (mg) 7,44
Acido ascorbico (C) (mg) 2,00
Acido félico (ug) 1,07
Grasa (Q) 0,63
Grasa moninsaturada (g) 0,63
Grasa saturada () 0,63
Proteina () 0,63
Hierro (mg) 0,53
Yodo (mg) 0,53
Niacina (mg eg. niacina) 0,25
Fibra (g) 0,05
Cinc (mg) 0,04
Riboflavina (B2) (mg) 0,03
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,01
Vitamina E (mg) 0,01
Colesterol (mg) 0,00
Tiamina (B;) (mQg) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00

salsa agridulce de tomate. Ingredientes:
tomate, perejil, azucar, limon.
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salsa al brandy. Si gusta puede afadirse pa-
prika. Ingredientes: besamel, brandy.

salsa al curry. Esta deliciosa salsa se sirve
con pollo o pescado a la parrilla. Ingre-
dientes: mantequilla, harina, curry, leche,
nata, sal.

salsa al escabeche. Apropiada para ‘rearar
carnes en escabeche o, si conviene, para
condimentar cualquier clase de hervidos.
Ingredientes: zanahoria, cebolla, puerro,
perejil, apio, ajo, laurel, tomillo, vino blan-
co, vinagre blanco, aceite, pimienta, sal.

salsa al huevo. Esta salsa se sirve como
acompariamiento del pescado hervido o a
la parrilla. Ingredientes: mantequilla,
harina, caldo de carne, sal, limén, yema de
huevo.

salsa al jugo para asados. Si se desea, puede
afiadirse junto con el jugo de coccion, ket-
chup y salsa Harwey. Ingredientes: Jugo
de coccién de asado, harina, mantequilla,
sal. Nombre original: brown gravy. Véase:
salsas inglesas.

salsa al vino para pescados. Para preparar el
caldo puede utilizarse también jugo de
coccion de pescado. Ingredientes: Despo-
jos de pescado (aletas, espinas, cabeza,
etc.), cebolla, perejil, pimienta en granos,
vino blanco, mantequilla, harina, nata, ye-
ma de huevo, zumo de limén, sal. Véase:
salsas dulces.

salsa alemana. Utilizar una sartén de fondo
grueso. Esta salsa se presta para acompafiar
carnes y aves hervidas, huevos y verduras.
Ingredientes: Salsa aterciopelada, yema de
huevo, caldo de carne, mantequilla. VVéase:
salsas blancas.

salsa alioli. Plato de la *cocina del
Mediterraneo”. Ingredientes: Ajo, yema de
huevo, aceite de oliva virgen extra, sal,
zumo de limén. Si se desea, puede
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aumentarse o disminuirse la proporcion de
ajo.Véase: salsa de ajo y aceite de oliva;
salsa alioli. Sindnimo: ajiaceite. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Alioli

Energia (kJ) 3323,11
Energia (kcal) 795,00
Sodio (mg) 565,00
Porcion comestible 100,00
Grasa () 86,90
Grasa moninsaturada (g) 61,74
Potasio (mg) 52,00
Fésforo (mg) 16,00
Hierro (mg) 16,00
Grasa saturada (g) 12,61
Vitamina E (mg) 10,45
Grasa poliinsaturada (g) 8,71
Magnesio (mg) 7,00
Carbohidratos () 2,80
Calcio (mg) 2,00
Acido folico (ug) 1,00
Proteina bruta (g) 0,50
Azlcares 0,30
Cinc (mg) 0,10
Fibra (g) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,04
Niacina (mg eg. niacina) 0,03
Tiamina (B;) (mQg) 0,02
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Riboflavina (B;) (mg) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Yodo (mg)

salsa alioli camarga. Véase: salsa alioli com-
puesto.

salsa alioli compuesto. Plato de la “cocina
del Mediterraneo”. Ingredientes: Ajo,
yema de huevo, aceite de oliva virgen ex-
tra, huevo, sal, zumo de limon. Véase: sal-
sa de ajo y aceite de oliva. Sin6nimo: ajia-
ceite compuesto; salsa alioli camarga.

salsa andaluza. (fria) En lugar de pimienta
blanca puede emplearse pimienta de Caye-
na o pimenton picante. Ingredientes: Salsa

mahonesa, tomate concentrado, pimiento
morrén dulce, aceite, sal, pimienta blanca
molida. Véase: salsas frias.

salsa aterciopelada. Esta es una salsa basica,
a la que pueden agregarse yemas, cremas,
champifiones, etc. Ingredientes: Mante-
quilla, harina, caldo de carne o de ave,
hierbas aromaticas, sal, pimienta. Nombre
original: salsa veloutée. Véase: salsas
blancas.

salsa aterciopelada ligada. Nombre espafiol:
salsa alemana.

salsa aurora. Para acompafar la carne o el
pescado a la parrilla. Ingredientes: mante-
quilla, harina, caldo, puré de tomate, nata
liquida, sal, pimienta, lengua curada, ja-
mon en dulce. Véase: salsas blancas.

salsa barbacoa. Salsa fuerte cuya composicion
varia segun el fabricante. Se suele elaborar
con vinagre, mostaza, pasta de tomate, sal,
azlcar, ajo, guindilla, piment6n, pimienta,
salsa Tabasco y Worcestershire. Se utiliza
para cocinar 0o como salsa para carnes
asadas. Acompafia muy bien aves asadas a
la parrilla o al horno. Véase: salsas; salsas
internacionales. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsa barbacoa
Sodio (mQ) 815,00
Energia (kJ) 292,60
Potasio (mg) 174,00
Porcidn comestible 100,00
Energia (kcal) 70,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 67,00
Fosforo (mg) 20,00
Calcio (mg) 19,00
Magnesio (mg) 19,00
Carbohidratos (g) 11,60
Acido ascorbico (C) (mg) 7,00
AzUcares 5,80
Acido folico (ug) 3,00
Grasa (g) 1,80
Proteina bruta (g) 1,80
Hierro (mg) 0,90
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Niacina (mg eg. niacina) 0,90
Grasa moninsaturada (g) 0,77
Grasa poliinsaturada () 0,68
Fibra () 0,60
Grasa saturada (g) 0,27
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Riboflavina (B,) (mg) 0,02
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina By, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Vitamina E (mg) 0,00
Cinc (mg) tr.
Yodo (mg)

salsa barbecue. Sinénimo: salsa barbacoa.

salsa basica. Los grandes maestros de la alta

cocina han afirmado que todas las salsas,
en su infinita variedad, provienen de sélo 5
salsas basicas: la besamel, la voloutée, la
alemana (llamada también parisiense), la
espanola y la salsa oscura (o demiglace).
Véase: salsas.

salsa BBQ. de pimienta silvestre. Salsa es-

pesa de color marron, preparada con pi-
mienta y especias, y con caracter silvestre,
utilizada para carnes a la brasa, salteados o
para marinar. Se emplea para dar un toque
final a los platos calientes, para resaltar su
chispa natural. Vease: ingredientes silves-
tres de Australia.

salsa bearnesa. Es una salsa entre mahonesa y

holandesa, pero caliente. Para mantener la
salsa caliente, conviene colocar la cacerola a
bafio maria mientras se agrega la
mantequilla y se bate y conservarla asi hasta
el momento de servir. ES muy buena, algo
delicada de hacer pues se corta facilmente.
Se sirve con filetes de solomillo o pescado
cocido o a la parrilla. Ingredientes: Cebolla,
perejil, tomillo, laurel, vinagre, vino blanco,
sal y pimienta, mantequilla, zumo de limon,
agua fria, yema de huevo, fécula de patata,
estragon. Veéase: salsas finas; salsas y
condimentos. La cantidad de nutrientes
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contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsa bearnesa

Energia (kJ) 2579,06
Sodio (mg) 900,00
Energia (kcal) 617,00
Potasio (mg) 220,00
Calcio (mg) 170,00
Fosforo (mg) 135,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 74,00
Grasa (q) 66,50
Grasa saturada (g) 41,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 36,00
Grasa moninsaturada (g) 19,60
Magnesio (mg) 19,00
Vitamina E (mg) 14,00
Acido félico (ug) 4,00
Grasa poliinsaturada () 3,00
Proteina bruta (g) 2,40
Carbohidratos (g) 2,10
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Azlcares 0,90
Vitamina D (ug) 0,50
Cinc (mg) 0,20
Hierro (mg) 0,20
Vitamina Bi, (1g) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Riboflavina (B,) (mg) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,03
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra (g) tr.
Yodo (mg)

salsa bearnesa refinada. Es mas indicada pa-
ra acompanar la carne a la parrilla. Ingre-
dientes: vinagre blanco, cebolla, yema de
huevo, mantequilla, perifollo, perejil, sal,
pimienta.

salsa besamel. Plato tipico de la cocina de
Canarias. Esta salsa debe prepararse s6lo en
el momento en que ha de ser utilizada. La
besamel, en general, sirve de base para otras
salsas cocidas, 0 bien para completar platos
que deben gratinarse al horno. Ingredientes:
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leche, cebolla, aceite, harina, nuez moscada,
sal, mantequilla, pimienta. Véase: salsas
blancas; salsas y condimentos; cocina de
Asturias. Sinénimo: besamela. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Salsa besamel

Energia (kJ) 2579,06
Energia (kcal) 617,00
Sodio (mg) 396,00
Potasio (mg) 148,00
Calcio (mg) 116,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 110,00
Porcion comestible 100,00
Fésforo (mg) 91,00
Colesterol (mg) 74,00
Grasa () 66,50
Grasa saturada (Q) 41,00
Grasa moninsaturada (g) 19,60
Magnesio (mg) 15,00
Grasa poliinsaturada () 3,00
Proteina bruta (g) 2,40
Carbohidratos () 2,10
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Azlcares 0,90
Niacina (mg eg. niacina) 0,80
Cinc (mg) 0,60
Vitamina E (mg) 0,30
Vitamina B, (Ug) 0,27
Hierro (mg) 0,20
Riboflavina (B,) (mg) 0,16
Vitamina D (ug) 0,15
Piridoxina (Bs) (mg) 0,05
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Acido folico (ug) 0,00
Fibra (g) tr.
Yodo (mg)

salsa bercy. Utilizar un vino blanco seco,
Madera o Jerez. Ingredientes: Salsa demi-
glace, vino blanco, cebolla picada, zumo
de limon, perejil picado, mantequilla. Véa-
se: salsas oscuras.

salsa bigarade. Ideal para acompafar el pato
al horno. Ingredientes: Jugo de coccion al
horno de pato, vino blanco, caldo de carne,
almidon, vinagre, naranja, zumo de limon.
Véase: salsas oscuras.

salsa blanca. Se sirve acompafiando buey o
pollo hervidos. Ingredientes: cebolla,
mantequilla, nata, sal, nuez moscada, hari-
na, leche.

salsa blanca basica. Salsa utilizada en la co-
cina  hispanoamericana.  Ingredientes:
Margarina, harina, leche caliente, caldo de
pollo en cubito, pimienta, orégano, nuez
moscada. Véase: salsas y condimentos.

salsa blanca casera. Esta salsa es excelente
para acompafar pescados, huevos, alca-
chofas, esparragos, etc. Sustituye muy bien
a la salsa holandesa, cuya preparacion es
mas delicada. Ingredientes: Harina, man-
tequilla, sal y pimienta, yema de huevo,
zumo de limén. Véase: salsas blancas.

salsa bolofiesa. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Salsa bolofiesa
Gallo

Sodio (mg) 1243,20
Energia (kJ) 381,17
Potasio (mg) 117,30
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 91,19
Fésforo (mg) 77,70
Magnesio (mg) 49,50
Calcio (mg) 47,70
Vitamina A (ug eq. retinol) | 43,57
Hierro (mg) 9,90
Grasa (q) 6,23
Proteina (g) 5,63
Acido folico (ug) 4,29
Carbohidratos () 3,36
Grasa moninsaturada (g) 2,55
Grasa poliinsaturada () 2,05
Grasa saturada (g) 1,63
Vitamina E (mg) 1,57
Acido ascorbico (C) (mg) 1,40
Cinc (mg) 1,37
Vitamina B, (Ug) 1,03
Tiamina (B;) (mg) 0,14
Piridoxina (Bs) (mg) 0,12
Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Colesterol (mg)
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Fibra (g)

Niacina (mg eg. niacina)
Vitamina D (ug)

Yodo (mg)

salsa bordelesa. Esta salsa es ideal para
acompariar asados; pero va muy bien con
platos de masa. Ingredientes: Salsa demi-
glace, cebolla picada, vino tinto, tomillo,
pimienta molida, mantequilla, tuétano de
ternera. VVéase: salsas oscuras.

salsa borgofiona. Esta salsa es adecuada para
acompanar carnes asadas a la parrilla. In-
gredientes: Vino tinto, cebolla, setas, man-
tequilla, harina, tomillo, laurel, sal y pi-
mienta. VVéase: salsas oscuras.

salsa borracha. Salsa de Méjico. Ingredien-
tes: chile pasilla, cebolla, ajo, vinagre, pul-
que, queso afiejo. Véase: salsas y picantes
en la cocina de Mgjico.

salsa bretona. Ingredientes: mahonesa, puré
de tomate, estragbn muy picado, y muy
poco, unas gotas de tabasco y sal. Véase:
salsas para fondue de carne.

salsa brinjal. Berenjena picada, ligeramente
condimentada y cocida muy lentamente pa-
ra obtener una salsa para acompanar platos
de curry. También se puede servir con
pappadams, como aperitivo. Véase: ingre-
dientes de la comida asiatica.

salsa caliente de chocolate. Esta salsa se
confecciona especialmente para recubrir
pastelillos al chocolate. Ingredientes:
Chocolate, agua fécula, mantequilla. Véa-
se: salsas dulces.

salsa caliente-fria al tomate. Esta salsa tam-
bién puede preparase con jugo de coccién
de pescado, de caza o de aves, en lugar del
jugo de tomates. Ingredientes: Mantequi-
Ila, harina, jugo de tomates, gelatina, sal y
pimienta, zumo de limon. Véase: salsas ca-
liente-frias.
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salsa caliente-fria de naranja. Esta salsa es
especial para acompafiar pato y aves de ca-
za. Ingredientes: Caldo, jugo de coccion
de aves, vine de Madera, gelatina, en pol-
vo, mantequilla, harina, nata, naranja, sal y
pimienta. VVéase: salsas caliente-frias.

salsa caliente-fria simple. Esta salsa se pres-
ta para acompanar diversos platos de carne.
Si se desea obtener un color mas oscuro,
dejar dorar bien la mezcla de mantequilla y
harina. Ingredientes: Caldo, vino de Ma-
dera, gelatina en polvo, mantequilla, hari-
na, nata, zumo de limén, pimienta de Ca-
yena. Véase: salsas caliente-frias.

salsa Cambridge. También puede agregarse
un poco de perejil picado en el momento
de servir. Ingredientes: Yema de huevo
duro, filetes de anchoa, cebollino picado,
perejil picado, aceite, vinagre, pimenton,
mostaza. Véase: salsas inglesas.

salsa carioca. A esta salsa, de Brasil, también
se le puede agregar el pimiento en trocitos,
mojéandolo después de la sazén. Ingredien-
tes: Vinagre, ron, zumo de limén, perejil,
pimenton, sal. Véase: salsas internaciona-
les.

salsa cazadora. Esta salsa se prepara para
acompafiar carnes y aves asadas o saltea-
das. Ingredientes: Salsa demiglace, vino
blanco, champifién, tomate concentrado,
perejil picado, aceite de oliva, cebolla pi-
cada. Vease: salsas oscuras.

salsa César. Salsa utilizada en la cocina his-
panoamericana. Ingredientes: Perejil pi-
cado, ajo, queso parmesano, sal, pimienta,
aceite, vinagre. Véase: salsas y condimen-
tos.

salsa chantilli. Esta salsa se presta para servir
con huevos, verduras y carnes frias. In-
gredientes: Salsa mahonesa, nata montada
bien firme. VVéase: salsas frias.
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salsa chilena. Esta salsa de Chile se presta
para acompafiar carnes asadas, calientes o
frias. Ingredientes: Cebolla, caldo, tomate,
zumo de limon, sal, pimentdn, aceite. Vea-
se: salsas internacionales.

salsa chilorito de &rbol. Salsa de Méjico. In-
gredientes: chile de arbol, jitomate, ajo,
cebolla. Véase: salsas y picantes en la co-
cina de Megjico.

salsa chimalistac. Salsa de Meéjico. Ingre-
dientes: chile ancho, cebolla, ajo, pilonci-
llo, sal. Véase: salsas y picantes en la coci-
na de Méjico.

salsa choron. Esta salsa, al igual que la salsa
bearnesa, se presta para acompafiar carnes
asadas. Ingredientes: Salsa bearnesa, to-
mate concentrado. VVéase: salsas finas.

salsa Colbert. Esta salsa es ideal para acom-
pafar carnes y pescados asados y verduras.
Ingredientes: Extracto de carne, mantequi-
Ila, nuez moscada, pimienta, zumo de li-
mon, perejil, vino de Madera, sal. Véase:
salsas oscuras.

salsa crema. Esta salsa es excelente para
acompariar pescados hervidos, huevos y
aves también hervidos. Ingredientes: Salsa
besamel, nata. VVéase: salsas dulces.

salsa criolla. Salsa utilizada en la cocina his-
panoamericana. Ingredientes: Cebolla, aji
cortado en tiritas, limones, aceite, vinagre,
sal, pimienta. Véase: salsas y condimentos.

salsa cumberland. Esta salsa es especial para
acompafiar animales de caza frios. En lugar
de la jalea de grosellas, pueden utilizarse
jaleas de otras frutas. Ingredientes: Jalea
de grosellas, cebolla picada, raspaduras de
naranja o de limon, zumo de limén, zumo
de naranja, mostaza, oporto, sal, jengibre,
pimienta cayena. Véase: salsas inglesas.

salsa curry. Utilizar una salsa besamel mas
bien liquida. La salsa curry es especial para
acompariar huevos pochés. Ingredientes:

Cebolla picada, mantequilla, polvo curry,
salsa besamel. Véase: salsas blancas.

salsa de aceitunas. Esta salsa puede servirse
acompafnando hervidos o guisos. Ingre-
dientes: aceituna verde, panecillo, vinagre,
alcaparras, aceite, sal.

salsa de aguacate. Pasar por batidora. Ingre-
dientes: aguacates, aceite de oliva, vina-
gre, huevo cocido, alcaparras lavadas, acei-
tunas, sal y una pizca de pimienta. Véase:
salsas para fondue de carne.

salsa de aji. Salsa utilizada en la cocina his-
panoamericana. Ingredientes:  Aceite,
margarina, cebolla, ajo, ajies remojados en
agua 8 horas, galletas de vainilla, nueces o
pacanas, leche evaporada, sal, pimienta.
Véase: salsas y condimentos.

salsa de aji picante. Plato de la “cocina de
Asia” perteneciente al grupo de “salsas y
guarniciones”. Esta sencilla salsa se man-
tiene en el refrigerador durante varias se-
manas y ahorra el trabajo de picar los ajies
frescos y quitar las semillas cada vez que
se necesita uno o dos para una receta. Una
cucharada de esta salsa equivale a un aji
picante grande. Ingredientes: Chiles roijos
frescos, sal, aceite vegetal, agua de tama-
rindo, vinagre blanco, agua caliente. Nom-
bre en asiatico; sambal ulek. VVéase: cocina
de Asia.

salsa de ajo. Véase: pescado frito con salsa
de ajo.

salsa de ajo y aceite de oliva. Plato de la
“cocina del Mediterraneo” perteneciente al
grupo de “entradas y bocadillos en la coci-
na del Mediterraneo”. Los catalanes hacen
el alioli s6lo con ajo y aceite de oliva
mientras que los provenzales de la costa
usan yemas de huevo para unir la prepara-
cion. El alioli puede simplemente exten-
derse sobre pan, pero es mejor cuando se
sirve como platillo con una selecciéon de
verduras crudas, cortadas. Ingredientes:
ajo, sal, yema de huevo, aceite de oliva
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virgen extra. Nombre original: alioli. Véa-
se: alioli compuesto.

salsa de ajos. Para realizar esta salsa de Gre-
cia, se puede emplear patata cocida y des-
menuzada, en lugar del pan. Ingredientes:
Aceite, ajo, pan remojado y escurrido, Vi-
nagre, sal y pimienta. Nombre original:
skordalia. Véase: salsas internacionales.

salsa de albaricoque al ron. También puede
aromatizarse con kirsch, Cointreau o bran-
dy. Ingredientes: Mermelada de albarico-
que, agua, ron. Véase: salsas dulces.

salsa de alioli. Ingredientes: mahonesa, ajo
sin centro o corazon, zumo de limon vy sal.
se puede afadir vino blanco y una pizca de
pimienta. Ajo muy picado o pasar por bati-
dora. Véase: salsas para fondue de carne.

salsa de almejas. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: almejas, mantequilla, sidra,
yema de huevo cocido, harina un poco tos-
tada, agua, sal. VVéase: cocina de Asturias;
cocina de Cantabria.

salsa de anchoas. Antes de usarla se pone al
fuego en una cazuela a fin de tenerla ca-
liente para rociar con ella la carne asada a
la parrilla o la coliflor hervida, de las que
son un complemento ideal. Ingredientes:
anchoas, alcaparras en vinagre, aceite, vi-
nagre, sal, pimienta: salsas frias, cocina de
Cantabria.

salsa de ardndanos. En la tradicion america-
na, esta salsa agridulce que conserva las
bayas enteras, combina muy bien con el
pavo o con cualquier tipo de ave asada o
ganado. Una vez abierta se debe guardar en
la nevera. Véase: salsas.

salsa de boquerones. Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Pescados y mariscos. Ingredientes: boque-
rones, ajo, cebolla, tomate, pimiento, aceite

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2772

de oliva, sal, laurel, perejil, azafran, harina,
agua.

salsa de cacahuetes. Servir juntos la carne
con la salsa, que debe resultar espesa. In-
gredientes: Carne de ternera, cacahuetes,
cebolla, sal y pimienta, pimenton, aceite de
cacahuete. VVéase: salsas curiosas.

salsa de camarones. De la cocina de Asia. Es
una pasta blanda y espesa, hecha de cama-
rones o de gambas, curados con sal y fer-
mentados en pucheros de barro. Tiene olor
y gusto fuertes y se emplea en coccién y
como condimento, en especial en filipinas.
Utilizar preferentemente pimienta de caye-
na. Esta salsa es ideal para acompafiar pla-
tos de pescados y mariscos. Ingredientes:
Salsa besamel, gambas picadas, pimienta,
nata, gotas de carmin. VVéase: pasta de ca-
marones, salsas dulces. Sin6nimo: ba-
goong.

salsa de carne para moussaka. Véase:
moussaka.

salsa de cebolla. Esta salsa se sirve con carnero
hervido, aves, conejo y animales de caza.

Ingredientes:  Leche, cebolla, nuez
moscada, sal y pimienta, mantequilla,
harina. Nombre original: onion sauce.

Véase: salsas inglesas.

salsa de cebolla y tomate. Esta salsa se sirve
caliente, con carne o gallina hervida. In-
gredientes: tomate, cebolla, mantequilla,
nata, harina, sal, pimienta, orégano.

salsa de champifiones. Esta salsa es ideal pa-
ra acompafar aves y carnes salteadas. In-
gredientes: Champifiones, salsa demigla-
ce, vino blanco, mantequilla, sal y pimien-
ta. Veéase: salsas oscuras.

salsa de chantilli. Ingredientes: mahonesa,
nata montada, zumo de limén y una pizca
de pimienta. Véase: salsas para fondue de
carne.
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salsa de chile guajillo. Salsa de Méjico. In-
gredientes: chile guajillo, jitomate, vina-
gre, tomillo, ajo, cebolla. Véase: salsas y
picantes en la cocina de Méjico.

salsa de chile pasilla. Salsa de Méjico. In-
gredientes: chile pasilla, cebolla, ajo, le-
che, maicena, jitomate. Véase: salsas y pi-
cantes en la cocina de Méjico.

salsa de chocolate. Para servir en salsera
acompariando los budines, el helado de
vainilla, peras cocidas etc. Ingredientes:
Cacao, azlcar, agua, leche fria, fécula de
patata.

salsa de ciruelas. Salsa china de color amari-
llo anaranjado, semitransparente y viscosa.
Su sabor agridulce acompafia la comida
frita y asada y combina bien con la carne
de cerdo y el pan asado. Se considera uno
de los condimentos chinos mas antiguos y
se vende en todas las tiendas de comesti-
bles. Elaborada con ciruelas, vinagre, azu-
car, cebollas, vino y especias, esta salsa se
suele servir con carne de cerdo o de aves.
Véase: salsas, salsas y condimentos.

salsa de ciruelas illawarra. Esta salsa espe-
sa, de color granate y delicado aroma a pi-
no, es ideal para rociar carnes o verduras o
como salsa para mojar verduras crudas. Se
puede emplear también para marinados o
como salsa para pizzas. Véase: ingredien-
tes silvestres de Australia.

salsa de citricos. Véase: ensalada de aguaca-
tes y gambas con salsa de citricos

salsa de cocktail. Ingredientes: mahonesa o
yogur, tomate kepchup, salsa perrins, una
pizca de pimienta y sal. Veéase: salsas para
fondue de carne.

salsa de curry. Ingredientes: mahonesa y
polvos de curry. Véase: salsas para fondue
de carne.

salsa de ensalada. Segun el Codigo Alimenta-
rio, 3.24.74. Emulsién formada basicamente
por aceite vegetal alimenticio, huevos o ye-

mas de huevo, vinagre 0 zumo de limon y
harinas o féculas. Podra contener 0 no agua,
sal, azlcar o glucosa, especias, agentes
emulgentes o los &cidos citrico, tartarico o
lactico. * El producto terminado no conten-
dra menos de 35% de extracto etéreo. Véa-
se: salsas.

salsa de fondo oscuro. Esta exquisita salsa
puede servirse como acompafiamiento de
las carnes asadas o a la parrilla, o bien se
puede servir con un plato de caza. Ingre-
dientes: fondo de coccion de carne, vino
de Oporto, nata, mantequilla, harina, leche,
chalota, tomillo, laurel, corteza de naranja,
corteza de limdn, agua, sal, pimienta.

salsa de frambuesas. En lugar de almibar
puede emplearse directamente un poco de
azlcar fino. Ingredientes: Frambuesas
frescas, almibar, vino blanco. Véase: salsas
dulces.

salsa de fresas. Esta salsa de fresas puede uti-
lizarse como guarnicién o servirse sola en
copas. Ingredientes: Fresas frescas, azU-
car, nata. Véase: salsas dulces.

salsa de guaje. Salsa de Méjico. Ingredien-
tes: chile verde serrano, manojo de guaje,
cebolla. Véase: salsas y picantes en la co-
cina de Megjico.

salsa de glera. Salsa de Méjico. Ingredien-
tes: chilaca, ajo, cebolla, orégano. Véase:
salsas y picantes en la cocina de Méjico.

salsa de guindillas. Hay una gama extensa de
salsas a partir de guindillas, cuyo sabor pi-
cante puede variar en intensidad. Se reco-
mienda probarlas antes de usarlas. Pueden
contener jengibre, ajo y/o aceite. No nece-
sitan refrigeracion. VVéase: salsas.

salsa de guindillas rojas. Salsa liquida pican-
te elaborada con guindillas de Tabasco, de
brillante color rojo anaranjado. Hay mu-
chas imitaciones, pero ésta es, probable-
mente, la salsa de guindillas mas popular, y
la mejor, del mundo. Véase: salsas; salsa
Tabasco.
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salsa de hortalizas. Esto, mas que una salsa es
una especie de ensalada muy picada que va
muy bien para el pescado y el marisco frio,
o la carne fria. Ingredientes: Tomate, pepi-
no, pimiento verde, cebolla, vinagre, aceite
de oliva, pimienta molida, sal.

salsa de huevo. Esta salsa es especial para
acomparfiar bacalao seco hervido. También
puede servirse con otros pescados secos 0
ahumados, también hervidos. Ingredien-
tes: Salsa besamel, huevo duro, sal y pi-
mienta, perejil picado. Véase: salsas ingle-
sas. Nombre original: egg sauce.

salsa de jitomate. Salsa de Méjico. Ingre-
dientes: jitomate, cebolla, chiles verdes se-
rranos, manojo de cilantro. Véase: salsas y
picantes en la cocina de Méjico.

salsa de judias negras. Especialidad china
elaborada a partir de judias negras, secas y
fermentadas, agua y harina de trigo, que se
usa en China desde hace siglos, esta salsa
tiene una variante espesa y granulada y
otra fina y liquida. Diluida sirve para mari-
nar las carnes rojas y el pollo, pero también
se usa tal cual para acompanar la carne y
las verduras. Esta salsa se vende en los
mercados orientales y tiendas especializa-
das, y constituye una excelente fuente de
proteinas. Muy utilizada en la cocina de
Malasia y otras regiones del sudeste asiati-
co. Véanse: salsas; salsas y condimentos.

salsa de jumiles. Salsa de Méjico. Ingredien-
tes: jumiles vivos, tomate verde, ajo, epa-
zote, cebolla. Véase: salsas y picantes en la
cocina de Méjico.

salsa de langosta. Ingredientes: Langosta o
langostinos, vino blanco, cebolla, harina,
ajo, mantequilla, yema de huevo cocido,
agua, sal, perejil. Véase: cocina de
Cantabria.

salsa de mani. Plato de la “cocina de Mala-
sia/Indonesia/Singapur” perteneciente al
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grupo de “salsas y guarniciones”. La ma-
yoria de los pinchos, excepto los yakitori
japoneses, se acompafan con salsa de ma-
ni. Debe ser de color marrén oscuro, por lo
tanto los manies no se pelan antes de freir.
Se sirve caliente o tibia. Ingredientes:
Aceite vegetal, cacahuetes, agua fria, salsa
de soja oscura, jugo de limén, sal, pimienta
negra. Para la pasta: Chalota, ajo, chile
rojo fresco, cilantro, nueces vela, pimentén
dulce, agua de tamarindo, aceite de caca-
huete, hoja de lima kaffir. Nombre en Ma-
lasia/Indonesia/Singapur; sambal kacang.
Véase: cocina de Asia.

salsa de manteca. Plato de la cocina asturia-
na. Ingredientes: mantequilla, vinagre,
yema de huevo, sal, pimienta. VVéase: coci-
na de Asturias.

salsa de mantequilla. Sirvase esta delicadi-
sima salsa con pescado hervido. Ingre-
dientes: vinagre blanco, perejil, cebollita,
puerro, mantequilla, sal, pimienta.

salsa de mantequilla a la inglesa. Si se des-
ea, pueden agregarse unas gotas de zumo
de limon. Ingredientes: Harina, mantequi-
Ila, sal y pimienta. VVéase: salsas inglesas.

salsa de mantequilla al atin. Esta salsa
acomparia pescados asados a la parrilla.
Ingredientes: mantequilla, atun en aceite,
limén.

salsa de mantequilla y tomate. Plato de la
“cocina de Italia” perteneciente al grupo de
“salsas clasicas”. Es la mas simple de todas
las salsas. Si puede, use tomates frescos,
aunque los enlatados son mejores que los
frescos de mala calidad. Ingredientes:
Tomate, manteca, cebolla, sal, queso par-
mesano. Nombre en italiano: sugo al burro
e pomodoro.

salsa de manzana. Esta salsa de Alemania es
especial para acompafiar cerdo asado, ocas
y patos. Preparada con manzana y azUcar,
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es una salsa que combina tambiéen con pla-
tos de carne frios o calientes, tipo pastel de
carne. Puede ser fina o con trocitos de
manzana. Ingredientes: Manzana, canela
en polvo, mantequilla, aztcar. Nombre
original: Apfelsosse. Véanse: salsas inter-
nacionales; salsas.

salsa de menta. Es la menta fresca picada fi-
na en una mezcla de vinagre de vino blan-
co y azUcar. Se sirve con el cordero. En lu-
gar del azOcar puede emplearse miel o
también azlcar rubio. Ingredientes: Menta
fresca finamente picada, vinagre, sal y pi-
mienta, aztcar. Nombre original: mint sau-
ce. Véanse: salsas, salsas inglesas.

salsa de mostaza. Esta salsa se prepara espe-
cialmente para acompanar patitas de cerdo
hervidas y cocinadas luego en el horno, pe-
ro también puede servirse con otras carnes
asadas. Es excelente para carnes a la parri-
lla. Ingredientes: Cebolla picada, salsa
demiglace, vino blanco, mostaza en polvo,
mantequilla, sal y pimienta, tomillo, laurel,
zumo de limon. Véanse: salsas; salsas de
mostaza.

salsa de mostaza a la crema. Antes de utili-
zar la nata, ponerla a enfriar para que ad-
quiera mas consistencia con el batido. In-
gredientes: Nata, mostaza en polvo, zumo
de limén, sal y pimienta. Véase: salsas de
mostaza.

salsa de mostaza y limon. Esta salsa se pre-
para con el jugo de coccion de carne sal-
teada, no bien ésta termina de cocinarse.
Ingredientes: Mantequilla, zumo de li-
mon, mostaza, sal y pimienta, jugo de coc-
cién de carne. Véase: salsas de mostaza.

salsa de nata agria. Servir esta salsa de Hun-
gria, con carnes frias. También se puede
preparar con rabanos silvestres rallados.
Ingredientes: Nata agria espesa, azlcar,
sal, paprika, mostaza, vinagre. Véase: sal-
sas internacionales.

salsa de nueces. Salsa utilizada en la cocina
hispanoamericana; especial para pastas. De

la misma manera puede prepararse salsa de
almendras o de cacahuetes, empleando al-
mendras o cacahuetes picados finamente,
segun el caso. Sirvase como condimento de
arroz, pasta o patatas hervidas. Ingredien-
tes: Queso fresco, leche evaporada, nueces
0 pacanas, ajo molido, queso parmesano,
sal, pimienta, nuez moscada, agua en la
que hirvid la pasta. Véanse: salsas y con-
dimentos; salsas curiosas.

salsa de Oporto. Esta salsa se prepara para
acompariar caza de pluma, especialmente
pato salvaje. Ingredientes: Caldo de carne,
fécula de maiz, oporto, cebolla picada, to-
millo, laurel, zumo de limén, zumo de na-
ranja, raspaduras de naranja. Nombre ori-
ginal: Porto wine sauce. Véase: salsas in-
glesas.

salsa de ostras. Especialidad cantonesa,
compuesta principalmente por ostras fer-
mentadas, fécula de maiz, salsa de soja y
caramelo. Es una salsa espesa de color ma-
rrén y sabor entre dulce y salado. Muy uti-
lizada para condimentar todo tipo de platos
chinos, desde fideos a verduras. Como
condimento acentua el sabor natural de los
alimentos y sazona las carnes, pescados,
verduras y pastas. Disponible en las tiendas
asiaticas, se conserva de forma indefinida
en el frigorifico y constituye una fuente de
vitamina Bi,. Ingredientes: Mantequilla,
harina, jugo de coccion de ostras, jugo de
coccion de carne, ostras hervidas, pimienta
de cayena, sal. Nombre original: brown
oyster sauce. Véase: salsas, salsas y condi-
mentos; salsas inglesas; cocina de Canta-
bria; ingredientes de la comida asiética.

salsa de palta. Salsa utilizada en la cocina
hispanoamericana. Esta salsa es deliciosa
para servir con papas coktail, huevos du-
ros, papas sancochadas, como entradas; y
con fideos o encima de un pescado frito.
Ingredientes: Maicena, leche evaporada,
paltas grandes, limon, sal, pimienta. VVéase:
salsas y condimentos.

salsa de pan. Esta salsa se prepara para
acompariar aves de corral o de caza asadas.
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Ingredientes: Leche, miga de pan fresco,
desmenuzado, clavo de especia, cebolla
pequefia, mantequilla, sal, nata. Nombre
original: bread sauce. Véase: salsas ingle-
sas.

salsa de paprika. Servir esta salsa de Hun-
gria, con carnes asadas a la parrilla. Ingre-
dientes: Pimiento rojo, vino tinto, paprika
dulce, pimienta, sal. VVéase: salsas interna-
cionales.

salsa de pepinillos. Salsa dulce preparada con
pepinillos, azlcar, vinagre y especias. Para
acompanfiar carnes frias y quesos o para re-
llenos de bocadillos. Veéase: encurtidos,
aderezos y chatnis.

salsa de perejil. Estd muy indicada para car-
ne o pescado hervido. Ingredientes: pere-
jil, anchoas en aceite, alcaparras. Mostaza,
aceite, ajo, limdn, sal, pimienta, huevo du-
ro.

salsa de pescado. Originaria de China y Fili-
pinas, es una salsa que se obtiene a partir
de la fermentacion de pescados salados y
gambas, en general boquerones o caballa.
Se utiliza mucho en las cocinas tailandesa
y vietnamita. Muy salada y rica en protei-
nas, afiade un sabor delicado a los platos de
carne, pescado y verdura. Las mas conoci-
das son el nam plat tailandés y el nuoc
mam vietnamita. Véase: salsas; salsas y
condimentos; ingredientes de la comida
asiatica.

salsa de pimienta. Dorada y picante salsa de
pimienta de las Indias occidentales, donde
las salsas de chile se sirven como condi-
mento en todos los platos. VVéase: especias,
derivados del chile.

salsa de pifia. Salsa utilizada en la cocina
hispanoamericana. Puede servirse encima
de filetes, chuletas de cerdo o pollo. In-
gredientes: Pifia en lata, vinagre, ketchup,
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chufio, agua, jugo de pifia. Véase: salsas y
condimentos.

salsa de pistou. Véase: pistou.

salsa de porotos amarillos. De la cocina de
Asia. Es un puré procesado de granos de
soja; se vende en frascos o en lata, y si tie-
ne el agregado de ajies se llama salsa de
porotos con aji.

salsa de porotos con aji. Véase: salsa de po-
rotos amarillos.

salsa de porotos negros. De la cocina de
Asia. Se elabora con granos negros de soja,
generalmente deshidratados después de la
fermentacion. La salsa es mas facil de con-
seguir que los porotos y combina muy bien
con pescados y mariscos.

salsa de queso. Véase: gratinado de buey con
pasta; moussaka.

salsa de rabanitos. En lo posible utilizar ra-
bano blanco picante. Ingredientes: rabano
rallado, pan duro remojado en leche y es-
currido, vinagre, azUcar, sal y pimienta, na-
ta. Vease: salsas frias.

salsa de salmon. Esta salsa esta indicada para
cualquier tipo de pescado. Ingredientes:
mantequilla, cebolla, harina, leche, salmén
ahumado, patata, nata, sal, pimienta, cane-
la.

salsa de setas. Limpiar cuidadosamente las
setas antes de utilizarlas. Ingredientes: Se-
tas secas, cebolla, azucar, vinagre, salsa de
soja, fécula de maiz, pizca de jengibre.
Véase: salsas curiosas.

salsa de soja. La salsa de soja tradicional,
condimento fundamental de las cocinas
asiaticas. Procedente de distintos paises
asiaticos, puede haber pequefas diferencias
segun la zona geogréafica. Es una salsa negra
hecha a partir de habas de soja (Soja
hispida) fermentadas, sal y una mezcla de
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harinas de trigo. Las hay de varios tipos:
clara, espesa, azucarada, avinagrada, de
setas. Si tenemos que comprar s6lo una,
utilizar la salsa espesa, que suele llamarse
“superior”. Se vende en botella (es la mejor)
0 en frasco. La salsa que se vende en los
supermercados es, con frecuencia, un
producto sintético que no posee el mismo
valor nutritivo ni el mismo sabor. La salsa
de soja sustituye a la sal, sirve para marinar
0 como dip, y sazona y da color a los
alimentos. Aromatiza el tofu. Su contenido
de sal es elevado. Se utiliza para dar un
sabor salado a los platos. En la cocina
occidental se puede emplear como sustituto
de la sal. Veéase: salsas; salsas, salsas y
condimentos. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsa de soja
Sodio (mQg) 5717,00
Potasio (mg) 269,00
Energia (kJ) 242,44
Fésforo (mg) 161,00
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 58,00
Magnesio (mg) 39,00
Calcio (mg) 18,00
Acido félico (ug) 13,00
Carbohidratos () 7,50
Proteina bruta (g) 6,90
Azlcares 3,70
Niacina (mg eg. niacina) 3,40
Hierro (mg) 2,40
Cinc (mg) 0,20
Piridoxina (Bs) (mg) 0,17
Riboflavina (B,) (mg) 0,13
Tiamina (B1) (mg) 0,05
Acido ascorbico (C) 0,00
(mg)
Colesterol (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Vitamina A (g eq. reti- 0,00
nol)
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Vitamina E (mg) 0,00

Grasa (Q) tr.
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada () tr.
Grasa saturada (g) tr.
Yodo (mg)
salsa de soja tamari. Salsa de soja oscura y
suave.

salsa de tomate. Indicada especialmente para
acompafiar carnes hervidas. Esta famosa
salsa se elabora con tomates, vinagre,
azucar, hierbas y especias. Se suele servir
con perritos calientes, hamburguesas vy
patatas fritas. Si desea una salsa menos
grasa, suprimir el tocino y en lugar de caldo,
utilizar agua. Ingredientes: Tomate, tocino,
zanahoria, cebolla, apio, tomillo, laurel, ajo,
harina, azlcar, caldo de carne, sal y
pimienta, aceite, mantequilla. VVéase: salsas;
salsas de tomate. Sindnimo: ketchup. Segun
el Codigo Alimentario, 3.24.76. Mezcla
cocinada de pulpa de tomate, aceite vegetal
comestible y sal. El producto elaborado no
tendra mas de 5% de cloruro sodico ni
menos de 10% de aceite, y la cantidad de
extracto seco desengrasado oscilara entre 16
y 18%. Véase: salsas; cocina de Asturias. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcién comestible, es:

Salsa de tomate
Sodio (mQg) 540,00
Potasio (mg) 363,00
Energia (kJ) 321,86
Vitamina A (ug eq. retinol) | 146,00
Porcién comestible 100,00
Energia (kcal) 77,00
Fésforo (mg) 33,00
Hierro (mg) 33,00
Calcio (mg) 18,00
Acido folico (ug) 15,00
Magnesio (mg) 15,00
Acido ascorbico (C) (mg) | 14,00
Carbohidratos () 5,80
Grasa (q) 5,30
Azlcares 2,50
Grasa poliinsaturada () 2,30
Fibra (g) 1,80
Proteina bruta (g) 1,50
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Grasa moninsaturada (g) 1,40
Grasa saturada () 0,81
Vitamina E (mg) 0,79
Niacina (mg eg. niacina) 0,76
Tiamina (B;) (mg) 0,07
Piridoxina (Bs) (mg) 0,06
Riboflavina (B,) (mg) 0,04
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Cinc (mg) tr.
Yodo (mg)

salsa de tomate. Salsa de Méjico. Ingredien-
tes: tomate verde, chile verde serrano, ajo,
cebolla, manojo de cilantro. Véase: salsas
y picantes en la cocina de Méjico.

salsa de tomate a la griega. Puede preparase
también con puré de tomates de lata. In-
gredientes: Tomate, cebolla, aceite, pere-
jil, sal y pimienta, tomillo, ajo. Véase: sal-
sas de tomate.

salsa de tomate a la italiana. Si se desea una
salsa mas consistente, asar previamente los
tomates en el horno. Ingredientes: Toma-
te, cebolla, zanahoria, ajo, tocino picado,
albahaca fresca, perejil, sal y pimienta,
aceite de oliva. Véase: salsas de tomate.

salsa de tomate a la napolitana. Esta salsa se
presta para acompafiar pastas italianas se-
cas, espaguetis al pomodoro, etc. Ingre-
dientes: Tomate, albahaca, sal y pimienta,
aceite de oliva. Véase: salsas de tomate.

salsa de tomate al estilo de Sicilia. Afiadir en
el momento de servir 2 anchoas desmenu-
zadas. Ingredientes: Tomate, berenjena,
pimiento morrdn, albahaca, aceite de oliva,
sal y pimienta. VVéase: salsas de tomate.

salsa de tomate con alcaparras. Acompa-
fiamiento propio de la “cocina del Medite-
rraneo”. Ingredientes: Aceite de oliva vir-
gen extra, tomate, puré de tomate, azucar,
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sal y pimienta negra, vino blanco seco, al-
caparras.

salsa de tomate con mantequilla. Plato de la
cocina asturiana. Ingredientes: salsa de
tomate, mantequilla, caldo, sal, pimienta.
Véase: cocina de Asturias.

salsa de tomate silvestre Esta salsa espesa y
sabrosa de color rojo naranja, es un buen
sustituto de la salsa de tomates. Se emplea
para marinar mariscos, como salsa para
salteados, pasta y pizzas, 0 como base para
sopas. Combina bien con el orégano y la
albahaca. Véase: ingredientes silvestres de
Australia.

salsa de tomate y finas hierbas. VVéase: rolli-
tos de carne.

salsa de vinagre y soja. Esta salsa se presta
para acompafiar pollo y carne de cerdo sal-
teada. Ingredientes: Salsa de soja, azUcar,
vinagre, aceite. VVéase: salsas curiosas.

salsa de yogur con pepino. Plato, para
acompariar platos de arroz blanco, de la
“cocina de Espafia” perteneciente al grupo
de “arroces”. Ingredientes: Yogur natural,
pepino, ajo, hierbabuena seca.

salsa de yogur y pepino. Plato de la “cocina
de India” perteneciente al grupo de *“guar-
niciones”. Tiempo de preparacion: 10 mi-
nutos. De lo més refrescante. Ingredien-
tes: pepino, sal, yogur, menta fresca pica-
da. Véase: cocina de India; guarniciones en
la cocina de India.

salsa de zumo de naranja. Para acompaiar
un budin, un helado, etc. Ingredientes:
Zumo de naranja, agua, fécula de patata,
corteza de limén, licor de Cointreau.

salsa del cazador. Se sirve acompafiando un
asado. Ingredientes: champifiones, mante-
quilla, puerro, vino blanco seco, harina,
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caldo, puré de tomate, sal, pimienta, pere-
jil.

salsa del chef. Ingredientes: atun en lata,
harina, mantequilla, yema de huevo, aacei-
tunas ngras, limén, nuez moscada en pol-
VO, sal. Véase: salsas y condimentos.

salsa del sefior. Véase: gentleman’s relish.

salsa demiglace. Esta es una salsa oscura ba-
sica y puede aplicarse con cualquier pieza
de carne que no segregue jugo suficiente.
Al final de su elaboracién se puede agregar
un poco de mantequilla fresca. Esta salsa
no debe quedar espesa. Ingredientes: hue-
so, aceite vegetal, zanahoria, cebolla, apio
nabo, tomate concentrado, harina, laurel,
clavo, pimienta blanca, pimienta de Jamai-
ca, tomillo, ajo. Nombre espafiol: salsa os-
cura basica. Véase: salsas oscuras.

salsa dulce de aji picante. Plato de la “cocina
de Tailandia/Laos” perteneciente al grupo
de “salsas y guarniciones”. Una deliciosa
salsa, excelente para acompafiar los rollitos
primavera. La consistencia puede ajustarse
agregando agua para hacerla mas liquida, o
cocindndola méas para espesarla. Ingre-
dientes: Agua, chile rojo, ajo, azucar, sal,
salsa de pescado, vinagre blanco, aceite de
cacahuete, aceite de sesamo. Nombre en
Tailandia/Laos; namjeem. Véase: cocina de
Asia.

salsa dulce de mantequilla. Cocinar sin cesar
de remover para que no se formen grumos.
Ingredientes: Harina, mantequilla, azucar,
zumo de limén. Véase: salsas inglesas.

salsa dulce de mostaza. Conviene realizar la
coccion a bafio maria. Servir con jamén y
carnes frias. Ingredientes: Azucar, huevo,
sal, mostaza, leche, vinagre. Véase: salsas
de mostaza.

salsa dulce de naranja. Esta salsa puede em-
plearse para rellenar pasteles. También
puede prepararse con fécula en lugar de
harina. Ingredientes: Zumo de naranjas,
harina, mantequilla. VVéase: salsas dulces.

salsa dulce de soja. Espesa, oscura y dulce, se
utiliza en la cocina Indonesia como aderezo
y condimento, en particular como satays. Si
no es posible encontrarla, se puede elaborar
asi: hervir a fuego lento 250 ml de salsa de
soja oscura con 6 cycharadas de melazay 3
cucharadas de azucar moreno, hasta que éste
se disuelva por completo. Se emplea esta
salsa sustitutoria. Sinénimo: kecap manis.

salsa dulce fuerte. Véase: chatni.

salsa duxelles. Esta salsa es ideal para servir
huevos, pequefios trozos de carne y aves en
trozos. Ingredientes: Champifién picado,
cebolla picada, salsa demiglace, puré de
tomates, perejil picado, sal y pimienta,
mantequilla. VVéase: salsas oscuras.

salsa escabeche. Conjunto de especias y con-
dimentos para usos culinarios. Ingredien-
tes: pimienta, clavo, orégano, ajo, comino.
Véanse: recado de especias; pescado coci-
do en vinagre aromatico. Segun el Codigo
Alimentario, 3.24.75. Salsa o adobo con
vino o vinagre, hojas de laurel, sal y otros
ingredientes, para conservas de pescados y
otros usos. * Su acidez no sera inferior al
1,5%, expresada en acido acético. La re-
glamentacion correspondiente sefialara las
caracteristicas de los distintos tipos. Véase:
salsas; salsa scabetche; prohibiciones de
vinagre m); recados en la cocina de Méji-
co.

salsa espafiola. Es ésta una salsa basica que
se utiliza para acompafar una gran varie-
dad de platos y para confeccionar otras sal-
sas. Ingredientes: Caldo, manteca de cer-
do, harina, tomillo, laurel, perejil, pimienta
en granos, cebolla, zanahoria, tomate, hue-
so de jamon, vino blanco, brandy. Véase:
salsas oscuras.

salsa espuma de atun. Ingredientes: atun,
anchoas, encurtidos variados, perejil, alba-
haca, alcaparras, mantequilla, nata monta-
da, sal, pimienta.

salsa espumosa. Esta salsa es ideal para
acompariar pescados hervidos y verduras.
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Ingredientes: Mantequilla, sal, zumo de
limén, nata batida, Véase: salsas frias.

salsa ginebrina. Esta salsa de Suiza es ideal
para servir pescados. Ingredientes: Yema
de huevo, harina, mantequilla, caldo de
pescado, vino blanco seco, sal y pimienta.
Véase: salsas internacionales.

salsa golf. Plato integrante de la cocina con
huevo. Tiempo de preparacion 20 minu-
tos. Ingredientes: yema, aceite, sal, pi-
mienta, salsa ketchup, salsa inglesa, nata
batida. VVéase: huevos en preparaciones va-
rias.

salsa gratin. A Ultimo momento pueden
agregarse algunos trocitos de mantequilla.
Ingredientes: Salsa demiglace, champifio-
nes finamente picados, cebolla picada, vino
blanco, mantequilla, tomate concentrado,
perejil picado, sal y pimienta. VVéase: salsas
oscuras.

salsa Gribiche. Esta salsa se presta para
acompariar pescados y mariscos frios. Si
fuera posible, afiadir también alcaparras
picadas. Ingredientes: Huevo duro, aceite,
vinagre, sal y pimienta, pepinillos picados,
perejil picado. Véase: salsas frias.

salsa hoisin. Salsa espesa de un marrén roji-
zo0, muy popular en la gastronomia china y
el Sureste asiatico, se elabora con semillas
de soja fermentadas, alubias rojas, ajos,
guindillas secas y especias; con ella se ob-
tienen excelentes marinadas para carnes y
aves, acompafa los asados y, ya de manera
tradicional, el famoso pato de Pekin. Se
utiliza para cocinar o como deeps (salsa
para mojar). Una vez abierta la lata se debe
conservar en la nevera. A la venta en cual-
quier establecimiento de alimentacion.
Puede sustituirse por Ketchup azucarado y
con ajo. Véase: salsas; salsas y condimen-
tos; ingredientes de la comida asiética.
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salsa holandesa. Salsa caliente. Esta salsa se
presta para acompafar pescados, huevos y
verduras. Se sirve con aceitunas negras
deshuesadas y cortadas en tiritas.
Ingredientes: Yema de huevo, zumo de
limon, sal y pimienta, mantequilla. Véanse:
salsas finas; salsas y condimentos; salsas
para fondue de carne. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Salsa holandesa
Energia (kJ) 1208,02
Vitamina A (ug eq. reti- 602,00
nol)

Sodio (mg) 400,00
Energia (kcal) 289,00
Colesterol (mg) 200,00
Porcion comestible 100,00
Fdsforo (mg) 99,00
Acido folico (ug) 64,00
Potasio (mg) 45,00
Calcio (mg) 41,00
Grasa () 30,60
Grasa saturada (g) 18,90
Vitamina E (mg) 14,00
Acido ascorbico (C) (mg) 6,00
Magnesio (mg) 6,00
Proteina bruta (g) 2,70
Grasa poliinsaturada () 1,20
Vitamina Bi, (1g) 0,89
Vitamina D (ug) 0,86
Hierro (mg) 0,70
Azlcares 0,60
Carbohidratos () 0,60
Grasa moninsaturada (Q) 0,20
Cinc (mg) 0,08
Riboflavina (B) (mg) 0,06
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Fibra (Q) tr.
Niacina (mg eg. niacina) tr.
Piridoxina (Bg) (mg) tr.
Yodo (mg)

salsa hungara. Esta salsa es especial para
servir con carnes salteadas, pero también
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se presta para acompafiar aves, huevos y
pescados. Ingredientes: Salsa aterciopela-
da, cebolla picada, mantequilla, paprika,
vino blanco, tomillo, laurel, perejil. VVéase:
salsas dulces.

salsa India. Esta salsa es excelente para pes-

cado y mariscos hervidos. Ingredientes:
tema de huevo, aceite, limon, cebolleta, cu-
rry, sal, pimienta.

salsa indiana. Utilizar solo la parte verde del

cebollino. Ingredientes: Salsa mahonesa,
polvo curry, cebollino finamente picado.
Véase: salsas frias.

salsa inglesa. Esta salsa, comercializada con

el nombre de Worcestershire, se basa en la
soja y procede de Inglaterra, desde donde
se ha hecho famosa en todo el mundo. Sue-
le contener vinagre, melaza, salsa de bo-
querodn, chalotes y azlcar, aparte de una
lista de ingredientes secretos que varia se-
gun el cocinero. Utilizada con moderacion
afiade sabor a las carnes a la brasa, los
crustaceos, los pescados y las aves, y
acomparia las sopas y los caldos, la vina-
greta y la mahonesa. Se emplea para coci-
nar, rociar sobre platos acabados o preparar
el coctel Bloody Mary. Véase: Salsas, sal-
sas y condimentos. Nombre vulgar: salsa
worcestershire.

salsa inglesa de manzanas. Es indicada para

acompariar un asado de carne o de pato u
oca. Ingredientes: manzana reineta, agua,
corteza de limon, canela en rama, cidra
confitada, naranja confitada, pistachos, cla-
ra de huevo.

salsa italiana. Esta salsa se presta para acom-

pafiar carne y aves. Para servir con pesca-
dos, prepararla suprimiendo los daditos de
jamén. Ingredientes: Salsa demiglace, se-
tas finamente picadas, jamén cortado en
daditos, cebolla picada, vino blanco, puré
de tomates, aceite, perejil, sal y pimienta.
Véase: salsas oscuras.

salsa juliana. Excelente para acompafar pa-

tatas, zanahorias y calabacines hervidos,

que resultan por si solos algo insipidos.
Ingredientes: perejil picado, huevo duro,
ajo, anchoas, alcaparras, aceite, limon, sal,
pimienta, jugo de tomate.

salsa lionesa. Esta salsa es ideal para servir
alcachofas, aungque también se prepara para
acompariar carnes y especialmente higado.
Véase: salsas oscuras.

salsa Madeira. Esta salsa puede preparase
con el jugo de coccion de carne salteada,
no bien se retira ésta de la sartén. Ingre-
dientes: mantequilla, mirepoix de verdu-
ras, setas, laurel, vinagre de Jerez, pimien-
ta, Madeira, caldo de ternera, caldo de po-
llo, crema. Véase: salsas oscuras.

salsa mahonesa. La mezcla sin montar es una
emulsion de huevo, aceite y vinagre 0 zumo
de limon. Al batirla constantemente, afa-
diendo aceite poco a poco, las particulas de
huevo, aceite y vinagre se quedan en sus-
pension y la mezcla adquiere una textura
suave Yy satinada. El secreto de la prepara-
cion de la mahonesa reside en la tempera-
tura del aceite; este debe estar algo tibio,
nunca frio. Ingredientes: yema de huevo,
aceite, limon, sal y pimienta. VVéase: salsas
frias. Segun el Cédigo Alimentario, 3.24.73.
Emulsién espesa formada basicamente por
aceite vegetal alimenticio, huevos o yemas
de huevo y vinagre o zumo de limon. Podra
contener agua, sal, azucar o glucosa, féculas
alimenticias, &cidos citrico, tartarico o lacti-
CO Y especias, con excepcion del azafran. El
producto terminado y dispuesto para el con-
sumo, ya sea envasado o elaborado en los
restaurantes, no tendrd menos del 65% de
extracto etéreo. Deberd declararse la presen-
cia de féculas cuando sobrepase el 0,5%. *
Cuando la naturaleza de su empleo asi lo
exija, podra diluirse en su volumen de leche,
denominandose entonces "mahonesa ate-
nuada" y no tendra menos de 35% de extrac-
to etéreo. Véase: salsas; vinagres. Véase:
huevos en preparaciones varias; cocina de
Asturias. La cantidad de nutrientes conteni-
da en cada 100 g de porcion comestible, es:

\ Salsa mahonesa |
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Sodio (mQ) 590 Calcio (mg) 0,00
Porcién comestible 100 Fibra (g) 0,00
Grasa (g) 78,9 Fosforo (mg) 0,00
Agua (mg) 19,2 Magnesio (mg) 0,00
Calcio (mg) 16 Niacina (mg eg. niacina) 0,00
Acido graso saturado () 12,5 Piridoxina (Bs) (mg) 0,00
Cianocobalamina (ug) 1 Riboflavina (B,) (mg) 0,00
Acido linolénico (g) 0,4 Tiamina (B1) (mg) 0,00
Carbohidratos (g) 0,1 Vitamina A (ug eq. reti- 0,00
Hierro (mg) 0,1 nol)
Tiamina (mg) 0,06 Vitamina By, (Ug) 0,00
Acido ascorbico (mg) 0 Vitamina D (ug) 0,00
Grasa poliinsaturada(g) 0 Cinc (mg)
Acido félico (ug) Yodo (mg)
Grasa poliinsaturada(g) salsa mahonesa congelada. La cantidad de
Acido linoléico (g) nutrientes contenida en cada 100 g de por-
Colesterol (mg) cién comestible, es:
Energia (kcal) .
Fibra vegetal (g) Mahonesa congelado comercial
Fosforo (mg) Energia (kJ) 2999,88
Potasio (mg) Ene_rgl’a (kcal) 717,68
Proteinas (q) Sodio (mg) 360,00
Retinol (mg) Coles_terol (mg) 260,00
Riboflavina (mg) Potasio (mg) _ 240,00
Porcion comestible 100,00
salsa mahonesa baja en calorias. La canti- Vitamina A (ug eq. reti- 80,00
dad de nutrientes contenida en cada 100 g nol)
de porcién comestible, es: Grasa (g) 78.90
Mahonesa baja en calorias Fésforo (mg) 46,00
Energia (kJ) 1646,92 Grasa moninsaturada (g) 45,50
Sodio (mg) 750,00 Vitamina E (mg) 17,00
Energia (kcal) 394,00 Calcio (mg) 16,00
Porcién comestible 100,00 Acido folico (ug) 14,00
Colesterol (mg) 50,00 Grasa poliinsaturada (g) 13,65
Grasa (g) 38,50 Grasa saturada (g) 11,85
Grasa poliinsaturada (g) 21,51 Magnesio (mg) 7,00
Vitamina E (mg) 14,00 Proteina (g) 1,80
Carbohidratos (g) 11,60 Niacina (mg eq. niacina) 1,00
Potasio (mg) 10,00 Vitamina B, (Hg) 1,00
Grasa moninsaturada (g) 7,38 Vitamina D (pg) 1,00
Grasa saturada (g) 4,95 Cinc (mg) 0,40
Proteina (g) 1,00 Riboflavina (By) (mg) 0,11
Hierro (mg) 0,30 Carbohidratos () 0,10
Acido ascérbico (C) (mg) 0,00 Hierro (mg) 0,10
Acido félico (pg) 0,00 Tiamina (B1) (mg) 0,06
Piridoxina (Bs) (mg) 0,03
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Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Yodo (mg)

salsa mahonesa falsa. Con esta mahonesa se
podran servir tomates, pescados o enslada
variada de hortalizas cocidas. Ingredien-
tes: patata, yema de huevo, aceite, vinagre,
zumo de limén, clara de huevo montada a
punto de nieve, leche.

salsa mahonesa multicolor. Se pueden servir
otros cinco tipos de mahonesa en un plato
formando rayas o montoncitos, acompa-
fiando verduras o pescado, o bien croquetas
de patata. Ingredientes: yema de huevo,
aceite, limon, espinacas, zanahoria, remo-
lacha, tomate, sal, pimienta, nuez moscada.

salsa mahonesa polaca. Esta salsa puede uti-
lizarse en sustitucion de la mahonesa. In-
gredientes: huevo, mostaza, vinagre blan-
co, aceite, perejil, albahaca, tomillo, sal,
pimienta.

salsa maltesa (de naranja) también puede
preparase con mandarina. Ingredientes:
Yema de huevo, raspaduras de piel de na-
ranja, zumo de limén, zumo de naranja,
mantequilla, sal y pimienta. Véase: salsas
finas.

salsa marinera: Ingredientes: aceite, anchoa
salada, tomate, atun en aceite, orégano, sal,
pimienta.

salsa marinera asturiana. Plato de la cocina
asturiana. Ingredientes: pescado blanco,
mantequilla, vino blanco, perejil, pan mo-
lido, sal. Véase: cocina de Asturias.

salsa marinera de tomates. Utilizar prefe-
rentemente albahaca fresca, que le dara
mas sabor a la salsa. Ingredientes: Ajo,
albahaca, perejil, tomate, sal y pimienta,
aceite de oliva. Véase: salsas de tomate.

salsa mayonesa. Véase: salsa mahonesa.

salsa mejicana. Salsa de Méjico. Ingredien-
tes: jitomates, chile serrano, cebolla, rama
de cilantro, aceite de oliva, sal, pimienta.

Véase: salsas y picantes en la cocina de
Méjico.

salsa menier. Ingredientes: aceite de oliva,
harina, limon, perejil, mantequilla, sal. Véa-
se: salsas blamcas; salsas y condimentos.

salsa michael. Ingredientes: aceitunas verdes,
cebolla, aceite de oliva, paprika en polvo,
azucar,sal, pimienta de Cayena. Véase: sal-
sas y condimentos.

salsa mocha. Salsa de Méjico. Ingredientes:
tomate, cebolla, ajo, chile chipotle. Véase:
salsas y picantes en la cocina de Méjico.

salsa moderna. Ingredientes: No tiene nom-
bre y esta de moda, lleva 3 partes de toma-
te kepchup 1 de mostaza liquida y una piz-
ca de pimienta. Véase: salsas para fondue
de carne.

salsa mornay. Esta salsa no debe hervir ni ser
mezclada con batidor, para que no se
transforme en una pasta elastica.
Ingredientes: Salsa besamel, yema de
huevo, queso rallado, mantequilla. Véase:
salsas blancas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsa mornay
Energia (kJ) 652,08
Sodio (mg) 211,00
Calcio (mg) 184,00
Fésforo (mg) 160,00
Energia (kcal) 156,00
Potasio (mg) 130,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 119,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 75,00
Magnesio (mg) 16,00
Grasa (Q) 11,10
Carbohidratos () 7,40
Grasa saturada (g) 6,70
Proteina bruta (g) 6,50
Acido ascorbico (C) (mg) 6,00
Acido folico (ug) 5,00
Azlcares 3,40
Grasa moninsaturada (g) 3,40
Niacina (mg eg. niacina) 0,60
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Vitamina B, (Ug) 0,54
Grasa poliinsaturada () 0,50
Vitamina E (mg) 0,41
Hierro (mg) 0,40
Vitamina D (ug) 0,28
Fibra (g) 0,20
Riboflavina (B,) (mg) 0,16
Cinc (mg) 0,06
Piridoxina (Bs) (mg) 0,05
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Yodo (mg)

salsa mosquetera. Utilizar una salsa mahone-
sa espesa. Ingredientes: Salsa mahonesa,
cebolla picada, vino blanco seco, jugo de
carne, pimenton. Véase: salsas frias.

salsa mostaza caliente. VVéase: salsa a la mos-
taza.

salsa muselina. Esta salsa se utiliza para
acompariar pescados y verduras hervidas,
especialmente brécoles, coliflor y esparra-
gos. Ingredientes: Salsa holandesa, nata
batida. Véase: salsas finas.

salsa nantua. A (ltimo momento agregar una
pizca de pimienta de Cayena o de pimen-
ton. Ingredientes: Salsa besamel, caldo de
coccion de gambas, nata, mantequilla.
Veéase: salsas blancas.

salsa napolitana. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Salsa napolitana
Gallo
Sodio (mg) 773,20
Energia (kJ) 308,94
Potasio (mg) 214,30
Porcién comestible 100,00
Energia (kcal) 73,91
Fésforo (mg) 67,30
Vitamina A (ug eq. retinol) | 57,49
Calcio (mg) 33,40
Magnesio (mg) 29,40
Hierro (mg) 18,40
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Carbohidratos (g) 6,45
Acido folico (ug) 5,29
Grasa () 4,68
Vitamina E (mg) 3,09
Grasa poliinsaturada (g) 2,85
Acido ascorbico (C) (mg) 1,90
Proteina (g) 1,90
Cinc (mg) 1,54
Grasa moninsaturada (g) 1,36
Vitamina B1, (UQ) 0,63
Grasa saturada (g) 0,42
Piridoxina (Bg) (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,09
Colesterol (mg)
Fibra (g)
Niacina (mg eg. niacina)
Riboflavina (B,) (mg) tr.
Vitamina D (ug)
Yodo (mg)

salsa nieve. Ingredientes: crema de leche,

gelatina en polvo sin sabor, harina, leche,
mantequilla, nuez moscada, sal, pimienta.
Véase: salsas y condimentos.

salsa ocopa. Salsa utilizada en la cocina his-
panoamericana. Sirvese encima de papas
sancochadas con huevos duros y aceitunas.
Ingredientes: Aji, cebolla, ajo, aceite, ra-
ma de huacatay, galleta de vainilla, nueces,
queso fresco, leche evaporada, sal. Véase:
salsas y condimentos.

salsa oriental. Para mondar facilmente los
tomates pasarlos unos instantes por agua
hirviendo. Se amalgama bien y se sirve
acompariando la ensalada de arroz y el
pescado hervido. Ingredientes: Salsa ma-
honesa espesa, tomate maduro, aceite, sal,
azafran, pimiento morrén dulce de lata.
Véase: salsas frias.

salsa oscura. Se sirve acompafiando cual-
quier tipo de carne. Ingredientes: aceite,
apio, zanahoria, cebolla, ajo, sal, pimienta,
caldo.
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salsa oscura basica. Véase: salsa demiglace.

salsa para aderezar. Plato de la “cocina de
Vietnam/Laos” perteneciente al grupo de
“salsas y guarniciones”. Casi todos los ape-
ritivos y entremeses picantes de Vietnam
se sirven con esta salsa, picante, con gusto
a ajo y agridulce. La cantidad de los ingre-
dientes puede modificarse teniendo en
cuenta el gusto personal y el plato que ha
de acompafar. La zanahoria, ademas de
dar color, es conveniente para los que no
quieren salsas muy picantes o saladas. In-
gredientes: Salsa de pescado, jugo de li-
ma, azucar, chile rojo fresco, ajo, zanaho-
ria, hoja de cilantro. Nombre en Viet-
nam/Laos; nuoc cham. Véase: cocina de
Asia.

salsa para esparragos. Se sirve acompafan-
do esparragos. Ingredientes: mantequilla,
harina, caldo de verduras, leche, yema de
huevo, sal, pimienta.

salsa para salmon. Plato de la cocina astu-
riana. Ingredientes: mantequilla, harina,
caldo de cocer salmén o caldo de pescado
normal, sal, pimienta. VVéase: cocina de As-
turias.

salsa Paris. Se emplea para dar un color ma-
rron intenso y salsas de carne, sopas, cal-
dos, consomes, tartas de frutas de tonalidad
oscura y pudines. Veéase: condimentos y
colorantes.

salsa parisina. Se emplea para dar un color
marrén intenso a salsas de carne, sopas,
caldos, consomés, tartas de frutas de tona-
lidad oscura y pudines. Esta salsa es ideal
para servir con esparragos frios. Ingre-
dientes: Queso petit suisse, sal, pimentdn
picante, aceite, zumo de limon, perejil pi-
cado. Vease: salsas frias.

salsa pebrada. Esta salsa se presta para
acompariar animales de caza asados. In-
gredientes: Salsa demiglace, despojos de
caza (piel, nervios, etc.), zanahoria, cebo-
Ila, vinagre, perejil, tomillo, laurel, pimien-
ta, aceite. VVéase: salsas oscuras.

salsa pek. Salsa de Megjico. Ingredientes: chi-
le habanero, pepita de calabaza, ajo, cebo-
Ila. Véase: salsas y picantes en la cocina de
Méjico.

salsa pequinesa. Con esta salsa de China
pueden servirse frituras de pescado, de
aves y carnes frias. Ingredientes: Cebolla,
setas negras remojadas, jengibre, azucar,
glutamato monosaddico, aceite, ajo, tomate
concentrado, fécula de maiz, salsa de soja.
Véase: salsas internacionales.

salsa piamontesa. Esta salsa sirve para
acompariar cardos o apios crudos. Ingre-
dientes: mantequilla, aceite, trufa blanca,
anchoas, ajo, sal. Sindnimo: bagna cauda.

salsa picante. Esta salsa de Francia se presta
para servir con carnes. Si se desea, en esta
salsa de Haiti, pueden agregarse 2 tomates
pelados y picados y una pizca de pimenton.
Ingredientes: Salsa demiglace, vinagre,
cebolla, perejil, pepinillos finamente pica-
dos, mantequilla. VVéase: salsas internacio-
nales.

salsa picante catchup. Segun el Codigo Ali-
mentario, 3.24.78. Es fia salsa de tomate
preparada con cebolla, pimiento, azlcar,
mostaza, champifion pimienta, vinagre y
otros ingredientes autorizados. Su extracto
seco no serd menor de 35%. VVéase: salsas.

salsa picante curry. Nombre de una mezcla de
especias y de los platos en que destaca este
condimento. Constituye la base de la cocina
India. Contiene varios ingredientes (canela,
cilantro, comino, circuma, cardamomo, jen-
gibre, nuez moscada y clavo de especia) y su
sabor picante depende de la cantidad de
guindilla o pimienta que contenga. Sazona
platos de carne o de verduras, aperitivos, so-
pas, patés y salsas. Se recomienda calentar
el curry en polvo en aceite 0 mantequilla an-
tes de afadirlo al plato. \Véase: especias. Se-
gun el Codigo Alimentario, 3.24.77. Es la
mezcla de varias especias de gusto muy pi-
cante constituida principalmente con diver-
sas pimientas, jengibre con o sin condi-
mentos 0 sustancia alimenticias, siempre
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que el nombre de ellas figure en los rétulos.
Podran colorarse con sustancias naturales
incluidas en las listas positivas de este Codi-
go. El contenido de cloruro sédico no exce-
dera de 5% en materia seca. VVéase: salsas.

salsa picante roja. El jenjibre afiade un sabor
dulzon a esta picante salsa de chile de Mala-
sia. Véase: especias, derivados del chile.

salsa piperade. Se sirve esta salsa con carne
rebozada o lonchas de carne fria. Ingre-
dientes: pimiento colorado, tomate, man-
tequilla, cebolla, ajo, parmesano rallado,
albahaca, aceite, sal, pimienta.

salsa portuguesa. Esta salsa puede servirse
con una gran variedad de platos de aves,
carne, etc. Ingredientes: Cebolla, ajo, to-
mate, sal y pimienta, caldo, almiddn, acei-
te. Véase: salsas de tomate.

salsa poulette. Si es necesario recalentar esta
salsa, colocarla a bafio maria afiadiéndole
un poco de agua o de caldo. Ingredientes:
Harina, mantequilla, caldo, yema de huevo,
leche, sal y pimienta. VVease: salsas dulces.

salsa provenzal. Al finalizar la coccién pue-
den agregarse algunos pepinillos picados.
Ingredientes: Tomate, ajo, aceite de oliva,
perejil, vinagre, sal y pimienta. Véase: sal-
sas de tomate.

salsa ravigote. Esta salsa se prepara espe-
cialmente para acompafar cabeza de terne-
ra hervida. Ingredientes: Salsa vinagreta,
alcaparras o pepinillos picados, cebolla pi-
cada, cebollino picado. Véase: salsas frias.

salsa remulada. VVéase: salsa remoulade.

salsa remoulade. Puede utilizarse una cucha-
rada de alcaparras picadas en lugar de una
de las de pepinillos. Acompafa a platos de
pescados, carnes y verduras hervidas. In-
gredientes: Salsa mahonesa, pepinillos pi-
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cados, perejil picado, mostaza en polvo.
Véase: salsas frias.

salsa robert. Junto con la mostaza puede
agregarse azUcar y pimienta. Ingredientes:
Salsa demiglace, vino blanco, cebolla pi-
cada, mantequilla, tomate picado, mostaza.
Véase: salsas oscuras.

salsa roja. Se sirve la salsa acompanando la
carne hervida o asada. Ingredientes: acei-
te, vinagre, chalota, besamel, salsa de to-
mate, huevo, mantequilla, perejil, tomillo,
laurel, sal, pimienta.

salsa romesco. Esta acompaiia muy bien los
mariscos, sobre todo en parrillada. Es una
salsa fuerte y, por tanto, no se puede abusar
de ella. Ingredientes: aceite de oliva virgen
extra, agua, ajo, almendra tostada, avellana
tostada, guindilla, menta, miga de pan, pe-
rejil, pimentdn rojo, pimienta negra molida,
sal, tomate, vinagre. Véase: salsas interna-
cionales.

salsa roquefort. Esta salsa puede acompafar
esparragos, pescados hervidos, carnes frias,
etc. Ingredientes: Queso roquefort, vinagre,
aceite de oliva virgen extra.

salsa rosa. Ingredientes: 3 partes de maho-
nesa, 3 de tomate kepchup, 1 de mostaza
liquida, un poco de zumo de naranja y ta-
basco. Véase: salsas para fondue de carne.

salsa rubia. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: cebolla, vino blanco, ajo,
harina, jamoén, aceite, sal, agua. Véase:
cocina de Asturias; cocina de Cantabria.

salsa rubia para mariscos. Plato de la cocina
asturiana. Ingredientes: salsa rubia, pasta
de cangrejos o de quisquillas. VVéase: coci-
na de Asturias.

salsa salmi. Ingredientes: cebolla, zanahoria,
caldo, harina, sangre de cerdo o de pollo,
anchoas, ajo, perejil, vinagre, vino blanco,
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mantequilla, brandy, sal, pimienta y espe-
cias.

salsa satay. Salsa a base de cacahuetes, nor-
malmente servida con satays (pequerios
trozos de carne, pescado o pollo, marina-
dos en una mezcla de condimentos y asa-
dos a la plancha o a la barbacoa). La salsa
se puede aclarar con agua o leche de coco.
Véase: salsas.

salsa scabetche. Esta salsa de Argelia se
presta para servir con pescados frios. Si
fuera posible, utilizar aceite de coccion de
pescados. Ingredientes: Cebolla, ajo, hari-
na, pimienta, vinagre, sal, aceite. Véanse:
salsas internacionales; salsa escabeche.

salsa serrana. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: pimentdn, culantrillo,
comino, aceite, sal, vinagre, agua, guindi-
Ilas.

salsa siciliana picante. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsa siciliana picante
Gallo
Sodio (mg) 1343,00
Energia (kJ) 276,13
Potasio (mg) 143,20
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 66,06
Fbsforo (mg) 54,20
Magnesio (mg) 37,30
Calcio (mg) 35,60
Vitamina A (ug eq. retinol) | 31,61
Hierro (mg) 13,40
Acido folico (ug) 6,31
Carbohidratos () 5,23
Grasa (Q) 4,57
Grasa moninsaturada (g) 3,35
Vitamina E (mg) 1,64
Proteina () 1,33
Cinc (mg) 1,03
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Vitamina Bi, (uQ) 0,91
Grasa poliinsaturada (g) 0,63

Grasa saturada (q) 0,59
Piridoxina (Bs) (mg) 0,12
Tiamina (B;) (mg) 0,09
Colesterol (mg)

Fibra (g)

Niacina (mg eg. niacina)
Riboflavina (B,) (mg) tr.
Vitamina D (ug)
Yodo (mg)

salsa soubise. Esta salsa se prepara para
acompariar cordero asado, aves y huevos.
Véase: salsas blancas.

salsa sueca de pasas. En esta salsa de Suecia
es preferible usar melaza en lugar de azu-
car. Ingredientes: Mantequilla, harina, pa-
sas de Corinto, caldo, vinagre. Véase: sal-
sas internacionales.

salsa suprema. Esta salsa es especial para
acompariar aves y huevos. Puede mante-
nerse al calor a bafio maria, hasta el mo-
mento de servirla. Ingredientes: Salsa
aterciopelada, nata, caldo de ave, mante-
quilla. VVéase: salsas dulces.

salsa Tabasco. Salsa roja y anaranjada, espesa
y picante, inventada y patentada en Luisia-
na. Elaborada a partir de guindillas de Ta-
basco, azlcar, vinagre, ajo y especias, que se
utiliza para espesar las salsas. Las guindillas
rojas de Tabasco se trituran, se dejan mace-
rar con sal en toneles de roble y pasan mas
tarde al vinagre después de ser filtradas. La
salsa Tabasco se conserva durante largo
tiempo, aromatiza sopas, salsas, dips, judi-
as, guisos, carne, aves y marisco. Tan solo
unas gotas condimentan todo un plato. En la
cocina de China se utiliza como condimento
y en Centroamérica mejora el sabor del gua-
camole y del pescado. Se puede encontrar en
cualquier supermercado. Hay muchas imi-
taciones, pero ésta es, probablemente, la
salsa de guindilla mas popular, y la mejor
del mundo. Véase: salsas, salsas y condi-
mentos; especias, derivados del chile, sal-
sas, salsas y condimentos.

salsa tartara. Salsa basada en mahonesa a la
que se le afiade un picadillo de alcaparras,
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pepinillos, cebolletas, perejil y vinagre.
Escurrir bien con un lienzo los pepinillos y
las aceitunas, antes de incorporarlos a la
salsa. Combina muy bien con verduras,
carnes frias y pescado frito. Ingredientes:
Yema de huevo, yema de huevo duro, acei-
te, sal y pimienta, zumo de limon, cebolla
rallada, mostaza, perejil picado, pepinillos
picados, aceitunas verdes picadas. Véanse:
salsas; salsas frias; salsas para fondue de
carne.

salsa tepozteca. Salsa de Méjico. Ingredien-

tes: chile verde serrano, cebolla, hoja de
arbol de aguacate, tomate verde. Véase:
salsas y picantes en la cocina de Méjico.

salsa teriyaki. Sus ingredientes son: zlcar

moreno, salsa de soja, mirin (vino de arroz
japonés), vinagre de arroz, jengibre y ajo.
Se utiliza como salsa para hortalizas crudas
o fritas, o para rociar platos de arroz o de
fideos. también sirve para marinar parrilla-
das de carne, pollo o pescado, e incluso pa-
ra utilizarla como salsa barbacoa Véase:
salsas.

salsa turca. Ingredientes: mahones, pepino,

huevo cocido, cebolla, perejil, zumo de li-
mon, sal, un poco de mostaza y pimienta.
Pasar por batidora. Véase: salsas para fon-
due de carne.

salsa verde. Utilizar una mahonesa bien espe-

sa para que conserve una buena consisten-
cia al agregarle las hierbas molidas. Esta
salsa estd especialmente indicada para
acompariar carne o lengua de buey o terne-
ra, hervidas. Ingredientes: Salsa mahone-
sa, perejil, berro, espinaca. pepinillos en
vinagre, alcaparras, sal. Véase: salsas frias;
cocina de Asturias.

salsa verdurette. Esta salsa es ideal para

acompariar carnes frias, lengua, etc. In-
gredientes: Cebollino picado, huevo duro,
perejil picado, aceite, vinagre, sal y pi-
mienta. VVéase: salsas frias.
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salsa villeroy.

Ingredientes:
harina, leche, nata, sal.

mantequilla,

salsa vinagreta. La salsa vinagreta se utiliza

para acompafar esparragos, coliflor y
pescados hervidos. Ingredientes: Vinagre,
aceite de oliva, sal y pimienta, cebolla
rallada, perejil picado. Véase: salsas frias;
salsas para fondue de carne; cocina de
Asturias. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsa vinagreta

Energia (kJ) 2704,46
Sodio (mg) 700,00
Energia (kcal) 647,00
Porcién comestible 100,00
Grasa (Q) 71,80
Grasa moninsaturada (g) 50,40
Potasio (mg) 34,00
Magnesio (mg) 11,00
Grasa saturada () 10,10
Vitamina E (mg) 9,50
Grasa poliinsaturada (g) 8,10
Calcio (mg) 8,00
Fésforo (mg) 8,00
Azucares 0,20
Carbohidratos (g) 0,20
Hierro (mg) 0,20
Proteina bruta (g) 0,20
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Acido folico (ug) 0,00
Cinc (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,00
Piridoxina (Bs) (mg) 0,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,00
Tiamina (B;) (mg) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Colesterol (mg) tr.
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Yodo (mg)

salsa Worcestershire. Elaborada con un sin-

fin de ingredientes: champifiones, nueces,
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vinagre, sal, salsa de ajo, azUcar, tamarin-
do, pimientos, especias, ajo, azucar cara-
melizado y anchoas. Se emplea para coci-
nar, rociar sobre platos acabados o preparar
el coctel Bloody Mary. Vease: salsa ingle-
sa; salsas.

salsa yorkshire de naranja. Esta salsa es es-

pecial para servir con jamon asado y con
pato asado o estofado. La salsa espafiola
puede reemplazarse por jugo de coccién de
jamén asado o de pato, segun la prepara-
cion, y, en lugar de la mermelada de grose-
llas, pueden emplearse mermeladas de
frambuesa o de frutilla. Ingredientes:
Oporto, raspaduras de naranja, salsa espa-
fiola, mermelada de grosellas, canela, pi-
mienta, zumo de naranja. Nombre original:
Yorkshire sauce. VVéase: salsas inglesas.

salsas. El uso de las salsas es un valioso com-

plemento de multitud de preparaciones cu-
linarias. Calientes o frias, cocidas o crudas,
las salsas son condimentos elaborados que,
desde los tiempos mas remotos, se emplean
para dar sabor a los alimentos. Pueden
también considerarse como guarniciones
liguidas o semiliquidas que incluyen las
mas variadas sustancias y que, a diferencia
de las guarniciones propiamente dichas, no
muestran en general la naturaleza de los
ingredientes que las componen; s6lo su
aroma y su sabor nos revelan con qué ele-
mentos han sido preparadas. Una salsa es
tanto mas lograda cuanto mas homogénea,
suave Yy aterciopelada resulte. Para la pre-
paracion de la mayoria de las salsas son
necesarios; la salsa bésica, el fondo de
cocina y el roux. Clasificamos las salsas
en los grupos siguientes: Salsas blancas;
Salsas caliente-frias (chaud-froid); Salsas
curiosas; Salsas de mostaza; Salsas de to-
mate; Salsas dulces; Salsas finas; Salsas
frias; Salsas inglesas; Salsas internaciona-
les; Salsas oscuras. * Consideramos, entre
otras, las alsas siguientes: Pasta dulce de
judias; Salsa agridulce; Salsa barbacoa;
Salsa de ardndanos; Salsa de ciruelas; Sal-
sa de guindillas rojas; Salsa de guindillas;
Salsa de judias negras; Salsa de manzana;
Salsa de menta; Salsa de mostaza; Salsa de

pescado; Salsa de soja; Salsa de tomate;
Salsa satay; Salsa tartara; Salsa teriyaky;
Salsa Worcestershire. VVéase: salsas, con-
dimentos, aderezos y conservas. Segun el
Codigo Alimentario, Capitulo XXIV Sec-
cién 6% Comprende: 3.24.71 Concepto ge-
nérico. 3.24.72 Clasificacion. Considera-
mos, entre ptras, las salas siguientes: Pasta
dulce de judias; Salsa agridulce; Salsa bar-
bacoa; Salsa de ardndanos; Salsa de cirue-
las; Salsa de guindillas rojas; Salsa de
guindillas; Salsa de judias negras; Salsa de
manzana; Salsa de menta; Salsa de mosta-
za; Salsa de pescado; Salsa de soja; Salsa
de tomate; Salsa satay; Salsa tartara; Salsa
teriyaky; Salsa Worcestershire. Véase: sal-
sas, condimentos, aderezos y conservas;
condimentos y especias.

salsas blancas. Se preparan generalmente con

roux claro y leche, agua, caldo, jugo de
coccién de carne y también con fumet de
pescado, o sea con la coccidn al vino blan-
co de pescado o despojos de pescado. Son
en general suaves y de sabor delicado y
acomparian principalmente carnes, aves,
pescados y verduras. Consideramos: Salsa
alemana; Salsa aurora; Salsa besamel; Sal-
sa blanca casera; Salsa curry; Salsa menier;
Salsa mornay; Salsa nantua; Salsa subise;
Salsa veloutée (o aterciopelada)

salsas caliente-fria. Consideramos: Salsa ca-

liente-fria al tomate; Salsa caliente-fria de
naranja; Salsa caliente-fria simple.

salsas curiosas. Consideramos: Salmorejo;

Salsa de cacahuetes; Salsa de nuez; Salsa
de setas; Salsa de vinagre y soja.

salsas de mostaza. Consideramos: Salsa de

mostaza; Salsa de mostaza a la crema; Sal-
sa de mostaza y limén; Salsa dulce de mos-
taza

salsas de tomate. Consideramos: Salsa “alla

pizzaiola”; Salsa de tomates; Salsa de to-
mates a la griega; Salsa de tomates a la ita-
liana; Salsa de tomates a la napolitana; Sal-
sa de tomates al estilo de Sicilia; Salsa ma-
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rinera de tomates; Salsa portuguesa; Salsa
provenzal.

salsas dulces. Consideramos: Salsa a la grie-

ga; Salsa al vino para pescados; Salsa ca-
liente de chocolate; Salsa crema; Salsa de
albaricoque al ron; Salsa de camarones;
Salsa de frambuesas; Salsa de fresas; Salsa
dulce de naranja; Salsa hingara; Salsa pou-
lette; Salsa suprema.

salsas finas. Las salsas finas se diferencian de

los otros tipos de salsas en que su prepara-
cion es mucho mas delicada. Considera-
mos: Salsa bearnesa; Salsa Choron; Salsa
holandesa; Salsa maltesa (de naranja); Sal-
sa muselina.

salsas frias. Son salsas de frecuente empleo

en la preparacion de entradas frias y en-
tremeses. Consideramos: Salsa alioli; Salsa
andaluza; Salsa Chantilli; Salsa de an-
choas; Salsa de rabanitos; Salsa espumosa;
Salsa Gribiche; Salsa indiana; Salsa maho-
nesa; Salsa mosquetera; Salsa oriental; Sal-
sa parisina; Salsa ravigote; Salsa remoula-
de; Salsa tartara; Salsa verde; Salsa verdu-
rette; Salsa vinagreta.

salsas inglesas. Consideramos: Salsa a la dia-

bla inglesa (devilled sauce); Salsa al jugo
para asados (brown gravy); Salsa Cam-
bridge; Salsa Cumberland; Salsa de cebolla
(onion sauce); Salsa de huevo (Egg sauce);
Salsa de mantequilla a la inglesa; Salsa de
menta (mint sauce); Salsa de Oporto (porto
wine sauce); Salsa de ostras (brown oyster
sauce); Salsa de pan (bread sauce); Salsa
dulce de mantequilla; Salsa Yorkshire, de
naranja (Yorkshire sauce)

salsas internacionales. Consideramos: Chi-

michurri; Lecso; Madeira jam gravy; Pesto
a la genovesa; Ragu a la bolofiesa; Salsa
agridulce; Salsa barbacoa (barbecue); Sal-
sa carioca; Salsa chilena; Salsa de ajos
(skordalia); Salsa de nata agria; salsa de
manzanas (Apfelsosse); Salsa de paprika;

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2790

Salsa escabeche (scabetche); Salsa gine-
brina; Salsa pequinesa; Salsa picante; Salsa
romesco; Salsa sueca de pasas.

salsas oscuras. Las salsas oscuras son casi

siempre de sabor fuerte. Se utilizan espe-
cialmente para acompafar carnes asadas a
la parrilla y a la plancha, cerdo, cordero y
animales de caza. Consideramos: Salsa a la
diabla; Salsa Bercy; Salsa bigarada; Salsa
bordelesa; Salsa borgofiona; Salsa cazado-
ra; Salsa Colbert; Salsa de champifiones;
Salsa Duxelles; Salsa espafiola; Salsa gra-
tin; Salsa italiana; Salsa lionesa; Salsa Ma-
deira; Salsa demiglace (demiglace); Salsa
pebrada; Salsa Robert.

salsas para fondue de carne. Las salsa mas

importantes para degustar la fondue de
carne son las siguientes: salsa barnesa; sal-
sa bretona; salsa de aguacate; salsa de alio-
li; salsa de cocktail; salsa de curry; salsa de
chantilli; salsa de paprika; salsa holandesa;
salsa moderna; salsa rosa; salsa tartara; sal-
sa turca; salsa vinagreta.

salsas y condimentos. Consideramos: alcapa-

rra (Capparis spinosa), chatni con mango,
concentrado de tomate, coulis de tomate,
harissa, humus, ketchup, leche de coco, mi-
S0, mostaza alemana, mostaza americana,
mostaza de Dijon, mostaza de Meaux, mos-
taza inglesa, pasta de gambas, rabano rusti-
cano (Armoracia rusticana), salsa a la
huancaina, salsa agridulce, salsa blanca béa-
sica, salsa besamel, salsa bearnesa, salsa
César, salsa criolla, salsa de aji, salsa de ci-
ruelas, salsa de chocolate, salsa de guindi-
Ila, salsa de hortalizas, salsa de judias ne-
gras, salsa de mani, salsa de nueces, salsa
de ostras, salsa de palta, salsa de pescado,
salsa de pifia, salsa de soja, salsa del chef,
salsa dulce de soja, salsa espafiola, salsa
hoisin, salsa holandesa, salsa inglesa, salsa
menier, salsa michael, salsa nieve, salsa
ocopa, salsa picante “curry”, salsa romesco,
salsa roquefort, salsa Tabasco, salsa vina-
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greta, salsa de zumo de naranja, sambal
ulek, tahini, tamari, tamarindo (Tamarindus
indica), pasta de wasabi (Wasabi japonica).
Véase: salsas.

salsas, condimentos, aderezos y conservas.

Una de las cosas mas agradables de con-
templar es una despensa con sus estantes
repletos de tarros de encurtidos crujientes y
conservas, y filas multicolores de confitu-
ras y mermeladas. Hoy en dia pocas perso-
nas dispone del tiempo suficiente para
crear semejante escena, pero afortunada-
mente los supermercados y las charcuterias
nos ofrecen una seleccion cada vez mas ex-
tensa de exquisitos articulos de todo el
mundo. Consideramos los siguientes gru-
pos: Aditivos y productos para reposteria;
Azlcar, jarabes y edulcorantes; Condimen-
tos salados; Condimentos y colorantes; En-
curtidos, aderezos y chatnis; Jarabes y
condimentos dulces; Miel, mermelada y
confitura; Mostazas y salsas concentradas;
Salsas. Véase: clasificacion de ingredien-
tes; salsas.

salsas y picantes en la cocina de Méjico. En

Méjico existe una gran variedad de salsas,
tantas como diferentes chiles hay, y sobre
todo por la combinacién de éstos con otros
condimentos. En una mesa mejicana, la
salsa es indispensable. Consideramos los
mas importantes, como: Guacamole
mixteco, Guacamole verde, Salsa borracha,
Salsa chilorito de arbol, Salsa chimalistac,
Salsa de chile guajillo, Salsa de chile pasilla,
Salsa de guaje, Salsa de glera, Salsa de
jitomate, Salsa de tomate, Salsa de jumiles,
Salsa mejicana, Salsa mocha, Salsa pek,
Salsa tepozteca.

salsicces. Salchichas italianas elaboradas con

carne de cerdo picada y panceta. Tiene mu-
chas versiones, algunas muy condimentadas
y otras s6lo con hierbas y ajo. Véase: sal-
chichas europeas.

salsifii. ~ Nombre wvulgar de la planta:

Tragopogon porrifoliu.

salsifi blanco. Nombre vulgar de la planta:
Tragopogon porrifoliu.

salsifi en conserva. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Salsifi en conserva

Sodio (mQg) 560,00
Potasio (mg) 238,00
Energia (kJ) 104,50
Porcién comestible 100,00
Fbsforo (mg) 44,00
Calcio (mg) 34,00
Energia (kcal) 25,00
Magnesio (mg) 14,00
Acido folico (ug) 12,00
Fibra (g) 8,00
Carbohidratos (g) 4,10

Acido ascorbico (C) (mg) 4,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 3,00

Vitamina E (mg) 2,50
Proteina bruta (g) 2,20
Hierro (mg) 0,40
Niacina (mg eg. niacina) 0,30
Piridoxina (Bs) (mg) 0,17
Riboflavina (B,) (mg) 0,13
Tiamina (B;) (mg) 0,05
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Cinc (mg) tr.
Grasa (Q) tr.
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada () tr.
Grasa saturada () tr.
Yodo (mg)

salsifi negro. Nombre vulgar de la planta:
Scorzonera hispanica.

salsifies a la crema. Plato integrante de la co-
cina con verduras. Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccién: 1 hora y 10 minutos.
Ingredientes: salsifies, mantequilla, nata,
queso rallado, limon, sal, pimienta, harina.
Véase: verduras al gratin.

salsifies salteados. Plato integrante de la co-
cina con verduras (Francia) Tiempo de
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preparacion 35 minutos. Coccion: 1 hora.
Ingredientes: salsifi, harina, vinagre, man-
tequilla, sal, pimienta, perejil picado. Véa-
se: platos internacionales con verduras.

salta barcas. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez de San Francisco.

salta muradas. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez de San Francisco.

salta murades. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez de San Francisco.

saltaberdise. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: rata.

saltado de habas. Plato de la cocina de Peru
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: habas, tomate, cebolla, huevo, leche,
aceite, sal, pimienta. Véase: segundos pla-
tos en la cocina de Perq.

saltado de mariscos. Plato de la cocina de
Per( del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: mariscos surtidos, vebolla, papa,
ajo, tomate, lomon, aji verde, perejil, cu-
lantro, sillao, aceite, sal. Véase: segundos
platos en la cocina de Perd.

saltado de pescado. Plato de la cocina de Pe-
ra del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: pescado, papa, ajo, cebolla, toma-
te, limon, aji verde, vinagre blanco, aceite,
perejil, sillao, harina de maiz, sal, pimien-
ta. Véase: segundos platos en la cocina de
Perq.

saltador. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: agujeta blanca; machuelo hebra cri-
nudo.

saltamico (joven). Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: dorada.

saltamiko. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: hurta.
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saltaperdira. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: rata.

saltaperdisa. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: rata.

saltarin. Nombre vulgar del pez: Scomberesox
saurus. Designacion oficial: paparda.

salteado. La técnica del salteado a menudo se
clasifica con bastante correccion, como un
método de cocina para los platos orientales
0 para los platos “saludables”, siendo cier-
to en el primer caso y correcto en el se-
gundo. Sin embargo, la técnica del saltea-
do puede ser tan exotica o casera, tan salu-
dable o suculenta, tan sencilla o complica-
da como se desee. Véase: técnicas de sal-
teado.

salteado de ternera con setas. Plato inte-
grante de la cocina clasica. Tiempo de rea-
lizacion 2 horas. Ingredientes: carne de
ternera, cebolla, tomate, setas, caldo de
carne, perejil, tomillo, laurel, ajo, harina,
mantequilla, vino blanco, aceite, sal, pi-
mienta, azucar, cebolletas. Véase: bovino
en la cocina clasica.

saltemurades. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: lagarto real.

salterio. Reservorio gastrico de los rumiantes.
Véase: callos.

saltimbocca alla romana. Plato integrante de
la cocina con carne. (Italia) Tiempo de
preparacién 20 minutos. Coccién: 20 mi-
nutos. Ingredientes: escalopes de ternera,
jamén, sal, pimienta, salvia, aceite. VVéase:
platos internacionales de carne.

salton. Nombre vulgar del pez: Belone belone.
Designacion oficial espafiola del pez: Esox
marginatus; Farhians far; Hemiramphus
commersonii; Hemiramphus far; Hemi-
ramphus fasciatus; Hemiramphus micro-
chirus; Hemiramphus marginatus; Hemi-
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ramphus vittatus; Hemiramphus calabari-
cus; Hemiramphus picarti; Hemiramphus
roberti; Hemiramphus schlegeli; Hemi-
ramphus unifasciatus; Hyporhamphus pi-
carti; Hyporhamphus unifasciatus.

saltén. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: berberecho verde.

salton. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: aguacioso; aguja; paparda.

saltona. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: huachinango.

saltzaperretxiko. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Cantharellus cibarius.

saltzaperretxiko aranusain. Nombre vulgar
vascuence de la seta: Cantharellus cine-
reus.

saltzaperretxiko beltz. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Cratrerellus cornuco-
pioides.

saltzaperretxiko hori. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Cantharellus lutescens.

saltzaperretxiko horilun. Nombre vulgar
vascuence de la seta: Cantharellus tubae-
formis.

saludable. Véase: prohibiciones de productos
dietéticos y de régimen.

salvado de arroz. Es la capa exterior de color
marron del grano de arroz y contiene sal-
vado y parte del germen. Es rico en fibra 'y
ayuda a reducir el colesterol. Se afiade en
productos de reposteria y pasteles de carne.
Véase: granos, cereales y harinas.

salvado de centeno. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Salvado de centeno
Energia (kJ) 735,68
Energia (kcal) 176,00
Fibra () 47,50
Proteina (g) 18,00

Carbohidratos () 16,30
Agua (9) 14,00
Grasas totales () 4,30
Colesterol (mg) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg)

Calcio (mg)

Fluor (mg)

Fosforo (mg)

Grasa poliinsaturada ()
Hierro (mg)
Magnesio(mg)

Niacina (B3)(mg eg. niaci-
na)

Piridoxina (Bg) (mg)
Potasio (mg)

Riboflavina (B,) (mg)
Sodio (mQ)

Tiamina (B1) (mg)
Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina E (mg)

salvado de trigo. Para obtenerlo se muelen
las capas externas de los granos de trigo.
Es una excelente fuente de fibra, proteinas,
vitaminas y minerales existentes en la cas-
cara externa del grano de trigo. Se puede
encontrar, molido mas o menos fino, en el
mercado. Se puede espolvorear sobre los
cereales, mezclar con zumo de frutas o se
consume con fruta y yogur. Se puede afa-
dir a panes, muffins, pasteles y pasteles de
carne antes de cocer, y para rebozar los
alimentos que se van a freir. Tiene propie-
dades laxantes. VVéase: cereales; granos, ce-
reales y harinas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Salvado de trigo
Fosforo (mg) 1240,00
Energia (kJ) 622,82
Magnesio(mg) 590,00
Energia (kcal) 149,00
Calcio (mg) 43,00
Niacina (B3)(mg eq. niacina)| 17,70
Proteina (g) 16,00
Agua (g) 15,00
Carbohidratos (g) 10,00
Fibra (g) 5,30
Grasas totales (g) 5,00
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Vitamina A (Ug eq. retinol) 5,00
Hierro (mg) 3,60
Vitamina E (mg) 2,70
Piridoxina (Bs) (mg) 2,50
Grasa poliinsaturada (q) 2,40
Sodio (mg) 2,00
Potasio (mg) 1,40
Tiamina (B;) (mg) 0,65
Riboflavina (B) (mg) 0,51
Flaor (mg) 0,10
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00

salvareo. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpion.

salvariego. Designacion oficial espariola del
pez: Echiichthys vipera; Trachinus vipera;.
Sinonimo oficial: Aranya; Aranya capruda;
Aranya capsuda; Aranyeta; Aranyd; Ara-
no; Arafa; Arafion; Armiarma-arrai; Es-
corpion; Lapouricha; Ondarpeko; Peixe
aranho; Sabiroi; Sabirdn; Sakarailla; Xabi-
roi; Xabiroya; Xabiron; Zakal-churia.

salvariego. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpion.

salvelino. Nombre vulgar del pez: Oncorhyn-
chus mykiss. Designacion oficial: trucha
alpina.

Salvelinus alpinus. Familia:  salmonidos.
Cuerpo alargado, con cabeza aplanada. El
limite superior de las aletas pares y de la
anal esta ribeteado en blanco brillante. Dor-
so gris tirando a verdoso, con motitas amari-
llas; vientre rojizo, especialmente en la épo-
ca de desove. Aparece en las aguas costeras
y desembocaduras de rios en la zona Norte
del océano Glacial. Puede llegar a medir 60
cm de longitud y pesar 3 kg. La trucha alpi-
na tiene multiples variedades de subespecies
y formas enanas, asi como las poblaciones
sedentarias de lagos, que en su mayoria
ocupan los lagos de montafia. En las aguas
articas se considera a la trucha alpina como
un importante pescado de gran aprovecha-
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miento. En nuestras latitudes se le trata sim-
plemente como uno mas entre los peces mi-
gratorios. Nombre vulgar y designacion ofi-
cial: trucha alpina.

Salvelinus alpinus salvelinus. Subespecie de
trucha alpina (Salvelinus alpinus) Familia:
salmonidos. Es el tipo mas importante, co-
mercialmente hablando. Pez sedentario, de
color y tamafio variables, dependiendo de la
zona donde habita. Aparece en los frios y
profundos lagos de las Islas Britanicas, en
paises alpinos (hasta los 2.000 m de altitud),
en Escandinavia, Islandia, Norte de Rusia,
Japon y Norteamérica. Debido a su carne fi-
na y de color salmoén, es muy apreciada en
todas partes. Nombre vulgar: trucha de la-

go

Salvelinus fontinalis. Familia: salmonidos.
Cuerpo alargado, con cabeza aplanada y
abertura bucal muy ancha. La aleta caudal es
algo sinuosa. Las truchas de fontana habitan
en las frias y oxigenadas aguas de los lagos
y rios de EE.UU. y Canada. Desde alli fue
trasladada a Europa en la década de los 80 y
fue colocada en aguas apropiadas. El cruce
entre trucha de fontana y trucha de rio se
llama pez tigre; y entre trucha de fontana y
de lago, trucha alsaciana. Tiene una carne
fina y sabrosa.

Salvelinus fontinalis x Salvelinus alpinus sal-
velinus. Familia: salmoénidos. Veéase trucha
de fontana. Nombre vulgar: trucha alsacia-
na.

Salvelinus malma. Familia: salmonidos. Tiene
gran importancia comercial en la zona del
Pacifico Norte. Nombre vulgar: trucha de
fontana dolly varden, dolly varden.

Salvelinus namaycush. Familia: salmonidos.
Procede de los grandes y profundos lagos
canadienses y se extiende hasta Labrador y
Nueva Inglaterra. Este pez de color verde
oliva esta salpicado de manchas claras e
irregulares. Nombre vulgar: trucha de lago
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americano, namaycush. Designacion ofi-
cial: trucha lacustre.

salvia. Nombre vulgar de la planta: Salvia offi-
cinalis.

salvia comun. Nombre vulgar de la planta:
Salvia officinalis.

Salvia elegans. Familia: labiadas. Tiene fra-
gancia a pifia, usar con pescados, en ensa-
ladas y jugos de fruta. VVéase: hierbas aro-
maticas. Nombre vulgar: coral.

Salvia fruticosa. Familia: labiadas. Més pi-
cante que la salvia comdn. Se usa en Gre-
cia para preparar infusiones. Véase: hier-
bas aromaticas. Nombre vulgar: salvia
griega

salvia griega. Nombre vulgar de la planta:
Salvia fruticosa.

Salvia officinalis. Familia: labiadas. Arbusto
xerdfilo, tipico de la zona mediterranea, con
hijas de color verde grisaceo o plateado, lan-
ceoladas, delicadamente aterciopeladas vy
muy aromaticas. En el comercio existen
numerosos cultivares. Todos ellos tienen un
complejo aparato radical que hace dificil la
reproduccion por division de la cepa, y una
abundante floracion de color azul violeta.
Las plantas tienden a envejecer con mayor
rapidez que las de romero, razén or la que
deben renovarse cada 5-6 afios. Hay cente-
nares de especies, entre ellas la comdn que
comentamos, que crece silvestre en tierras
aridas, y cuyas hojas se usan en cocimiento
como tonico y estomacal. El sabor picante
de la salvia proporciona aroma a numerosos
platos. Se emplea en Francia con carnes gra-
sas (como el cerdo), judias secas, oca, pato,
pescado graso y en los platos de higado de
ternera o de pasta; en Alemania aromatiza el
jamon, las salchichas y la cerveza; en Ingla-
terra se afiade a los rellenos y las salsas; en
Italia resulta imprescindible en el saltimboc-
ca, el osobuco y las pulpetas; en China
acompafa el cordero asado y perfuma el té.
Su sabor intenso tiende a dominar en los
platos. Se usa para cocinar carnes grasas

(como el cerdo), judias secas, oca, pato,
pescado graso y en los platos de higado de
ternera o de pasta. Véase: hierbas aromati-
cas, especias y semillas. La salvia facilita la
digestion de los alimentos grasos y es famo-
sa por sus propiedades medicinales. Véase:
hierbas; hierbas aromaticas. Nombre vulgar:
salvia, savia, selima, salima fina. Segun el
Caodigo Alimentario, 3.24.49. Plantas sanas
limpias, frescas o desecadas de la Salvia of-
ficinalis, L. y Salvia lavandulaefolia, Walp.
El producto seco no sobrepasara las cifras
siguientes: Cenizas, maximo, 10%; Silice,
maximo, 1%; fibra bruta, maximo, 25%;
aceite esencial, no menos de 1%. Véase: cla-
sificacion de especias.

Salvia officinalis “Purpurea”. Familia: la-
biadas. Intensamente aromaética, aunque
menos resistente que la salvia comdn. Véa-
se: hierbas aromaticas. Nombre vulgar:
salvia parpura

salvia purpura. Nombre vulgar de la planta:
Salvia officinalis “Purpurea”.

salvia romana. Nombre vulgar de la planta:
Salvia sclarea.

Salvia sclarea. Familia: labiadas. Sus enor-
mes hojas arrugadas resultan sabrosas con
bufiuelos, frutas de sartén servidas con
azucar. Véase: hierbas aromaticas. Nombre
vulgar: salvia romana, esclarea.

salvia seca. Planta seca de la especie Salvia of-
ficinalis. Tiene un rancio aroma medicinal y
es usada preferentemente en infusiones.

salviya. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: salema.

sama. Designacion oficial espafiola del pez:
Dentex canariensis; Dentex cuninghami;
Dentex maroccanus. Sinonimo oficial:
Chacarona; Dentdn; Pargo.

sama. Nombre vulgar del pez: Dentex maroc-
canus. Designacion oficial: denton; galua;
hurta; morragute; pardete; pargo criollo.
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sama con mofo. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: hurta.

sama de pluma. Nombre vulgar del pez: Den-
tex filosus. Designacion oficial espafiola del
pez: Cheimerius nufar; Dentex filamento-
sus; Dentex filosus; Dentex gibbosus; Den-
tex nufar; Dentex variabilis; Sparus gibbo-
sus. Sinénimo oficial: Chacarona; Denton;
Pargo.

sama dorada. Nombre vulgar del pez: Dentex
dentex. Designacion oficial: cachucho.

sama dorada. Pez, nombre vulgar. Designa-
cioén oficial: dentén.

sama roquera. Nombre vulgar del pez: Sparus
auriga. Designacion oficial: hurta.

samak charmoula. Plato de la “cocina del
Mediterraneo”. Nombre espafiol: pescado
marinado y cocido al horno.

samak meshwi bi tahini. Plato de la “cocina
del Mediterraneo”. Nombre espafiol: pes-
cado grillé con salsa de sésamo.

samartin. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pez de San Pedro.

samaruch. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: samarugo.

samaruco. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: samarugo.

samarugo. Designacion oficial espafiola del
pez: Fundulus hispanicus; Hydrargyra
hispanica; Valencia hispanica. Sinénimo
oficial: Pececillo; Peje; Samaruch; Sama-
ruco.

samasa. Pez, nombre wvulgar. Designacion
oficial: anchoa samasa.

sambal. Salsa elaborada con guindillas fres-
cas e ingredientes como pasta de gambitas
secas, cebolla, ajo, y tamarindo. Se utiliza
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en primer lugar como alifio picante. El
sambal oelek y sambal badjak son 2 de
los tipos de sambal que se pueden encon-
trar. Véase: ingredientes de la comida asia-
tica.

sambal badiak. Mezcla de especias de Indo-
nesia. Ingredientes: guindillas rojas fres-
cas, cebolla, ajo, trassi, zumaques de Ja-
pon, concentrado de tamarindo, galanga
molida, aceite, sal, azicar moreno fino, li-
ma Kaffir, leche espesa de coco. Véase:
mezclas de especias; sambal.

sambal goreng udang. Nombre del plato de
la cocina de Indonesia. Nombre espafiol:
langostinos con salsa de coco.

sambal kacang. Nombre del plato de la coci-
na de Malasia/Indonesia/Singapur. Nombre
espanol: salsa para aderezar.

sambal oelek. VVéase: sambal ulek.

sambal trassi. Procede del Lejano Oriente.
Ingredientes: trozos de trassi, guindillas
rojas frescas, guindilla verde, sal, azucar
moreno de cafia, zumo de limon o de lima.
Véase: mezclas de especias.

sambal ulek. Salsa indonesia de mdaltiples
usos, con sabor muy picante, preparada con
guindilla roja, cebolla rayada, lima, sal, vi-
nagre y azucar. Resulta esencial en la cocina
indonesia, en la que se utiliza como alifio,
condimento o salsa para los aperitivos. Se
adquiere en establecimientos especializados.
Se utiliza como condimento en las cocinas
indonesia y malaya y sirve como sustituto
de las guindillas frescas en la mayoria de las
recetas. Se sirve como guarnicion o para
condimentar platos de curry. Tapada, se
conserva durante meses en el frigorifico.
Por extensién, el sambal también designa
los platos en los que se emplea esta salsa.
Véanse: salsa de aji picante; especia; deri-
vados del chile; recado de especias; mosta-
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zas y salsas concentradas. Sindénimo: sam-
bal oelek. VVéase: mezclas de especias.

sambar. Nombre hindu del plato: estofado de
hortalizas y dhal

samborca. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: sabalo; saboga.

sambos. Plato integrante de la cocina con
carne. Tiempo de preparacién 30 minutos.
Coccion: 20 minutos. Ingredientes: hari-
na,mantequilla, curry, aceite, carne picada,
cebolla, pimienta. VVéase: carnes en recetas
curiosas.

Sambucus nigra. Familia: caprifoliaceas. El
salico es un arbusto o, por la mano del
hombre, un arbolillo de 2 a 4 m de altura,
con las ramitas del afio verdes, pero pronto
endurecidas y con unos ojalitos a lo sumo
de 1 mm, las de los afios anteriores con la
corteza de color ceniciento y los ojalitos ya
mayores, como verruguitas. En el extremo
de las ramas de afio se forman grandes ra-
milletes de flores blancas, los cuales rami-
lletes dividen y subdividen de tal manera
sus cinco ramitas principales que levantan
todas las flores casi a un mismo nivel, y se
ven planos o casi planos por arriba. Las
florecitas tienen la corola de 4 a 5 mm de
diametro y forman una estrellita de cinco
puntas que se cae con facilidad; entre cada
dos puntas de la estrella se yergue un es-
tambre, alternando los cinco estambres con
los cinco lobulos de la corola. El fruto es
una baya negra cuando alcanza la completa
madurez. Las ramas de sauco llaman la
atencion por el desarrollo de su médula,
abundante y muy blanca; en las del afio, el
didmetro del meollo es igual a la mitad del
didmetro de la rama; se utilizaba en los la-
boratorios con objeto de obtener prepara-
ciones microscopicas. Las flores despiden
un suave aroma, pero no del todo agrada-
ble; al secarse se ponen amarillas. Las
hojas tienen sabor herbaceo, ligeramente
acerbo. En cocina, las flores frescas se
usan para preparar vino, se consumen re-
bozadas y fritas como postre, o se emplean
para dar sabor a las gelatinas de frutas. Sus

frutos se pueden utilizar en tartas, salsas
dulces, mermeladas, gelatinas y chatnis, y
también para preparar vino. Véase: hier-
bas; hierbas aromaéticas. Nombre vulgar:
sauco, sabuco, sabugo, sayugo, canillero,
cafiilero.

samona. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: volandeira; zamburifia.

samorillo. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: zamburifia.

samorifa. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: zamburifia.

samosa. Nombre hindd del plato de entreme-
ses de la cocina védica: empanadillas de
verdura; pastelillos de vegetales.

samosas de patata condimentadas. Plato de
la “cocina de India” perteneciente al grupo
de “sopas y entrantes”. Tiempo de prepara-
cién: 30 minutos mas 1 hora de desconge-
lacion; tiempo de coccion 20-25 minutos.
Ingredientes: masa de rollitos primavera,
patata, guisantes congelados, semillas de
cilantro, semillas de comino, guindilla se-
ca, zumo de limon, cilantro o menta, aceite
vegetal. Véase: cocina de India; sopas y
entrantes en la cocina de India.

sams0. Véase: uva samso.

samurifia. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: volandeira.

san jacobo. Plato de la “cocina de Espafia”
perteneciente al grupo de “vacuno”. Coci-
na de Castilla. Un plato de dificil ubica-
cién, dado que es uno de los preferidos por
los nifios espafioles. También conocidos
como “libritos”, los San Jacobo son un
aporte importantre de energia y vitaminas a
la alimentacion infantil. Esa deliciosa
combinacion (jamon dulce y queso) en su
interior le hace especialmente atractivo.
Ingredientes: lomo ternera, jamén dulce,
queso, pan rallado, huevo, aceite, sal.
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san jacobo congelado comercial. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

San jacobo
Findus

Energia (kJ) 965,45
Sodio (mQg) 493,30
Energia (kcal) 230,97
Potasio (mg) 214,30
Fésforo (mg) 187,30
Porcion comestible 100,00
Calcio (mg) 31,10
Carbohidratos (g) 25,16
Magnesio (mg) 20,80
Vitamina Bi, (ug) 13,41
Grasa (q) 13,34
Acido félico (ug) 12,02
Vitamina A (ug eq. retinol) | 11,40
Grasa poliinsaturada () 6,07
Grasa moninsaturada (g) 4,57
Fibra (g) 4,54
Proteina (g) 4,14
Grasa saturada (Q) 2,70
Hierro (mg) 0,97
Vitamina E (mg) 0,67
Tiamina (B;) (mQg) 0,42
Cinc (mg) 0,29
Riboflavina (B;) (mg) 0,17
Piridoxina (Bs) (mg) 0,14
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Azlcares
Colesterol (mg)
Niacina (mg eg. niacina)
Vitamina D (ug)
Yodo (mg)

san jacobo de jabali: Plato realizado funda-
mentalmente con chicharron ibérico. In-
gredientes: Cabeza de cerdo, queso tipo
blando, huevo batido, pan rallado, aceite.
Véase: chicharrones.

san martin. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pez de San Pedro.
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san martin ziza. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Clitocybe geotropa.

san martifio. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez de San Pedro.

san mustifio. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez de San Pedro.

san pedrano. Pez, nombre vulgar. Designa-
cién oficial: doncella de San Pedrano.

san pedro. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pez de San Pedro; presidiario peri-
co; sargo fino.

san pedro rojo. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: salmonete barbdn; salmonete
gringuito.

san rafael. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pargo ojén.

sanchal. Véase: sal negra.

sancochado limefio. Plato de la cocina de Pe-
ra del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: pecho de res, arroz, papa, camote,
choclo, apio, yuca, zanahoria, poro, nabo,
cebolla, col, sal. VVéase: segundos platos en
la cocina de Peru.

sancochar. Sinénimo: blanquear.

sancocho. Plato tipico de la cocina de Cana-
rias. Ingredientes: pescado salado, papas.

sand solle. Nombre vulgar del pez: Psettichthys
melanostictus.

sandalo. Nombre vulgar de la planta: Mentha
sativa.

sandalo de huerta. Nombre vulgar de la plan-
ta: Mentha sativa.

sandalo de jardin. Nombre vulgar de la planta:
Mentha aquatica; Mentha sativa.
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Sander lucioperca. Pez. Designacion oficial:
lucioperca.

sandfish. Pez, nombre wvulgar. Designacion
oficial: serrano extranjero.

sandia. Nombre vulgar de la planta: Cucumis
citrullus. La cantidad de nutrientes conteni-
da en cada 100 g de porcion comestible, es:

Sandia

Potasio (mg) 88,50
Energia (kJ) 84,75
Porcion comestible 52,00
Energia (kcal) 20,28
Vitamina A (ug eq. retinol) | 18,00
Magnesio (mg) 11,00
Sodio (mg) 8,00
Calcio (mg) 7,00
Fésforo (mg) 5,50
Acido ascorbico (C) (mg) | 5,00
Carbohidratos () 4,50
Acido folico (ug) 3,00
Proteina () 0,40
Fibra (g) 0,30
Hierro (mg) 0,30
Grasa (g) 0,20
Cinc (mg) 0,10
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Vitamina E (mg) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,07
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Riboflavina (B,) (mg) 0,02
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina By, (Ug) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada (g) tr.
Grasa saturada (g) tr.
Yodo (mg)

saneamiento de almacenes de cereales. Segun
el Codigo Alimentario, 3.17.07. La desin-
feccion desinsectacion y desratizacion de los
almacenes de cualquier clase se realizara por
una de las siguientes causas: a) La desinfec-
cion y desinsectacion se efectuara, por lo
menos, una vez al afo, cuando se hallen va-
cios, para destruir los microorganismos y los
insectos en cualquier fase de su ciclo vital en
que se hallen. b) La desratizacion se llevara

a cabo siempre que se encuentren roedores.
c) Siempre que se vacien de un producto que
durante su almacenamiento haya sufrido al-
gun ataque. Véase: almacenamiento de ce-
reales.

saneamiento de mercancias cereales. Segun
el Codigo Alimentario, 3.17.08. La desin-
feccion y desinsectacion de los granos alma-
cenados se efectuard: a) Cuando se reciba
grano gue presente indicios claros de haber-
se iniciado un proceso de infeccidn o ataque.
b) Cuando se aprecie la aparicion de algin
foco de infeccion o plaga en el grano alma-
cenado. * Se efectuara un trasvase del garno
almacenado cuando se aprecie aumento de
temperatura en la masa almacenada. Véase:
almacenamiento de cereales.

sangara. Nombre vulgar del molusco: Anadara
grandis. Designacion oficial: arco casco
de burro.

sangiovese. VVéase: uva sangiovese.

sangrador. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: navajon cirujano; navajon pardo.

sangrador azul. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: navajon azul.

sangrador azul. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: navajon lancero.

sangre. Despojo que representa el 3-6% del pe-
so total corporal, aunque nunca se consiga la
cantidad total de sangre, cualquiera que sea
el tipo de sacrificio seguido. Como maés se
emplea la sangre de cerdo en la industria
carnica, es para la fabricacion de morcillas,
y de otras especies, coagulada y cocida “tor-
tas de sangre”. * Para el aprovechamiento
mas racional de la sangre, se pueden separar
los glébulos del plasma mediante centrifu-
gacion. El plasma se usa como ingreiente en
la elaboracion de ciertos embutidos y los
globulos pueden desecarse para la obtencion
de “harina de sangre”. La composicion
media porcentual de la sangre, que varia al-
go con las diferentes especies animales, es:
agua 80,8%; proétidos 18,1%; graso 0,2%;
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hidratos de carbono 0,03%; sales 0,85%; ca-
lorias en 100 g 78. Veéase: clasificacion de
despojos.

sangre de cerdo. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sangre de cerdo
Energia (kJ) 314,40
Sodio (mQg) 207,00
Potasio (mg) 185,00
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 75,22
Fésforo (mg) 49,00
Colesterol (mg) 40,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 30,00
Magnesio (mg) 20,00
Proteina (g) 18,50
Hierro (mg) 6,60
Calcio (mg) 5,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,55
Grasa (Q) 0,11
Tiamina (B;) (mg) 0,09
Carbohidratos () 0,06
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Acido félico (ug)
Cinc (mg)
Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada (Q)
Grasa saturada (g)
Piridoxina (Bg) (mg)
Vitamina By, (Ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)
Yodo (mg)

sangre de perro. Nombre vulgar del fruto de
la planta: Prunus avium 6 Malpighia punici-
folia.

sangre de vaca. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

| Sangre de vaca |
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Sodio (mQ) 10000
Potasio (mg) 2200
Colesterol (mg) 800
Porcion comestible 100
Agua (mg) 80,8
Energia (kcal) 77
Hierro (mg) 50
Proteinas (g) 18,1
Fésforo (mg) 18

Calcio (mg) 8

Riboflavina (mg) 1,8
Cianocobalamina (ug) 0,5
Grasa (9) 0,2
Carbohidratos () 0,1
Acido ascorbico (mg) 0
Acido folico (ug) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Fibra vegetal (g) 0
Retinol (mg) 0
Tiamina (mg) 0

Grasa poliinsaturada(g)
Acido graso saturado (g)
Acido linoléico ()
Acido linolénico (g)

sangre encebollada. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: Car-
nes, aves y caza. Ingredientes: sangre de
ternera, aeite de oliva, vino blanco, cebo-
llas, laurel, sal, pimienta.

sangrecita. Plato de la cocina de Peru del
grupo de entradas. Ingredientes: sangre de
pollo, choclo, aji montafia, rabo de cebolla,
aji panca, aji pimenton, perejil, cilantro,
sal, pimienta. VVéase: entradas en la cocina
de Perd.

sangria. Segun el Cddigo Alimentario, 3.30.57.
a. Bebida preparada con vino tinto de buena
calidad, agua carbdnica, azucar, corteza de
limén y canela. Contendra como minimo el
50% de vino. Véase: bebidas derivadas de
vino.

sangriento. VVéase: vino sangriento.
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Sanguinolaria nuttallii. Molusco, nombre
vulgar. Designacion oficial: asafis parpu-
ra.

Sanopus barbatus. Pez. Designacién oficial:
sapo barbudo.

sanrenus. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: soldado.

sansho. Nombre vulgar de la planta: Zanthoxy-
lum piperitum.

sansho en polvo. Usado en la cocina japone-
sa, este polvo se obtiene de las hojas secas
y molidas de una especie de fresno (Zant-
hoxylum piperitum) y tiene sabor a pimien-
ta y aroma a limon. Se debe usar con mo-
deracion. Véase: especias y semillas.

santa gertrudis. Véase: vaca Santa Gertrudis.

santa maria. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: chancharro santa Maria.

santa rosa. VVéase: ciruela santa rosa.

santiaguesa. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: raya cardadora; raya estrella-
da; raya mosaica; raya santiaguesa.

santiaguino. Crustaceo, nombre vulgar. De-
signacion oficial: santiaguifio (Scyllarus
arctus)

santiaguifio. Designacion oficial espafiola del
crustaceo: Scyllarus arctus. Sinénimo ofi-
cial: Arafioto; Caballero de Santiago; Ca-
brela; Cigala; Cigarra; Jaima; Jrilo; Lan-
gostifio; Llagosta lluisa; Lusero; Menifia,;
Roquete; Santio handia; Sigala; Tacatg;
Zapatete.

santio handia. Crustdceo, nombre vulgar.
Designacion oficial: santiaguifio, cigarra.

sanut. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: gallano.

sapata. Designacion oficial espafiola del pez:
Acanthidium calceus; Centrophorus cal-
ceus; Centrophorus crepidalbus; deanis

calceus. Sinonimo oficial: Katea; Lija; Pi-
ku; Quelvacho espatula.

sapata negra. Designacion oficial espafiola
del pez: Centrophorus crepidater; Cen-
troscymnus crepidater.

sapater. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: casabe.

Sapindaceae. Familia botanica. Reino: plan-
tae. Subreino: embryobionta (embryophitas)
Division: magnoliophyta (angiospermas;
plantas con flores) Clase: Dicotyledoneae.
Subclase: archichlamydeae; apetalae y cho-
ripetalae (o dialypetalae) Orden: terebint-
hales. Familia de dicotiledoneas del orden
de las sapindales. Se distinguen por tener
hojas de ordinario alternas, cominmente
un primordio seminal por léculo, més ra-
ramente dos, y semillas sin endosperma.
Consideramos: litchi (Litchi sinensis), lon-
gan (Dimocarpus longan), mamoncillo
(Melicocca bijuga), paulinia (Paullinia cu-
pana), rambutan (Nephelium lappacceum).

sapindaceas. Véase: Sapindaceae.

sapito. Designacion oficial espafiola del pez:
Gobiesox multitentaculatus. Sinénimo ofi-
cial: Pejesapo.

sapito. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pejesapito; pejesapo fato.

sapo. Designacion oficial espafiola del pez:
Batrachoides didactylus; Batrachus barba-
rus; Batrachus conspicillum; Batrachus
didactylus; Batrachus punctulatus; Gadus
tau; Halobatrachus didactylus; Lophius
gadicensis. Sinonimo oficial: Pez sapo.

sapo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: bruja del Pacifico; rape; rata; sapo bo-
con; sapo cabezdn; sapo cafo; sapo fraile;
sapo guayanés; sapo luminoso.

sapo aleta pintada. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Porichthys myriaster. Sino-
nimo oficial: Charro.
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sapo barbudo. Designacion oficial espafola
del pez: Opsanus barbatus; Sanopus bar-
batus. Sindnimo oficial: Crapaud.

sapo bocon. Designacién oficial espafiola del
pez: Amphichthys cryptocentrus; Marcgra-
via cryotocentra. Sinénimo oficial: Cra-
paud; Guasa; Sapo.

sapo brujo. Designacion oficial espafiola del
pez: Batrachoides boulengeri. Sinonimo
oficial: Bruja; Peje sapo; Pez sapo.

sapo cabezdn. Designacion oficial espafiola
del pez: Porichthys notatus. Sinénimo ofi-
cial: Cabezon; Pez sapo; Sapo.

sapo cabezon. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: tamboril mondeque.

sapo cadena. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sapo linterna.

sapo cafio. Designacion oficial espafiola del
pez: Thalassophryne maculosa; Thalas-
sophryne wehekindi. Sinénimo oficial:
Crapaud; Mataperro; Sapo.

sapo charro. Designacion oficial espafiola del
pez: Porichthys analis. Sindnimo oficial:
Charro; Pez sapo.

sapo chaznete negro. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: rascacio negro.

sapo cotuero. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sapo lagunero.

sapo de los manglares. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: bruja del Pacifico.

sapo fraile. Designacion oficial espafiola del
pez: Aphos porosus. Sinénimo oficial: Ba-
gre de mar; Congrio brujo; Fraile; Peje-
bagre; Pez bagre; Pez fraile; Pez sapo; Sa-
po.
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sapo guayanés. Designacion oficial espafiola
del pez: Batrachoides surinamensis. Sin6-
nimo oficial: Crapaud; Guasa; Sapo.

sapo lagunero. Designacién oficial espafiola
del pez: Batrachoides manglae. Sindnimo
oficial: Crapaud; Sapo cotuero.

sapo linterna. Designacion oficial espafola
del pez: Nautopaedium porosissimus; Po-
richthys porosissimus. Sinénimo oficial:
Bagre sapo; Crapaud; Mataperro; Pez sapo;
Sapo cadena.

sapo luminoso. Designacion oficial espafiola
del pez: Porichthys margaritatus. Sindni-
mo oficial: Bruja; Brujo luminoso; Charro;
Oro; Peje sapo; Pez fraile luminoso; Pez
sapo; Sapo.

Sapotaceae. Familia boténica. Reino: plantae.
Subreino:  embryobionta  (embryophitas)
Division: magnoliophyta (angiospermas;
plantas con flores) Clase: Dicotyledoneae.
Subclase: metachichlamydeae (sympetalae
— gamopetalae-monopetalae) Orden: ebena-
les. Se caracteriza por la existencia de un
sistema de tubos laticiferos bien desarro-
Ilado. Consideramos: caimo (Pouteria
caimito), nispero (Achas sapota; Manikara
achras), caimito (Chrysophyllum cainito),
sapote (Diospyros digyna)

sapotaceas. Véase: Sapotaceae.

sapote. Nombre vulgar de la planta: Diospy-
ros digyna.

sapu itxos. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: rape.

sapua. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: rape.

saputa. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: japuta.
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sara plume. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pluma plumilla.

sarada. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: burro curruco; burro rompepaila.

saramollete. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: salmonete de roca.

saramonete. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: salmonete manchado.

saranyan. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: colmilleja.

sarausle. Pez, nombre wvulgar. Designacion
oficial: corvina.

sarbo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: chaparrudo.

sarc. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sargo.

sarch. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: mojarra; sargo.

sarcinzar. Nombre vulgar vascuence del pez:
Clupea harengus. Sindnimo: arenque

Sarcodon imbricatum. Familia: hidnéceas.
Género: sarcodon. Caracteristicas: Recep-
taculo gris marron con fuertes escamas. Se-
ta comestible. Crece en el suelo de los bos-
ques Yy tiene la parte superior del pileo recu-
bierta de escamas pardas. Carne compacta,
dura, de olor casi nulo y sabor algo amar-
go. Solo los ejemplares jovenes tienen uti-
lidad culinaria. Para eliminar el sabor
amargo bastan unos minutos de coccién. El
hidno imbricado es un buen condimento de
guisos y arroces, aunque, a causa de su for-
tisimo aroma, debe usarse en cantidades
reducidas. Da resultados excelentes con-
servado en aceite previa coccion en vina-
gre. También puede desecarse. Nombre
vulgar: hidno imbricado. En catalan: sa-
batera borda; sabatera d’escames. En
vascuence: tripaki ezkatatsu; tripakilun.
Sinénimo: Hydnum imbricatum.

Sarcodon laevigatum. Familia: hidnaceas.
Género: sarcodon. Caracteristicas: Recep-
taculo gris palido, liso o con finas escamas.
Carne coriacea, cerrada, de color blanque-
Ccino 0 un poco grisacea, olor de achicoria 'y
sabor amargo. Es comestible mediocre y
solo en su juventud.

Sarcoscypha coccinea. Familia: pecizaceas s.
It. (sentido lato) Genero: sarcoscypha.
Caracteristicas: Receptaculo cupuliforme o
hendido por un costado o no. No se fija al
suelo por raicillas ni por una raiz central.
Ascas no amiloides que no azulean con el
yodo. Receptaculos regulares que tienen
forma de copa mé&s o menos globosa.
Superficie himenial de colores vivos rojizos
0 anaranjados. Tienen pie corto. Son
lignicolas. Sub-caracteristicas: El interior de
la copa es de un bonito color rojo escarlata,
pocas veces rojo anaranjado, mientras que el
exterior es blanco rosado algo tomentoso. Su
carne es blanca, delgada, elastica y resulta
comestible sin valor. Tamafio de 1 a 6 cm.
Seta de poco interés por encontrarse siempre
en pequefio numero de ejemplares. La carne
es fina, compacta y de consistencia elastica.
Su intenso color rojo escarlata y su habitat
lignicola la separan bien de la Aluria
aurantia. Se trata de una especie sin valor
gastronmico a causa de la consistencia
elastica de la carne. Algunos autores la
consideran comestible pero sélo tras una
prolongada coccion. No obstante; no es
aconsejable su uso. Nombre vulgar: peziza
escarlata. En catalan: cassoletes vermelles.
En vascuence: txano gorritxu.

Sarcosphaera crassa. Otro nombre de la seta:
Sarcosphaera eximia.

Sarcosphaera eximia. Familia: pecizéceas.
Género:  sarcosphaera.  Caracteristicas:
Receptéculo cupuliforme o hendido por un
costado sin pie o con el pie poco sefialado.
Ascas amiloides que azulean con el yodo.
Receptaculos subterraneos que luego
emergen y tienen forma de estrella. Seta
gue es una peciza extrafia y tan particular,
que es facilmente reconocible. Cuando es
joven parece una patata que aflora en la
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superficie del suelo, al crecer este falso
tubérculo, siendo hueco, estalla y se divide
en 5 0 6 lIobulos triangulares, hasta adquirir
el perfil de una estrella sobre el suelo. Al
principio el interior de la copa es de color
malva y después se pone de color pardo. El
exterior es inicialmente blancuzco vy
posteriormente amarillo ocre. Esta soberbia
peciza es el gigante de las familia de las
Pecizaceas, ya que puede alcanzar
dimensiones de 20 cm de didmetro. En lo
referente a su comestibilidad, debe decirse
que se puede utilizar en alimentacion
previa coccion, ya que en estado crudo es
venenosa, provocando trastornos
gastrointestinales que se manifiestan con
vOmitos, que pronto pasan, una Vez
expulsada del tubo digestivo. Nombre
vulgar: peciza soberbia, peciza coronada,
peciza estrellada. peciza real. En catalan:
cassoleta blava. En vascuence: koroa
ubel. Sinénimo: Sarcosphaera coronaria,
Sarcosphaera crassa.

Sarcosphaera macrocalyx. Otro nombre de la
seta: Sarcosphaera crassa.

sard. Pez, nombre vulgar. Designacién oficial:
estornino, mojarra; sargo breado; sargo.

sarda. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: bacoreta; bonito; caballa; jaqueton;
pez toro; tasarte; tiburdén amarillo.

Sarda australis. Pez. Designacion oficial:
bonito de Australia.

sarda cahona. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: cabeza de pala.

Sarda chilensis. Familia: escomberomdridos.
Estd estrechamente emparentado con el bo-
nito (Sarda sarda); se extiende por la costa
americana del Pacifico, desde Alaska hasta
Pert y Chile. Alcanza 1 m de longitud y 5,4
kg de peso. De gran importancia comercial
en toda la costa del Pacifico. Nombre vul-
gar: bonito del Pacifico.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2804

Sarda chiliensis lineolata. Pez. Designacion
oficial: bonito chileno.

Sarda orientalis. Otro nombre del pez: Eut-
hynnus affinis; Sarda orientalis velox. De-
signacion oficial: bonito pacifico.

Sarda orientalis orientalis. Otro nombre del
pez: Euthynnus affinis. Designacion ofi-
cial: bonito pacifico.

Sarda orientalis serventyi. Otro nombre del
pez: Euthynnus affinis. Designacion ofi-
cial: bonito pacifico.

Sarda orientalis velox. Pez. Designacion ofi-
cial: bonito mono.

Sarda sarda. Familia: escombridos. Cuerpo
alargado con cabeza alargada y puntiaguda,
boca ancha y fuertes dientes. Detras de la
aleta caudal y de la anal presenta 7 o 10 pe-
quenas aletas. Color azul claro en el dorso
con cerca de 20 lineas oblicuas oscuras has-
ta la mitad de los laterales. Hacia la zona
ventral su color se vuelve blanco plateado.
Abunda en los mares de Espafia y de Amé-
rica del Sur. Las aletas pectorales longitu-
dinalmente alcanzan el origen de la 32 aleta
dorsal, caracter que sirve para diferenciar-
los facilmente del atun. Los bonitos se
acercan a la superficie formando bancos en
busca de presas: sardinas, jureles, majoles y
otros peces migratorios. Alcanzan los 90 cm
de longitud y un peso maximo de 20 Kkg.
Tienen gran importancia econémica. Pesca-
do azul de carne oscura y textura fina, muy
apreciado por su sabor. se consume asado
al horno si esta entero, y a la parrilla, a la
plancha o guisado si son filetes o rodajas.
Con su carne frita o cocida se elaboran de-
liciosas conservas en aceite de oliva. Se
pesca con red barredera o con jabega y las
capturas anuales de los ltimos afios se sitd-
an alrededor de las 35.000-60.000 tonela-
das, de las que una parte importante es pes-
cada en aguas europeas. El nombre se aplica
también a otras especies de la familia de los
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escombridos. Nombre vulgar y designacion
oficial: bonito, sarda. Segun el Cédigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teledsteo, es-
combriforme. Sarda sarda, Bloch. Veéase:
pescados.

Sarda sarda chiliensis. Pez. Designacion ofi-
cial: bonito del Pacifico Este.

Sarda unicolor. Pez. Designacion oficial: ta-
sarte.

sardalya sarmasi. Plato de la “cocina del
Mediterraneo”. Nombre espafiol: sardinas
rellenas en hojas de vid.

sarde. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pargo ojon.

sarde grise. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pargo prieto.

sarde queu jaune. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: rabirrubia.

sarde rouge. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pargo colorado.

sardedent chien. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: pargo jocu.

sardieta. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: abichon.

sardina. Designacion oficial espafiola del pez:
Alausa pilchardus; Alosa pilchardus; An-
choviella guianensis; Arengus minor; Clu-
panodon pilchardus; Clupanodon sardina;
Clupea laticosta; Clupea pilchardus; Clu-
pea sardina; Sardina pilchardus; Sardina
pilchardus sardina. Sinénimo oficial: Am-
ploya (joven); Caramelo (joven); Chouba
(joven); Jouba (joven); Junqueti (cria);
Manola; Manolita; Manxenca; Mariquilla;
Mariquita; Parritxa; Parrocha (joven); Pa-
rrochina; Patoya (joven); Sardina de ley;
Sardina europea; Sardine; Sardineta; Sar-
dinha; Sardinilla; Sardifia; Txardina;
Xardin; Xouba (joven); Xura; Xuva.

sardina. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: achoveta chuchueco; alacha; an-

choa chicotera; anchoa plateada; arenquillo
aleta amarilla; arenquillo chaparra; aren-
quillo cuchillo; arenquillo dentdn; arenqui-
Ilo navaja; arenquillo ojén; espadin fuegui-
no; espadin; machuelo hebra crinudo; ma-
chuelo hebra pinchagua; pilchard chileno;
sardina araucana; sardina chilena; sardina de
Magallanes; sardina monterey; sardina pe-
ruana; sardinela atlantica; sardineta canale-
ra; sardineta escamuda; sardineta manzani-
llera; sardineta piquitinga pelada; sardineta
piquitinga; sardineta plumilla. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Sardina
Energia (kJ) 630,54
Fosforo (mg) 258,00
Energia (kcal) 153,00
Sodio (mQ) 100,00
Colesterol (mg) 79,80
Porcion comestible 68,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 62,90
Calcio (mg) 50,40
Yodo (mg) 29,00
Vitamina B, (ug) 28,40
Magnesio (mg) 25,10
Potasio (mg) 20,00
Proteina () 17,10
Grasa (Q) 9,40
Acido félico (ug) 8,70
Vitamina D (ug) 7,90
Niacina (mg eg. niacina) 6,40
Grasa poliinsaturada () 2,90
Grasa moninsaturada (g) 2,80
Hierro (mg) 2,70
Grasa saturada (Q) 2,60
Vitamina E (mg) 1,60
Piridoxina (Bg) (mg) 0,96
Cinc (mg) 0,89
Riboflavina (B,) (mg) 0,33
Tiamina (B;) (mQg) 0,05
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos (g) tr.

sardina agallona. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: achoveta chuchueco;
anchoa chicotera.
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sardina alatxa. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: alacha.

sardina andina. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: pilchard chileno.

sardina araucana. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Clupea bentincki. Sinénimo
oficial: Anchoa; Arenque araucano; Sardi-
na; Sardina comun; Sardina de invierno;
Sardina del sur.

sardina arenque. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: saboga.

sardina austral. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: espadin fueguino.

sardina australiana. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Sardinops neopilchardus;
Sardinops sagax neopilchardus.

sardina azul. Pez, nombre vulgar. Designa-
cién oficial: machuelo hebra crinudo.

sardina bocona. Pez, nombre wvulgar.

Designacién oficial: anchoa bocona; anchoa
plateada; anchoveta chata; anchoveta
peruana.

sardina cascuda. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sardineta escamuda.

sardina chata. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: arenquillo chaparra; sardinela
pelada; sardineta chata.

sardina chilena. Designacion oficial espafiola
del pez: Sardinops sagax musica. Sinoni-
mo oficial: Sardina; Sardina espafiola.

sardina comun. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sardina araucana.

sardina crinuda. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: machuelo hebra crinudo; ma-
chuelo hebra mediana; machuelo hebra pin-
chagua.
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sardina de Espafa. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sardinela atlantica.

sardina de hebra. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: machuelo hebra de Ga-
lapagos.

sardina de invierno. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: sardina araucana.

sardina de ley. Nombre vulgar del pez: Sardi-
nella aurita. Designacion oficial: alacha;
sardina; sardineta manzanillera; sardineta
plumilla.

sardina de los canales. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: espadin fueguino.

sardina de Magallanes. Designacion oficial
espanola del pez: Clupea arcuata; Ramno-
gaster arcuata. Sinonimo oficial: Sardina.

sardina de Monterrey. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: pilchard de Califor-
nia.

sardina de plata. Designacion oficial espafio-
la del pez: Clupea arcuata; Ramnogaster
arcuata. Sinénimo oficial: Mojarrita.

sardina del Cabo. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Sardinops ocellata; Sardi-
nops sagax ocellata.

sardina del Pacifico. Nombre vulgar del pez:
Sardinops caerulea. Designacion oficial:
sardina monterey.

sardina del sur. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sardina araucana.

sardina escamuda. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sardineta escamuda; sar-
dineta jaguana; sardineta plumilla.

sardina espafiola. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sardina chilena; sardina
peruana.
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sardina europea. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sardina.

sardina fosforescente. Designacion oficial
espafnola del pez: Diogenichthys laterna-
tus. Sinonimo oficial: Linterna de Dioge-
nes.

sardina fueguina. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: espadin fueguino.

sardina japonesa. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Sardinops melanostica; Sar-
dinops sagax melanostica.

sardina japonesa. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sardina redonda; sardineta
canalera.

sardina listada. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: alacha.

sardina luminosa. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Benthosema panamense. Si-
nonimo oficial: Pez linterna.

sardina machete. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: arenquillo aleta amari-
lla.

sardina monterey. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Sardinps sagax caerulea. Si-
nonimo oficial: Sardina; Sardina del Paci-
fico.

sardina orejera. Nombre vulgar del pez: Sar-
dinella aurita.

sardina pelada. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: pilchard chileno; sardinela
pelada; sardineta piquitinga pelada.

sardina peruana. Designacion oficial espafio-
la del pez: Sardinps sagax sagax. Sinoni-
mo oficial: Sardina; Sardina espafiola.

sardina peruana. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: pilchard chileno.

Sardina pilchardus. Familia: clupeidos. Cuer-
po alargado, comprimido lateralmente y de
linea aerodinamica, dorso verdoso o azulado

y vientre plateado. Los ejemplares jovenes
alcanzan de 13 a 16 cm de longitud; los
adultos llegan a medir hasta 30 cm. La sar-
dina es un pez muy cosmopolita. Aparece en
el Atlantico Norte, asi como en zonas medi-
terraneas. Es especialmente abundante en
los mares calidos. Casi siempre se presenta
en grandes bancos (cardimenes), especial-
mente durante la época reproductora. Las
sardinas, junto con los boguerones son los
clupeiformes mas comunes en las latitudes
subtropicales, incluidas las costas espafiolas
y su pesca por la flota de bajura es de gran
importancia econémica, principalmente por
la demanda de las fabricas conserveras. Se
consume fresca y en conserva, aunque tam-
bién se emplea para fabricar harina. Las sar-
dinas se alimentan de cangrejos, de planc-
ton, huevas de peces y larvas; se hallan en
zonas cercanas a la costa; en otofio vuelven
a emigrar hacia el Sur para invernar en las
capas de agua mas profundas. Estos peces
alcanzan la madurez sexual a la edad de 3
afios. Se pesca con redes y se enlata en acei-
te 0 salsa de tomate. Talla hasta 35 cm. Car-
ne sapida, un poco grasa, que se estropea fa-
cilmente. Muy consumida. Su piel se vuelve
crujiente y su carne melosa al asarlas a la
brasa. Véase: pescados. Nombre vulgar:
sardina, parrocha (jovenes). Designacion
oficial: sardina. Sinénimo: Clupea pilchay-
dus, Clupea sardina. Segun el Cédigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teledsteo, clupei-
forme. Sardina pilchardus, Walbaun. VVéase
pescado. Segun el Real Decreto 560/1995,
de 7 de Abril, por el que se establecen las
tallas minimas de determinadas especies
pesqueras, Yy posteriores correcciones; la ta-
lla bioldgica de este pez, en el Atlantico de
11 cm, en el Mediterraneo, de 11 cm, la ta-
lla comercial es de 15 g/unidad en el Atlan-
tico y de 11 g/unidad en el Mediterraneo.

Sardina pilchardus sardina. Pez. Designa-
cion oficial: sardina.

sardina plastica. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: arenquillo chaparra; aren-
quillo cuchillo.
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sardina plateada. Pez, nombre wvulgar.
Designacion oficial: anchoa chicotera.

sardina rayada. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sardineta piquitinga pela-
da.

sardina redonda. Designacion oficial espafio-
la del pez: Etrumeus teres; Eutremus teres.
Sinonimo oficial: Sardina japonesa; Sardi-
neta.

sardina redonda. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sardineta canalera.

sardina sudafricana. Nombre vulgar del pez:
Sardinops ocellata.

sardina sudamericana. Nombre vulgar del
pez: Sardinops sagax.

sardina verde. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: machuelo hebra mediana; ma-
chuelo hebra pinchagua.

sardinas a la santanderina. Plato integrante
de la cocina clasica. Tiempo de realizacion
45 minutos. Ingredientes: sardinas, aceite
de oliva, harina, cebolla, tomate, ajo, sal,
perejil. VVéase: pescados y mariscos en la
cocina clésica.

sardinas al horno con acelgas, espinacas y
parmesano. Plato de la “cocina del Medi-
terrdneo” perteneciente al grupo de “pes-
cados en la cocina del Mediterraneo”. El
tian es una fuente de loza de barro especial
para gratinar, que se usa en la region que
rodea a Niza, y ha prestado su nombre a
muchas recetas. En esta version, la capa
superior burbujeante, hecha de parmesano
y hojas verdes, oculta un relleno sorpresa
de sardinas. Los habitantes de Niza prepa-
ran también este plato con los peces pe-
quefios transparentes llamados gobios, o
nounats. Ingredientes: Sardina, acelga,
espinaca, aceite de oliva, ajo, arroz de gra-
no largo, perejil, parmesano, sal y pimienta
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negra, nuez moscada, huevo, pan blanco
rallado. Nombre original: tian de sardinas.

sardinas asadas. Plato de la cocina de
Cantabria “Ribamontéan al Mar”
perteneciente al grupo de “pescado y
marisco”. Ingredientes: sardinas, sal
gorda. Véase: cocina de Cantabria

sardinas con patatas. Plato de la “cocina de
Espafia” perteneciente al grupo de “pesca-
dos”. Cocina de Cantabria. Una sencilla
pero exquisita combinacién que suele pre-
pararse en muchos lugares de Espafa. Las
sardinas del Cantabrico son, sin lugar a
dudas, las de mejor sabor. Ingredientes:
sardinas, patatas, pimientos de padrén, lau-
rel, aceite, sal.

sardinas desecadas. De textura crujiente e in-
tenso sabor a pescado, estas pequefias sar-
dinas se sirven como aperitivo o se em-
plean en diversos platos, especialmente
arroces. Se conserva en lugar seco, fresco y
oscuro. Véase: pescados y mariscos dese-
cados.

sardinas en aceite. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sardinas en aceite
Energia (kJ) 958,51
Calcio (mg) 314,00
Energia (kcal) 231,70
Colesterol (mg) 132,00
Porcién comestible 100,00
Magnesio (mg) 49,30
Yodo (mg) 33,00
Vitamina B1, (UQ) 29,60
Proteina () 22,60
Grasa (g) 15,70
Acido folico (ug) 8,70
Vitamina D (ug) 8,20
Niacina (mg eg. niacina) 8,10
Grasa moninsaturada (g) 7,17
Grasa poliinsaturada (g) 5,25
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Grasa saturada (q) 3,28
Hierro (mg) 2,90
Cinc (mg) 2,80
Piridoxina (Bs) (mg) 0,47
Riboflavina (B,) (mg) 0,31
Vitamina E (mg) 0,30
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Carbohidratos () 0,00
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Fésforo (mg)

Potasio (mg)

Sodio (mg)

Vitamina A (ug eq. retinol) tr.

sardinas en conserva. Conservadas en
aceite, escabeche o salsa de tomate, las
sardinas se pueden consumir enteras o tri-
turadas, con tostadas, en bocadillos 0 como
aperitivo. Se pueden aderezar con zumo de
limén. Véase: pescados y mariscos en con-
serva.

sardinas en escabeche. Plato de la “cocina de

Espafia” perteneciente al grupo de “pesca-
dos”. Cocina de Cantabria. Un pescado
econdémico y que goza de una gran consi-
deracion en Espafia. Antiguamente conoci-
do como “filete de mar”, la sardina hizo
incluso dudar si podia admitirse como ali-
mento en las vigilias y en Cuaresma. Del
siglo XVII datan las primeras notas sobre
la técnica de su prolongada conservacion
en escabeche. Ingredientes: sardinas fres-
cas, ajo, laurel, vino blanco, estragon, pi-
menton, vinagre, aceite, sal. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Sardinas en escabeche
Energia (kJ) 869,02
Sodio (mQg) 760,00
Potasio (mg) 260,00
Energia (kcal) 207,90
Colesterol (mg) 100,00
Porcion comestible 100,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 58,00
Calcio (mg) 30,00
Magnesio (mg) 26,00
Vitamina B, (ug) 26,00

Grasa (Q) 16,10
Proteina () 15,00
Yodo (mg) 10,00
Grasa poliinsaturada (g) 9,08
Acido folico (ug) 7,00
Vitamina D (ug) 7,00
Niacina (mg eg. niacina) 5,90
Grasa saturada (Q) 3,55
Grasa moninsaturada (g) 3,48
Hierro (mg) 0,90
Carbohidratos (g) 0,80
Cinc (mg) 0,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,34
Tiamina (B;) (mg) 0,11
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Fésforo (mg)

Piridoxina (Bs) (mg)

Vitamina E (mg)

sardinas en salsa de tomate. La cantidad de

nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Sardinas en salsa de tomate
Energia (kJ) 1086,28
Sodio (mQ) 570,00
Calcio (mg) 390,00
Potasio (mg) 376,00
Energia (kcal) 259,88
Fosforo (mg) 170,00
Porcion comestible 100,00
Colesterol (mg) 85,00
Magnesio (mg) 43,00
Grasa (q) 21,20
Acido félico (ug) 18,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 18,00
Proteina () 16,80
Grasa poliinsaturada () 13,10
Vitamina By, (Ug) 10,30
Vitamina D (ug) 9,80
Grasa moninsaturada (g) 4,90
Niacina (mg eg. niacina) 4,30
Grasa saturada () 3,18
Hierro (mg) 3,10
Vitamina E (mg) 1,40
Acido ascorbico (C) (mg) 0,50
Carbohidratos () 0,50
Riboflavina (B;) (mg) 0,23
Piridoxina (Bs) (mg) 0,21
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Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra (g) 0,01
Cinc (mg)
Yodo (mg)

sardinas enlatadas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sardina enlatadas

Energia (kJ) 1262,36
Potasio (mg) 560,00
Sodio (mg) 510,00
Fosforo (mg) 434,00
Calcio (mg) 354,00
Energia (kcal) 302,00
Colesterol (mg) 120,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 54,00
Agua (g) 50,60
Grasas totales (g) 24,40
Proteina () 20,60

Niacina (Bs3)(mg eg. niacina) 4,40
Hierro (mg) 3,50
Piridoxina (Bs) (mg) 0,16
Riboflavina (B,) (mg) 0,16
Tiamina (B;) (mg) 0,02
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00

Carbohidratos ()

Fibra (g)

Fldor (mQ)

Grasa poliinsaturada (Q)
Magnesio(mg)
Vitamina E (mg)

sardinas Margarita. Plato integrante de la
cocina con pescado. Tiempo de prepara-
cién 15 minutos. Ingredientes: sardinas en
conserva, huevo duro, perejil picado. Véa-
se: entradas frias y ensaladas de pescado.

sardinas rellenas. Plato de la cocina de
Cantabria “Santofia” perteneciente al grupo
de “pescado y marisco”. Ingredientes:
sardinas, anchos, queso de nata, huevo,
harina, aceite de oliva. Véase: cocina de
Cantabria
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sardinas rellenas en hojas de vid. Plato de la
“cocina del Mediterraneo” perteneciente al
grupo de “pescados en la cocina del Medi-
terraneo”. Los cocineros turcos han des-
arrollado la habilidad de asar el pescado
sobre el carbon hasta convertirla en una
forma de arte. Pero hasta a ellos les resulta
dificil impedir que las sardinas se quiebren
en el asador, por eso las envuelven primero
en hoja de vid. Ingredientes: Hojas de vid
en salmuera, sardina, cilantro, perejil, ajo,
aceite de oliva, sal y pimienta negra, li-
moén. Nombre original: sardalya sarmasi.

sardinata. Designacion oficial espafiola del
pez: Llisha argentata; Llisha harroweri;
Pellona harroweri. Sindnimo oficial: Gros
hareng.

sardinata. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: arenquillo cuchillo; macarena sal-
mon.

sardinata amazoénica. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Pellona altamazonica; Pe-
llona castelnauana.

sardine. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: anchoa de fondo; espadin; saboga.
sardina; sardineta escamuda; sardineta man-
zanillera.

sardinela. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: arenquillo navaja; sardinela brasile-
fia; sardineta peruana.

sardinela atlantica. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Sardinella anchovia; Sardine-
lla aurita. Sindnimo oficial: Arenque; Sar-
dina; Sardina de Espafa; Sardinelle; Sar-
dinha-do-norte.

sardinela brasilefia. Designacion oficial es-
pafola del pez: Sardinella brasiliensis. Si-
nonimo oficial: Sardinela; Sardinelle; Sar-
dinha verdadeira.
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sardinela pelada. Designacion oficial espafio-
la del pez: Neopisthopterus tropicus;
Odontognatus tropicus. Sinénimo oficial:
Arenque; Pelada; Sardina chata; Sardina
pelada.

Sardinella anchovia. Pez. Designacion ofi-
cial: sardinela atlantica.

Sardinella aurita. Familia: clupeidos. Menos
apreciada que la sardina (Sardina pilchar-
dus) de hasta 28 cm de longitud que aparece
a los dos lados del Atlantico, al Sur del Me-
diterraneo y en el Mar Negro. Opérculo liso,
con una sola estria vertical y borde posterior
del mismo con una pequefia estrangulacion;
en correspondencia, en el borde posterior de
la abertura branquial lleva dos abultamien-
tos. La aleta dorsal se inicia en el primer
tercio de la longitud del cuerpo. las pelvia-
nas, con 9 radios, tienen origen posterior al
de la dorsal. Parpados adiposos bien marca-
dos. Dorso azulado, con flancos y vientre
plateados y brillantes; a lo largo de los flan-
cos una linea amarilla dorada, que desapa-
rece frecuentemente después de la muerte.
Propia del Mediterrdneo meridional. Bas-
tante abundante. Nombre vulgar: alacha,
sardina de ley, sardina orejera. Sindénimo:
Clupea aurita. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teleosteo, clu-
peiforme. Sardinella aurita, Cuvier. Véa-
se:pescado.

Sardinella aurita. Pez. Designacion oficial:
alacha; sardinela atlantica.

Sardinella aurita terrasae. Pez. Designacion
oficial: alacha.

Sardinella brasiliensis. Pez. Designacion ofi-
cial: sardinela brasileia.

Sardinella cameronensis. Pez. Designacion
oficial: machuelo.

Sardinella eba. Pez. Designacion oficial: ma-
chuelo.

Sardinella euxina. Pez. Designacion oficial:
alacha.

Sardinella granigera. Pez. Designacion ofi-
cial: machuelo.

Sardinella maderensis. Familia: clupeidos.
También con opérculo liso y 2 abultamien-
tos en el borde de la cavidad branquial.
Cuerpo esbelto, comprimido y alto; pero con
la aleta caudal muy escotada, con sus l6bu-
los y los extremos de éstos negros, ofrecien-
do ademés una manchita negra en el origen
de la dorsal. Pelvianas con 8 radios y origen
posterior al de la dorsal. Talla hasta 25 cm.
Muy abundante en Canarias. Nombre vulgar
y designacion oficial: machuelo. Segun el
Codigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, clupeiforme. Sardinella eva, Lowe.
Véase pescado.

sardinelle. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: sardinela atlantica; sardinela brasile-
na.

sardinera. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: calamaria.

sardineta. Nombre vulgar del pez: Sprattus
sprattus. Designacion oficial: boquerdn;
espadin; pejerrey; sardina redonda; sardina;
sardineta manzanillera.

sardineta canalera. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Etrumeus sardina; Etrumeus
teres. Sinonimo oficial: Arenque redondo;
Canalera; Sardina; Sardina japonesa; Sar-
dina redonda.

sardineta canalerita. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Clupea lamprotaenia; Jen-
kinsia lamprotaenia; Jenkinsia viridis. Si-
nonimo oficial: Canalera.

sardineta chata. Designacion oficial espafiola
del pez: Llisha furthii. Sinénimo oficial:
Arenque; Macabé; Macabi; Machete; Pe-
llorra; Sardina chata; Sabalo.

sardineta del Pacifico. Designacion oficial
espafola del pez: Etrumenus acuminatus.
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sardineta escamosa. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: sardineta escamuda.

sardineta escamuda. Designacién oficial es-
pafola del pez: Clupea clupeola; Harengu-
la clupeola; Harengula macrophtalma; Sa-
rinella clupeola. Sindnimo oficial: Carapa-
chona; Conchua; Machuelo; Sardina; Sar-
dina cascuda; Sardina escamuda; Sardine;
Sardineta escamosa.

sardineta jaguana. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Harengula jaguana; Haren-
gula majorina; Harengula pensacolae. Si-
nonimo oficial: Carapachona; Conchua;
Sardina escamuda.

sardineta japonesa. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Etrumenus microps.

sardineta manzanillera. Designacion oficial
espafiola del pez: Clupea humeralis;
Harengula humeralis. Sinénimo oficial:
Conchua pelona; Manzanillera; Sardina;
Sardina de ley; Sardine; Sardineta.

sardineta peruana. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Harengula peruana. Sinéni-
mo oficial: Arenque; Arenquito; Sardinela.

sardineta piquitinga. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Lile piquitinga. Sin6nimo
oficial: Sardina.

sardineta piquitinga pelada. Designacion
oficial espafola del pez: Lile stolifera. Si-
nonimo oficial: Arenque; Pelada; Sardina;
Sardina pelada; Sardina rayada.

sardineta plumilla. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Clupea thrissina; Harengula
thrissina. Sinonimo oficial: Arenque; Plu-
milla; Sardina; Sardina de ley; Sardina es-
camuda.

sardinha. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: sardina.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2812

sardinha de lage. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: machuelo hebra atlantico.

sardinha verdadeira. Pez, nombre vulgar.
Designacion oficial: sardinela brasilefa.

sardinha-bocotorta. Pez, nombre vulgar.
Designacion  oficial:  anchoveta rabo
amarillo.

sardinha-do-norte. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: sardinela atlantica.

sardin-igar. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: arenque.

sardinilla. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: anchoa de fondo; sardina.

sardinita. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: arenquillo chaparra.

Sardinops neopilchardus. Familia: clupeidos.
Pez plateado, veloz, bajo en grasas en in-
vierno, pero con mucha grasa en verano.
Se abre por la mitas después de quitarle la
cabeza y limpiarle la tripa y se frie o se asa
a la brasa o a la plancha. Véase: pescados.
Nombre vulgar: sardina australiana.

Sardinops caerulea. Familia: clupeidos. Son
importantes en la zona de distribucion. En
las llamadas “falsas sardinas” las puntas de
los radios de la aleta anal son alargadas.
Nombre vulgar: sardina del Pacifico. De-
signacion oficial: pilchard de California.

Sardinops melanostica. Familia: clupeidos.
Son importantes en la zona de distribucion.
En las llamadas “falsas sardinas” las puntas
de los radios de la aleta anal son alargadas.
Nombre vulgar y designacién oficial: sar-
dina japonesa.

Sardinops neopilchardus. Pez. Designacion
oficial: sardina australiana.
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Sardinops ocellata. Familia: clupeidos. Son
importantes en la zona de distribucion. En
las llamadas “falsas sardinas” las puntas de
los radios de la aleta anal son alargadas.
Nombre vulgar: sardina sudafricana. De-
signacion oficial: sardina del Cabo.

Sardinops sagax. Familia: clupeidos. Son im-
portantes en la zona de distribucion. En las
llamadas “falsas sardinas” las puntas de los
radios de la aleta anal son alargadas. Nom-
bre vulgar: sardina sudamericana. Desig-
nacion oficial: pilchard chileno.

Sardinops sagax melanostica. Pez. Designa-
cion oficial: sardina japonesa.

Sardinops sagax musica. Pez. Designacion
oficial: sardina chilena.

Sardinops sagax neopilchardus. Pez. Desig-
nacion oficial: sardina australiana.

Sardinops sagax ocellata. Pez. Designacion
oficial: sardina del Cabo.

Sardinps sagax caerulea. Pez. Designacion
oficial: sardina monterey.

Sardinps sagax sagax. Pez. Designacion ofi-
cial: sardina peruana.

sardifia. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: sardina.

sardifieiro. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: jurel.

sardo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: castafiuela; chopa.

sare bikain. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Cortinarius praestans.

sare D.D.T. usain. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Cortinarius hinnuleus.

sare hiltzaile. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Cortinarius orellanus.

sare kanela kolore. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Cortinarius cinnamomeus.

sare lila luze. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Cortinarius largus.

sare marragorri. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Cortinarius armillatus.

sare mingots. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Cortinarius infractus.

sare odoltsu. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Cortinarius sanguineus.

sare orrigorri. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Cortinarius semisanguineus.

sare orrizuri. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Leucocortinarius bulbiger.

sare purpura hiltzaile. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Cortinarius phoeniceus.

sare purpurakorra. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Cortinarius purpuranscens.

sare ubel. Nombre vulgar vascuence de la se-
ta: Cortinarius violaceus.

sare urdinubel. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Cortinarius coerulescens.

sare zinabrio. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Cortinarius cinnabarinus.

sare zola gorri. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Cortinarius bulliardi.

sare zuriubel. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Cortinarius albovioleceus.

sarehori hiltzaile. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Cortinarius splendens.

sarehori polit. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Cortinarius calochrus.

sareokre ezkatasu. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Cortinarius humicola.

sareoliba. Nombre vulgar vascuence de la se-
ta: Cortinarius venetus.
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sarg. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
mojarra; sargo.

sargentillo. Pez. VVéase: jurel comun.

sargentillo. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: jurel comun.

sargento. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: corvinata rayada; jurel comun; lam-
be suco.

sargo. Designacion oficial espafiola del pez:
Bricca bjoerkna; Diplodus srague cadena-
ti; Diplodus sargus; Sargus rondeletii;
Sargus vetuda; Soarus sargus; Sparus va-
riegatus. Sinonimo oficial: Almojarra; As-
parrall; Auruda; Bariada; Beriada; Espa-
rrell; Espetons; chopa; chopeta; Herrera;
Jargo; Jargueta; Mojarra; Morruda; Moxa-
rra; Mujarr; Mujoi; Mujoya; Musharra;
Muxar handia; Muxion; Patena (joven);
Saifia; Sarc; Sarch; Sard; Sarg; Sargo
blanco; Sargo briao; Sargo burdo; Sargo
soldado; Sargua; Sarjo; Sart; Txapasta,;
Txarbo; Variada; Verada; Vidria; Vidriada;
X&rago; xargu; Zapatero.

sargo. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: burro chita; burro rompepaila; casta-
fiuela de pefia; corocoro boquimorada; coro-
coro grufidor; hurta; marreco; mojarra;
pluma marotilla; raspallon; ronco brillante;
ronco ruco; sargo amarillo; sargo breado;
sargo chopa; sargo fino; sargo salema. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Sargo
Energia (kJ) 432,00
Energia (kcal) 103,35
Porcion comestible 54,00
Calcio (mg) 30,00
Magnesio (mg) 30,00
Proteina () 15,00
Niacina (mg eg. niacina) 6,00
Grasa () 4,40
Carbohidratos () 1,00
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1,00
0,50
0,08

Hierro (mg)

Cinc (mg)
Riboflavina (B;) (mg)
Tiamina (B;) (mg) 0,06
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Acido félico (ug)
Colesterol (mg)

Fésforo (mg)

Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada (q)
Piridoxina (Bs) (mg)
Potasio (mg)

Sodio (mQ)

Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina By, (Ug)
Vitamina D (ug) tr.
Vitamina E (mg)
Yodo (mg)

sargo africano. Designacion oficial espafiola
del pez: Chrysoblephus laticeps.

sargo amarillo. Designacién oficial espafiola
del pez: Archosargus rhomboidales; Ar-
chosargus unimaculatus; Salema rhomboi-
dalis; Sparus salin. Sinénimo oficial: Ca-
galona; Chopa; Chopa amarilla; Chopa es-
pina; Rondeau; Sargo.

sargo blanco. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pluma calamo; sargo.

sargo breado. Nombre vulgar del pez: Diplo-
dus trifasciatus. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Charax cervinus; Diplodus
cervinus; Diplodus fasciatus; Sargus cer-
vinus; Sargus fasciatus; Sargus trifascia-
tus. Sindnimo oficial: Bedao; Dorado; Mo-
charra; Mojarra; Molinero; Mucharra; Mu-
jarra; Muxoin; Sard; Sargo; Sargo briao;
Sargo soldado; Txapasta; Txarbo.

sargo briao. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sargo breado; sargo.
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sargo burdo. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sargo.

sargo cabeza manchada. Pez, nombre vul-
gar. Designacion oficial: burro rompepai-
la.

sargo chopa. Designacion oficial espafiola del
pez: Archosargus aries; Archosargus pro-
batocephalus; Sargus aries; Sparus ovi-
cephalus; Sparus ovis. Sinonimo oficial:
Sargo; Sargo de mar.

sargo comun. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: burro chita.

sargo cotonero. Designacion oficial espafiola
del pez: Diplodus caudimaculata; Diplo-
dus holbrookii; Sparus holbrooki.

sargo de espina. Designacion oficial espafiola
del pez: Argyrops caprinus; Otrynter ca-
prinus; Stenotomus caprinus.

sargo de guiro. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: arnillo.

sargo de mar. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sargo chopa.

sargo de pefia. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: arnillo; castafiuela de pefia.

sargo de roca. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: arnillo.

sargo de soldado. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: hurta.

sargo del norte. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: pluma marotilla.

sargo del sur. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: burro chita.

sargo fino. Designacion oficial espafiola del
pez: Diplodus argenteus; Diplodus argen-
teus caudimaculata; Sargus argenteus;
Sargus ascensionis; Sargus caudimaculata.
Sinénimo oficial: Cotonera; Marimbé; San
Pedro; Sargo; Sargo plateado.

sargo imperial. Nombre vulgar del pez: Di-
plodus trifasciatus.

sargo picudo. Nombre vulgar del pez: Diplo-
dus puntazzo. Designacién oficial espafiola
del pez: Charax puntazzo; Puntazzo pun-
tazzo; Sargus puntazzo; Sparus acutiros-
tris; Sparus annularis; Sparus puntazzo.
Sinénimo oficial: Akermujoya; Aurada
platejada; Auradeta; Chicha; Jargo; Moja-
rra; Morruda; Mujoi; Murada; Murrada;
Muxoin; Ojada.

sargo plateado. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: sargo fino.

sargo rey. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: burro catalina.

sargo salema. Designacion oficial espafiola
del pez: Lagodon rhomboides. Sin6nimo
oficial: Chopa espinosa; Salema; Sargo.

sargo soldado. Nombre vulgar del pez: Diplo-
dus trifasciatus. Designacién oficial: sargo
breado; sargo.

sargo sudafricano. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Rabdosargus globiceps.

sargojote. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: arnillo.

sargua. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sargo.

Sargus annularis. Otro nombre del pez: Di-
plodus annularis. Designacion oficial: ras-
pallon.

Sargus argenteus. Pez. Designacion oficial:
sargo fino.

Sargus aries. Pez. Designacion oficial: sargo
chopa.

Sargus ascensionis. Pez. Designacion oficial:
sargo fino.

Sargus bellotti. Pez. Designacion oficial:
breca.
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Sargus caudimaculata. Pez. Designacion ofi-
cial: sargo fino.

Sargus cervinus. Pez.
sargo breado.

Designacion oficial:

Sargus fasciatus. Pez.
sargo breado.

Designacion oficial:

Sargus puntazzo. Pez.
sargo picudo.

Designacion oficial:

Sargus rondeletii. Pez. Designacién oficial:
sargo.

Sargus salviani. Pez. Designacion oficial: mo-
jarra.

Sargus trifasciatus. Pez. Designacion oficial:
sargo breado.

Sargus vetuda. Pez. Designacion oficial: sar-
go.

Sargus vulgaris. Pez. Designacion oficial:
mojarra.

sarina-arenke. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sabalo.

Sarinella clupeola. Pez. Designacion oficial:
sardineta escamuda.

sarjo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: sargo.

sarma. Nombre yugoslavo del plato: col re-
Ilena con carne de cerdo.

Sarpa salpa. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: salema.

sarrandell. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: gallo; peluda.

sarreta. Nombre vulgar, en Cantabria, del pez:
Pollachius pollachius. Designacion oficial:
abadejo; merlan; plegonero.
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sarrianu. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: porredana.

sarrio. Nombre vulgar del rumiante: Rupica-
pra rupicapra pyrenaica.

sart. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
mojarra; sargo.

sarudija. Nombre vulgar de la planta: Satureja
montana.

sasafras. Nombre vulgar de la planta: Sassa-
fras albidum.

sashimi. Plato de la cocina japonesa que con-
siste principalmente de pescado crudo. Se
dice que fue en las chozas de los humildes
pescadores japoneses donde, de modo for-
tuito, se descubri6 que los filetes de pescado
fresco, conservados en arroz, rociados a su
vez con vinagre de arroz, no s6lo permane-
cian frescos, sino que adquirian un agrada-
ble sabor. Para elaborarlos se quita la piel al
pescado muy fresco (atun, salmén, caballa,
trucha marina, denton, pescadilla, empera-
dor, besugo) con un cuchillo muy afilado de
hoja lisa. Se congela hasta que esté lo sufi-
cientemente firme como para cortarlo en ro-
dajas finas y uniformes de unos 5 mm de
grueso. Los cortes deben hacerse con un so-
lo movimiento y en un mismo sentido, sin
serrar el pescado. El plato consiste en una
seleccion de pequefios trozos de pescado
crudo dispuestos en una bandeja y acom-
pafiados con un pequefio bol de salsa de
soja, mezclada con wasabi. Véase: pesca-
dos.

sasiboilur arrosa. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Rhizopogon roseolus.

sasiboilur hori. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Rhizopogon luteolus.

sasikarraspifia. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Mitrophora hybrida.
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sasiolarra. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: solleta.

Sassafras albidum. Familia: lauraceas. Arbol
ornamental, de América del Norte con hojas
aromaticas; en principio solo tenia uso me-
dicinal y como infusion, las raices se em-
pleaban para dar sabor a la cervezay el acei-
te para calmar dolores de muelas. Ahora se
sabe que el safrol, uno de los componentes
delaceite de sasafras, es cancerigeno. Las
hojas secas no contienen safrol. El polvo de
hojas molidas se emplea como condimento.
Nombre vulgar: sasafrés.

sastre. Nombre vulgar catalan de la seta: Lac-
tarius volemus.

satan onddo. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Boletus satanas.

satay. Nombre vulgar en Asia de: pincho.
Consiste en pequefios trozos de carne, pes-
cado o pollo, marinados en una mezcla de
condimentos y asados a la plancha o en
barbacoa. Véase: salsa satay.

satay dacing. Nombre del plato de la cocina
de Malasia. Nombre esparfiol: pincho de
carne vacuna.

satch. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: peto; tordo de roca; vaqueta; zorzal.

sate pusut. Nombre del plato de la cocina de
Indonesia. Nombre espafiol: pincho de
pescado picado.

satsumajiru. Nombre del plato de la cocina
de Japon. Nombre espafiol: sopa de miso
con vegetales.

satsu-mas. Véase: mandarina. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cién comestible, es:

Satsu-mas
Energia (kJ) 107,84
Potasio (mg) 92,00
Porcion comestible 71,00
Energia (kcal) 25,80
Acido félico (ug) 23,00

Calcio (mg) 22,00
Acido ascorbico (C) (mg) | 19,00
Fosforo (mg) 13,00
Vitamina A (ug eg. retinol)| 8,83
Magnesio (mg) 7,00
Carbohidratos () 6,00
Sodio (mQ) 3,00
Fibra (g) 0,90
Proteina (g) 0,60
Niacina (mg eg. niacina) 0,30
Riboflavina (B) (mg) 0,23
Cinc (mg) 0,10
Grasa (Q) 0,10
Hierro (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,06
Piridoxina (Bs) (mg) 0,05
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Yodo (mg) 0,00
Colesterol (mg)

Grasa moninsaturada (g)

Grasa poliinsaturada (q)

Grasa saturada (g)

Vitamina E (mg)

Satureja calamintha. Familia: labiadas. Planta
gue crece espontanea en lugares baldios,
propia del &rea mediterranea y que actua-
lemnte es objeto de cultivo; posee flores en
epicastros terminales, tubulosos, biulabia-
dos, flores de color rosa violeta, hojas pe-
quefas, entre circulares y ovales, apenas
dentadas y con tomento. Contiene pulegén,
mentol y pineno, se utiliza en cantidades
moderadas, en la preparacion de infusiones
estimulantes. Nombre vulgar: calamento.

Satureja hortensis. Familia: labiadas. Planta
de hojas estrechas y vellosas, y flores blan-
cas o0 rosadas, muy olorosas, propia de la
region mediterranea y de Asia; se emplea
como condimento. Se trata de una planta
aromatica, perenne, que crece en todas las
regiones mediterraneas y de Europa central
y tiene aplicaciones culinarias. El aceite
esencial, al que debe su aroma, esta conte-
nido en unas células oleiferas especiales si-
tuadas en las hojas. Proporciona fragancia
al vinagre y los quesos de cabra. Realza a
las mil maravillas el sabor de las legumbres,
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pero también de ensaladas, sopas, guisos,
carnes, caza y rellenos. Es la compafiera
ideal del perifollo y el estragon. Véase:
hierbas aromaticas. Nombre vulgar: aje-
drea estival. Segun el Cédigo Alimentario,
3.24.40. Hojas y sumidades floridas, lim-
pias, frescas o desecadas de la Satureja hor-
tensis, L. El producto seco no sobrepasara
las cifras siguientes: Cenizas, maximo,
10%; Silice, méximo, 0,5%; Aceite esen-
cial, no menos del 0,7%. Véase: clasifica-
cién de especias.

Satureja montana. Familia: labiadas. Matilla
de 1-2 palmos de altura, algo tiesa y un tan-
to aspera al tacto, sélo lefiosa en la base,
con las ramas hebaceas enhiestas y cubier-
tas de pelitos blancos. Es planta muy hojo-
sa, con las hojas enfrentadas, estrechas,
agudas, las mayores de 15 a 20 mm, las su-
periores hasta la mitad mas cortas, con los
bordes enteros, y ciliadas en los bordes. Las
flores son blancas o sonrosadas, y nacen en
las axilas de las hojas superiores para for-
mar ramilletes terminales con las flores
echadas todas a un lado. El céliz es tubulo-
so, de 5-6 mm, y esta dividido en 5 dientes
puntiagudos. Planta perenne de hojas algo
rusticas. La esencia contiene fundamental-
mente: carvacrol, cifielo, dipenteno, etc. Se
usan las ramitas y se retiran antes de servir.
Vease: hierbas arométicas. Nombre vulgar:
ajedrea de montafia; ajedrea invernal; aje-
drea montesina; ajedrea salvaje; ajedrea sil-
vestre; herba dolives; hisopet; hisopeta;
hisopillo, jedrea; marquera; morquera; sabo-
rea; saborija; saboritja; sadurija; sajulida;
sajurida; salbotida; saldorija; sarudija.

Satureja thymbra. Familia: labiadas. Origina-
ria de Cerdefia, Creta y Grecia, esta planta-
trepadora no resiste los climas frios. Su
aroma tiene notas de tomillo, menta y aje-
drea; su sabor es mas parecido al de la aje-
drea, aunque mas agradable. Puede usarse
del mismo modo que la ajedrea invernal o el
tomillo, en sopas y guisos de coccion lenta,
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en especial con carne o presas de caza. Véa-
se: hierbas aromaticas. Nombre vulgar: aje-
drea fina.

satx. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: peto; tordo de roca; zorzal.

sauco. Nombre vulgar de la planta: Sambucus
nigra. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Sauco
Potasio (mg) 303,00
Energia (kJ) 188,10
Vitamina A (g eq. retinol) | 180,00
Agua () 82,10
Fésforo (mg) 57,00
Energia (kcal) 45,00
Calcio (mg) 37,00
Acido ascorbico (C) (mg) 18,00
Carbohidratos () 7,40
Fibra (g) 4,00
Proteina () 2,60
Hierro (mg) 1,60
Niacina (Bs)(mg eg. niacina)| 1,00
Sodio (mQg) 1,00
Grasas totales (g) 0,50
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,25
Riboflavina (B2) (mg) 0,07
Tiamina (B;) (mg) 0,07
Colesterol (mg) 0,00
Fluor (mg)
Grasa poliinsaturada () tr.
Magnesio(mg)
Vitamina E (mg)

Sauerkrau. Nombre aleméan de col fermenta-
da (chucrut). Véase: coles; col fermentada;
encurtidos y conservas.

sauf. Nombre hindd del condimento: hinojo.

saumon. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: macarela salmon.

saumon marine aux poivres verts. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “pescados y mariscos”. Nombre espariol:
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salmén marinado con granos de pimienta
verde.

saumonette. Nombre con el que se vende en
Francia la carne de la pintarroja (Scylior-
hinus caniculus)

saupa. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: salema.

saupe. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: salema.

saurel. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurel.

sauri. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: agujilla; paparda del Pacifico; sauri
paparda.

sauri paparda. Designacién oficial espafiola
del pez: Cololabis adocetus; Elassichthys
adocetus. Sin6nimo oficial: Brincador;
Sauri.

Saurida brasiliensis. Pez. Designacion ofi-
cial: guaripete.

Saurida normani. Pez. Designacion oficial:
guaripete.

Saurus griseus. Pez. Designacion oficial: pez
de San Francisco.

Saurus lacerta. Pez. Designacion oficial: la-
garto real.

Saurus trivirgatus. Pez. Designacion oficial:
pez de San Francisco.

sauternes. Variedad de uva blanca. VVéase: uva
sauvignon blanc.

sauteur. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: zapatero caspin; zapatero sietecue-
ros.

sauvignon blanc. VVéase: uva sauvignon blanc.

sauvignon noir. Variedad de uva tinta. VVéase:
uva pinot noir.

savate. Crustaceo, nombre vulgar. Designacion
oficial: cigarro chineso.

savelino europeo. Designacion oficial espafio-
la del pez: Thymallus arcticus.

Savelinus hucho. Pez. Designacion oficial:
salmoén del Danubio.

saverina. Nombre vulgar del molusco: Callis-
ta chione; Cytherea chione. Véase: chirlas.

savia. Véase: vino savia.

savia. Nombre vulgar de la planta: Salvia offi-
cinalis.

savola. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: sable peludo.

savon. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jabonero.

savorin. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: cojinoba savorin.

Sawara hiphonius. Pez. Designacion oficial:
carita oriental.

Saxidomus giganteus. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: almeja manteco-
sa.

Saxidomus nuttalli. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: venus mantecosa.

Saxifragaceae. Familia boténica. Reino: plan-
tae. Subreino: embryobionta (embryophitas)
Division: magnoliophyta (angiospermas;
plantas con flores) Clase: Dicotyledoneae.
Subclase: archichlamydeae; apetalae y cho-
ripetalae (o dialypetalae) Orden: rosales.
Familia de dicotiledéneas, nada 0 muy po-
co suculentas, las cuales poseen dos o cin-
co carpelos, por lo comin mas o menos
soldados y hojas no transformadas en utri-
culus. Consideramos: casis negra (Ribes
nigrum), grosella (Phyllantus acidus), gro-
sella espinosa (Ribes grossularia), grosella
roja (Ribes rubrum) uva espina (Ribes
grossularioides)
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saxifragaceas. Véase: Saxifragaceae.

Sayris hian. Pez. Designacion oficial: papar-
da.

Sayris recurvirostra. Pez. Designacion ofi-
cial: paparda.

sayugo. Nombre vulgar de la planta: Sambu-
Cus nigra.

scallop atlantica de aguas profundas. Nom-
bre vulgar del molusco: Placopecten mage-
llanicus.

scallops. Nombre vulgar de los moluscos. Pec-
tinidae, Spondylidae. VVéase: pechinas, vene-
ras, scallops.

scamorza. Véase: queso scamorza

scamp. Nombre vulgar del pez: Mycteroperca
phenax.

scampi. Véase: galera.

Scappi; mezcla de especias. Bartolomé Scap-
pi, el cocinero del Papa Pio V, especifica
este compuesto de especias en su Opera
dell’Arte del Cucinare, uno de los libros
mas influyentes de la temprana cocina ita-
liana. Ingredientes: ramas de canela, cla-
VO, jengibre seco, nuez moscada rallada,
granos del paraiso, azafrén, azicar moreno
de cafia. Véase: mezclas de especias.

Scapularia rubra. Pez. Designacion oficial:
merillo.

Scardinius erythrophtalmus. Familia: cipri-
nidos. Cuerpo de dorso alto y todas las ale-
tas en rojo anaranjado o rojo sangre. Apa-
rece en Europa, excepto en Suecia, Norue-
ga y Finlandia. También en el Atlantico
desde los Urales y el mar Caspio. Se ali-
menta de plantas y pequefios animales lle-
gando a alcanzar los 30 cm. La carne del
escardino es méas sabrosa que la del rutilo
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comun (Rutilus rutilus), sin embargo, con-
tiene numerosas y pequefias espinas. Nom-
bre vulgar y designacién oficial: escardi-
no.

Scardinius graecus. Familia: ciprinidos. Co-
mo el escardinio (Scardinius erythroph-
talmus), algo méas delgado que aparece en
el Peloponeso. Nombre vulgar: escardinio
griego.

scargot. Palabra francesa que significa cara-
col, efectivamente, es a la que se asemeja
el producto una vez terminado. Carnes:
vacuno y magro de cerdo al 50%. Adere-
zo: sal fina (500g), acido ascérbico (25 g),
pimienta blanca molida (100g), nuez mos-
cada molida (25g), glutamato monosddico
(25g), harina de arroz (250g) Se usa de 18
a 20 g por kg de carne picada. Ingredien-
tes: dextrina, pimienta blanca molida, ajo,
avellanas molidas, vino blanco oloroso.
Véase: productos cérnicos de diferentes
animales.

Scaridae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase: osteictios. Subclase: actinopte-
rigios. Infraclase: teledsteos. Orden: perci-
formes. Suborden: labroides. Tienen un co-
lorido atin mas vistoso que los merlos (fami-
lia: labridos) Habitan en pendientes escarpa-
das de los arrecifes de coral. Su nombre no
se debe al colorido de las escamas que los
cubre, sino a sus dientes en forma de cola de
papagayo, con los que capturan los peque-
fios animales y algas de los corales. Algunos
de ellos pueden romper ramas enteras de co-
rales, que trituran con los fuertes huesos de
su garganta. Consideramos: papagayo mari-
no (Sparisoma cretense), loro jorobado
(Scarus perrico), pez papagayo (Sparisoma
chrisopterum), pez papagayo “stoplight”
(Sparisoma viride), pez papagayo de man-
chas azules (Scarus ghobban), vieja colora-
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da (Sparisoma cretense). Sin6nimo: escari-
dos; peces papagayo.

Scarops perrico. Pez. Designacion oficial:
pococho de mar.

Scartella brevipinnis. Pez. Designacion ofi-
cial: trambollito.

Scartichthys gigas. Pez. Designacion oficial:
borracho gigante.

Scartichthys viridis. Pez. Designacion oficial:
borrachito verde.

Scarus azureus. Pez. Designacion oficial: loro
azul.

Scarus californiensis. Pez. Designacion ofi-
cial: loro barbazul.

Scarus canariensis. Pez. Designacion oficial:
vieja colorada.

Scarus coelestinus. Pez. Designacion oficial:
loro negro.

Scarus coeruleus. Pez. Designacion oficial:
loro azul.

Scarus compressus. Pez. Designacion oficial:
loro chato.

Scarus cretensis. Pez. Designacion oficial:
vieja colorada.

Scarus criocensis. Pez. Designacion oficial:
loro rayado.

Scarus ghobban. Familia: escaridos. Habita en
el Pacifico. Es amarillo con manchas azules
y alcanza los 60 cm de longitud. Es muy so-
licitado en los restaurantes de Hong Kong.
Nombre vulgar: pez papagayo de manchas
azules.

Scarus guacamaia. Pez. Designacion oficial:
loro guacamayo.

Scarus mutabilis. Pez. Designacion oficial:
vieja colorada.

Scarus perrico. Familia: escaridos. Pez de co-
lores vivos que vive en los arrecifes de co-
ral. Tiene una carne blanca, jugosa y blan-
da, de sabor fino y excelente. Se consume
asado al horno, a la parrilla, a la plancha o
pochado. Nombre vulgar y designacion ofi-
cial: loro jorobado.

Scarus rubiginosus. Pez. Designacion oficial:
vieja colorada.

Scarus rubroviolaceus. Pez. Designacion ofi-
cial: loro viol&ceo.

Scarus vetula. Pez. Designacion oficial: loro
perico.

schabiroya. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpidn.

schabraya. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpidn.

schaciroya. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: escorpidn.

schalten morelle. VVariedad de cereza. Véase:
Prunus avium.

schark ray. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: angelote.

schauessen. Salchicha al estilo europeo
tradicional, elaborada con carne de cerdo y/o
vacuno. Sabor intenso. Véase: salchichas
europeas.

Schedophilus grisolineatus. Pez. Designacion
oficial: cojinoba listada.

Schedophilus haedrichi. Pez. Designacion ofi-
cial: cojinoba listada.

Schedophilus huttoni. Pez. Designacién ofi-
cial: cojinoba traposa.

Schedophilus maculatus. Pez. Designacion
oficial: cojonoba manchada.

Schedophilus medusophagus. Pez. Designa-
cion oficial: mupo.
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Schedophilus ovalis. Pez. Designacion oficial:
mupo imperial.

scherzel. Corte austriaco de la canal de vacu-
no. De la espaldilla, equivalente a la llana.
Este musculo estd recorrido parcialmente
por tendones. Se reconoce por la costura
que una las dos masas musculares. Esta
costura se derrite automaticamente al coci-
narse y aporta una jugosidad especial. Se
consume hervido. Véase: cortes de la ca-
nal, escuela de Viena.

scherzel blanco. Corte austriaco de la canal
de vacuno. Es uno de los cortes de la re-
gién en contacto con el rabo. Es una pieza
de la pierna, justo debajo del rabo. Tiene
un aspecto uniforme y una estructura
homogénea. EI Scherzel se suele servir in-
mediatamente antes del postre. Es una pie-
za magra, de una suave tonalidad clara y
fibras cortas. Véase: despiece de la canal,
escuela de Viena.

schichimi. Nombre en Japon de: siete espe-
cias.

schillerlocken. Véase: mielga (Squalus acan-
thias).

schirazi. Piel de oveja de color gris. Sinoni-
mo: astracan Véase: oveja Karakul.

Schismotis laevigata. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: oreja de mar
australiana.

Schizophyllum commune. Familia: pleu-
rotaceas. Género: schyzophyllum. Caracte-
risticas: Sombrero de 1 a 4 cm parecido a
un pequefio abanico o0 a una concha. Es
blanquecino en tiempo seco y de color gris
sucio en tiempo himedo; lleva en su super-
ficie una erizada vellosidad blanquecina,
siempre que el tiempo esté seco, pero que
se oscurece en cuanto hay agua o mucha
humedad. Carne delgada y coriacea, sin
olor ni sabor, ni tampoco valor comestible.
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Es una pequefa seta, cuyo sombrero semi-
circular mide de 1 a 2 cm de diametro o
mas. Es seco, velludo, lanoso, blancuzco o
grisaceo, a veces encarnado, luego blanco,
sin piel o provisto de una especie de peque-
fio tubérculo blancuzco sobre el que se in-
sertan las laminillas. Pese a su pequefio ta-
mafio es un gran devorador de madera, y por
ello es necesario siempre poner en seco la
lefia que se amontona para quemar, Si no se
hace, resulta infaliblemente atacada. Existen
especies muy semejantes en los tropicos, y
los africanos se sirven de ellas como goma
de mascar, ya que estos hongos son elasti-
cos, “indesgastables” si puede decirse, y con
un sabor accidentado. Pero provocan a veces
accidentes graves; en efecto, las esporas, tras
la masticacion, pueden entrar en el sistema
sanguineo e ir a instalarse sobre la médula
espinal, donde germinan y provocan unas
paralisis irreversibles. Este debe ser el Unico
hongo capaz de una adaptacion tan grave e
inesperada. La carne muy delgada, fuerte y
elastica, carente de olor y sabor particulares.
Carece de utilidad culinaria por su consis-
tencia correosa. Nombre vulgar: esquizofilo
comun. En vascuence: ardagaitxo.

schoolmaster snapper. Nombre vulgar del
pez: Lutjanus apodus.

Sciadeichthys emphysetus. Pez. Designacion
oficial: bagre amarillo.

Sciadeichthys flavescens. Pez. Designacion
oficial: bagre amarillo.

Sciadeichthys parkeri. Pez. Designacion ofi-
cial: bagre bresu.

Sciadeichthys proops. Pez. Designacion ofi-

cial: bagre crucifijo.
Sciadeichthys troscheli. Pez.
oficial: bagre chili.

Designacion

Sciadeichthys walrechtii. Pez. Designacion
oficial: bagre cuma.
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Sciades troscheli. Pez. Designacion oficial:
bagre chili.

Sciaena aluta. Pez. Designacion oficial: ron-
Cos.

Sciaena aneus. Pez. Designacion oficial: cor-
vina ojona.

Sciaena angolensis. Pez. Designacion oficial:
corvina angolefa.

Sciaena aquila. Pez. Designacion oficial: cor-
vina.

Sciaena bathytatos. Pez. Designacion oficial:
corvina de fondo.

Sciaena belangeri. Pez. Designacion oficial:
corvina austral.

Sciaena callaensis. Pez. Designacion oficial:
lorna grande.

Sciaena canariensis. Pez. Designacion oficial:
verrugato de fango.

Sciaena cirrhosa. Otro nombre del pez: Um-
brina cirrhosa. Designacién oficial: verru-
gato.

Sciaena crocea. Pez. Designacion oficial:
corvinon brasilefio.

Sciaena deliciosa. Pez. Designacion oficial:
roncacho.

Sciaena dubia. Pez. Designacion oficial: ve-
rrugato maroto.

Sciaena dussumieri. Pez. Designacion oficial:
corvina de dussumier.

Sciaena edwardi. Pez. Designacion oficial:
obispo.

Sciaena fasciatum. Pez. Designacion oficial:
arnillo.

Sciaena fusca. Pez. Designacién oficial: cor-
vinén negro.

Sciaena galapagorum. Pez. Designacion ofi-
cial: corvina de galapagos.

Sciaena gigas. Pez. Designacion oficial: cor-
vinon negro.

Sciaena gilberti. Pez. Designacion oficial:
corvina pampera.

Sciaena imberbis. Pez. Designacién oficial:
corvinon ocelado.

Sciaena macrophthalmus. Pez. Designacion
oficial: corvina ojona.

Sciaena mbizi. Pez. Designacion oficial: cor-
vina de poll.

Sciaena multifasciata. Pez. Designacion ofi-
cial: verrugato croca.

Sciaena nasus. Pez. Designacion oficial: cor-
vina austral.

Sciaena nibe. Pez. Designacion oficial: corvi-
na china.

Sciaena nigra. Pez. Designacion oficial: cor-
vallo.

Sciaena novaehollandiae. Pez. Designacion
oficial: corvina austral.

Sciaena ophioscion. Pez. Designacion oficial:
corvinilla tuza.

Sciaena punctata. Pez. Designacion oficial:
baila.

Sciaena reedi. Pez. Designacion oficial: cor-
vinilla de juan Fernandez.

Sciaena regia. Pez. Designacion oficial: cor-
vina.

Sciaena ronchus. Pez. Designacion oficial:
verrugato de fango.

Sciaena rubella. Pez. Designacion oficial:
curbinata.
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Sciaena saturna. Pez. Designacién oficial:
corvinata negra.

Sciaena sauvagei. Pez. Designacion oficial:
corvina.

Sciaena sina. Pez. Designacion oficial: ron-
cador chino.

Sciaena squamosissimus. Pez. Designacion
oficial: curbinata.

Sciaena starksi. Pez. Designacion oficial:
corvina robalo.

Sciaena suavis. Pez. Designacion oficial: cor-
vina surefia.

Sciaena thompsoni. Pez. Designacion oficial:
verrugato roncador.

Sciaena umbra. Familia: esciénidos. Su robus-
to cuerpo, de dorso elevado presenta en la
espalda y en los flancos un color marrén
bronceado, con un ligero brillo dorado que
en el vientre se vuelve mas plateado. Todas
las aletas son oscuras, excepto los radios
puntiagudos de la ventral y la anal, que son
blancos. Aparece en el Atlantico oriental,
desde las costas de Senegal hasta el Sur de
Portugal, en el Mediterraneo, en el mar Ne-
gro y en el mar de Azov. La mayoria de
ellos viven en profundidades rocosas a un
maximo de 20 m. Aparece en pequefios
bancos. Se alimenta de pequefios peces y
crustaceos que captura durante la noche. El
corvallo alcanza los 70 cm de longitud. Car-
ne buena. Nombre vulgar: corvina negra,
corvallo. Designacion oficial: corvallo;
corvina. Sinbnmo: Johnius umbra.

Sciaena vermicualris. Pez. Designacion ofi-
cial: corvinilla zorra.

Sciaena wieneri. Pez. Designacion oficial:
corvina lubina.
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Sciaenidae. Familia zoologica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase: osteictios. Subclase: actinopte-
rigios. Superorden: tele6steos. Orden: per-
ciformes. Suborden: percoides. Poseen, al
contrario 00que las bremas marinas, el cuer-
po alargado y ligeramente aplanado por los
lados, una aleta dorsal dividida y una cola
grande. Caracteristica comun a todos ellos
es que, gracias a la vejiga natatoria y a un
determinado musculo, pueden emitir soni-
dos semejantes al redoble de un tambor. Es-
tos voraces peces habitan en costas y zonas
calidas de alta mar. Algunas especies se
adentran en aguas dulces en busca de ali-
mento. Especialmente aguas calidas del
Atléntico occidental y de la zona Indopacifi-
ca aparecen peces de la familia de los timba-
los, en grandes cantidades, de importancia
comercial. Entre ellos algunos tipos tienen
gran valor culinario. Sin embargo todos los
miembros de la familia escianidos (Sciani-
dae) son especialmente propensos a los pa-
rasitos, concretamente a los parasitos chu-
padores. Siempre que el pescado no se coma
crudo, como en el caso del Sashimi, estos
parasitos son inocuos para el hombre. Tam-
bién a la hora de ahumarlos conviene elegir
el procedimiento de calentamiento. Nombre
vulgar: esciénidos, peces timbalo. Conside-
ramos: corvallo (Sciaena umbra), corvina
(Argyrosomus regius), corvina de California
(Menticirrhus undulatus), corvindn brasile-
fio (Micropogonias undulatus), corvineta lis-
tada (Genyonemus lineatus), croaker man-
chado (Pseudosciaena diacanthus), perca
blanca de mar (Atractoscion nobilis), pesca-
dilla (Menticirrhus littoralis), rey del Sur
(Menticirrhus americanus), timbalo cebra
(Leiostomus xanthurus), timbalo de dorso
verde (Johnius soldado), timbalo moteado
(Cynoscion nebulosus), timbalo negro (Po-
gonias cromis), timbalo rojo (Sciaenops
ocellata), trucha gris (Cynoscion regalis),
verrugato (Umbrina cirrhosa), verrugato de
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fango (Umbrina ronchus). Sinénimo: peces
grufidores.

Sciaenoides perarmatus. Pez. Designacion
oficial: roncos.

Sciaenops ocellata. Familia: esciénidos. Es el
segundo pez en tamafio de la familia de los
timbalos y, al mismo tiempo, el mejor. Se
captura a lo largo de la costa de Nueva In-
glaterra hasta Méjico y su peso medio en el
mercado es de 2 a 3 kg. Sin embargo, el
timbalo rojo puede llegar a pesar de 40 a 50
kg. Es un delicioso pescado de mesa, de
carne aromatica, compacta y jugosa. Nom-
bre vulgar: pez timbalo rojo. Designacion
oficial: corvindn ocelado; corvinén ocelado.

scirenga. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: cuna negra.

Sclerangium polyrhizum. Otro nombre de la
seta: Scleroderma geaster.

Sclerocrangon procax. Crustaceo. Designa-
cion oficial: quisquilla dura.

Scleroderma areolatum. Familia:
licoperdéceas (en sentido lato s. It.) Familia:
sclerodermataceae. Género: scleroderma.
Caracteristicas: Peridio muy duro. Gleba
con celdillas. No hay capilicio.: Especies en
forma de tubérculo protegidas por una
membrana externa muy dura. Sub-
caracteristicas: Con pie mMa&s 0 menos
aparente. Seta sin valor comestible. Se ha
confundido  frecuentemente  con la
Scleroderma verrucosum, que €S una
especie proxima; pero ésta se diferencia por
carecer del peridio tipico areolado y por
presentar un pseudo pie mas desarrollado.

Scleroderma auratium. Otro nombre de la se-
ta: Scleroderma vulgare.

Scleroderma bovista. Familia: licoperdaceas
(en sentido lato s. It.) Familia:
sclerodermataceae. Género: scleroderma.
Caracteristicas: Peridio muy duro. Gleba
con celdillas. No hay capilicio.: Especies en
forma de tubérculo protegidas por una

membrana externa muy dura. Sub-
caracteristicas: Con pie mM&s 0 menos
aparente. Seta que se distingue bien por su
intenso  color amarillo con reflejos
anaranjados.

Scleroderma cepa. Familia: sclerodermataceae.

Familia: licoperdaceas (en sentido lato s. It.)
Familia: sclerodermataceae. Género:
scleroderma. Caracteristicas: Peridio muy
duro. Gleba con celdillas. No hay capilicio.:
Especies en forma de tubérculo protegidas
por una membrana externa muy dura. Sub-
caracteristicas: Con pie mMa&s 0 menos
aparente. Seta sin interés comestible. Es una
especie que se presenta con una gran
variedad en su morfologia, pero que se la
puede identificar sin ningln problema
teniendo en cuenta sus grandes espinas de
las esporas y la resistencia del peridio. En
general se puede decir que es una variedad
bastante rara en Espafia.

Scleroderma citrinum. Otro nombre de la se-

ta: Scleroderma vulgare.

Scleroderma flavidum. Otro nombre de la seta:

Scleroderma cepa.

Scleroderma geaster. Familia: licoperdaceas

(en sentido lato s. It.) Familia:
sclerodermataceae. Género: scleroderma.
Caracteristicas: Peridio muy duro. Gleba
con celdillas. No hay capilicio. Especies en
forma de tubérculo protegidas por una
membrana externa muy dura. Sub-
caracteristicas: Con pie mMa&s 0 menos
aparente. Pie aparente. Peridio escamoso
que en la madurez se abre en forma de
estrella de seis a ocho brazos. Seta carente
de interés comestible. Con respecto a su
identificacion no hay ninguna duda,
teniendo en cuenta sus dimensiones, es la
especie  mayor dentro del género
Scleroderma, y ademéas por su grueso
peridio y forma estrellada de apertura del
mismo. Nombre wvulgar: escleroderma
estrellada. En vascuence: astaputz izar.
Sinénimo: Scleroderma polyrhizum,
Sclerangium polyrhizum.
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Scleroderma hemisphaericum. Otro nombre
de la seta: Scleroderma cepa.

Scleroderma lycoperdoides. Otro nombre de la
seta: Scleroderma areolatum.

Scleroderma macrorrhizon. Otro nombre de la
seta: Scleroderma meridionale.

Scleroderma meridionale. Familia:
licoperdéceas (en sentido lato s. It.) Familia:
sclerodermataceae. Género: scleroderma.
Caracteristicas: Peridio muy duro. Gleba
con celdillas. No hay capilicio.: Especies en
forma de tubérculo protegidas por una
membrana externa muy dura. Sub-
caracteristicas: Con pie mas 0 menos
aparente. Seta que aunque a simple vista se
podria confundir con la Scleroderma
bovista, al arrancarlas del suelo se
distinguen perfectamente, ya que esta Gltima
carece de pseudopie y nunca se abre en
forma estrellada.

Scleroderma polyrhizum. Otro nombre de la
seta: Scleroderma geaster.

Scleroderma verrucosum. Familia: licoperda-
ceas (en sentido lato s. It.) Familia: sclero-
dermataceae. Género: scleroderma. Carac-
teristicas: Peridio muy duro. Gleba con
celdillas. No hay capilicio.: Especies en
forma de tubérculo protegidas por una
membrana externa muy dura. Sub-
caracteristicas: Con pie mas 0 menos apa-
rente. Pie muy aparente. Peridio verrucoso
que en la madurez no se abre en forma de
estrella. * Seta, cuyo nombre significa
“piel dura” que persiste largo tiempo tras la
muerte de la seta. Miden de 5 a 6 cm de
diametro y son de color ocre o pardo,
hallandose enteramente cubiertos de pe-
quefias verrugas comprimidas. Es tdxica,
provocando importantes alteraciones diges-
tivas. Se parece algo a la Scleroderma me-
ridionale, pero se diferencia bien al mi-
Croscopio porque mientras ésta tiene espo-
ras reticuladas, la Scleroderma verrucosum
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las tiene espinosas. También presenta un
cierto parecido con la Scleroderma areola-
tum, pero ésta tiene un pie muy corto, las
esporas mayores (11-17 um de didmetro),
y su distribucién es muy septentrional, ya
que so6lo se ha encontrado en el Norte de
Espafia. Nombre vulgar: escleroderma par-
da, escleroderma verrugosa. En catalan:
rota de cavall. En vascuence: astaputz
ubelska.

Scleroderma vulgare. Familia: licoperdaceas

(en sentido lato s. It) Familia:
sclerodermataceae. Género: scleroderma.
Caracteristicas: Peridio muy duro. Gleba
con celdillas. No hay capilicio. Especies en
forma de tubérculo protegidas por una
membrana externa muy dura. Subgrupo Sin
pie o poco aparente. Seta facil de identificar
por la coloracion y estructura del peridio, asi
como la ornamentacion de las esporas. La
gleba, bastante compacta en los ejemplares
jovenes desprende un olor intenso y
desagradable. Su ingestion provoca graves
trastornos  gastrointestinales.  Nombre
vulgar: escleroderma amarilla,
escleroderma vulgar. En catalan: rota de
cavall groga. En vascuence: astaputz
arrunt. Sinénimo: Scleroderma aurantium,
Scleroderma vulgare. Scleroderma citrinum.

Sclerodermataceae. Familia botanica. Reino:

plantae. Subreino: thallobionta (talofitas)
Division:  eumycetes  (fungi)  Clase:
basidiomycetes. Subclase: gasteromycetes.
Orden: sclerodermatales. Especies de forma
globosa 0 como mucho provistas de un corto
pedinculo basal, basidios distribuidos de
forma desordenada en lo interior de la gleba,
que al madurar se transforma en una
sustancia pulverulenta de color marrén
negruzco. Gleba recorrida por venas
estériles. Las esporas son verrugosas o
puntiagudas, de color marrén negruzco. Las
especies de esta familia so incomestibles o
toxicas y se reinen en tres géneros: astreus.
Tiene dos envolturas: la primera es el
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exoperidio. Solida y coriacea que al
principio rodea toda la cabeza y luego
estalla en una estrella y se aplasta sobre el
suelo, segun las especies, esta estrella tiene
un numero variable de brazos, de 3 a 6.
Presenta esta estrella una propiedad muy
caracteristica; sus brazos se abren o se
cierran segun la humedad ambiental. Estos
cierres y aperturas no anuncian el tiempo
que vendra, sino el que hace pero ain asi
han sido bautizadas con el nombre comun
de “higrometros”. Ademas este sistema que
permite su desplazamiento contribuye a la
diseminacion de las esporas y comunica con
el exterior mediante un orificio u ostiolo.
Viven en ambientes secos y arenosos y no
son comestibles. Son muy curiosas Yy
despiertan el interés de quienes las observan.
Consideramos: Género astreus: Astraeus
hygrometrycus.  Aestraeus  quadrufium.
Género pisolithus: Pisolithus arenarius.
Género scleroderma: Scleroderma
areolatum, Scleroderma bovista,
Scleroderma cepa, Scleroderma geaster,
Scleroderma  meridionale, Scleroderma
polyrhizum,  Scleroderma  verrucosum,
Scleroderma vulgare.

Scoliodon longurio. Pez. Designacion oficial:

tiburon hocicén.

Scoliodon tarraenovae. Pez. Designacion ofi-

cial: cazon de ley.

Scolopacidae. Familia zoologica. Reino: ani-

mal. Division: bilaterales. Rama: eumeta-
z00s. Subdivision: protostimas. Seccion:
pseudocelomados. Tipo: cordados. Subtipo:
vertebrados. Superclase: tetrapodos. Clase:
aves. Subclase: neornites Superorden: neog-
natas. Orden: caradriformes. Limicolas. En
playas marinas o en llanos inundados en el
interior, excavan para recoger alimento en
la arena, en el barro o en aguas someras;
muchas anidan en las regiones articas y
emigran hacia el Sur para pasar el invierno;
antes se cazaban para venderlas. Nombre
vulgar:  escolopacidos.  Consideramos:
chochaperdiz (Scolopax rusticala).

Scolopax rusticala. Familia: escolopéacidos.
Mide unos 34 cm, presenta un plumaje
muy homocromico con el entorno, con las
partes superiores de tonos pardos, amarillo
y negro; las partes inferiores son de color
marron claro con listas de color pardo os-
curo. Pico largo, ojos dispuestos muy hacia
atras en la cabeza redonda. En el pileo se
disponen listas transversales de color ne-
gro. Los individuos jovenes son muy seme-
jantes los adultos. Vive en bosques (enci-
nas, abedules, alerces, coniferas) con
abundante sotobosque, zonas de maleza. Se
alimenta basicamente de invertebrados
(gusanos, insectos, larvas, moluscos, crus-
taceos) y también de sustancias vegetales
(semillas, raices, hierbas) Es necesario co-
cinar una pieza por persona. Al asar estas
aves, no se las debe vaciar ni quitar la cabe-
za, aungue se deben retirar las mollejas. El
pico se puede utilizar para ensartarlas. Tem-
porada de caza: del 1 de octubre al 31 de
enero. Véase: caza. Nombre vulgar: cho-
cha; chochaperdiz; becada; gallina de
mar.

Scolphtalmus maximus. Otro nombre del pez:
Psetta maxima.

Scolymus hispanicus. Familia: compuestas.
Subfamilia: ligulifloras. Durante el 1° afio
de vegetar, este cardillo echa un prolonga-
do nabito del grosor del dedo mefiique, de
color pardo y con muchas arrugas transver-
sales en su parte superior, de corteza blan-
da y fofa, blanco por dentro. Al afio si-
guiente, el cardillo entallece y echa un vés-
tago que puede alcanzar cerca de 1 m de
altura. Hojas abrazadoras, espinosas por el
margen y manchadas de blanco. Flores
purpura. Se siembra en sembrados y barbe-
chos. La raiz de los cardillos es tierna y de
sabor agradable, asi como las penquitas de
sus hojas, sobre todo las del 1° afio. La le-
che tampoco amarga, ni tiene sabor des-
agradable. El latex cuaja todo tipo de le-
che. Con su flor se adultera el azafran.
Nombre vulgar: cardico de monte, cardillo
bravio, cardillo, cardo de olla, cardo ma-
riano, cardo zafranero, cardon lechar, ta-
garnina, tagarnino.
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Scomber aculeatus. Pez. Designacién oficial:
palometon.

Scomber alalunga. Otro nombre del pez:
Germo alalunga. Designacion oficial: atun
blanco.

Scomber albacares. Pez. Designacion oficial:
rabil.

Scomber albacorus. Pez. Designacion oficial:
rabil.

Scomber amia. Pez. Designacion oficial: pa-
lometon.

Scomber ascensionis. Pez. Designacion ofi-
cial: jurel negro.

Scomber australasicus. Familia: escombridos.
Ampliamente extendida por Australia y
Nueva Zelanda hasta Japdn. Por el dorso es
verde azulado, con puntos oscuros y peque-
fias rayas; en los laterales y el vientre es de
un color blanco plateado. Alcanza los 40 cm
de longitud y 1,5 kg de peso su carne oscura
tiene un contenido en grasa extraordinaria-
mente elevado, por lo que resulta muy apro-
piada para la produccion de conservas. La
carne es blanca, blanda y seca, y de sabor
suave. Se puede comprar en filetes y se
consume asada al horno, a la parrilla o a la
plancha. Nombre vulgar: caballa azul, caba-
lla escurridiza. caballa indopacifica. Desig-
nacion oficial: caballa indopacifica.

Scomber bisus. Pez. Designacion oficial: mel-
va; melvera.

Scomber colias. Otro nombre del pez: Scomber
japonicus. Designacion oficial: estornino.

Scomber crumenophtalmus. Pez. Designa-
cion oficial: chicharro ojon.

Scomber crysos. Pez. Designacion oficial: su-
rell.
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Scomber dentex. Pez. Designacion oficial:
jurel.

Scomber diego. Pez. Designacion oficial: es-
tornino.

Scomber germo. Otro nombre del pez: Thun-
nus alalunga. Designacion oficial: albaco-
ra.

Scomber glaucus. Pez. Designacion oficial:
palometa blanca.

Scomber helvola. Pez. Designacion oficial:
jurel lengua blanca.

Scomber hippos. Otro nombre del pez: Scom-
ber punctatus. Designacion oficial: caba-
lla.

Scomber japonicus. Familia: escombridos. Pa-
recido a la caballa en su complexion y
forma de vida. Sus caracteristicas principa-
les son: Dorso azul verdoso, con bandas si-
nuosas oscuras, Mas 0 menos netas, gene-
ralmente en cufia; flancos y vientre amarillo
plateado, marcados con pequefias manchas
circulares grisaceas, encima de la cabeza,
traslucido. Cabeza y ojos mayores que en la
caballa, también con péarpado adiposo bien
visible por delante y por detras del ojo.
Cuerpo enteramente cubierto de escamas de
tamario casi igual; escamas mayores rodean
la base de las escapulares, unas manchas
azul grisaceo por debajo de la linea lateral
y una raya dorada desde el opérculo hasta
la aleta caudal. Posee, al contrario que el
resto de los peces pertenecientes a la fami-
lia de las caballas (Scombridae), una vejiga
natatoria. Aparece en todo el mundo, en
mares templados y tropicales, a menudo en
el Mediterraneo y en la zona Sur del mar
Negro; en el Pacifico, desde Alaska hasta
Méjico. De gran importancia comercial en
la zona del Mediterraneo. Longitud: 30-50
cm, maximo: 60 cm. Peso: 1,5-1,7 Kg.
Nombre vulgar: verdel, estornino, bisol,
cuerva, caballa indopacifica. Designacion
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oficial: caballa indopacifica. Sinonimo:
Pneumatophorus japonicus, Scomber co-
lias, Pneumatophorus colias. Segun el Co6-
digo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
leGsteo, escombriforme. Scomber colias,
Gmelin. Véase pescado. Segun el Real De-
creto 560/1995, de 7 de Abril, por el que se
establecen las tallas minimas de determi-
nadas especies pesqueras, y posteriores co-
rrecciones; la talla bioldgica de este pez, en
el Atlantico de 20 cm, en el Mediterraneo,
de 18 mm. Segun el Reglamento CE
2406//96 del Consejo, de 26 de Noviembre
de 1996, por el que se establecen normas
comunes de comercializacion para deter-
minados productos pesqueros. El calibrado
de los productos se basa en su peso 0 en su
namero por kilogramo, o en ambas. La ta-
Ila comercial de esta especie es de 50
g/unidad.

Scomber japonicus colias. Pez. Designacion
oficial: estornino.

Scomber japonicus peruanus. Pez. Designa-
cion oficial: cabafia.

Scomber macrophtalmus. Pez. Designacion
oficial: estornino.

Scomber mediterraneus. Otro nombre del
pez: Pelamys sarda. Las aletas pectorales
longitudinalmente alcanzan el origen de la
3% aleta dorsal, caracter que sirve para dife-
renciarlos facilmente del atin. Designacion
oficial: bonito.

Scomber niger. Pez. Designacion oficial: co-
bia.

Scomber pelagicus. Pez. Designacion oficial:
lampuga; opa.

Scomber pelamides. Pez. Designacion oficial:
listado.

Scomber pelamis. Pez. Designacion oficial:
listado.

Scomber pelamitus. Otro nombre del pez: Pe-
lamys sarda. Las aletas pectorales longitu-

dinalmente alcanzan el origen de la 32 aleta
dorsal, caracter que sirve para diferenciar-
los facilmente del atan. Designacion ofi-
cial: bonito.

Scomber pneumatophorus. Pez. Designacion
oficial: estornino.

Scomber punctatus. Pez. Designacion oficial:
caballa.

Scomber rochei. Pez. Designacion oficial:
melva, melvera.

Scomber sarda. Otro nombre del pez: Pela-
mys sarda. Las aletas pectorales longitudi-
nalmente alcanzan el origen de la 3?2 aleta
dorsal, caracter que sirve para diferenciar-
los facilmente del atun. Designacion ofi-
cial: bonito.

Scomber scomber. Otro nombre del pez:
Scomber punctatus. Designacion oficial:
caballa.

Scomber scombrus. Familia: escombridos. Sus
caracteristicas son un cuerpo alargado en
forma de huso y con una boca puntiaguda y
ancha abertura bucal. Color: dibujo similar
al de la cebra en tonos oscuros, desde el
dorso hasta la mitad de los laterales, sobre
un fondo plata azulado o plata verdoso.
Aparece en verano a ambos lados del Atlan-
tico Norte. Se alimenta de crustaceos y pe-
quefios peces, entre ellos jovenes arenques.
Alcanza los 50 cm de largo y alrededor de 5
kg de peso. Carne marron-rosada, de textu-
ra grasa y jugosa, es ideal para asar a la pa-
rrilla y delicioso servido simplemente con
limén. Se suele vender por piezas y sus es-
pinas son faciles de limpiar. La caballa
fresca se encuentra al final de la primavera
y principios de verano. Existe una variedad
ahumada. comestible muy comun en los
mares espafioles. Sindnimo: Scomber punc-
tatus. Nombre vulgar: caballa, sarda, ver-
del. Designacion oficial: caballa. Segun el
Codigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, escombriforme. Scomber scombrus,
Linneo. Veéase: pescado. Segun el Real De-
creto 560/1995, de 7 de Abiril, por el que se
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establecen las tallas minimas de determina-
das especies pesqueras, y posteriores co-
rrecciones; la talla bioldgica de este pez, en
el Atlantico de 20 cm, en el Mediterréneo,
de 18 cm y la talla comercial en el Atlantico
de 100 g/unidad y en el Mediterrdneo de 80
g/unidad.

Scomber scriptus. Otro nombre del pez:
Scomber punctatus. Designacion oficial:
caballa.

Scomber speciosus. Pez. designacion oficial:
pampano boquipenda.

Scomber thazard. Pez. Designacion oficial:
melva.

Scomber thynnus. Otro nombre del pez: Or-
cynus thynnus. Designacion oficial: atin
del Atlantico.

Scomber trachurus. Otro nombre del pez:
Trachurus trachurus. Designacion oficial:
jurel.

Scomber unicolor. Pez. Designacion oficial:
tasarte.

Scomber vernalis. Otro nombre del pez:
Scomber punctatus. Designacion oficial: ca-
balla.

Scomberesocidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: osteictios. Subclase: acti-
nopterigios. Infraclase: teledsteos. Divi-
sion: euteledsteos. Superorden: paracan-
topterigios. Orden: ateriniformes. Subor-
den: Exocetoideos (sinentognatos) Consi-
deramos: paparda (Scomberesox saurus).

Scomberesox camperi. Pez. Designacion ofi-
cial: paparda.
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Scomberesox equirostrum. Pez. Designacion
oficial: agujilla.

Scomberesox rondeletti. Pez. Designacion
oficial: paparda.

Scomberesox saurus. Familia: escombereso-
cidos. Pez parecido a las agujas en su aspec-
to y comportamiento. Longitud maxima 60
cm habitan en el Atlantico Norte, desde las
costas de Africa occidental hasta Islandia,
Dinamarca y Sur de Noruega. La paparda
vive cerca de la superficie y desova en alta
mar, a cierta distancia de la costa. Se captura
con red barredera o palangre, con la ayuda
de focos luminosos. Los peces son primero
atraidos al navio con una fuerte luz azul,
después se enciende una luz roja bajo la que
se retinen, solo queda echarles la red. Es
muy apreciado como pescado de mesa y se
comercializa tanto seco como congelado y
en conserva. También se utiliza para la fa-
bricacion de harina de pescado y como cebo
en la pesca del atin. Nombre vulgar: pa-
parda, aguijon, relanzoén, saltarin. Segun el
Codigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, escombriforme. Scomberesos sau-
rus, Walbaun. Véase pescado.

Scomberesox saurus forsteri. Pez. Designa-
cion oficial: agujilla.

Scomberesox saurus saurus. Pez. Designa-
cion oficial: paparda.

Scomberesox saurus scombroides. Pez. De-
signacion oficial: agujilla.

Scomberesox stolatus. Pez. Designacion ofi-
cial: agujilla.

Scomberomoridae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: osteictios. Subclase: acti-
nopterigios. Superorden: teledsteos. Orden:
perciformes.  Suborden: escombroides,
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grupo i. Abarca una serie de peces migra-
torios similares a la caballa. Sus aletas dor-
sales estan muy cerca unas de otras; tienen
una coraza en el pecho formada por esca-
mas y una cola fina en forma de quilla. La
aleta caudal tiene forma de media luna.
Consideramos:, bonito del Pacifico (Sarda
chilensis), carita (Scomberomorus macula-
tus), tasarte (Ocynopsis unicolor).

Scomberomorus argyreus. Pez. Designacion
oficial: carita oeste-africana.

Scomberomorus brasiliensis. Pez. Designa-
cién oficial: carite pintado.

Scomberomorus cavalla. Pez. Designacion
oficial: carite lucio.

Scomberomorus commersoni. Pez. Designa-
cioén oficial: carita estriada del Indo-
Pacifico.

Scomberomorus concolor. Pez. Designacion
oficial: carite monterey.

Scomberomorus guttatus. Pez. Designacion
oficial: carita del Indo-Pacifico.

Scomberomorus koreanus. Pez. Designacion
oficial: carita coreana.

Scomberomorus leopardus. Pez. Designacion
oficial: carita del Indo-Pacifico.

Scomberomorus maculatus. Familia: escom-
beromoridos. Cuerpo bastante comprimido.
Cabeza bastante corta. Dientes fuertes
aplanados; vomer y palatinos dentados. Li-
nea lateral ondulada. Dorsales juntas. Talla
hasta 1 m. Vive en el Atlantico sefialado
ocasionalmente en el Mediterraneo. Nom-
bre vulgar: carita. Designacion oficial: ca-
rite pintado nortefio. Segun el Cadigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teledsteo, es-
combriforme. Scomberomorus maculatus,
Mitchill. VVéase pescado.

Scomberomorus maculatus sierra. Pez. De-
signacion oficial: carite pintado nortefio.

Scomberomorus niphonius. Pez. Designacion
oficial: carita oriental.

Scomberomorus plumieri. Pez. Designacion
oficial: carite chinigua.

Scomberomorus regalis. Pez. Designacion
oficial: carite chinigua.

Scomberomorus sierra. Pez. Designacion ofi-
cial: carite sierra.

Scomberomorus tritor. Pez. Designacion ofi-
cial: carita oeste-africana.

Scombridae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: osteictios. Subclase: actinop-
terigios. Infraclase: teledsteos. Division:
euteleGsteos. Superorden: acantopterigios.
Orden: perciformes. Caballas y atunes Las
caballas son veloces nadadores de altamar
gue emprenden grandes migraciones hacia
zonas cercanas a la superficie, en grandes
bancos. Su cuerpo tiene una linea aerodina-
mica; las aletas dorsales estan separadas y
delante de la aleta caudal, claramente divi-
dida, existen respectivamente, cinco o siete
aletas. Son peces importantes, tanto desde el
punto de vista econdmico como deportivo.
Los atunes tienen un cuerpo mas 0 menos
alargado que solo esta cubierto de escamas
a lo largo de la linea lateral, en el pecho y
el dorso (hasta el final de la primera aleta
dorsal) Los atunes son peces de sangre ca-
liente debido a su sistema de vasos sangui-
neos ampliamente desarrollado. La tempe-
ratura maxima de su cuerpo es superior a la
del agua que los rodea (cuando se excitan
de 6° a 12 °C mé&s) La mayoria de ellos
desovan durante el verano, y se dirigen pa-
ra ello a territorios cercanos a la costa
(donde muchos son capturados) Estos ani-
males gregarios efectian grandes despla-
zamientos en busca de alimentacion, a ve-
ces atravesando el océano. Pasan el invier-
no en zonas profundas de hasta 180 m.
Nombre vulgar: escombridos. Considera-
mos: albacora (Thunnus alalunga), atdn
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(Thunnus thynnus), atan de aletas amarillas
(Tunnus albacares), atin de aletas oscuras
(Thunnus atlanticus), atin manchado (Eut-
hynnus cuadripunctatus), bacoreta (Eut-
hynnus alletteratus), bonito (Sarda sarda),
caballa (Scomber scombrus), caballa azul
(Scomber australasicus), estornino (Pneu-
matophorus colias), estornino (Scomber ja-
ponicus), listado (Euthynnus pelamis),
melva (Auxis thazard), patudo (Thunnus
obesus), rabil (Germo albacora), timalo
(Thymalus thymalus), tuna (Tunnus obe-
sus).

Scopelarchus nicholsi. Pez. Designacion ofi-
cial: pez de ojos perlados.

Scopelus croccodilus. Pez. Designacion ofi-
cial: madre de la anchoa.

Scopelus elongatus. Pez. Designacion oficial:
anchoa negra.

Scophtalmidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: osteictios. Subclase: acti-
nopterigios. Superorden: teledsteos. Orden:
pleuronectiformes. Suborden: pleuronec-
toides. Peces planos que miran hacia la iz-
quierda, es decir, que los ojos se encuen-
tran en la zona izquierda de su cuerpo. Las
dos aletas ventrales son aqui, al contrario
que en la familia de los bétidos, aproxima-
damente del mismo tamafio. Tienen una
gran boca en la que la mandibula inferior
sobresale de la superior. A esta familia per-
tenecen cuatro géneros del Atlantico noro-
riental. Nombre vulgar: escoftalmidos.
Consideramos: gallo (Lepidorhombus wif-
fiagonis), gallo moteado (Lepidorhombus
boscii), remol (Scophthalmus rhombus), ro-
daballo (Psetta maxima), rodaballo enano de
Noruega (Phrynorhombus norvegicus), ro-
daballo peldn (Zeugopterus punctatus).
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Scophtalmus maximus. Otro nombre del pez:

Psetta maxima. Designacion oficial: roda-
ballo.

Scophthalmus rhombus. Familia: escoftalmi-

dos. Muy similar al rodaballo, aunque de
cuerpo oval, algo alto, mas pequefio y me-
nos redondeado; su altura maxima esta
comprendida de 2,25 a 2,33 veces en la lon-
gitud precaudal. La piel carece de tubérculos
06seos, pero en el lado pigmentado tiene es-
camas pequefias, lisas y cicloides. Boca
grande y curvada. Los primeros radios de la
dorsal estdn muy ramificados, en forma de
penacho desflecado, y son mas o menos li-
bres. El color es grisdceo o pardusco, mas o
menos manchado de blanco y negro, con
menos manchas en la aleta caudal; en la ul-
tima porcion de la linea lateral suele haber
una mancha negra. Talla hasta 75 cm. Peso
hasta 7 kg. Mediterraneo y Atlantico; co-
muan. Carne muy estimada, aunque no tan
palatable como la del rodaballo. Su carne es
delicada y consistente y tiene un sabor dul-
ce. Se utiliza en platos clasicos de pescado,
a menudo con salsas de nata. Se encuentra
durante todo el afio y se vende entero o en
filetes. Véase: pescados. Nombre vulgar:
rémol, barbudo, escamudo. Designacién
oficial: remol.

Scorpaena afuerae. Pez. Designacién oficial:

rascacio parlamo.

Scorpaena agassizi. Pez. Designacion oficial:

rascacio sapo.

Scorpaena atlantica. Pez. Designacion ofi-

cial: rascacio norteamericano.

Scorpaena barbata. Pez. Designacion oficial:

cabracho.

Scorpaena dactyloptera. Pez. Designacion ofi-

cial: gallineta.

Scorpaena elongata. Pez. Designacion oficial:

gallineta rosada.
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Scorpaena fernadeziana. Pez. Designacion
oficial: rascacio de Juan Fernandez.

Scorpaena grandicornis. Pez. Designacion
oficial: rascacio orejon.

Scorpaena guttata. Pez. Designacion oficial:
rascacio californiano.

Scorpaena histrio. Pez. Designacion oficial:
rascacio jugador.

Scorpaena kuhlii. Pez. Designacién oficial:
rascacio de fuera.

Scorpaena lutea. Pez. Designacion oficial: ca-
bracho.

Scorpaena maderensis. Pez. Designacion ofi-
cial: poyo.

Scorpaena massiliensis. Pez. Designacion
oficial: rascacio.

Scorpaena notata. Familia: escorpénidos.
Cuerpo con perfil dorsal bastante convexo.
Cabeza muy espinosa, con 0jos muy grandes
y casi circulares, de didmetro mayor que la
longitud preorbitaria. Boca grande, con la
mandibula inferior algo prominente, sobre-
pasando el extremo del maxilar al diametro
vertical del ojo. Preorbitario con 3 espinas
(por lo general 2 en los jovenes) Regién os-
torbitaria cubierta de poros y escamas ci-
cloides embutidas, dando el conjunto un as-
pecto pustuloso. Coloracion muy variable,
generalmente rosacea, parda rojizo o rojo
palido, algo mas oscuro en los jovenes; ge-
neralmente una mancha negra entre los ra-
dios espinosos 8° a 10° de la dorsal. Talla
hasta 20 cm. Muy comdn en el Atléntico y
Mediterraneo. Popular en el sur de Europa,
donde se emplea en la bullabesa, su carne
es blanca, dura y de excelente sabor. Los
chinos también aprecian su textura ligera-
mente grasa. ldeal para sopas, zarzuelas o a
la brasa. Véase: pescados. Nombre vulgar:
escdrpora, escorpena, pollito. Designacion
oficial: escorpora.

Scorpaena pannosa. Pez. Designacion ofi-
cial: rascacio lechuza.

Scorpaena peruana. Pez. Designacion oficial:
diablo chaleco.

Scorpaena plumieri. Pez. Designacion ofi-
cial: rascacio negro.

Scorpaena plumieri mystes. Pez. Designacion
oficial: rascacio escorpion.

Scorpaena porcus. Familia: escorpénidos.
Cuerpo con el perfil dorsal bastante arquea-
do, ascendente desde los ojos al origen de la
dorsal y con fosita occipital bien visible.
Ojos ovalados, con el diametro mayor tan
grande como la longitud preorbitaria. Gene-
ralmente un tentaculo ramificado por enci-
ma del ojo, sensiblemente igual al didametro
ocular maximo, y uno mas pequefio sobre
las aberturas nasales anteriores, pero sin la-
minas cutaneas bajo la mandibula. Colora-
cién muy variable, generalmente gris par-
dusco, rosaceo 0 negruzco, con jaspeado
irregular mas oscuro, linea lateral blanque-
cina y 3 bandas verticales oscuras, mas o
menos distinguibles, sobre la caudal; la boca
y el peritoneo son de color claro. Talla hasta
30 cm. Comdan en el Atlantico y en el Medi-
terrdneo. Carne blanca, firme y estimada.
Nombre vulgar: escorpina, rascacio, cabra-
cho marrén, cabra roquera, cerdito de mar,
pequefio puerco, peje diablo, rescaza. De-
signacion oficial: rascacio. Segun el Cédi-
go Alimentario, 3.12.02. Pescado teleosteo,
perciforme. Scorpaena. VVéase pescado.

Scorpaena rascassa. Pez. Designacion ofi-
cial: rascacio.

Scorpaena russula. Pez. Designacion oficial:
rascacio sapo.

Scorpaena scrofa. Familia: escorpénidos.
Cuerpo rollizo, algo alargado y menos con-
vexo en el dorso que en las otras especies.
Cabeza grande, poco comprimida, bastante
espinosa y con escamas. Boca muy grande,
con la mandibula inferior prominente; el ex-
tremo posterior del maxilar superior alcanza
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la vertical del borde posterior del ojo. Dien-
tes en bandas en ambas mandibulas y pala-
dar. Abundantes apéndices laminares cuta-
neos en cabeza y cuerpo, entre los que des-
tacan por su desarrollo los de la mandibula
inferior, caracteristicos de esta especie. Co-
loracién muy variable, generalmente pardo
rojiza, irregularmente manchada de amari-
llento, blanco y pardo, con frecuencia una
mancha grande en la porcién espinosa de la
dorsal; interior de la boca y peritoneo blan-
quecinos. Pez de fondos marinos lento que,
como sus parientes, muda de piel en cir-
cunstancias regulares. Habita en el Medite-
rréneo y en el Atlantico desde el Senegal
hasta el Sur del golfo de Vizcaya. Longitud
maxima 50 cm. Carne firme, muy buscada,
de gran blancura y sabor. Nombre vulgar:
cabracho, escorpion, rascacio colorado.
Designacion oficial: cabracho. Segin el
Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
leGsteo, perciforme. Scorpaena scrofa, Lin-
neo. Véase: pescado.

Scorpaena scrofina. Pez. Designacion oficial:
cabracho.

Scorpaena sonorae. Pez. Designacion oficial:
rascacio sonora.

Scorpaena thomsoni. Pez. Designacién ofi-
cial: rascacio de Thomson.

Scorpaena uncinata. Pez. Designacion ofi-
cial: rascacio con banda.

Scorpaena ustulata. Pez. Designacion oficial:
escorpora.

Scorpaenichthys marmoratus. Familia: coti-
dos. Habita en el Pacifico Norte. Es uno de
los groppeos mayores que llega a medir 80
cm de largo y a pesar los 11 kg. Se captura
en gran cantidad. Se alimenta de gambas y
animales blandos. Su carne es muy sabrosa.
Tiene un tono entre azulado y verdoso, que
desaparece al cocer. Un aviso: las huevas
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son venenosas. Nombre vulgar: cabezon.
Designacion oficial: espinoso pacifico.

Scorpaenidae. Familia zoologica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: osteictios. Subclase: acti-
nopterigios. Superorden: teledsteos. Orden
Scorpaeniformes (escleropareos) A esta
familia pertenece el cabracho, asi como va-
rios cientos de tipos de peces voraces que
en su mayoria habitan en mares templados
y subtropicales. Tienen el cuerpo robusto,
aplanado en los laterales, cabeza grande y
ancha con varillas dseas puntiagudas y
multitud de pequefios apéndices en la piel;
la abertura bucal es muy grande. En la base
de la zona de radios puntiagudos, en la ale-
ta dorsal, se encuentran unas capsulas ve-
nenosas que pueden producir peligrosas
heridas. A esta familia pertenece igualmen-
te el cabracho marrén (Scorpaena porcus)
también llamado pequefio puerco o cerdito
de mar, que con su perfecto camuflaje sue-
le colocarse entre las rocas en aguas poco
profundas. Este pescado es bueno tanto
crudo, como cocido, ahumado o frio. Sind-
nimo: peces escorpion; escorpénidos; Con-
sideramos: boca azul (Heliocolenus dacty-
lopterus), bocaccio (Sebastes paucispinis),
cabracho (Scorpaena scrofa), escorpora
(Scorpaena notata), escorpina (Scorpaena
porcus), gallineta (Heliocolenus dactylopte-
rus), gallineta ndrdica (Sebastes marinus),
gallineta nordica pequefa (Sebastes vivipa-
rus), perca picuda (Sebastes mentella), pez
de roca de cola amarilla (Sebastes flavidus),
rascacio (Scorpaena corpus).

Scorpaeniformes. Orden bioldgico. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: osteictios. Subclase: acti-
nopterigios. Superorden: teledsteos. Escor-
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pénidos, Cotidos. Sin6nimo: escorpeni-
formes; peces de mejillas acorazadas.

Scorpaenodes xyris. Pez. Designacion oficial:
rascacio arco iris.

Scorpea madurensis. Pez. Designacion ofi-
cial: poyo.

Scorpis chilensis. Pez. Designacion oficial:
chopa pandera.

Scorzonera hispanica. Familia: compuestas.
Subfamilia: ligulifloras. A pesar de que esta
planta pertenece a género distinto que el sal-
safi (Tragopon porrifolius) ambas especies
se conocen con el nombre de “raices”, en
efecto, es esta parte de la planta la que tiene
aplicacion culinaria en ambos casos, con la
Unica diferencia que la salsafi es blanca y se
llama también “amarga”, mientras que la es-
corzonera es “dulce”. A pesar de que lo me-
jor de la planta es la zona enterrada, también
las partes aéreas son comestibles: en el caso
del salsafi, tal como indica su nombre bota-
nico porrifolius, presenta hojas largas y es-
trechas, de color verdoso amarillento, muy
parecidas a las del puerro (Allium porrum)
Hierba bianual de tallo erguido, hojas ondu-
ladas, algo vellosas en la base, flores amari-
llas, y raiz gruesa, carnosa, que cocida se
usa en medicina como antidiarreica y como
alimento. Nombre vulgar: escorzonera, sal-
sifi negro. Segun el Cddigo Alimentario,
3.21.10. Es la raiz de la planta Scorzonera
hispanica, L. Sindnimo: salsifi negro. Véa-
se: productos horticolas.

screwpine. Nombre vulgar de la planta: Pan-
danus odoratissimus.

Scriphus politus. Pez. Designacién oficial:
corvina de piedra.

Scrobicularia piperata. Molusco, nombre
vulgar. Designacion oficial: cadela.

Scrobicularia plana. Familia: escrobicularidos.
Las valvas de este molusco de 4 a 6 cm de
longitud, son oviformes e, incluso, redondas
y estan algo afilados en su borde posterior.

Su superficie, de color blanco hasta gris, es-
t& provista de espesas lineas concéntricas de
crecimiento. Esta concha vive en los suelos
de sedimento de las tranquilas playas del
Mediterraneo, pero tambiéen en las costas ca-
lidas y lodosas del Atlantico. Tiene un cierto
sabor a pimienta, caracteristico de todas las
especies del género Scrobicularia. Nombre
vulgar: cadela plana. Designacion oficial:
almeja perro.

Scrobiculariidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: protostomas Tipo:
moluscos. Clase: bivalvos, lamelibranquia-
dos o pelecipodos. Subclase: eulamelibran-
quios. Orden: veneraceos. A esta familia,
pobre en especies, pertenece s6lo un género,
los Scrobicularia. Sus especies viven en los
suelos lodosos de aguas poco profundas y se
localizan principalmente en las aguas euro-
peas. Sindnimo: cadelas, almejas de perro.
Consideramos: cadela plana (Scrobicularia
plana).

scude. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pargo biajaiba.

scup. Nombre vulgar del pez: Stenotomus cry-
Sops.

Scurria viridula. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: acmea verde.

Scutellinia scutellata. Familia: humariéceas. El
cuerpo fructifero de esta seta es globoso, al
principio, y después parecido a un pequefio
disco plano. La superficie interna es lisa y
brillante, mientras que la externa es fina-
mente rugosa. Del borde Surgen largos pe-
los rigidos y puntiagudos a veces bifurcados,
de color negro. No es apta para el consumo.

Scutiger pes-caprae. Otro nombre de la seta:
Polyporus pes-caprae.

Scylia serrata. Crustaceo. Designacion ofi-
cial: cangrejo de fango australiano.

Scyliorhinidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
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terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: condrictios. Subclase:
elasmobranquios. Orden: escualioformes.
Sindénimo: tiburones gato. Comprende los
tiburones de fondos marinos de tamafos
pequefio o mediano, de las regiones coste-
ras y de las zonas profundas. Se caracteri-
zan por la presencia de una membrana nic-
titante, por ser oviparos y por la posicion
retrasada de la primera dorsal. Considera-
mos: alitdn (Scyliorhinus stellaris), boca-
negra (Galeus melastomus), pintarroja
(Scyliorhinus canicula).

Scyliorhinus caniculus. Familia: esciliorrini-

dos. Cuerpo muy delgado; cavidad bucal
clara. Los orificios nasales estan cubiertos
por anchas aletas o 16bulos, separado uno de
otro por sélo un pequefio espacio y alcan-
zando los dos la boca. Espalda marron, par-
do-rojizo, gris o gris-amarillento, con mu-
chas manchitas marrones. Los jovenes pre-
sentan 6-7 bandas verticales oscuras. Talla
maxima, 90 cm. Peso maximo 2,8 kg. Atlan-
tico y Mediterrdneo. Muy comudn. Amplia-
mente consumida su carne es bastante dura;
higado toxico. Boca pequefia y redondeada,
5 pequefias aberturas branquiales. Este tipo
de tiburén aparece, muy a menudo, en el
Atlantico oriental y en el Mediterraneo. Se
ve como plato culinario en paises mediterra-
neos. Sin cabeza, piel y cola se ofrece en In-
glaterra como “rock salmon” y en Francia
como “saumonette”. Nombre vulgar: pinta-
rroja, gato, lija. Designacion oficial: pin-
tarroja. Segun el Reglamento CE 2406//96
del Consejo, de 26 de Noviembre de 1996,
por el que se establecen normas comunes de
comercializacion para determinados pro-
ductos pesqueros; el calibrado de los pro-
ductos se basa en su peso o en el nimero de
piezas por kilogramo, o en ambas. La talla
comercial de esta especie es de 500
g/unidad.
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Scyliorhinus stellaris. Familia: esciliorrinidos.
Lébulos de los orificios nasales que no se
alcanzan ni tocan la boca. Piel muy rugosa,
gris o pardusca, con manchas mayores que
las de la pintarroja, de ordinario con un cen-
tro blanquecino; vientre cremoso claro, pero
con bordes oscuros en los l6bulos de la cola
y de la aleta anal. Pariente del gato marino y
algo mas preciado que él, y que, aparece,
también, de vez en cuando, en las costas del
Atléantico oriental y en el Mediterraneo. Lle-
ga a alcanzar hasta 1 m de longitud; su es-
palda y los flancos estdn adornados con
manchas redondas y marrones, en cuyo cen-
tro, de tonalidad clara, hay innumerables
pintas oscuras en forma de estrellas o circu-
los. Carne mejor que la de la pintarroja, pero
higado igualmente téxico. Nombre vulgar:
alitan, gato marino, gata.

Scylla serrata. Familia: portunidos. Este can-
grejo nadador, el mayor, extendido en el
Indopacifico tropical es, al mismo tiempo,
el mas importante en todo el sudeste asiati-
co desde el punto de vista econémico y cu-
linario. El caparazon llega a tener unos 20
cm de ancho, no es nada extrafio que ten-
gan 1,5 kg de peso. La carne de las pinzas,
impresionantemente grandes, es especial-
mente buena y mide unos 15 x 6 cm. * En
la parte frontal delantera del caparazon se
encuentran afiladas puas, la espalda es, por
el contrario, completamente lisa. Es de co-
lor verde oliva 0 marron. Habita preferen-
temente, como su nombre indica, en zonas
de manglares. Se suele vender vivo y al
cocerlo adquiere un color rojo. La mejor
carne esté en las pinzas; la del cuerpo es li-
geramente aspera. En Japdn y en Tailandia
la carne de los cangrejos también se elabo-
ra en conserva y se exporta. VVéase: maris-
co. Nombre vulgar: cangrejo de los man-
gles, cangrejo verde.

Scyllaridae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: protostomas. Tipo: artropo-
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dos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crustaceos. Subclase: malacostra-
ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
eucaridos. Orden: decapodos. Suborden:
macruros. Las cigalas de mar, una familia
con unas 50 especies distintas, tienen todas
un cuerpo bastante achatado. El caparazon
de la parte superior del cuerpo es mas an-
cho y tiene bordes con afilados dientes.
Los cinco pares de patas acaban en ufias.
Al contrario que la langosta (palinaridos),
con sus antenas extremadamente delgadas
y largas, en las cigalas se han reducido a
unas protuberancias del caparazén anchas
y cortas con aristas por delante y a los la-
dos. Sirven para defenderse de los enemi-
gos, pero también son utilizadas como pala
para cavar en busca de alimento. De la par-
te media de la nariz sobresalen dos cortas
antenas abiertas, que acaban en forma de
ufia. Los ojos estan situados en cavidades
formadas a partir del borde de la frente del
caparazon. Las cigalas viven principalmen-
te en las proximidades de la costa, en fon-
dos rocosos, sobre todo bajo las piedras.
Aqui se agarran fuertemente, estando ca-
beza arriba. También se las encuentra en
los arrecifes de coral. En el Indopacifico se
crian las familias Thenus, Parribacus e
Ibacus. Sin6nimo: cangrejos 0so. Conside-
ramos: cigarra (Scyllarides latus), santia-
guifio (Scyllarus arctus).

Scyllarides aequinoctialis. Crusticeo. Desig-

nacion oficial: cigarro espafiol.

Scyllarides americanus. Crustaceo. Designa-

cioén oficial: cigarro de quilla.

Scyllarides astori. Crustaceo. Designacion ofi-

cial: cigarro de Galapagos.

Scyllarides latus. Familia: escilaridos. La ci-

gala grande, o cigarra, tiene un lomo de co-
lor rojo hierro y un térax amarillo. Son
Ilamativas las dos manchas de color rojo
intenso en el primer segmento de la cola,
tras el térax, que se contintan en forma de
aros, por las patas. Estos animales pueden
alcanzar una longitud de hasta 40 cm, con
un peso de unos dos kilogramos. Su habitat

abarca el Mediterraneo y el Atlantico del
Este de temperatura moderadamente cali-
da. Permanecen en las zonas playeras de
las costas, a una profundidad de hasta 10
m. Generalmente, las cigalas se pescan con
menos frecuencia que otros crustaceos ma-
yores. Sindénimo: cigala grande. Véase: ci-
galas de mar. Nombre vulgar: cigarra. De-
signacion oficial: cigarra. Segun el Codigo
Alimentario, 3.13.02. Es un marisco. Crus-
taceo, decapodo macruro, Scyllarides latus,
Latr. Véase: marisco.

Scyllarides nodifer. Crustaceo. Designacion
oficial: cigarro de quilla.

Scyllarus arctus. Familia: escilaridos. En su
forma tosca, la pequefia cigala se asemeja a
su hermana mayor, la cigarra (Scyllarides
latus), aungue mas pequefio. Caparazdn
muy duro. La coloracion puede variar segun
la naturaleza del suelo. En el dorso del cefa-
lotorax lleva una serie de tubérculos o rugo-
sidades que dibujan una Cruz de Santiago.
Segundas antenas relativamente mas anchas,
formando cinco piezas facilmente reconoci-
bles en la parte anterior de la cabeza. Seg-
mentos abdominales con un saliente en pun-
ta a cada lado y dibujos arborescentes en su
dorso, pero méas redondeados que en la ciga-
rra. Patas marchadoras sin pinzas (salvo, a
veces, el 5° par de las hembras) Talla hasta
15 cm. Atlantico y Mediterraneo. Como
habitat prefiere un fondo rocoso, suelos se-
dimentarios gruesos a profundidades de 5 a
25 m. La longitud de las cigalas pequefias
esta entre los 7 y los 12 cm. Viven en el
Mediterraneo y en el Atlantico del Este. Es-
tos cangrejos son muy apreciados, por su
carne fina y exquisita, pero solo se consu-
men en el ambito local. Se suelen preparar
partiéndolos en dos y asandolos a la parrilla
durante mucho tiempo. Nombre wvulgar:
santiaguifio, santiaguino; cangrejo 0so; ci-
garra de mar pequefia; bujia. Segun el Cédi-
go Alimentario, 3.13.02. Es un marisco.
Crustaceo, decdpodo macruro, Scyllarus
arctus, Linneo. VVéase: marisco.

Scyllarus delfini. Crustaceo. Designacion ofi-
cial: cigarro chileno.
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Scyllarus latus. Crustaceo. Designacion oficial:
cigarra.

Scyllarus pygmaeus. Crustaceo. Designacion
oficial: cigarra enana.

Scylliorhinus canicula. Pez. Designacion ofi-
cial: pintarroja.

Scylliorhinus catulus. Pez. Designacion ofi-
cial: pintarroja.

Scylliorhinus stallaris. Pez. Designacion ofi-
cial: alitan.

Scyllium artedii. Pez. Designacion oficial:
bocanegra.

Scyllium canicula. Pez. Designacion oficial:
pintarroja.

Scyllium catulus. Pez. Designacion oficial:
alitan.

Scyllium melanostomus. Pez. Designacion
oficial: bocanegra.

Scyllium stellare. Pez. Designacion oficial:
alitan.

Scyllium stellaris. Pez. Designacion oficial:
alitan.

Scymnodon melas. Pez. Designacion oficial:
pailona.

Scymnodon ringens. Pez. Designacion ofi-
cial: bruja.

Scymnorhinus licha. Familia: escualos. Tibu-
ron de cuerpo relativamente alargado. Cabe-
za casi conica, de morro corto y redondeado,
labios gruesos y carnosos, orificios nasales
amplios y espiraculos ain mayores. Ojos
verdes. Dos dorsales pequefias, sin aguijon
anterior, la segunda mayor que la primera.
Sin anal. Los dientes de la mandibula infe-
rior presentan una punta grande y vertical,
de bordes laterales finamente aserrados.
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Dorso achocolatado oscuro, a veces negro,
con reflejos violdceos y sombras oscuras
mas 0 menos aparentes; el borde interno de
los espiraculos y de las comiSuras labiales
son casi blancos. Talla méxima, 1,8 m. Peso
maximo, 30 kg. Habita el Atlantico y el Me-
diterraneo. Bastante comin y su carne es
muy apreciada. Nombre vulgar: negra, ne-
grita, carocho. Designacion oficial: caro-
cho.

Scymnus brevipinna. Pez. Designacion ofi-
cial: tiburén boreal.

Scymnus licha. Pez. Designacion oficial: ca-
rocho.

Scymnus rostratus. Pez. Designacion oficial:
tiburdn boreal.

Scymnus spinosus. Pez. Designacion oficial:
pez clavo.

Scyphius annulatus. Pez. Designacion ofi-
cial: alfiler.

Scyphius teres. Pez. Designacion oficial: alfi-
ler.

Scyphozoa. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: radiados. Ti-
po: celenterados. Clase: hidrozoos. El grupo
de los animales acalefos ¢ Cnidaria, al que
junto a las medusas, también pertenecen
las anémonas de mar y los corales, com-
prende aproximadamente unas 7.700 espe-
cies diversas. La medusa es uno de los per-
sonajes mas conocidos del mar. Su para-
guas tiene forma de campana o de seta, los
tentaculos y los I6bulos bucales cuelgan
hacia abajo. Las medusas se dan en todas
las zonas de alta mar. En Europa las medu-
sas apenas son conocidas como fuente de
alimentacion. Pero existe una serie de me-
dusas que son comestibles y que se consu-
men sobre todo en Asia. Los chinos la va-
loran especialmente porque son “tiernas,
crujientes y elasticas”; una combinacion de
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propiedades que sélo se hace comprensible
por el modo en que suelen ser preparadas:
primero se secan las medusas y luego se
cortan en rodajas, y asi son ofrecidas a los
mercados. Estas rodajas se dejan ablandar
luego en agua y se cortan en tiras que seran
nuevamente cocidas, lo que hace que se
enrollen en rizos. Las tiras se sirven en una
salsa de aceite de sésamo, en salsa de soja
y con algo de vinagre y azucar. * En Japon
también llegan al mercado ejemplares ente-
ros secos. Un modo de preparacién tradi-
cional es una combinacion de las tiras de la
medusa escabechadas y mezcladas con
huevos de erizo de mar. Esta mezcla en
forma de pasta es muy apreciada como
acompafiamiento del saque (vino de arroz)
Sinénimo: medusas. Consideramos: agua-
mar (Rhizostoma pulmo), aguamar del Pa-
cifico (Rhopilema sculenta). Véase: otros
mariscos.

Scyris alexandrina. Pez. Designacion oficial:
jurel de Alejandria.

Scyris alexandrinus. Pez. Designacion ofi-
cial: jurel de Alejandria.

seabob. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cién oficial: camaron siete barbas.

seb ki chatni. Nombre hindl de chatni de la
cocina védica: chatni de manzana

seb pulao. Nombre hindu del plato: arroz con
manzanas.

sebago. Véase: patata sebago.

Sebastes alutus. Pez. Designacion oficial: ga-
llineta del Pacifico.

Sebastes atrovirens. Pez. Designacion oficial:
chancharro garrupa.

Sebastes auriculatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro moreno.

Sebastes canariensis. Pez. Designacion ofi-
cial: rascacio de fuera.

Sebastes capensis. Pez. Designacion oficial:
chancharro del Cabo.

Sebastes chamaco. Pez. Designacion oficial:
chancharro chamaco.

Sebastes chilensis. Pez. Designacion oficial:
chancharro comun.

Sebastes chlorostictus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro verde.

Sebastes chrysomela. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro negro amarillo.

Sebastes constellatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro estrellado.

Sebastes dactylopterus. Pez. Designacion ofi-
cial: gallineta.

Sebastes dalli. Pez. Designacion oficial:
chancharro calico.

Sebastes darwini. Pez. Designacion oficial:
chancharro de Darwin.

Sebastes diploproa. Pez. Designacion oficial:
chancharro doble hocico.

Sebastes elongatus. Pez. Designacion oficial:
chancharro reina.

Sebastes ensifer. Pez. Designacion oficial:
chancharro rocote.

Sebastes entomelas. Pez. Designacion oficial:
rocote.

Sebastes eos. Pez. Designacion oficial: chan-
charro santa maria.

Sebastes filifer. Pez. Designacion oficial:
rascacio de fuera.

Sebastes flavidus. Pez. Designacion oficial:
chancharro cola amarilla.

Sebastes gilli. Pez. Designacion oficial: chan-
charro bronceado.
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Sebastes glaucus. Pez. Designacion oficial:
chancharro azul.

Sebastes goodei. Pez. Designacion oficial:
chancharro pimienta.

Sebastes helvomaculatus. Pez. Designacion
oficial: chancharro moteado.

Sebastes hernandez. Pez. Designacion oficial:
chancharro Hernandez.

Sebastes hopkinski. Pez. Designaciéon oficial:
chancharro a cuadros.

Sebastes imperialis. Pez. Designacion oficial:
gallineta.

Sebastes jordani. Pez. Designacion oficial:
chancharro jordan.

Sebastes kuhlii. Pez. Designacion oficial: ca-
bracho; rascacio de fuera.

Sebastes levis. Pez.
chancharro vaquilla.

Designacion  oficial:

Sebastes macdonaldi. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro de coral.

Sebastes maderensis. Pez. Designacion ofi-
cial: poyo.

Sebastes marinus. Familia: escorpénidos.
Cuerpo fuerte, aplanado en los laterales, 0jos
grandes, abertura bucal ancha, opérculos con
espinas dirigidas hacia abajo. Tonalidad rojo
oscuro en el dorso hasta la linea lateral;
vientre rosa plateado. Habita tanto en zonas
costeras como en aguas abiertas de alta mar
a profundidades de hasta 200 m. Se alimen-
tan de plancton y peces (arenques) Alcanza
1 m de longitud y 1,5 kg de peso. Aparece
en el Atlantico Norte, desde Escocia y No-
ruega hasta el mar Blanco, pasando por Is-
landia y Spitzberg. Posee gran importancia
comercial y es especialmente apreciado co-
mo pescado de mesa. Al tener fuertes esca-
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mas Yy radios puntiagudos suele venderse en
filetes. De su higado, rico en vitaminas, se
saca un aceite muy valioso. Estan emparen-
tadas: perca picuda y la gallineta nérdica
pequefia. Longitud: 40-60 cm, maximo: 80-
100 cm. Peso: 2-5 kg, méximo: 15 Kkg.
Nombre vulgar: gallineta nordica. Desig-
nacion oficial: gallineta nordica. Sindni-
mo: Perca marina, Sebastes norvegicus,
Perca norvegica. Segun el Codigo Alimen-
tario, 3.12.02. Pescado teledsteo, percifor-
me. Sebastes marinus, Linneo. VVéase pesca-
do.

Sebastes melanostomus. Pez. Designacion
oficial: chancharro agalla negra.

sebastes menor. Designacion oficial espafiola
del pez: Sebastes viviparus.

Sebastes mentella. Familia: escorpénidos. Que
tiene una continuacién de la mandibula in-
ferior en forma de tenazas. Nombre vulgar:
perca picuda, perca de aguas profundas.
Véase: gallineta nérdica.

Sebastes miniatus. Pez. Designacion oficial:
chancharro vermillon.

Sebastes mystinus. Pez. Designacion oficial:
chancharro azul.

Sebastes norvegicus. Otro nombre del pez: Se-
bastes marinus. Designacion oficial: galli
neta nordica.

Sebastes oculatus. Pez. Designacion oficial:
chancharro cabrilla.

Sebastes ovalis. Pez. Designacion oficial:
chancharro pecoso.

Sebastes paucispinis. Pez. Designacién ofi-
cial: chancharro bocacio.

Sebastes pinniger. Pez. Designacion oficial:
chancharro flioma.
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Sebastes prognathus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro hocicon.

Sebastes rastrelliger. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro de olivo.

Sebastes rosaceus. Pez. Designacion oficial:
chancharro rosa.

Sebastes rosenblatti. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro motas verdes.

Sebastes rubrivinctus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro bandera.

Sebastes rufus. Pez. Designacion oficial:
chancharro rojo.

Sebastes saxicola. Pez. Designacion oficial:
chancharro cola listada.

Sebastes semicinctus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro inspector.

Sebastes septentrionalis. Pez. Designacion
oficial: gallineta nérdica.

Sebastes serranoides. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro falsa cabrilla.

Sebastes serriceps. Pez. Designacion oficial:
chancharro presidiario.

Sebastes umbrosus. Pez. Designacion oficial:
chancharro panal.

Sebastes unimaculatus. Pez. Designacion
oficial: chancharro manchado.

Sebastes vexillaris. Pez. Designacion oficial:
chancharro panza blanca.

Sebastes viviparus. Familia: escorpénidos.
Nombre vulgar: gallineta ndrdica peque-
fia, gallineta nordica. Designacion oficial:
sebastes menor.

sebastiao. Pez. Designacion oficial: musola
dentuda.

Sebastichthys canariensis. Pez. Designacion
oficial: rascacio de fuera.

Sebastodes chamaco. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro chamaco.

Sebastodes dalii. Pez. Designacion oficial:
chancharro calico.

Sebastodes diploproa. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro doble hocico.

Sebastodes elongatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro reina.

Sebastodes flavidus. Pez. Designacion oficial:
chancharro cola amarilla.

Sebastodes glaucus. Pez. Designacion oficial:
chancharro azul.

Sebastodes miniatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro vermillon.

Sebastodes oculatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro cabrilla.

Sebastodes pinniger. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro flioma.

Sebastodes saxicola. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro cola listada.

Sebastodus alutus. Pez. Designacion oficial:
gallineta del Pacifico.

Sebastolobus alascanus. Pez. Designacion
oficial: chancharro alacran.

Sebastolobus altivelis. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro espinoso.

Sebastolobus carnatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chancharro amarillo.

Sebastolobus macrochir. Pez. Designacion
oficial: chancharro kichiji.

Sebates madurensis. Pez. Designacion ofi-
cial: poyo.

sebos alimenticios. Segun el Cédigo Alimenta-
rio, 3.16.33. Se llama sebo al producto obte-
nido por fusion de las grasas de depdsito del
ganado vacuno sacrificado en perfectas con-
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diciones sanitarias. El procedente del gana-
do ovino o caprino se designara ademas con
el apelativo de la especie de procedencia.
3.16.34 Caracteristicas. 3.16.35 Manipu-
laciones. Veéase: grasas animales comes-
tibles.

sebos comestibles. Segun la Reglamentacion
(Real Decreto 1011/1981, de 10 de Abiril.
B.O. e. 1 Jun1981) Es el producto obtenido
por la fusion de tejidos grasos, limpios y sa-
nos (incluyendo las grasas de recortes) y de
musculos, y huesos de animales bovinos
(Bos taurus) y/o ovinos (Ovis aries), en
buenas condiciones sanitarias, en el momen-
to de su sacrificio, apto para el consumo
humano. Véase: grasa animal comestible.

secado por congelacion. Véase: liofilizacion.

Secale cereale. Familia: gramineas. Geénero:
secale. Planta rustica que sustituye al trigo
en tierras mas pobres y climas mas frios,
pues sus semillas tienen los mismos usos.
Tiene el mismo aspecto que el trigo, alcan-
za y sobrepasa 1m de altura, posee hojas
casi glaucas y espiga colgante que sostiene
espiguillas provistas a su vez de dos Unicos
cariopsides. Existen dos variedades culti-
vables: la otofial y la primaveral. En Euro-
pa, el empleo del centeno para la panifica-
cion se remonta al menos a unos mil afos,
como lo prueban los documentos que se re-
fieren a la elevada proporcion de enfermos
a causa del “fuego de San Antonio” o ergo-
tismo, provocado por la ingestién de ca-
riopsides atacados por el cornezuelo del
centeno (Claviceps purpurea), en el que
abunda una serie de alcaloides nocivos.
Con la harina de centeno, amarilla y muy
aromatica, se prepara un pan negro de for-
mato muy variable y que tiene la ventaja
de que puede conservarse bastante tiempo.
Al contener menos gluten que el trigo, el
pan de centeno es menos espon;joso Yy tarda
mas en digerirse. Se utiliza para elaborar
pan de centeno integral y galletas crujien-
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tes. Los granos se emplean para elaborar
whisky, cerveza y algunos tipos de vodka.
Nombre vulgar: centeno. Segun el Cadigo
Alimentario, 3.17.15. Son los frutos proce-
dentes de la especie Secale cereale, L.
Véase: cereales.

secallona. Sindnimo: fuet (catalan).

Sechium edule. Familia: cucurbitaceas. Sub-
familia: cucurbiteae. Supergénero: cucume-
rinae. Calabaza cultivada principalmente
en los paises tropicales y subtropicales. El
chayote tiene forma de color de pera de co-
lor verdoso y contiene una sola semilla,
comestible una vez cocida. Se puede comer
crudo en ensalada o sélo con una vinagre-
ta. Resulta delicioso cocido y con salsa,
gratinado o en compota. También se usa en
la cocina criolla y sirve para adobar y pre-
parar chatni. El chayote puede sustituir a
las calabazas de verano en muchas recetas.
Se debe pelar bajo el grifo ya que la sus-
tancia pegajosa que produce es dificil lim-
piar de las manos. Se puede emplear del
mismo modo que las calabazas pequefias.
Véase: verduras de fruto. Nombre vulgar:
chayote.

seco. Véase: vino seco.

seco. Nombre especifico dado a un tipo de vino
tinto; cuales son: seco, abocado, dulce. Véa-
se: vinos tintos.

seco. Segun el Cadigo Alimentario, 3.30.30. Se
denomina asi al licor cuyos azUcares, expre-
sado en sacarosa, no exceden de 100 g/l.
Véase: bebidas espirituosas.

seco. Tipo de cava. Los hay: dulce, seco, se-
miseco, extraseco, brut, extrabrut. Véase:
vino espumoso de crianza en cava.

seco de cabrito. Plato de la cocina de Peru
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: aceite, cabrito, yuca, cebolla, chicha,
arvejitas, ajo, aji, pimenton, sal, pimienta,
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comino. Véase: segundos platos en la coci-
na de Perd.

seco de chavelo. Plato de la cocina de Peru
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: carne seca, platano verde, ajo, tomate,
cebolla, aji panca, comino, aceite, sal, pi-
mienta. VVéase: segundos platos en la coci-
na de Peru.

seco de cordero. Plato de la cocina de Peru
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: cordero, ajo, loche, cebolla, chicha, cu-
lantro, aji panca, pimentdn, aji mirasol, sal,
pimienta. Véase: segundos platos en la co-
cina de Peru.

seco de gallina. Plato de la cocina de Peru del
grupo de segundos platos. Ingredientes:
gallina, arvejas, papas, ajo, cebolla, chicha,
culantro, aji panca, pimenton, sal. Véase:
segundos platos en la cocina de Perd.

seco de pato. Plato de la cocina de Per( del
grupo de segundos platos. Ingredientes:
pato, yuca, ajo, cebolla, locha, chicha, cu-
lantro, aji panca, aji mirasol, pimenton, sal,
pimienta. VVéase: segundos platos en la co-
cina de Peru.

secreto. Nombre que se da a la porcion mus-
cular de la paleta en la espaldilla del cerdo.
Sinénimo: somaro. Véase: despiece de la
canal de porcino.

Sectator ocyurus. Pez. Designacion oficial:
chopa salema.

sedimentado. VVéase: vino sedimentado.
sedoso. Véase: vino sedoso.

ségol. Nombre vulgar catalan de la planta: Se-
cale cereale. Sindnimo: centeno.

segundos platos en la cocina de Peru. Con-
sideramos: Adobo a la nortefia, Adobo are-
quipefio, Aguadito de gallina, Aguadito de
mariscos, Aguadito de pato. Aguadito de
pescado, Aji de calabaza, Aji de camaro-
nes, Aji de choros, Aji de gallina, Aji de
huevos, Aji de mondongo, Aji de tallari-

nes, Aji verde relleno, Ajiaco de caiguas,
Ajiaco de camarones, Ajiaco de choclos,
Ajiaco de ollucos, Ajiaco de papas, Anti-
cucho de corvina, Anticucho de lomo de
res, Anticucho de pollo, Anticucho de co-
razén, Apanado de tortuga, Arroz a la nor-
tefia, Arroz a la peruana, Arroz chaufa,
Arroz con camarones, Arroz con cecina,
Arroz con conchas negras, Arroz con ma-
riscos, Arroz con pato, Arroz con pollo,
Arroz tapado, Asado de res en olla, Bistec
apanado, Cabrito al horno, Cabrito asado
en olla, Caiguas rellenas, Calamares al ajo,
Calamares fritos, Camarones a la piedra,
Camarones al ajo, Camarones sudados, Ca-
racoles a la piedra, Carapulcra de chancho,
Carapulcra de gallina, Carapulcra de pollo,
Cau cau, Cecina frita, Chancho asado con
tamarindo, Chanfainita, Charquican, Chi-
charron de calamares, Chicharron de cama-
rones, Chicharron de cerdo, Chicahrron de
gallina, Chicahrron de mariscos, Chicah-
rron de pulpo, Choncholines dorados, Chu-
leta de cerdo apanada, Chopin de mariscos,
Cordero al horno, Corvina a la chorrillana,
Corvina a lo macho, Corvina apanada,
Corvina saltada, Costillar de cerdo, Costi-
Ilar de cordero, Croqueta de atin, Cuy
chactado, Escabeche de gallina, Escabeche
de pato, Escabeche de pescado, Escabeche
de res apanada, Espesado de carne, Frejo-
lada, Frijoles batidos, Fritanguita, Frito tru-
jillano, Gallina tipakay, Higados fritos, Ja-
lea de mariscos, Jalea de pescado, Jalea de
pota, Juanes de arroz, Kam lu wantan,
Langostinos a la plancha, Langostinos al
ajo, Lenguado a la chorrillana, Locro de
camarones, Locro de zapallo, Lomo a la
chorrillana, Lomo a lo macho, Lomo salta-
do, Malaya dorada, Mariscos apanados,
Mariscos saltados, Mero a la chorrillana.
Mondongo dorado, Olluquito con cecina,
Olluquito con charqui, Pallares, Papa relle-
na, Patita con mani, Pecho dorado, Papian
de choclo, Papian de cordero, Papian de
garbanzos, Patitas en salsa, Pato con mani,
Pescado a la chorrillana, Pescado a lo ma-
cho, Pescado al ajo, Picante de camarones,
Picante de cangrejo, Picante de choclos,
Picante de choros, Picante de cuy, Picante
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de langostinos, Picante de mariscos, Pican-
te de papas, Quinua atamalada, Rachi do-
rado, Rifidn saltado, Saltado de habas, Sal-
tado de mariscos, Saltado de pescado, San-
cochado limefio, Seco de cabrito, Seco de
chavelo, Seco de cordero, Seco de gallina,
Seco de pato, Sopa seca, Sudado de cabri-
to, Sudado de cangrejos, Sudado de con-
chas negras, Sudado de cordero, Sudado de
corvina, Sudado de pato, Sudado de pesca-
do, Tacu tacu de frijoles, Tallarin saltado
tipo chita, Tiradito de corvina, Tiradito de
lenguado, Tortilla de langostinos, Ubre do-
rada, Yuca rellena, Yuca a la olla, Zarapa-
tera. VVéase: cocina de Perd.

seitdn. Alimento esponjoso fabricado a partir
del gluten extraido de la harina de trigo du-
ro. El gluten no se convierte en seitan hasta
que no se cuece en salsa de soja. El seitan
se emplea del mismo modo que la carne, a
la que puede sustituir en la mayoria de las
recetas, dado su sabor y textura, aunque no
tiene el mismo valor nutritivo. El seitan se
debe servir con legumbres o productos lac-
teos para constituir una comida rica en pro-
teinas. VVéase: cereales.

seitd. Nombre vulgar catalan del pez: Engrau-
lis encrasicolus. Sindnimo: boqueroén

Selache maxima. Pez. Designacion oficial:
peregrino.

Selachus maximus. Pez. Designacion oficial:
peregrino.

Selar crumenophtalmus. Pez. Designacion
oficial: chicharro ojon.

Selenasbis dowi. Pez. Designacion oficial:
bagre moreno.

Selenaspis herzbergii. Pez. Designacion ofi-
cial: bagre cuma.

Selenaspis herzbergii. Pez. Designacion ofi-
cial: bagre guatero.
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Selenaspis parkeri. Pez. Designacion oficial:
bagre bresu.

Selenaspis passany. Pez. Designacion oficial:
bagre pasani.

Selene brevoortii. Pez. Designacion oficial:
jorobado antena.

Selene brownii. Pez. Designacion oficial: jo-
robado luna.

Selene oerstedii. Pez. Designacion oficial: jo-
robado carite.

Selene peruvianus. Pez. Designacion oficial:
jorobado espejo.

Selene setapinnis. Pez. Designacion oficial:
jorobado lamparosa.

Selene spixii. Pez. Designacion oficial: joro-
bado luna.

Selene vomer. Pez. Designacion oficial: jo-
robado de penacho.

Selene vomer brevoorti. Pez. Designacion
oficial: carita.

Selenotoca multifasciata. Pez. Designacion
oficial: pAmpano de Australia.

selima. Nombre vulgar de la planta: Salvia of-
ficinalis.

sello. Véase: precinto.

sello de Salomén. Nombre vulgar de la plan-
ta: Polygonum odoratum.

semaforo. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: catalufa seméforo.

Semele decisa. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: almeja blanca mejica-
na.
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Semele solida. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: almeja chilena.

Semicassis centiquadrata. Molusco, nombre
vulgar. Designacion oficial: casco granu-
loso.

semiconservas. Segun el Cddigo Alimentario,
3.26.01. Son productos establecidos para un
tiempo determinado, por un tratamiento
apropiado y mantenidos en recipientes im-
permeables al agua a presion normal. Su du-
racion de utilizaciéon puede prolongarse al-
macenandolos en frigorificos. Véase: con-
servas.

semiconservas de mariscos. Segun el Cédigo
Alimentario, 3.13.15. Son aquellos produc-
tos a base de crustaceos y moluscos estabili-
zados con un tratamiento apropiado y man-
tenidos en recipientes impermeables al agua
a presion normal. Su tiempo de conserva-
cion es limitado y puede prolongarse alma-
cenéndoles en frigorificos. * Los mariscos
semiconservados podran presentarse ente-
ros, troceados, y como liquidos de cobertura
se utilizaran aceites, vinagres, sus diluciones
y sus mezclas a distintas proporciones, sus-
tancias aromaticas, hortalizas, especias, etc.
* Todos los productos utilizados en las se-
miconservas de mariscos reuniran las condi-
ciones sanitarias que garantizaran la atoxici-
dad y salubridad del producto acabado. Véa-
se: productos derivados de los mariscos.

semiconservas de pescado. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.12.15. Son aquellos produc-
tos estabilizados por un tratamiento apropia-
do y mantenidos en recipientes impermea-
bles al agua a presién normal. Su tiempo de
conservacion es limitado y puede prolongar-
se almacenandolos en frigorificos. Los pes-
cados semiconservados podran presentarse
enteros, troceados en filetes lisos y en filetes
enrollados. Como liquidos de cobertura se
utilizaran aceites comestibles y vinagres, so-
los 0 mezclados entre si, sustancias aromati-
cas, aderezos, condimentos y especias. To-
dos los productos utilizados en las semicon-
servas reuniran las condiciones exigidas en
este Codigo y reglamentaciones correspon-

dientes. VVéase: clasificacion de derivados de
pescados.

Semicossiphus pulchrum. Pez. Designacion
oficial: vieja de California.

Semicossyphus darwini. Pez. Designacion
oficial: pejeperro colorado.

Semicossyphus maculata. Pez. Designacion
oficial: pejeperro comun.

Semicossyphus pulcher. Pez. Designacion
oficial: vieja de California.

semidecusata. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: almeja japonesa.

semilla de acacia. Estas semillas tostadas y
molidas, tienen un sabor mezclado a café,
chocolate y avellana. Se emplean para
aromatizar platos dulces o salados, 0 en
mantequilla, postres y reposteria. Se co-
mercializan tostadas y molidas, en un pro-
ducto parecido al café molido. Véase: in-
gredientes silvestres de Australia.

semilla de adormidera (Papaver somnife-
rum) Muy usadas en la cocina India, sobre
todo como espesantes, esta semilla de la
flor de amapola tiene dos variedades: negra
azulada y blanca. Se usa también en Orien-
te Medio y en la cocina centroeuropea.
Véase: especias y semillas.

semilla de ajenuz. Estas semillas se suelen
utilizar en panes indios y platos de la coci-
na de Oriente Medio. Véase: ingredientes
de la comida asidtica. Sindnimo: kalonji.

semilla de alcaravea. Semillas de la planta:
Carum carvi. Tienen forma de media luna
con extremos ahusados. En Alsacia, es tra-
dicional servir un plato de semillas con
queso de Munster. Son esenciales en las
pastas de semillas y en el choucrut, y se
utilizan en los panes y en cremas, como la
del queso liptauer. Combina bien con las
patatas, la oca, en pato y el cerdo. También
se utilizan en la preparacion de licores.
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semilla de anis. Semillas de la planta: Pimpi-
nella anisum. Las semillas otorgan una no-
ta dulce y picante a panes y postres, pue-
den usarse ademas en marinadas para fru-
tos de mar y en salsas. Comercialmente, se
usan en dulces, pasteles, bebidas y algunos
guisos. Véase: Condimentos e ingredientes
en la cocina de Méjico.

semilla de apio (Apium graveolens) La planta
del apio es originaria de Italia. Sus semi-
Ilas, bastante amargas, se secan y se em-
plean en guisos y sopas. También se usa
para preparar la salde apio, que puede in-
cluir las hojas y raices de la planta. Véase:
especias y semillas.

semilla de cacao. Segun el Cédigo Alimenta-
rio, 3.25.40. Es la procedente del cacaotero
Theobroma cacao, L. separada del resto del
fruto fermentada y desecada. Sus caracteris-
ticas fundamentales seran: a) Aspecto, olor y
sabor caracteristicos. b) Contendrd, como
maximo, 7% de humedad y 5% de impure-
zas (granos defectuosos y otros desperdicios
de cacao) en materia seca desengrasada.
Vease: clasificacion de cacao y derivados.

semilla de capuchina. Nombre vulgar de las
semillas de la planta: Tropaeolum maius.
Ponga las semillas en remojo de salmuera
durante 24 horas y cuele. Hierva vinagre
blanco suficiente como para cubrirlas. Deje
macerar durante 6 meses.

semilla de cilantro. Semillas de la planta:
Coriandrum sativum. Las semillas maduras
se usan en el curry, verduras a la grecque,
encurtidos postres y pasteles, las verdes se
usan en salsas y marinadas.

semilla de ciliandro. Véase: semillas de ci-
lantro.

semilla de colendro. Véase: semillas de ci-
lantro.
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semilla de coriantro. VVéase: semillas de ci-

lantro.

semilla de culantro. VVéase: semillas de cilan-

tro.

semilla de eneldo. Semillas de la planta: Ant-

hum graveolens. Las semillas se usan en
pasteles y panes, sopas y guisos, y también
en los encurtidos de verduras. Los pepinos
y verduras con eneldo son dos de las con-
servas favoritas en muchos paises. En Es-
candinavia se usa para la preparacion del
salmén y las cigalas. Debido a su efecto
calmante, el eneldo se aplica a los lactantes
que sufren colicos. Véase: especias y semi-
Ilas.

semilla de girasol (Helianthus annuus)

Procedente de Perd, las semillas de girasol
se utilizan para la fabricacion del aceite.
Tostadas, se consumen como un tentempié
saludable o se usan para aderezar ensaladas.
Vease: especias y semillas. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Semilla de girasol sin sal
Energia (kJ) 2482,92
Potasio (mg) 640,00
Fosforo (mg) 608,00
Energia (kcal) 594,00
Magnesio (mg) 387,00
Acido félico (ug) 227,00
Calcio (mg) 100,00
Porcion comestible 70,00
Grasa (Q) 50,40
Vitamina E (mg) 46,00
Grasa poliinsaturada (g) 33,20
Proteina bruta (g) 22,30
Carbohidratos () 12,80
Grasa moninsaturada (g) 9,70
Hierro (mg) 6,40
Fibra (g) 6,00
Grasa saturada (Q) 5,30
Cinc (mg) 5,10
Niacina (mg eg. niacina) 4,50
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Sodio (mQg) 2,00
Vitamina A (g eq. retinol) 2,00
Tiamina (B;) (mg) 1,90
Piridoxina (Bs) (mg) 0,77
Riboflavina (B;) (mg) 0,20
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina Bj, (Ug) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Yodo (mg)

semilla de girasol salada. Véase: semillas de
girasol tostadas y saladas.

semilla de girasol tostada. Se consumen como
un tentempié saludable o se usan para adere-
zar ensaladas. Segun el Codigo Alimentario,
3.22.08. Es la semilla de girasol sometida a
la accion del calor seco. Véase: clasificacion
de frutas y semillas oleaginosas; semillas de
girasol tostadas y saladas.

semilla de girasol tostada y salada. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.22.08. Es la semilla
de girasol tostada en presencia de sal. Véa-
se: clasificacion de frutas y semillas oleagi-
nosas.

semilla de granada. Las semillas de granada
molidas secas aportan a los platos cierto sa-
bor a limgon y son Utiles para hacer la carne
mas tierna. Puede usar zumo de limén en su
lugar. Véase: Punica granatum (granada)

semilla de Guinea. Nombre vulgar de las se-
millas de la planta: Amomum melegueta;
Afromomum melegueta.

semilla de heno griego. Nombre vulgar de las
semillas de la planta: Trigonella foenum-
graecum. Las semillas de fuerte aroma pue-
den germinar. Agregue estos brotes crudos
en pequefias cantidades a ensaladas o coci-
dos al vapor.

semilla de hinojo. Nombre vulgar de las semi-
llas de la planta: Foeniculum vulgare. Espe-
cia comun en la cocina India, en encurtidos,
como condimento para el pany, en la indus-
tria farmacéutica, en los productos para
hacer gargaras. Las semillas, que tienen un

ligero sabor anisado, se emplean en algunos
licores. Véase: especias y semillas.

semilla de kalinji. Son las semillas de color
negro, con forma de lagrima, de la planta
Nigella indica, que imparten un ligero sa-
bor a cebolla y se usan en platos de hortali-
za y en la masa de la pakora. Aunque a
menudo se las confunde con las semillas de
comino negro, no tienen nada en comun.
Nombre hindu: kalinji; Véase: especias y
hierbas en la cocina védica.

semilla de lino. Utilizadas sobre todo en la
produccion de aceite de lino, se usan tam-
bién en algunos panes. Véase: granos, ce-
reales y harinas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Semilla de lino sin pelar

Energia (kJ) 1818,30
Energia (kcal) 435,00
Vitamina E (mg) 57,00
Grasas totales (g) 35,00
Grasa poliinsaturada (g) 26,00
Proteina (g) 24,00
Carbohidratos (g) 6,00
Fibra (g) 4,00
Colesterol (mg) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg)

Agua (9)

Calcio (mg)

Fluor (mg)

Fésforo (mg)

Hierro (mg)

Magnesio(mg)

Niacina (Bs3)(mg eq. niacina)
Piridoxina (Bs) (mg)

Potasio (mg)

Riboflavina (B,) (mg)

Sodio (mg)

Tiamina (B;) (mQ)

Vitamina A (Ug eq. retinol)

semilla de lino prensada. Lo que queda de
las semillas de lino después de extraer el
aceite. Carecen casi por completo de grasa
y son una buena fuente de proteinas. Aun-
que se utilizan como pienso para animales,
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también son aptas para el consumo huma-
no. VVéase: granos, cereales y harinas.

semilla de malvavisco. Nombre vulgar de las

semillas de la planta: Althaea officinalis.
Afada a marinadas, aderezos para ensaladas
Yy panes.

semilla de mostaza. Nombre vulgar de las se-

millas de la planta: Brassica juncea. Las
semillas de mostaza marron son las mas
usadas para la produccion comercial de
mostazas. Pueden también machacarse y
usarse en aceites de hierbas y aderezos de
vinagre. Las semillas blancas de mostaza
se utilizan en la cocina asiatica, en encurti-
dos, marinadas, para condimentar salchi-
chas y en la salsa de mostaza. Las semillas
negras se usan en platos picantes y para
hacer aceite. La mostaza en polvo es una
mezcla de las dos semillas. VVéase: especias
y semillas.

semilla de sésamo. Nombre vulgar de las

semillas de la planta: Sesamum indicum. De
origen indio, se usan para aderezar el pan'y
para obtener aceite. Hay variedades de
sésamo blanco o negro. Las semillas
molidas son el ingrediente principal del
tahini (pasta de sésamo) y la halva (turrén
elaborado con seésamo) Véase: especias y
semillas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Semilla de sésamo
Energia (kJ) 2365,88
Fésforo (mg) 620,00
Energia (kcal) 566,00
Potasio (mg) 450,00
Magnesio (mg) 350,00
Calcio (mg) 150,00
Porcién comestible 100,00
Acido félico (ug) 96,00
Grasa (Q) 50,00
Sodio (mQg) 40,00
Vitamina E (mg) 40,00
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Grasa poliinsaturada () 21,90
Proteina bruta (g) 19,00
Grasa moninsaturada (g) 18,90
Fibra (g) 11,00
Carbohidratos () 10,00
Hierro (mg) 9,00
Grasa saturada () 7,90
Vitamina A (ug eq. retinol) 7,00
Cinc (mg) 5,30
Niacina (mg eg. niacina) 4,50
Piridoxina (Bs) (mg) 0,77
Tiamina (B;) (mg) 0,70
Vitamina Bi, (ug) 0,15
Riboflavina (B,) (mg) 0,10
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Yodo (mg)

semilla de siembra. Segin el Cddigo Ali-
mentario, 3.17.21. Las semillas para la
siembra se proporcionaran en la forma que
se sefiale, de acuerdo con las normas oficia-
les. Véase: cereales.

semillas oleaginosas. Veéase: frutas y semillas
oleaginosas.

semillas puras. Segun el Codigo Alimentario,
3.17.22. Para todo lo referente a semillas pu-
ras se tendrdn en cuenta las reglas interna-
cionales de andlisis de semillas, aprobadas
en Espaiia. En el reglamento correspondien-
te se indicaran las caracteristicas de pureza,
poder germinativo y valor real de las dife-
rentes especies y variedades. Véase: cerea-
les.

semillas venenosas. Véase: nispero japonés
(Eriobotrya japdnica)

semillén. VVéase: uva semillén.

Semimytilus algosus. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: choro negro.

seminole. VVéase: tangelo.
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Semipallium natans. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: ostion nadador.

Semirossia tenera. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: chopito coman.

semiseco. Tipo de cava. Los hay: Dulce, seco,
semiseco, extraseco, brut, extrabrut Véase:
vino espumoso de crianza en cava. Segun
el Codigo Alimentario, 3.30.30. Se denomi-
na asi al licor cuando contiene de 100 a 200
o/l de azucares expresado en sacarosa. Véa-
se: bebidas espirituosas.

sémola. Trigo candeal desnudo de su corteza.
Trigo u otro cereal, por ejemplo arroz, re-
ducido a granos menudos, pero mucho mas
gruesos que los de harina, que se emplea
para sopa.

sémola con hortalizas. Plato de la cocina vé-
dica, perteneciente al grupo de verduras.
Para cocinar el upma debe ser capaz de,
simultadneamente, hacer tres cosas por se-
parado: cocer las verduras, hervir el agua y
tostar la sémola. Cuando esté todo listo de-
ben combinarse todos los ingredientes. In-
gredientes: tomates; ghee; comino en gra-
no; mostaza negra; fenogreco; jengibre;
guindilla fresca; cdrcuma; hojas de curry;
asafetida; agua; pasas; sal; sémola; mante-
quilla; pimienta; jugo de limén. Véase:
verduras en la cocina védica. Nombre hin-
du: upma.

sémola de alforfon. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sémola de alforfon
Energia (kJ) 1442,10
Energia (kcal) 345,00
Potasio (mg) 218,00
Fasforo (mg) 150,00
Carbohidratos () 74,50
Magnesio(mg) 48,00
Agua (9) 13,20
Calcio (mg) 12,00
Proteina (g) 8,10
Niacina (B3)(mg eqg. niacina) 2,80
Fibra (g) 2,50

Hierro (mg) 2,00
Grasas totales (g) 1,60
Vitamina E (mg) 1,20
Sodio (mg) 1,00
Grasa poliinsaturada (g) 0,60
Piridoxina (Bs) (mg) 0,40
Tiamina (B;) (mg) 0,28
Fldor (mg) 0,08
Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 0,00

sémola de arroz. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sémola de arroz
Energia (kcal) 361
Fésforo (mg) 117
Potasio (mg) 112
Porcion comestible 100
Carbohidratos () 79
Retinol (mg) 27,9
Calcio (mg) 13,9
Agua (mg) 12,1
Proteinas (g) 7,4
Sodio (mQ) 6,2
Hierro (mg) 0,83
Grasa (g) 0,6
Fibra vegetal (g) 0,1
Tiamina (mg) 0,058
Riboflavina (mg) 0,03
Acido ascorbico (mg) 0
Acido folico (ug) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Grasa poliinsaturada(g) 0
Acido graso saturado () 0
Acido linoléico () 0
Acido linolénico (g) 0
Cianocobalamina (ug) 0
Colesterol (mg) 0

sémola de avena. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sémola de avena
Energia (kJ) 1508,98
Energia (kcal) 361,00
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Fosforo (mg) 349,00
Potasio (mg) 100,00
Magnesio(mg) 71,00
Calcio (mg) 67,00
Carbohidratos (q) 63,40
Proteina (g) 13,90
Agua (g) 9,50
Sodio (mg) 6,00
Grasas totales (g) 5,80
Hierro (mg) 3,90
Fibra (g) 3,60
Grasa poliinsaturada (q) 2,50
Tiamina (B1) (mQg) 0,52
Piridoxina (Bs) (mg) 0,15
Riboflavina (B,) (mg) 0,12
Fltor (mg) 0,03
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Niacina (Bs)(mg eg. niacina) tr.
Vitamina A (Ug eq. retinol)

Vitamina E (mg)

sémola de cebada. La cantidad de nutrientes

contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sémola de cebada
Energia (kJ) 1412,84
Energia (kcal) 338,00
Fbsforo (mg) 189,00
Potasio (mg) 160,00
Carbohidratos () 73,00
Magnesio(mg) 20,00
Calcio (mg) 16,00
Agua (g) 13,00
Proteina (g) 8,50
Niacina (B3)(mg eg. niacina) 3,10
Hierro (mg) 2,00
Grasas totales (g) 1,50
Tiamina (B;) (mg) 0,25
Grasa poliinsaturada (g) 0,20
Piridoxina (Bs) (mg) 0,20
Vitamina E (mg) 0,20
Fltor (mg) 0,08
Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
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Colesterol (mg) 0,00
Sodio (mQ) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 0,00
Fibra (g)

sémola de maiz. Sémola obtenida tras la mo-
lienda de los granos de maiz secos. La sé-
mola de maiz da una consistencia un tanto
crujiente a las galletas, los muffins, los paste-
les y el pan. Se cuece para elaborar la polen-
ta. Sirve para preparar tamales (especie de
envueltas de carne), tortitas y patatas de ma-
iz. Utilizada para elaborar dosas indias, pi-
laf vegetariano y cuscus. También utilizada
en la elaboracion de panes y postres. Veéa-
se: granos, cereales y harinas. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Sémola de maiz
Energia (kJ) 1417,02
Energia (kcal) 339,00
Vitamina A (g eq. retinol) 120,00
Potasio (mg) 80,00
Carbohidratos () 73,50
Fésforo (mg) 73,00
Magnesio(mg) 20,00
Agua (9) 11,00
Proteina () 8,80
Calcio (mg) 4,00
Grasas totales () 1,10
Hierro (mg) 1,00
Sodio (mQ) 1,00
Vitamina E (mg) 0,70
Niacina (B3)(mg eqg. niacina) 0,50
Tiamina (B;) (mQg) 0,15
Riboflavina (B,) (mg) 0,05
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Fibra (g)
Fldor (mQg)
Grasa poliinsaturada () tr.
Piridoxina (Bs) (mg)

sémola de trigo. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:
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Sémola de trigo her-
cruda | vida
Energia (kJ) 1433,74 | 225,72
Energia (kcal) 343,00 | 54,00
Potasio (mg) 193,00 | 30,00
Fésforo (mg) 143,00 | 22,00
Porcién comestible 100,00 | 100,00
Carbohidratos (g) 70,40 | 11,00
Magnesio (mg) 40,00 6,00
Acido félico (ug) 23,00 9,00
Calcio (mg) 20,00 3,00
Proteina (g) 12,60 2,00
Fibra (g) 450 0,60
Sodio (mg) 3,00/ 3,00
Niacina (mg eq. niacina) 2,70 0,42
Grasa (g) 1,20| 0,20
Hierro (mg) 1,10 0,20
Grasa poliinsaturada (g) 0,54| 0,08
Cinc (mg) 041| 0,50
Tiamina (B;) (mg) 0,20 0,03
Grasa saturada (g) 0,16 | 0,02
Grasa moninsaturada (g) 0,13| 0,02
Piridoxina (Bs) (mg) 0,13| 0,02
Riboflavina (B,) (mg) 0,07| 0,01
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Colesterol (mg) 0,00/ 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 0,00/ 0,00
Vitamina B, (ug) 0,00/ 0,00
Vitamina D (ug) 0,00/ 0,00
Vitamina E (mg) tr. tr.
Yodo (mg)

sémola de trigo sarraceno. Véase: sémola de
alforfon.

sémola fina. Segun el Cddigo Alimentario,
3.20.15. b. Es la sémola con granos de dia-
metro comprendido entre cuatro y seis dé-
cimas de milimetro. VVéase: sémolas y semo-
linas.

sémola gruesa. Segun el Codigo Alimentario,
3.20.15. a. Es la sémola con granos de dia-
metro superior a seis décimas de milimetro
(0,6 mm) Véase: sémolas y semolinas.

sémolas. Véase: sémolas y semolinas.

sémolas y semolinas. En términos generales,
la palabra sémola hace referencia al pro-
ducto que se obtiene al moler los granos de
distintos cereales. También alude a la hari-
na granulada que se extrae del trigo duro
con la que se fabrica la pasta. La sémola
fina como cereal, conocido con el nombre

de “crema de trigo”, como ingrediente de
las sopas y como postre. VVéase: cereales.
Segun el Codigo Alimentario, 3.20.15. Los
productos procedentes de molturacion de los
cereales, limpios, libre de restos de sus te-
gumentos y germen, se clasificaran, segun
su granulosidad, en: a) sémola gruesa; b)
sémola fina; c) semolina. VVéase: molineria.

semolina. Se utiliza para dulces y pasteles, ya
sea molida de forma fina o gruesa. Segun el
Cadigo Alimentario, 3.20.15. c. Es la sémo-
la con granos de didmetro comprendido en-
tre dos y cuatro décimas de milimetro. Véa-
se: semolas y semolinas.

sen. Nombre de las hojas y frutos o foliculos de
varias especies de leguminosas del género
Cassia (Cassia acutifolia, Cassia ovobata,
Cassia linitiva, etc. de la Arabia y Egipto),
que se emplean generalmente en infusion
como purgantes, en particular en los nifios.
Tiene una accién colagoga, antihelmintica y
emenagoga, y parece que sus principios ac-
tivos son el &cido catértico y un glucésido
inestable. Entra en la composicion de nume-
rosas preparaciones laxantes y purgantes.

sencha. El té verde mas consumido en Japon.
Hay muchas variedades de sencha y se
pueden reconocer por sus tisanas de color
verde palido y fresco sabor floral. Véase:
cafés, tés y otras bebidas.

sendeira. Nombre vulgar gallego de la seta:
Marasmius oreades.

sendeirifia. Nombre vulgar gallego de la seta:
Marasmius oreades.

senderuela. Nombre wvulgar de la seta:
Marasmius oreades.

senglar. Nombre vulgar catalan del mamifero:
Sus scrofa. Sinénimo: jabali.

senhor de engenho. Pez. Designacion oficial:
mero surefo.

sénia. Variedad de arroz. Utilizada en la De-
nominacion: Arrds del Delta de I'Ebre.

2851 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

Senilia senilis. Familia: arcidos. Este molusco
pesado y de gruesas valvas, con un diametro
de 6 a 10 cm, y que tiene anchas nervaduras
planas y concéntricas, presenta una forma
similar a la del berberecho. Se cria princi-
palmente en la costa Oeste africana, desde el
Oeste del Sahara hasta Angola. Nombre
vulgar: arca africana. Sindbnimo: Arca seni-
lis.

sensible. VVéase: uva tempranillo.

sensu. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: barrinaire.

senyora. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: julia.

senyoreta. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: fredi; julia.

sefiorita. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: almeja lisa; coquina mariposa;
coquina palabrita; ostién abanico; pichacho
sefiorita.

sefiorita. Nombre vulgar del pez: Symphodus
tinca. Designacion oficial: picacho.

sefiorita. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: doncella de San Pedrano; jaqueta
Acapulco; julia; petaca chopa; pichiguen;
salmonete gringuito; sefiorita cocinera; se-
fiorita listada.

sefiorita cocinera. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Halichoeres semicinctus. Si-
nonimo oficial: Cocinera; Sefiorita.

sefiorita Julia. Designacion oficial espafiola
del pez: Oxijulis californica. Sindnimo ofi-
cial: Pez sefiorita.

sefiorita listada. Designacion oficial espafiola

del pez: Pseudojulis notospilus. Sin6nimo
oficial: Cocinero; Seforita; Vieja.
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sefiorita pintada. Designacion oficial espafio-
la del pez: Hemipterunotus pavoninus.

sefiorita reina. Designacion oficial espafola
del pez: Hemipteronotus mundiceps;
Xyrichthys mundiceps. Sinonimo oficial:
Viejita.

sefiorita viejita. Designacion oficial espafola
del pez: Hemipteronotus taenicurus.

sefiorito. Nombre usual de una pieza de pan en
Santander. Barrita individual de forma fali-
ca. Miga esponjosa y blanda. Corteza fina y
estriada. VVéase: panes de Espafia.

sefioruela. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: almeja margarita.

sephardi tamar. Postre de la “cocina del Me-
diterraneo”. Nombre espafiol: datiles relle-
nos.

sepia. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: chopito, jibia. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de
porcidn comestible, es:

Sepia cruda
Potasio (mg) 427,00
Sodio (mg) 378,00
Energia (kJ) 330,22
Fésforo (mg) 268,00
Colesterol (mg) 152,00
Porcién comestible 80,00
Energia (kcal) 79,00
Calcio (mg) 32,00
Magnesio (mg) 32,00
Proteina bruta (g) 17,60
Acido félico (ug) 13,00
Niacina (mg eg. niacina) 3,15
Vitamina Bi, (ug) 2,50
Hierro (mg) 2,40
Vitamina E (mg) 2,40
Cinc (mg) 2,20
Vitamina A (ug eq. retinol) | 2,00
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Grasa (q) 1,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,48
Piridoxina (Bs) (mg) 0,39
Grasa poliinsaturada (g) 0,30
Grasa saturada (Q) 0,24
Grasa moninsaturada (g) 0,13
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Carbohidratos () tr.
Vitamina D (ug) tr.
Yodo (mg)

Sepia bertheloti. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: choco canario.

Sepia bisserialis. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: chopito.

sepia comun. Nombre vulgar del molusco:
Seppia officinalis.

sepia de punxa. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: chopito.

Sepia elegans. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: chopito.

Sepia filliouxi. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: jibia.

Sepia fischeri. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: jibia.

Sepia loligo. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: calamar.

Sepia major. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: calamar.

Sepia media. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: calamarin.

Sepia officinalis. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: jibia.

Sepia orbignyana. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: choquito picudo.

Sepia rugosa. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: jibia.

Sepia rupellaris. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: chopito.

sepias con albondigas. Plato de la “cocina de
Espafa” perteneciente al grupo de “pesca-
dos”. Cocina de Catalufia. La sepia suele
llegar a la mesa hecha a la plancha, con pe-
rejil. ES una receta tipica de la cocina de
tapas, sobre todo en Andalucia, donde se
suele tomar con un fino. En este caso, es
diferente. Supone otro claro ejemplo de la
imaginacion en la cocina. Los sabores de la
tierra (ternera y cerdo) se mezclan con los
de la sepia para ofrecer un gusto exclusivo
y muy atractivo. Ingredientes: sepia, carne
de ternera, carne de cerdo, harina, tomates,
huevo, ajo, cebolla, harina, atado de hier-
bas aromaticas, caldo, vino tinto, pifiones,
canela, pan, pasn tostado, perejil, aceite,
sal.

sepias con judias blancas. Plato integrante
de la cocina clasica. Tiempo de realizacion
1 hora. Ingredientes: sepia, judias blancas
cocidas, guisantes desgranados, cebolla,
tomate, aceite de oliva, laurel, vino blanco
seco, sal, pimienta. Picada: ajo, azafran,
almendras tostadas, galletas Maria, absen-
ta, perejil, sal. VVéase: crustaceos y molus-
cos en la cocina clésica.

sepias desecadas. De sabor y aroma muy
fuertes, la sepia prensada y secada al sol es
un ingrediente muy popular en la mayoria
de las cocinas del sureste asiatico. Se em-
plea para cocinar 0 se consume como ape-
ritivo. Se conserva en lugar fresco, seco y
oscuro. Véase: pescados y mariscos dese-
cados.

sepias estofadas. Plato integrante de la cocina
clasica. Tiempo de realizacién 1 hora. In-
gredientes: sepia, patata, ajo, cebolla, to-
mate, laurel, pimenton dulce, aceite de oli-
va, vino blanco seco, sal. Véase: crustaceos
y moluscos en la cocina clésica.

sepias salteadas con champifiones. Plato de
la “cocina de China” perteneciente al gru-
po de “pescados y mariscos”. Ingredien-
tes: Sepia, aguardiente de arroz, salsa de
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soja, azucar, fécula de maiz, caldo, ajo tri-
turado, cebolla laminada, champifiones,
sal.

sepias, jibias o chocos a la parrilla. Plato ti-
pico de la “Cocina de Sevilla” pertenecien-
te al grupo: Pescados y mariscos. Ingre-
dientes: molusco, escarola, culantro verde
fresco, aceite, vinagre, sal, orégano, zumo
de limon.

sepias. Véase: sépidos (Sepidae), sepiolidos
(Sepiolidae).

Sepidae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: protostomas. Tipo: moluscos.
Clase: cefalépodos. Subclase: coleoideos o
dibranquios. Orden: decapodos. Suborden:
sepioideos. Hay unas 80 especies. Conside-
ramos: castafio (Seppia elegans), chopito
(Seppia orbignyana), jibia (Seppia offici-
nalis).

Sepidium oweniana. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: globito.

sépidos. Véase: Sepidae.

Sepietta oweniana. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: globito.

sepi0. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: chopito.

sepiola de hondura. Nombre vulgar del mo-
lusco: Sepiola rondeleti.

Sepiola oweniana. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: globito.

Sepiola rondeleti. Familia: sepidlidos. Cuerpo
corto y en forma de copa, con tentaculos un
poco mas largos que él y con la cabeza uni-
da al manto. Aletas redondeadas, de inser-
cién muy alta, recordando las alas de una
mariposa. Ventosas en 2 filas. Coloracion
rojiza en los vivos y blanco sucio en los
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muertos. Talla hasta 6 cm de longitud. Me-
diterraneo. Sinonimo: sepiola de hondura;
frenética. Vease: sepias. Nombre vulgar y
designacion oficial: globito. Segun el Codi-
go Alimentario, 3.13.02. Es un marisco.
Molusco, cefalépodo, Sepiola rondeleti,
Leach. VVéase: marisco.

sepiolas. Véase: sepiolidos.

sepiolas con mejillones. Plato integrante de
la cocina clasica. Tiempo de realizacion 1
hora. Ingredientes: sepiola, mejillones,
ajo, limones, aceite de oliva, perejil, pi-
mienta, sal, salsa mahonesa. Véase: crusta-
ceos y moluscos en la cocina clésica.

Sepiolidae. Familia zooldgica. Rama: eumeta-
zoos. Division: bilaterales. Subdivision:
protostomas. Tipo: moluscos. Clase: cefa-
I6podos. Subclase: coleoideos o dibran-
quios. Orden: decdpodos. Suborden: se-
pioideos. Cuerpo redondeado, de anchura 'y
altura sensiblemente iguales y bordeado
por aletas dorso laterales poco altas. En los
brazos hay dos o mas series de ventosas
pedunculadas. Los dos tentaculos son re-
tractiles. Los ojos estan protegidos por una
membrana transparente, que impide su
contacto directo con el agua. Este género
de cefalépodos extendido, sobre todo en el
Mediterraneo, es mas pequefio que la rosia,
y de ahi que a estos animales se les llame
globitos. Solo alcanzan de 3 a 6 cm de lon-
gitud. Su valva interior ha involucionado
considerablemente. Puede desplazarse mo-
viendo las aletas del tronco como si fueran
alas de ave. Las especies de los sepidlidos
que viven en hondas profundidades dispo-
nen de 6rganos luminosos, con los que, al
igual que las rosias pueden irritar y cegar a
sus perseguidores. En cambio, las especies
que viven en las proximidades de la costa
se protegen enterrdndose rapidamente o
expulsando una nube de tinta. Considera-
mos: choco (Rossia macrosoma), globito
(Sepiola rondeleti).
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sepiolidos. Véase: Sepiolidae.

Sepioteuthis australis. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: calamar de roca
australiano.

Sepioteuthis sepioidea. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: calamar de arre-
cife.

Seppia elegans. Familia: sépidos. Muy similar
a la jibia (Seppia officinalis), pero con los
brazos relativamente mas largos y delgados,
con 2 filas de ventosas en sus bases; Unica-
mente el 1° par muestra ventosas en toda su
longitud. Maza tentacular pequefa y arrifio-
nada, destacando en ella 3 ventosas, dotadas
de mayores proporciones que las restantes.
Sepidn con 2 expansiones laterales, en for-
ma de pequefios I6bulos. Coloracion dorsal
rojo pardusca. Talla hasta 8 cm. Atlantico y
Mediterraneo. Nombre vulgar: castafio,
choquito. Segun el Reglamento CE
2406//96 del Consejo, de 26 de Noviembre
de 1996, por el que se establecen normas
comunes de comercializacion para deter-
minados productos pesqueros. El calibrado
de los productos se basa en su peso 0 en su
namero por kilogramo, o en ambas. La ta-
Ila comercial de esta especie es de 100
g/unidad.

Seppia officinalis. Familia: sépidos. Molusco
comestible, parecido al calamar; tiene diez
tentaculos, dos de ellos més largos que los
otros y con ventosas solo en el extremo; en
el dorso lleva una concha caliza, blanda y li-
gera. Como en todas las especies del género
sepia, el cuerpo de la sepia comin es ovala-
do, redondo o aplanado, por los lados acaba
en un fino borde con aletas. Es tipico un di-
bujo diagonal oscuro a la espalda que re-
cuerda las rayas de una cebra, el vientre esta
solo suavemente coloreado. Los dos brazos
que le sirven para capturar son largos, con
forma de antena y estan provistos con 4 hile-
ras de ventosas. Normalmente se enrollan y
se ocultan en cavidades huecas que tienen a
ambos lados de la boca. Si se aproxima una
presa a la sepia, ésta puede sacar sus largui-
simos brazos a la velocidad del rayo. Nor-

malmente, la sepia se mantiene proxima al
suelo del fondo del mar, suele enterrarse en
suelos de arena movedizas mediante sacudi-
das del borde de sus aletas. La arena deposi-
tada de esta manera sobre su cuerpo le sirve
como camuflaje. Los ejemplares de mayor
tamario pueden alcanzar una longitud de 65
cm, la mitad de la cual recae sobre los tenta-
culos. Su cuerpo mide un promedio de 25 a
30 cm. Se diferencia del calamar en que po-
see una concha calcarea en su interior, mien-
tras que aquél en lugar de concha posee una
pluma de naturaleza cornea. Por otra parte,
mientras que en la sepia, una especie de ale-
tas laterales bordean todo el cuerpo, en el
calamar éstas se sitGan en una zona extrema
del mismo formando una figura romboidal.
*La costumbre estacional de esta especie,
propia de los meses frios del afio, no se ma-
nifiesta en los mercados espafioles, al com-
pensarse la disminucion de capturas con las
procedentes de importacion. Aparece en el
mercado en estado congelado o fresco que
es la presentacion habitual. Cuando se co-
mercializa en fresco, la especie se corres-
ponde con la que hemos descrito. Sin em-
bargo, cuando es congelada y limpia, gene-
ralmente se corresponde con una sepia pro-
cedente de la India (Sepia aculeata) Con el
nombre de “anillos de sepia” se comerciali-
za una especie que no es la propia de nuestro
entorno, sino el poton del Pacifico (Dosidu-
cus gigas), mas gruesa y grande que la jibia.
Lo que se conoce en los mercados espafioles
como “chopitos” pertenecen al mismo géne-
ro, pero se trata de especies diferentes que
generalmente son la Sepia elegans y la Sepia
orbignyana, cuyos tamafios son muy inferio-
res a los de la sepia. El cuerpo, los tentacu-
los y la tinta se pueden utilizar para cocinar
arroces, pastas y chipirones en su tinta.
Ideal para estofar con guisantes. Véase:
marisco. Nombre vulgar: jibia, luda, choco,
sepia, chancha, cachdn. Veéase: sepias. Se-
gun el Cddigo Alimentario, 3.13.02. Es un
marisco. Molusco, cefalépodo, Sepia offici-
nalis, Linneo. Véase: marisco. Segun el Re-
al Decreto 560/1995, de 7 de Abiril, por el
que se establecen las tallas minimas de de-
terminadas especies pesqueras, y posterio-
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res correcciones; la talla comercial es de
100 g/unidad.

Seppia orbignyana. Familia: sépidos. Anchura

de manto como la mitad de su longitud, en
su parte mas distal, en el espacio que dejan
las terminaciones de las dos aletas, aparece
centrada una conspicua punta, que es la ma-
nifestacion exterior de la correspondiente
del sepion o concha interna. Los brazos 1°,
2° y 3° llevan en sus bases 2 filas de vento-
sas, que mas adelante se transforman en 4 fi-
las; el 4° brazo lleva 4 filas en toda su longi-
tud. Talla hasta 12 cm. Atlantico y Medite-
rraneo. Nombre vulgar: chopito, choco; re-
llena; chopo. Véase: jibia. Segun el Codigo
Alimentario, 3.13.02. Es un marisco. Mo-
lusco, cefalépodo, Sepia orbygnyina y Sepia
elegans, D Obighy. VVéase: marisco.

Septobasidiaceae. Familia botanica. Reino:

plantae. Subreino: thallobionta (talofitas).
Division: fungi. Clase: basidiomycetes.
Subclase:  protobasidiomycetes.  Orden:
auriculariales.

Sepultaria sumneri. Otro nombre de la seta:

Sepultaria sumneriana.

Sepultaria sumneriana. Familia: pecizaceas

s. It. (sentido lato) Género: sepultaria. Ca-
racteristicas: Receptaculo cupuliforme, sin
pie, al principioenterrados y completamen-
te cerrados, luego emergidos y en forma de
cUpula que se abre irregularmente. Esta
cubierto exteriormente de pelos muy lar-
gos. Sub-caracteristicas: Carne blanqueci-
na amarillenta sin olor ni sabor. No comes-
tible o sin valor. En vascuence: zedro-
katilu. Sinénimo: Sepultaria sumneri.

sequial. Variedad de arroz. Utilizada en la De-

nominacion: Arrds del Delta de I'Ebre.

serba. Nombre vulgar de la planta: Sorbus do-

mestica.
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serbal. Nombre vulgar de la planta: Sorbus
domestica.

serclet. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: chucleto.

sereno. Relacionado con alcoholismo. Véase:
alcohdlico; sindrome coprinico; eretismo
cardiovascular.

sereno de mar. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: japuta.

Sergestes lucens. Familia: sergestidos. Es una
gamba de mares profundos con érganos lu-
mIinosos y que se encuentra en profundida-
des de mas de los 1500 m. Los ejemplares
mas grandes alcanzan una longitud de 25
mm. Esta clase de gamba se pesca sobre to-
do en aguas japonesas y ha conseguido en
estos ultimos afios una importancia conside-
rable para el comercio. Se suele ofrecer se-
ca. Nombre vulgar: gamba luminosa.

Sergestidae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: protostomas. Tipo: artro-
podos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crustaceos. Subclase: malacostra-
ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
eucaridos. Orden: decapodos. En esta fami-
lia se distinguen alrededor de unas 35 clases,
de las cuales la mayoria miden entre 12 y
113 mm. Sus habitats estan localizados en
mar abierto, donde aparecen en grandes
bancos. Las clases mas pequefias nadan por
la noche en la superficie, de modo que en-
tonces pueden ser pescadas facilmente. Si-
nonimo: gambas luminosas. En la préctica
solo se pesca a gran escala la que conside-
ramos: gamba luminosa (Sergestes lucens).

sergéstidos. Véase: Sergestidae.

serina. Aminoacido con la siguiente estructu-
ra: (CH,OH)-C-(H2N) (H) (COOH) La se-
rina reacciona con el peryodato para pro-
ducir glioxilato, amoniaco y formaldehido.
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La serina es un precursor biosintético de
algunos metabolitos importantes: glicina,
cisteina, colina (y por tanto betaina), y la
cadena lateral del triptéfano. Véase: ami-
noacidos.

seriola. Designacion oficial espafiola del pez:
Caranx dumerilii; Seriola dumerili; Seriola
proxima; Seriola tapinometopon; Trachu-
rus aliciolus. Sinénimo oficial: Alballada;
Limo6n; Palomida; Pez de limon; Servia;
Serviola; Sirvia; Sirviola; Verderol; Verde-
ron.

seriola. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pez de limon.

seriola australiana. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Seriola hippos.

Seriola bovinoculata. Pez. Designacion ofi-
cial: medregal limén.

Seriola colburni. Pez. Designacion oficial:
medregal limon.

seriola coreana. Designacion oficial espafiola
del pez: Seriola quinqueradiata.

Seriola dorsalis. Pez. Designacion oficial:
medregal del Cabo.

Seriola dumerili. Familia: carangidos. Su
cuerpo, alargado y algo aplanado por los la-
dos, es de un azul plateado o gris en el dor-
so: los laterales son mas claros, a veces con
reflejos en tonos ambarinos. Aparece en las
dos zonas del Atlantico, la templada y la
tropical, también en el Mediterraneo. Lon-
gitud maxima 2 m. Alimentacién a base de
cangrejos, calamares y pequefios peces. El
pez de limén es un pescado de mesa muy
apreciado y que es cultivado en muchas pis-
cifactorias asiaticas con el nombre de ye-
llowtail. en el mercado de Tokio se vende
vivo en tanques de agua. Nombre vulgar:
pez limdn, serviola, verderdn. Designacion
oficial: medregal coronado; pez de limon;
seriola. Véase: cultivo de pez limon.

Seriola falcata. Pez. Designacion oficial: me-
dregal limon.

Seriola fasciata. Pez. Designacion oficial:
medregal listado.

Seriola hippos. Pez. Designacion oficial: se-
riola australiana.

Seriola lalandi. Pez. Designacion oficial: me-
dregal del Cabo.

seriola limonera. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: medregal limén.

Seriola mazatlana. Pez. Designacion oficial:
medregal fortuno.

Seriola peruana. Pez. Designacion oficial:
medregal fortuno.

Seriola picturata. Pez. Designacion oficial:
chicharro.

Seriola proxima. Pez. Designacion oficial:
seriola.

Seriola purpurescens. Pez. Designacion ofi-
cial: pez de limon; medregal coronado.

Seriola quinqueradiata. Pez. Designacion
oficial: seriola coreana.

Seriola rhombica. Pez. Designacion oficial:
medregal coronado; pez de limon.

Seriola rivoliana. Pez. Designacion oficial:
medregal limon.

Seriola simplex. Pez. Designacion oficial:
medregal coronado; pez de limon.

Seriola songora. Pez. Designacion oficial:
medregal limon.

Seriola tapeinometapon. Pez. Designacion
oficial: medregal coronado; pez de limon;
seriola.

Seriola zonata. Pez. Designacion oficial: me-
dregal guaimeque.
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seriolella. Nombre vulgar del pez: Seriolella
punctata. Designacion oficial: cojinoba
australiana.

seriolella azul. Nombre vulgar del pez: Serio-
lella brama.

Seriolella brama. Familia: nomeidos. Es un
pescado econdémicamente muy importante
al Sur del Pacifico. De su cuerpo alargado,
con aleta dorsal dividida, resultan caracte-
risticas las aletas pectorales alargadas y en
forma de abanico. En la parte superior su
color es azul oscuro, tirando a verde, y en el
vientre es blanquecino. La zona superior de
la cabeza es de tono purpdreo, tirando a os-
curo. Su carne es muy buena, con escaso
contenido en grasa. Habitante de las aguas
australianas, de carne consistente, capas
grandes, pocas espinas y sabor suave. Buen
ingrediente para sopas, zarzuelas y ensala-
das. Véase: pescados.Nombre vulgar: blue
Warehou, seriolella azul, cojinoba austra-
liana azul. Designacién oficial: cojinoba
australiana.

Seriolella caerulea. Pez. Designacion oficial:
cojinoba australiana.

Seriolella porosa. Pez. Designacion oficial:
cojinoba savorin.

Seriolella punctata. Familia: nomeidos. De la
misma familia y caracteristicas que el blue
Warehou (Seriolella brama). Pescado de
aguas calientes con carne de color rosa
palido, consistencia dura, sabor suave y
capas anchas. Antes de cocinar se debe
quitar la piel. Se consume a la plancha, en
guisos, asada al horno o a la parrilla o
pochada. Véase: pescados. Nombre vulgar:
silbrige Warehou, seriolella, cojinoba
australiana. Designacion oficial: cojinoba
australiana.

Seriolella tinco. Pez. Designacién oficial: co-
jinoba.
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Seriolella violacea. Pez. Designacion oficial:
cojinoba palmera.

Seriolichthys bipinnulatus. Pez. Designacion
oficial: macarela salmon.

serp. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: aguja de alta mar; aguja de rio; aguja
mula; culebra de mar; mula; serpeto.

serp d"en costa. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: aguja mula.

serp d’en tierra. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: aguja mula.

serp de mar. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: aguja mula; congrio pintado; cule-
bra de mar; culebrita marina de arena; cu-
lebrita roja marina; morenata.

Serpa hoffmani. Pez. Designacion oficial:
anchoa negra.

Serpe crocodilus. Pez. Designacion oficial:
madre de la anchoa.

serpent. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: tieso antillano; tieso blanco; tieso ne-
gro; tieso pintado.

serpenti. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: lagarto real.

serpeta. Designacion oficial espafiola del pez:
Nerophis lumbriciformis; Syngnathus lum-
briciformis. Sinénimo oficial:  Aguja;
Akuila; Alfiler; Orratz.

serpeta. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: alfiler.

serpeti. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: aguja de alta mar.

serpeto. Designacion oficial espafiola del pez:
Nerophis annulatus; Nerophis maculatus;
Syngnathus fasciatus; Syngnathus papaci-
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nus. Sinonimo oficial: Aguja; Akuila;
Arrain-suge; Orratz; Serp.

serpetd. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: aguja mula.

serpiente. Véase: judia serpiente.

serpiente de mar. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: culebrita roja marina.

serpiente marina. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: morena amarilla; tieso
manchado.

serpillo. Nombre vulgar de la planta: Thymus
serpyllum.

serpol. Nombre vulgar de la planta: Thymus
serpillum.

serra. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: bonito; cabrilla; carite pintado; meri-
llo; pez cinto; pez sierra; serrano.

serrd de bou. Pez, nombre vulgar. Designa-
cioén oficial: serrano.

serra de fang. Nombre vulgar valenciano del
pez: Paracentropristis hepatus.

serrd de mar. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez sierra.

serra imperial. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: gallineta.

serrd mascle. Pez, nombre vulgar. Designa-
cioén oficial: serrano.

serra panegal. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: gallineta.

serra vermell. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: gallineta.

serran. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: cabrilla.

serrana. Raza de vacuno de aptitud carnica.
Utilizada en la Denominacién: Carne de la
Sierra de Guadarrama.

serrandell. Designacion oficial espariola del
pez: Arnoglossus laterna; Arnoglossus la-
terna microstoma; Arnoglossus macrosto-
ma; Arnoglossus microstoma; Platophrys
laterna; Pleuronectes arnoglossus; Pleu-
ronectes conspersus; Pleuronectes laterna;
Pleuronectes leotardi; Rhombus nudus. Si-
nonimo oficial: Bruja; Gallo; Lenguado;
Llenguado; Lliseria; Lliserie; Oilar; Pela-
da; Pelaya miseres; Pelaya rosa; Pelaya
rossa; Peluda; Peludo; Pelut en randa; Ta-
paculo; Tapaculos.

serrandell. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: lliseria; pelada miseres; peluda;
tambor real.

Serranellus scriba. Pez. Designacion oficial:
serrano.

serranet. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: cabrilla; serrano.

serranida. Designacion oficial espafiola del
pez: Anthias sechurae.

serranida. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: tres colas princesita.

Serranidae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivisién: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: osteictios. Subclase: actinop-
terigios. Infraclase: teleGsteos. Orden: per-
ciformes. Suborden: percoides. Forman un
grupo intermedio. Se compone de peces vo-
races que habitan zonas costeras de todos los
mares templados y tropicales, en torno a
arrecifes de coral y de rocas. Esta preferen-
cia por los arrecifes hace que su pesca resul-
te dificil. Por eso el volumen de capturas de
estos peces no es especialmente grande (hay
mucha pesca deportiva), aunque es muy va-
lorado. Muchos de ellos pueden cambiar de
sexo siendo ya adultos, otros son auténticos
hermafroditas. Su cuerpo esta cubierto con
escamas peinadas; en los opérculos hay es-
pinas. Los serranidos (meros) se alimentan
de crustaceos y animales blandos, por lo
que tienen una carne compacta, blanca y de
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calidad superior. SinGnimo: meros, grou-
pers, peces cabra serranidos. Considera-
mos: baila (Dicentrarcus punctatus), cabri-
lla (Serranus cabrilla), cherna (Polyprion
americanus), cherna cabrilla (Cephalopholis
fulva), cherna de Nueva Zelanda (Polyprion
oxigeneios), cherna de ley (Epinephelus ae-
neus), falso abadejo (Serranus alexandrin-
nus), gag (Mycteroperca microlepis), gitano
(Mycteroperca rubra), lubina (Dicentrarcus
labrax), merillo (Serranus hepatus), mero
(Epinephelus guaza), mero de laterales
amarillos (Epinephelus flavolimbatus), me-
ro de Nassau (Epinephelus striatus), mero
gigante (Epinephelus itajara), mero marron
(Cephalopholis pachycentrum), mero mo-
teado (Epinephelus drummondhayi), mero
negro (Centropristis striata), mero negro
(Mycteroperca bonaci), mero rojo (Epinep-
helus guttatus), mero rojo de Varsovia
(Epinephelus nigritus), mero rojo pardo
(Epinephelus morio), perca de roca leopar-
do (Plectropomus leopardus), pez judio de
California (Stereolepis gigas), pez pantera
(Cromileptes altivelis), scamp (Mycteroper-
ca phenax), serrano (Serranus scriba), se-
rrano imperial (Serranus atricauda), snowy
grouper (Epinephelus niveatus), spotted ca-
brilla (Epinephelus analogus), striped bass
(Morone saxatilis).

serranidos. VVéase: Serranidae.

serranitos (carnaval) Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Carnes, aves y caza. Ingredientes: filetes
de ternera, tocino de jamon, pimientos para
asar, jamon serrano, vino blanco, aceite de
oliva, sal, harina, huevo.

serrano. Designacion oficial espafiola del
pez: Lutjanus scriptura; Paracentropristis
scriba; Perca scriba; Serranellus scriba;
Serranus papilonaceus; Serranus scriba.
Sinénimo oficial: Cabra; Cabra de bajura;
Cabrilla; Cabrilla melera; Cherla; Craba;
Kraba; Kraba esckribana; Merillo; Mero
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bord; Mero de altura; Perca de mar; Rome-
rito; Serranet; Serra; Serra de bou; Serra
mascle; Vaca; Vaca serrana; Vaca Serra;
Vaca Vizcaina; Vacca; Vaque; Vaqueta;
Vaqueta de roca.

serrano. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: bodion; cabrilla; merillo; peto; ras-
cacio rubio; serrano arenero; serrano bolo;
serrano estriado; tres colas princesita; zor-
zal.

serrano. VVéase: chile verde serrano.

serrano ardilla. Designacion oficial espafiola
del pez: Diplectrum sciurus. Sinénimo ofi-
cial: Ardilla.

serrano arenero. Designacion oficial espafio-
la del pez: Diplectrum formosum. Sinéni-
mo oficial: Arenero; Bolo; Guatacare; Se-
rrano.

serrano bolo. Designacion oficial espafiola
del pez: Diplectrum radiale. Sinénimo ofi-
cial: Serrano.

serrano cabaicucho. Designacién oficial es-
pafiola del pez: Diplectrum pacificum; Di-
plectrum pacificum maximum. Sinénimo
oficial: Cabaicucho; Cabrita; Cagua; Ca-
mote; Camotillo; Extranjero; Guavina;
Manta; Menta; Mero; Pez ardilla.

serrano cagua. Designacién oficial espafiola
del pez: Diplectrum macropoma; Diplec-
trum mexicanum. Sinonimo oficial: Cabai-
cucho; Cabrilla; Cagua; Camotillo; Extran-
jero; Pez ardilla.

serrano carabonita. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Diplectrum eumelum. Si-
nonimo oficial: Cabaicucho; Camotillo;
Extranjero.

serrano carajito. Designacion oficial espafio-
la del pez: Prionodes huascari; Serranus
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huascari. Sinénimo oficial: Cabrilla; Ca-
brilla fina; Camotillo; Carajito; Carajo.

serrano comun. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: cabrilla.

serrano de altura. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Diplectrum maximum. Sino-
nimo oficial: Cabrilla; Cagua de altura;
Camotillo.

serrano espinudo. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Diplectrum labarum. Sino-
nimo oficial: Cabaicucho; Camotillo; Ex-
tranjero.

serrano estriado. Designacion oficial espafio-
la del pez: Centropristis melana; Centro-
pristis striata; Centropristis striatus. Sino-
nimo oficial: Lubina negra; Serrano.

serrano extranjero. Designacién oficial es-
pafiola del pez: Diplectrum euryplectrum.
Sinénimo oficial: Cagua de altura; Camoti-
llo; Extranjero; Guavina; Menta; Sandfish.

serrano imperial. Nombre vulgar del pez: Se-
rranus africauda. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Paracentropristis atricauda;
Serranus atricauda. Sinonimo oficial: Va-
ca serrana.

serrano 0jo de uva. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Hemilutjanus macrophthal-
mus. Sindnimo oficial: Apanado; Apafiado;
Ojo de uva; Ojbn; Papanoya; Papafa; Pa-
pafiagua.

serrano o0jon. Designacion oficial espafiola
del pez: Pronotogrammus eos. Sin6nimo
oficial: Ojon.

serrano ravijunco. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Centristhmus signifier;
Hemanthias delsolari. Sinonimo oficial:
Doncella; Princes; Ravijunco.

serrans. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: porredana.

Serranua aeneus. Familia: serranidos. Nombre
vulgar: Cherne de Ley. Designacion oficial:

mero cherne. Segun el Codigo Alimentario,
3.12.02. Pescado teledsteo, perciforme. Se-
rranus aeneus, Geoffroy. Véase pescado.

Serranus acutirostris. Pez. Designacion ofi-
cial: gitano.

Serranus alexandrinus. Familia: serranidos.
Es un pescado que recuerda bastante al me-
ro pero que no alcanza nunca su tamafo.
Coloracié marron, mas socuro hacia el dor-
so y amarillenta en el vientre. Carne buena
pero de inferior calidad a la del mero, aun-
gue si es menos apreciada gue este ultimo,
se debe s6lo a que es menos conocido. Pez.
Designacion oficial: falso abadejo.

Serranus anthias. Pez. Designacion oficial:
tres colas.

Serranus armatus. Pez. Designacion oficial:
gitano.

Serranus atricauda. Familia: serrdnidos. Es-
pecie muy parecida a la cabrilla y al serrano,
consistiendo las principales diferencias en la
pequefiez de sus escamas y en su coloracion
pardusca, manchada de negro en la cabeza y
el cuerpo, con el final de la caudal negro.
Talla hasta 35 cm. Atlantico y Mediterraneo,
mas bien escaso. Nombre vulgar y designa-
cion oficial: serrano imperial.

Serranus autobranchus. Pez. Designacion
oficial: guatacare.

Serranus cabrilla. Familia: serranidos. Es por
lo general, pardo rojizo con rayas transver-
sales oscuras y unas pocas lineas longitudi-
nales azuladas. Aparece en el Mediterraneo,
en el mar Rojo y en el Atlantico oriental, y
hacia el Norte hasta Inglaterra. Vive en pro-
fundidades 20 a 50 m, pero también de hasta
500 m, sobre fondos arenosos y de roca, asi
como sobre las ya nombradas praderas de
hierba marina. Se alimenta de peces, cangre-
jos y animales blandos; alcanza los 60 cm de
longitud. La carne de la cabrilla es sabrosa y
bastante apreciada sobre todo en los paises
mediterraneos. Es pescado con cafia por los
pescadores aficionados y es bastante raro
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encontrarla en las redes. Nombre vulgar:
cabrilla, cherne. Designacion oficial: ca-
brilla. Segun el Cddigo Alimentario,
3.12.02. Pescado teledsteo, perciforme. Se-
rranus caninus, Linneo. Véase pescado.

Serranus caninus. Nombre vulgar: cherne.
Designacion oficial: mero cherne. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
leGsteo, perciforme. Serranus caninus, Lin-
neo. Véase pescado.

Serranus costae. Pez. Designacion oficial:
falso abadejo.

Serranus courtadei. Pez. Designacion oficial:
mero moteado.

Serranus dewegeri. Pez. Designacion oficial:
guaseta vieja.

Serranus emarginatus. Pez. Designacion ofi-
cial: gitano.

Serranus fasciatus. Pez. Designacion oficial:
guaseta serrano.

Serranus fuscus. Pez. Designacion oficial: gi-
tano.

Serranus gigas. Pez. Designacion oficial: me-
ro nebuloso; mero.

Serranus guaza. Otro nombre del pez: Epi-
nephelus guaza. Nombre vulgar y designa-
cion oficial: mero. Segun el Codigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teleosteo, perci-
forme. Serranus guaza, Linneo. Véase pes-
cado.

Serranus hepatus. Familia: serranidos. Cuerpo
mas alto y escamas relativamente mayores
que las de otras especies del género. Color
pardo o gris mas o menos palido; 4-5 bandas
verticales oscuras, las 2 Ultimas reuniéndose
generalmente en la parte baja del cuerpo,
mancha negra al principio de la parte blanda
de la dorsal, pelvianas con borde anterior
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blanco. Talla 14 cm. Atlantico, coman en el
Mediterraneo. Carne excelente. Nombre
vulgar: merillo, lobito, cherna afanecada,
cabrilla marron. Designacion oficial: meri-
llo.

Serranus huascari. Pez. Designacion oficial:
serrano carajito.

Serranus margaritifer. Pez. Designacion ofi-
cial: cherna pintada.

Serranus nebulosus. Pez. Designacion ofi-
cial: gitano.

Serranus olfax. Pez. Designacion oficial: ga-
rropa parda.

Serranus papilonaceus. Pez.

oficial: serrano.

Designacion

Serranus quinquefasciatus. Pez. Designacion
oficial: mero guasa.

Serranus rufus. Pez. Designacién oficial: ca-
talufa roca.

Serranus scriba. Familia: serranidos. Cuerpo
oblongo, algo rechoncho, mas curvado en el
dorso que en el abdomen. Cabeza en forma
de cono, de perfil superior ligeramente cén-
cavo, morro alargado y mandibula inferior
fuerte y algo saliente. Boca y cabeza mues-
tran un dibujo rojo y azul que recuerda a la
escritura arabiga; de aqui su nombre Opér-
culo con 3 espinas. Color rojo amarillento,
manchado de azul violaceo sobre el vientre.
Talla hasta 25 cm. Vive en el Atlantico, més
comun en el Mediterraneo. La carne del se-
rrano es sabrosa pero raramente aparece en-
tre los productos de pesca. Nombre vulgar:
serrano; vaca serrana, vaqueta de roca, ca-
brilla escriba. Designacion oficial: serrano.
Sindnimo: Perca scriba, Paracentropristis
scriba. Segun el Codigo Alimentario,
3.12.02. Pescado teledsteo, perciforme. Pa-
racentropristis. VVease pescado.
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Serranus tabacarius. Pez. Designacion ofi-
cial: guatacare.

Serranus undulosus. Pez. Designacion ofi-
cial: gitano.

serreta. Nombre vulgar del pez: Pollachius po-
llachius. Designacion oficial: abadejo; pas-
tinaca; pez cinto.

serretas. Son patos buceadores adaptados a
un régimen piscivoro, con picos largos, fi-
nos y aserrados en los lados. Serreta chica
Mergus albellus; Serreta mediana Mar-
gus merganser. Ambas son especies prote-
gidas.

Serrivomer beanii. Pez. Designacién oficial:
anguila de Bean.

Serrivomer sector. Pez. Designacion oficial:
angula tijera.

serrén. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: mielga.

serrucho. Nombre vulgar del pez: Euthynnus
pelamis. Designacion oficial: carite lucio;
carite sierra; listado.

serrutxo. Pez. VVéase: bonito.

serrutxo. Pez, nombre wvulgar. Designacion
oficial: bonito.

sertd. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: boquerdn.

serundeng. Nombre del plato de la cocina de
Indonesia. Nombre espafiol: coco rallado
salteado.

servia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: anjova; seriola.

serviola. Pez, nombre vulgar. Designacién
oficial: palometon; seriola.

serviole. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: palometon.

servir. Por ultimo, recuerde que la comida
que requiere una coccion rapida gana en
sabor si se sirve de inmediato, por lo tanto,
disponga enseguida la comida en una fuen-
te de servir o en platos individuales. Prepa-
re las guarniciones con antelacién para po-
der servir el plato completo, inmediata-
mente. Recuerde que puede llevar a la me-
sa el wok o la sartén y mantenerlos calien-
tes sobre un hornillo.

sésam. Nombre vulgar catalan de la planta:
Sesamum indicum. SinGnimo: sésamo

sesamo. Nombre vulgar vascuence de la plan-
ta: Sesamum indicum. Sindnimo: sésamo

sésamo. Nombre vulgar de la planta: Sesamum
indicum. Vease: semilla de sésamo.

Sesamum indicum. Familia: bignoniaceas.
Considerada como una de las plantas mas
antiguas cultivadas por su aceite, el sésamo
se viene cosechando desde hace mucho
tiempo en Africa y Asia. Las semillas con-
tienen alrededor de un 50% de aceite, que es
excelente para cocinar y no se enrancia con
el calor. Es una planta anual cultivada a par-
tir de la semilla, alcanza de 1 a 1,5 m. El co-
lor de las semillas depende de la variedad.
Los brotes mas bajos de la planta maduran
primero, por lo cual la recoleccién comienza
cuando los tallos més altos estdn todavia
verdes. Las plantas se cortan, se trillan, se
ponen a secar y se limpian. Las semillas de
sésamo no tienen aceite esencial, por tanto
no son aromaticas. Saben a nuez (particu-
larmente después de tostarlas), con un gusti-
llo suave y dulce. Las semillas de sésamo
blanco son las mas comunes. Tostadas y tri-
turadas, suponen un ingrediente esencial de
alifios, salsas de acompafiamiento y adobos
en Japon y en Corea. Enteras se utilizan co-
mo aderezo en platos y panes, tanto picantes
como dulces, y prensadas se transforman en
diversas pastas. Las semillas de sésamo ja-
ponés son mas abultadas y saben mas a fru-
tos secos que otras semillas de sésamo. Las
semillas de sésamo negro tienen un sabor
mas terroso, mas tosco que el de las semillas
blancas. Se emplean en la llovizna de sésa-
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mo y alga, que es un condimento japonés, y
en postres chinos. Véase: especias. Nombre
vulgar: sésamo, ajonjoli, alegria. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.22.08. Es la fruta
oleaginosa procedente del Sesamuna orien-
tale, L. Sinénimo: ajonjoli. Vease: fruta y
semilla oleaginosa.

sesi. Designacion oficial espafiola del pez:

Lutjanus bucanella.

sesi. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:

pargo sesi.

sesos. Despojo carnico. Despojo de vaca, cer-

do, cabra y oveja. Formados por la masa
enceféalica, constituyen un manjar exquisito.
Son ricos en fosfatidos, y protidos, su valor
nutritivo es muy elevado, se consideran co-
mercialmente como de primera categoria.
Peso aproximado: vacuno 0,60 kg; ternera
0,35 kg; ovino 0,10 kg; porcino 0,20 kg.
Composicion centesimal: agua 81,0; proti-
dos 9-10; grasa 8-10; sales 1,36; kilocalorias
en 100 g 156. Se preparan de la misma ma-
nera que las mollejas y luego se frien o se
pochan. Se suelen servir con mantequilla
noisette. VVéase: despojos carnicos; clasifi-
cacion de despojos; despojos. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Sesos
Colesterol (mg) 2200
Fésforo (mg) 350
Potasio (mg) 300
Energia (kcal) 113
Porcidn comestible 100
Sodio (mg) 100
Agua (mg) 81,2
Acido ascorbico (mg) 19
Calcio (mg) 12
Proteinas (g) 10,3
Grasa (g) 8
Acido folico (ug) 6
Acido graso saturado (g) | 4,2
Grasa poliinsaturada(g) | 3,27
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Hierro (mg) 2,8
Riboflavina (mg) 0,23
Acido linoléico () 0,18
Tiamina (mg) 0,14
Acido linolénico (g) 0,07
Grasa poliinsaturada(g) 0
Carbohidratos (g) 0
Cianocobalamina (ug) 0
Fibra vegetal (g) 0
Retinol (mg) 0

sesos a la antillana. Plato integrante de la co-
cina con carne. Tiempo de preparacion 50
minutos. Coccién: 50 minutos. Ingredien-
tes: sesos, pan remojado en leche, queso
rallado, tomate, gambas, nuez moscada,
sal, pimienta, mantequilla. VVéase: sesos y
rifiones en la cocina.

sesos a la mantequilla negra. Plato integran-
te de la cocina con carne. Tiempo de pre-
paracion 2 horas. Coccion: 25 minutos. In-
gredientes: sesos de ternera, sal, vinagre,
tomillo, laurel, zanahoria, cebolla, perejil,
mantequilla. VVéase: sesos y rifiones en la
cocina.

sesos de cerdo. Despojo de cerdo. Corte de
carne, obtenido en el despiece de ganado
porcino. Véase: despiece de la canal de por-
cino; despojos carnicos; sesos. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Sesos de cerdo
Colesterol (mg) 2000,00
Energia (kJ) 526,78
Fésforo (mg) 400,00
Sodio (mQ) 153,00
Energia (kcal) 126,03
Porcion comestible 98,00
Magnesio (mg) 20,00
Acido ascorbico (C) (mg) 17,00
Proteina (g) 10,60
Calcio (mg) 10,00
Grasa (Q) 9,00
Niacina (mg eg. niacina) 4,30
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Hierro (mg) 3,60 Vitamina A (g eq. retinol) tr.
Potasio (mg) 3,20 Vitamina D (ug) tr.
Vitamina B, (Ug) 2,90 Yodo (mg)
Piridoxina (Be) (Mg) 2,80 sesos de cordero al estilo marroqui. Plato de
G_rasa saturada (g) 2,00 la cocina de Marruecos para servir frio o
Cinc (mg) 1,60 caliente. Tiempo de preparacién 30 minu-
Grasa moninsaturada (g) 1,60 tos mas 1 hora a remojo; tiempo de coc-
Grasa poliinsaturada (g) 1,40 cion 16 minutos. Ingredientes: sesos de
Carbohidratos (g) 0,70 cordero enteros, vinagre de vino blanco,
Riboflavina (By) (mg) 0,28 ajo majado, aceite de oliva, tomate pelado
Tiamina (B1) (Mg) 0,16 escurrido de lata, perejil picado, cilantro
Vitamina D (pg) 0,01 fresco picado, pimentén dulce, pimienta de
Fibra (g) 0,00 cayena, comino molido, zumo de limon,
Vitamina A (ug eq. retinol) 0,00 corteza de limén en conserva. Véase: sopas
Acido folico (ug) y entrantes en la cocina de Marruecos.
Vitamina E (mg)
Yodo (mg) sesos de ternera. La cantidad de nutrientes
. . , contenida en cada 100 g de porcion comes-
sesos de cordero. Despojo de oveja. Véase: tible. es:
despojos carnicos; sesos. higado de corde- ’
ro. La cantidad de nutrientes contenida en Sesos de ternera
cada 100 g de porcién comestible, es: Colesterol (mg) 2000,00
Sesos de cordero Energia (k) 209,96
Potasio (mg) 300,00
Colesterol (mg) 2200,00 Fosforo (mg) 150 00
Er,1erg|'a (kJ) 525,01 Sodio (mg) 125:00
gg?;gr?m(n;g) giggg Energia (kcal) 122,00
(Mg ' Porcion comestible 100,00
Pota5|'o (mg) 190,00 Magnesio (mg) 20,00
Energia (kcal) 125,00 Acido ascorbico (C) (mg) 18,00
Porcion comestible 100,00 Calcio (mg) 11.00
Acido ascorbico (C) (mg) 17,00 Proteina () 10:40
Magn,esm (mg) 15,00 Vitamina B1, (UQ) 9,00
Protglna (9) 11,60 Grasa (q) 8,60
galcm (mg) 1;38 Acido folico (ug) 6,00
fasa _(g) : Niacina (mg eg. niacina) 4,00
Vitamina B;, (1Q) 8,00 Hierro (mg) 150
Acido folico (ug) 6,00 Cinc (mg) 1’20
Niacina (mg eg. niacina) 2,10 Vitamina E (mg) 1’20
Grasa saturada (g) 2,00 Carbohidratos () 0780
G_rasa moninsaturada (g) 1,70 Piridoxina (Bs) (M) 0:29
ﬁ:gfrg”(‘g]) 1'38 Riboflavina (Bo) (mg) 0.25
P 9) ! Tiamina (B;) (mg) 0,20
Vitamina E (mg) 1,10 Fibra (g) 0.00
Grasa poliinsaturada () 1,00 Vitamina A (1g eq. retinol) O’OO
R_iboflavina (B2) (mg) 0,24 Vitamina D (1g) ' 0:00
'FI)'_la_rénng (B% (mg) gég Grasa moninsaturada (g)
n ox!na( 5) (Mg) ’ Grasa poliinsaturada (g)
Carbohidratos () 0,00 Grasa saturada (g)
Fibra (g) 0,00
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[Yodo (mg) | |

sesos de vacuno. El aporte nutritivo, en valor
medio, de los sesos expresado en cantidad
por 100 g de material comestible, es:

Composicion de sesos
Energia (kJ) 549,00
Energia (kcal) 131,00
Agua () 78,10
Proteinas (g) 10,40
Grasa (g) 9,63
Carbohidratos (g) 0,40

Minerales
Fosforo (mg) 366,00
Potasio (mg) 281,00
Sodio (mQ) 167,00
Magnesio (mg) 12,00
Calcio (mg) 10,00
Hierro (mg) 2,53
Aluminio
Boro
Cloro
Cobalto
Caobre
Cromo
Fluoruro
Manganeso
Molibdeno
Niquel
Selenio
Yodo
Zinc

Vitaminas
Purina (mg) 100,00
K (ug) 45,00
C (acido ascorbico) (mg) 17,00
B 1011 (acido f6lico) (ug) 12,00
Bs (Biotina) (ng) 6,10
B; (niacina) (mg) 3,50
Bs (Acido pantoténico) (mg)| 2,50
B, (cianocobalamina) (ug) | 2,42
Colesterol (g) 2,00
B, (riboflavina) (mg) 0,24
Bs (piridoxina) (mg) 0,16
B, (tiamina) (mg) 0,13
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A (retinol)
D
E (tocoferol)

sesos en la cocina. Véase: sesos y rifiones en
la cocina.

sesos fritos. Plato de la cocina asturiana. In-
gredientes: sesada de ternera, sesada de
cordero, harina, huevo, aceite, sal. VVéase:
cocina de Asturias.

sesos huecos. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: sesada de ternera, leche,
harina, huevo, aceite, sal. Véase: cocina de
Asturias.

sesos y rifiones en la cocina. Consideramos
los platos siguientes: Plato frio de sesos;
Rifiones al brandy; Rifiones en salsa
Madeira; Sesos a la antillana; Sesos a la
mantequilla negra. Veéase: carnes en la
cocina.

sesquicarbonato sodico. Véase: (E-500 iii)
seta. VVéase: setas.

seta anisada. Nombre vulgar de la seta:
Clitocybe odora.

seta coliflor. Nombre vulgar de la seta:
Sparassis crispa.

seta de alerce. Nombre vulgar de la seta:
Suillus elegans.

seta de ardillas. Nombre vulgar de la seta:
Hygrophorus marzuolus.

seta de borto. Nombre vulgar de la seta:
Polyporus pes-caprae.

seta de brezo. Nombre vulgar de la seta:
Rhodopaxillus panaeolus.

seta de Burdeos. Nombre vulgar de la seta:
Boleto edulis.
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seta de campo amarilla. Otro nombre de la
seta: Psalliota xanthodermus.

seta de campo indigesta. Otro nombre de la
seta: Psalliota xanthodermus.

seta de cafia. Nombre wvulgar de la seta:
Pleurotus nebrodensis; Melanoleuca
melaleuca.

seta de cafadilla. Nombre vulgar de la seta:
Melanoleuca melaleuca.

seta de cardo. Nombre vulgar de la seta:
Pleurotus eryngii.

seta de chopo. Nombre vulgar de la seta:
Pholiota aegerita.

seta de chopo destructora. Nombre vulgar de
la seta: Pholiota destruens.

seta de cura. Nombre vulgar de la seta:
Russula virescens.

seta de diabéticos. Véase: Hypholoma cap-
noides; Tricholoma gambosum.

seta de invierno. Nombre vulgar de la seta:
Hydnum repandum.

seta de los caballeros. Nombre vulgar de la
seta: Tricholoma flavovirens.

seta de los corros de bruja. Nombre vulgar de
la seta: Marasmius oreades.

seta de marzo. Nombre vulgar de la seta:
Hygrophorus marzuolus.

seta de olivo. Nombre vulgar de la seta:
Omphalotus olearius.

seta de ordufia. Nombre vulgar de la seta:
Lyophyllum georgii.

seta de Paris. Nombre vulgar de la seta:
Psalliota bispora.

seta de primavera. Nombre vulgar de la seta:
Calocybe gambosa.

seta de San Jorge. Nombre vulgar de la seta:
Tricholoma gambosum.

seta de serrin. Nombre vulgar de la seta:
Hydnum repandum.

seta del pezon azul. Nombre vulgar de la seta:
Lepista personata.

seta desintoxicada. Véase: setas desintoxica-
das.

seta en forma de casco. Otro nombre de la
seta: Psalliota xanthodermus.

seta engafiosa. Nombre vulgar de la seta: Ento-
loma eulividum.

seta enrollada. Nombre vulgar de la seta:
Paxillus involutus.

seta higrométrica. Nombre vulgar de la seta:
Astraeus hygrometrycus.

seta que mata. Nombre vulgar de la seta:
Amanita phalloides.

seta rosada venosa. Nombre vulgar de la seta:
Rhodotus palmatus.

Setaria italica. Familia: gramineas. Subfamilia:
panicoideas. Planta de cuya raiz salen varios
tallos con hojas planas y flores en panojas
grandes. Fue alimento de las poblaciones
neoliticas de Europa, derivado probable-
mente, por cultivo, a partir de la Setaria vi-
ridis, graminea bien frecuente en Europa.
Nombre vulgar: panizo. Segun el Codigo
Alimentario, 3.17.17. Son los frutos proce-
dentes del Setaria italica, P. |. VVéase: cereal.

setas. Véase: hongos. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Setas
Potasio (mg) 520
Fosforo (mg) 95
Agua (mg) 91,4
Porcion comestible 76
Energia (kcal) 25
Acido folico (ug) 23
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Calcio (mg) 9
Sodio (mg) 5
Acido ascorbico (mg) 4
Carbohidratos () 4
Proteinas (g) 1,8
Fibra vegetal (g) 1,67
Hierro (mg) 1
Riboflavina (mg) 0,41
Grasa (g) 0,3
Tiamina (mQ) 0,1
Grasa poliinsaturada(g) 0

Grasa poliinsaturada(g) 0
Acido graso saturado () 0
Acido linoléico () 0
Acido linolénico (g) 0
0
0
0

Cianocobalamina (ug)
Colesterol (mg)
Retinol (mg)

setas a la bretona. Plato integrante de la co-
cina con verduras. Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccion: 15 minutos. Ingre-
dientes: setas, mantequilla, caldo, vino
blanco, cebolla, perejil, sal, pimienta, pan
rallado. VVéase: champifiones en la cocina.

setas a la crema. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: setas, mantequilla, nata, li-
mon, perejil, nuez moscada, sal, cayena.
Véase: cocina de Asturias.

setas a la oaxaquefia. Comida de la cocina de
Oaxaca en Mg¢jico. Ingredientes: setas,
cebolla, aceite de oliva, jitomate, ajo, chile
ancho, comino, hierba santa, pan, caldo de
pollo, limén, sal, pimienta. Véase: setas en
la cocina de Meéjico.

setas al horno. Plato integrante de la cocina
clasica. Tiempo de realizacién 35 minutos.
Ingredientes: setas, aceite, ajo, pan ralla-
do, vino blanco, limén, perejil, sal. Véase:
verduras y setas en la cocina clasica.

setas al horno. Plato integrante de la cocina
clasica; tipico de la “Cocina de Sevilla”
perteneciente al grupo: Verduras. Ingre-
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dientes: setas, ajo, vino blanco, pan ralla-
do, perejil, sal, aceite de oliva. VVéase: co-
cina de Sevilla; verduras y setas en la coci-
na clésica.

setas bravas. Comida de la cocina de Mégjico.
Ingredientes: setas, cebolla, ajo, chile ver-
de, aceite de oliva. Véase: setas en la coci-
na de Méjico.

setas cazalleras. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Verduras.
Ingredientes: setas, aceite, sal, guindilla,
ajo.

setas charras. Comida de la cocina de Hidal-
go en Méjico. Ingredientes: setas, costilli-
tas de cerdo, jitomate, manteca, cebolla,
ajo, chile poblano, epazote, caldo de carne.
Véase: setas en la cocina de Méjico.

setas comestibles. Reino: plantae. Subreino:
thallobionta (talofitas) Division: eumycetes
(fungi) La seta es un vegetal que no tiene ni
raiz, ni tallo, ni hojas, ni clorofila, que se
alimenta de materia organica ya existente.
Puede encontrarse adherida a objetos muy
variados, como la madera, el vidrio, el metal
oxidado, el estiércol, el humus, etc. Las se-
tas contienen todos los principios alimenti-
cios necesarios para poder satisfacer los re-
querimientos nutricios de cualquier persona
sana. Ahora bien, el problema esta en la
confeccion de una dieta adecuada, pues los
porcentajes en proteinas, vitaminas, grasas y
carbohidratos de las setas son bastante bajos.
El champifion cultivado (Psalliota bispora),
que es el mejor estudiado en este sentido,
presenta un complejo vitaminico basado en
vitamina B, (0,12%); B, (0,52%); C (8,6%);
indicios de vitamina K; &cido nicotinico
(5,85%) y acido pantoténico (2,38%) expre-
sados en mg %. Aunque la mayoria de las
setas son comestibles, solo existen unas 20
variedades realmente sabrosas. Las setas son
ricas en potasio y en riboflavina. Ademas se
les atribuyen numerosas propiedades medi-
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cinales. Se consideran alimentos laxativos,
antibidticos, bajos en colesterol y afrodisia-
cos. El arte culinario hace que el alimento
con las setas sea, ademas, un regalo al pala-
dar para el degustador de estos manjares. Ci-
tamos como de valor gastrondémico exce-
lente: Agaricus arvensis, Psalliota bispora,
Agrocybe cylindracea, Amanita caesarea,
Boletus aereus, Boletus edulis, Boletus im-
politus, Boletus pinicola, Boletus reticula-
tus, Cantharellus cibarius, Coprinus coma-
tus, Entoloma clypeatum, Galerina mutabi-
lis, Hygrophorus marzuolus, Lepiota exco-
riata, Lepiota naucina, Lepiota procera,
Marasmius oreades, Morchella conica,
Morchella crassipes, Morchella rotunda,
Russula cyanoxantha, Tricholoma equestre,
Tricholoma gambosum, Tricholoma porten-
tosum, Tuber magnatum, Tuber melanospo-
rum. De valor gastronomico bueno: Agari-
cus abruptibulbus, Agaricus augustus, Aga-
ricus haemorrhoidarius, Agaricus silvicola,
Albatrellus ovinus, Aleuria aurantia, Amani-
ta gemmata, Amanita ovoidea, Amanita soli-
taria, Amanita vaginata, Armillaria mellea,
Armillaria tabescens, Boletus erythropus,
Boletus luridus, Boletus regius, Calvatia ul-
triformis,  Cantharellus  cornucopioides,
Cantharellus lutescens, Cantharellus tubae-
formis, Clitocybe geotropa, Clitocybe infun-
dibuliformis, Clitopilus prunulus, Cortina-
rius cumatilis, Cortinarius praestans, Fistu-
lina hepatica, Gomphidius glotinosus,
Gomphidius viscidus, Gyroporus castaneus,
Gyroporus cyanescens, Hydnum repandum,
Hygrocybe punicea, Hygrophorus chryso-
don, Hygrophorus olivaceoalbus, Hygrop-
horus poétarum, Laccaria amethystina, Lac-
tarius deliciosus, Lactarius sanguifluus,
Lactarius volemus, Langermannia gigantea,
Leccinum aurantiacum, Lepiota puellaris,
Lepiota rhacodes, Lepista inversa, Lepista
nuda, Lycoperdon perlatum, Lycoperdon pi-
riforme, Lycoperdon saccatum, Morchella
esculenta, Nevrophyllum clavatum, Phyllo-
porus rhodoxanthus, Pleurotus cornuco-
pioides, Pleurotus eryngii, Pleurotus ostrea-
tus, Polyporus pes-caprae, Polyporus umbe-
llatus, Pseudohydnum gelatinosus, Ramaria
botrytis, Rozites caperata, Russula aerugi-

nea, Russula alutacea, Russula aurata, Rus-
sula decolorans, Russula integra, Russula
mustelina, Russula olivacea, Russula palu-
dosa, Russula turci, Russula vesca, Russula
virescens, Sarcodon imbricatum, Stropharia
ferrii, Suillus badius, Suillus granulatus,
Suillus luteus, Tricholoma colossus, Tricho-
loma columbetta, Tricholoma terreum, Tu-
ber aestivum. * Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.21.19. Se distinguen las siguien-
tes variedades de consumo, espontaneas o
cultivadas en Espafia. Se citan: (Amanita al-
ba), auriola, cogomat (Cataluiia y Navarra);
(Amanita ampla), seta (Navarra); (Amanita
caesarea), oronja, auriola (N. E. Ctro.);
(Amanita spissa), seta (Ctro. y W.); (Amani-
ta vaginata), pantinella N, E y Ctro.); (Bole-
tus aereus), boleto negro (N); (Boletus edu-
lis), boleto, rebellon (toda la Peninsula);
(Boletus luteus), boleto (N, Ctro, y W.);
(Cantharellus cibarius), cantarelo; (Clitopi-
lus prunulus), moixarnon, muceron (N y E);
(Clavaria amethytina), seta (Pirineos); (Cla-
varia coralloides), manitas (N. Ctro. y W.);
(Clavaria flava), seta (N., E. y Ctro.); (Hel-
vella crispa), oreja de gato (Pirineos, Ctro. y
NE); (Helvella lacunosa), oreja de Jadas
(toda la Peninsula); (Lactarius deliciosus),
niscalo, rovellén (toda la Peninsula); (Lacta-
rius piperatus), hongo pimentero (N ctro y
E); (Morchella conica), colmenilla (Centro);
(Morchella deliciosa), colmenilla (Centro y
S); (Morchella esculenta), colmenilla, caga-
rria (toda la Peninsula); (Psalliota arvensis),
seta comun (toda la Peninsula); (Psalliota
campestris), champifién (cultivado); (Psa-
lliota pratensis), seta (toda la Peninsula);
(Russula alutacea), cuagras (Catalufa y
Vascongadas); (Russula cyanoxantha), seta
(N y Pirineos); (Russula virescens), seta (N
y NE); (Tricholomo Georgii), perrochico (N
y NE); (Trincholoma equestre), seta (N,
Centro, E y W); (Tuber albidum), monegri-
llo (Sur); (Tuber brumale).trufa negra (toda
la Peninsula); (Tuber cibarium), criadilla de
tierra (toda la Peninsula, excepto el N); (Tu-
ber melanosporum), trufa francesa. Véase:
setas.
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setas crujientes fritas al estilo de Cerdefia.
Plato de la “cocina de Italia” perteneciente
al grupo de “platos clasicos”. En Cerdefia
las setas silvestres “cisti” son muy aprecia-
das por su intenso sabor carnoso. La sutil
cobertura de sémola crujiente esconde un
interior suave. También son adecuados con
carnes asadas. Ingredientes: Setas silves-
tres, sémola, aceite de oliva, sal, perejil.
Nombre en italiano: funghi fritti alla sarda.

setas de alamo encebolladas. Plato tipico de
la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Verduras. Ingredientes: setas de
alamo, cebolla, aceite, sal, nata.

setas de monte en salsa. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Verduras. Ingredientes: setas, pan, cebo-
Ila, ajo, aceite, pimentdn rojo, perejil, pi-
cante, sal.

setas de Reinosa. Ingredientes: Setas, cebolla,
huevo cocido, perejil, ajo, jerez, aceite, sal.
Véase: cocina de Cantabria.

setas de Valderredible. Plato de la cocina de
Cantabria “Valderredible” perteneciente al
grupo de  “entrantes y  guisos”.
Ingredientes: setas, ajo, perejil, aceite de
oliva sal. VVéase: cocina de Cantabria

setas desecadas. Véase: setas desecadas y des-
hidratadas.

setas desecadas y deshidratadas. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.21.23. Solo podra
someterse a estos tratamientos las especies
comestibles que hayan sido reconocidas fa-
cultativamente y sean apropiadas para este
fin. Se permite el tratamiento con agentes de
blanqueo autorizados en este Cadigo. No se
permite el uso de sales de estafio. Véase: se-
tas.

setas deshidratadas. Véase: setas desecadas y
deshidratadas.
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setas desintoxicadas. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.21.22. Queda terminantemente
prohibido el tratamiento de las setas veneno-
sas para privarlas de sus principios activos y
su ulterior venta y consumo. Véase: setas.

setas en la cocina de Méjico. setas a la oaxa-
quefia, setas bravas, setas charras. Véase:
cocina de Méjico.

setas frescas al papel. Plato integrante de la
cocina clasica. Tiempo de realizacion 1
hora. Ingredientes: setas, miga de pan ra-
Ilado grueso, ajo, perejil, aceite de oliva,
limon, pimienta. Véase: verduras y setas en
la cocina clésica.

setas guisadas. Plato de la cocina de
Cantabria “San Miguel de Aguayo”
perteneciente al grupo de “entrantes y
guisos”. Ingredientes: setas, cebolla, ajo,
perejil, vino blanco, aceite de oliva, sal.
Véase: cocina de Cantabria

setas negras. Setas empleadas en la cocina de
China, gque crecen en los troncos de los arbo-
les. En los establecimientos especializados
las venden en bolsitas. Las mejore son las
mas finas. Puestas en remojo en agua calien-
te, alcanzan 4 o 5 veces su volumen inicial;
para las mas finas bastan 10 minutos en re-
mojo antes de su utilizacion y 20 minutos
para las mas gruesas. VVease: setas.

setas perfumadas. Setas empleadas en la coci-
na de China que se cultivan por su aroma.
Las venden secas, en bolsitas. Dejarlas unos
20 minutos en agua caliente para que se
hidraten. VVéase: setas.

setas secas. Boletos secos (Boletus edulis);
Cantarela seca (Cantharellus cibarus);
Colmenilla seca (Morchella conica); Shii-
take gourmet seco (Lentinus edodes); Vol-
varia (Volvariella volvacea). Véase: setas;
frutas, verduras y setas. Véase: clasifica-
cion de ingredientes.
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setas venenosas. LOS numerosos envenena-

mientos que se producen todos los afios co-
mo consecuencia de haber comido hongos
venenosos, a veces seguidos de muerte, ex-
plican el interés que se concede al conoci-
miento, por parte de los profanos, de las es-
pecies comestibles y de las tdxicas. Las su-
persticiones y la falsa creencia en la posibi-
lidad de poder reconocer la toxicidad de las
setas mediante métodos empiricos son pro-
bablemente la causa méas importante de la
mayor parte de los envenenamientos. Asi,
por ejemplo, es creencia popular que el en-
negrecimiento de la plata en contacto con
los hongos es indicio de toxicidad, lo cual
carece de toda base cientifica. La Unica
norma segura para distinguir los hongos
comestibles de los venenosos es conocer
exactamente su especie y atenerse a las in-
dicaciones correspondientes. Por esta razon
se ha seguido el criterio de vulgarizar, cuan-
to sea posible, el conocimiento de las espe-
cies infaliblemente tdxicas y, sobre todo, de
aquellas que pueden causar la muerte. Tam-
bién se aconseja que se recolecten Unica-
mente las especies bien conocidas como in-
nocuas y de identificacion indudable, des-
echando todas las demas. Los hongos morti-
feros no pierden sus propiedades toxicas ni
siquiera después de varios afios de colecta-
das o después de la desecacion. Las amani-
tas desecadas, cuando son toxicas (y téngase
presente que las especies venenosas se dese-
can con igual facilidad que las comestible),
conservan su toxicidad. Los envenenamien-
tos son de diversos tipos, segun la clase de
veneno que contiene la seta o los sintomas
que provoca en el hombre este veneno. Asi
distinguimos: a) Hongos con amanitotoxi-
na; b) Hongos con principios hemoliticos;
¢) Hongos con muscarina; d) Hongos con
principios acres. * Los tipos de intoxica-
cion y las setas responsables mas conocidas
son: Faloidiana: Amanita phalloides; Ama-
nita verna,; Amanita virosa; etc. Parafaloi-
diana: Cortinarius orellanus y otros; Lepio-
ta helveola y otras; Lepiotas rosadas;
ejemplres viejos de Paxillus involutus; etc.
Atropinoide: Amanita pantherina; Amanita
muscaria, ambas con sus variedades; etc.

Sudoriana: Clitocybe rivulosa; Clitocybe
dealbata y otros diversos; Clitocybes peque-
fios y blancos; Inocybe patouillardii; Inocy-
be navipes; Inocybe fastigiata; Inocybe
geophilla; Inocybe maculata y otros peque-
fios Inocybes. Gastrintestinal fuerte: Ento-
loma lividum; Entoloma rhodopolium; Ento-
loma niphoides y otros Entolomas mas; Tri-
choloma tigrinum o pardinum; Pleurotos
olearius; Boletus satanas; etc. Gastrointes-
tinal: Hebeloma crustuliniforme; Hebeloma
sipapizans; Hypholoma fascicularis; Hyp-
holoma sublateritium; Tricholomas de gusto
margo; etc., como el sulfureum; albobrun-
neum; flavobrunneum; virgatum; album;
Lepiota cristata; Lepiota felina y otras de
pequefio tamafo; Psaliota xanthoderma y
sus variedades, radicata, etc.; Lactarius
acres o amargas como el rufus, uvidus, blen-
nius, zonarius, chrysorheus, vietus, fuligino-
sus, scrobiculatus, turpis, flavidus, etc.; mu-
chas Rusulas como la emetica con todas sus
cariedades; foetens, maculata, fragilis, sar-
donia, queletii, fellea, pectinata, sororia, fa-
rinipes, etc.; varias Clavarias como la for-
mosa, stricta, etc.; Boletus amargos o pican-
tes como el felleus, calopus, piperatus, albi-
dus, etc.; algunas variedades de Amanita
gemmata; diversas especies de los géneros
Mycena, Collybia, Marasmius, etc. Hemoli-
tico: Muchas especies de Ascomicetos con-
sumidas crudas dan lugar al llamado enve-
nenamiento hemolitico, como la Sarcosp-
haera eximia; Gyromitra sculenta; diversas
especies de Morchellas y Helvellas, etc.
También produce este tipo de envenena-
miento en el caso de que se consuman cru-
das la Amanita rubescens y la Amanita va-
ginata con todas sus variedades; la Sclero-
derma aurantium y verrucosum, etc. Tanto
las Sclerodermas como la Gyromitras y al-
gunas especies mas de setas son también
toxicas si se toman cierta cantidad de setas o
con poco intervalo de tiempo entre una con-
sumicién y otra. Eretismo cardiovascular:
Coprinus atramentarius; Coprinus mica-
ceus; etc. * Segun el Codigo Alimentario,
3.21.21. Se prohibe la venta y consumo de
todas aquellas especies reconocidas como
venenosas 0 sospechosas. En principio, se
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consideran peligrosas para el consumo,
ademas de las no citadas en el articulo
3.21.19. “setas comestibles”, las especies
espontéaneas siguientes: Amanita phalloides,
P; Amanita citrina, Sch.; Amanita virosa,
Fr.; Amanita muscaria, P.; Amanita pant-
herina, P.; Amanita verna, P.; Amanita um-
brina, P.; Amanita venenata, Cem.; Boletus
flavus, Quell.; Boletus cyamescens, Bull.;
Boletus piperatus, Bull.; Boletus porphyros-
porus, Fr.; Boletus purpureus, Fr.; Boletus
satanas, Dill.; Cantharelus aurantiacus, Fr.;
Corprinus atramentarius, Fr.; Entoloma
clypeotum, Fr.; Entoloma lividum, Fr.; Hy-
grophorus conicus, Fr.; Hygrophorus cocci-
neus, Fr.; Hypholona fasciculare, Hunds.;
Inocybe ribosa, Fr.; Lactarius torminosus,
Sch.; Lepiota cristata, Bolt.; Lepiota helveo-
la, Fr.; Mycena pura, Fr.; Phallus stypicus,
L.; Phallus impudicus, L.; Psalliota xantho-
derma, Fr.; Pleurotus oelarius, Fr.; Russula
rubra, Fr.; Russula emetica, Schoff.; Russu-
la fragilis, Fr.; Russula furcata, Fr.; Russula
foetens, Fr. Russula pectinata, Fr.; Sclero-
derma verrucosum, P.; Tricholoma buffo-
nium, Fr.; Tricholoma fucatum, Fr.; Tricho-
loma aestuans, Fr.; Tricholoma shumacheri,
Fr. Véase: setas; envenenamiento por setas.

severifia. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: almejon.

sevian. Nombre hind0 del plato de entremeses
de la cocina védica: tallarines de harina de
garbanzo

sevillano. Crustaceo, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: quisquilla.

sevillano. Nombre vulgar de un cultivar de la
aceituna gordal sevillana. Véase: aceituna
sevillano.

sevillenca. Véase: aceituna sevillenca.

sevruga. Nombre vulgar del pez: Acipenser
stellatus. Designacion oficial: esturién es-
trellado.
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shabu-shabu. Plato japonés. Véase: método
Kobe.

shadows of blue. Véase: queso shadows of
blue.

shamo. Véase: gallina Shamo.
shanghai. Vése: fideos shanghai

shapua. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: rape.

shellcracker. Nombre vulgar del pez: Lepomis
microlaphus. Sindnimo: redear sunfish.

Sherry. Véase: Vino de Jerez-Xerez-Sherry y
Manzanilla de Sanltcar de Barrameda.

shetland. Véase: oveja Shetland.

shichimi togarashi. Esta popular mezcla de
especias japonesa se traduce como “siete
especias”. Se utiliza en la cocina y es un
condimento de mesa para sazonar sopas,
fideos y carnes a la brasa. Su tamafio pue-
de variar. Su aroma es el de la piel seca de
mandarina, con una pizca de yodo de ova;
el sabor estd de alguna manera dominado
por la guindilla, aunque no resulta excesi-
Vo, y la textura e arenosa. A veces las se-
millas de colza se sustituyen por semillas
de adormidera. Ingredientes: semillas
blancas de sésamo, sansho, ova seca, piel
de mandarina, guindilla en polvo (toga-
rashi), semillas negras de sesamo, semillas
de adormidera. Véase: mezclas de espe-
cias.

shiitake. Nombre vulgar de la seta: Lentinus
edodes.

shiitake gourmet, seco. (Lentinus edodes) Es
una seta que se utiliza mas en forma des-
hidratada pues su sabor se intensifica. Es
preferible escoger las piezas con sombreri-
Ilo carnoso y grueso y no las pequefias y
delgadas. Se remojan en agua caliente du-
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rante 20-30 minutos, en funcion del volu-
men de los sombrerillos. El agua del remo-
JO se reserva para sopas. Sinénimo: cham-
pifidn negro chino. Véase: setas secas.

shinshu miso. Nombre japonés del condimento
miso amarillo.

shinshu soba. Fideos en forma de varillas de
color oscuro. VVéase: fideos asiaticos.

shira ae. Nombre del plato de la cocina de
Japdn. Nombre espafiol: ensalada de ver-
duras con aderezo de sésamo.

shirataki. VVéase: fideos shirataki.

shiromiso. Nombre japonés del condimento
miso blanco.

shiso. Nombre vulgar de la planta: Perilla fru-
tescens.

shogoin. Variedad de: nabo

shorteelered prawn. Crustaceo, nombre vul-
gar. Designacion oficial: camarén café su-
refo.

shortenig. Aceites vegetales, mezclados algu-
nas veces con aceites animales, que se
transforman quimicamente en manteca por
un procedimiento de hidrogenacion. Por su
insipidez sirve para cocciones y frituras, y
se emplea en reposteria para panes, bufiue-
los y pasteles. Téngase en cuenta que el
proceso de hidrogenacion transforma las
grasas insaturadas en saturadas y destruye
de golpe su accién benéfica. Se puede guar-
dar un afo a temperatura ambiente.

shorthorn. VVéase: vaca Shorthorn.

shrimp. Crustaceo, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: camaron café nortefio.

shungiku. Nombre tailandés de una variedad
de la planta: Crysanthemum coronarium.

shungiku. Véase: hojas de crisantemo.

Siaena magdalena. Pez. Designacion oficial:
pacora.

sibia. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: jibia.

sicorio. Falso fruto de algunas plantas, como
la hifuera. VVéase: Ficus carica

Sicyases brevirostris. Pez. Designacion ofi-
cial: pejesapo fAato.

Sicyases hildebrandi. Pez. Designacion ofi-
cial: pejesapo fiato.

Sicyases sanguineus. Pez. Designacion ofi-
cial: pejesapo comun.

Sicyogaster marmoratus. Pez. Designacion
oficial: pejesapo.

Sicyonia aliaffinis. Crustaceo. Designacion
oficial: camardn cascara dura.

Sicyonia brevirostris. Crustaceo. Designacion
oficial: camardn de piedra.

Sicyonia carinata. Crustaceo. Designacion
oficial: camardn de piedra del Pacifico.

Sicyonia disdorsalis. Crusticeo. Designacion
oficial: camaroén carenado.

Sicyonia disedwardsi. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: camaron tiro al
blanco.

Sicyonia dorsalis. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: camaroncillo de pie-
dra.

Sicyonia ingentis. Crustdceo. Designacion
oficial: camardn de piedra del Pacifico.

Sicyonia penicillata. Crustaceo. Designacion
oficial: camarén cacahuete.

Sicyonia picta. Crustaceo. Designacion ofi-
cial: camaron de piedra pintado.

Sicyonia stimpsoni. Crustaceo. Designacion
oficial: camardén ocelado.
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Sicyonia typica. Crustaceo. Designacion ofi-
cial: camardén reyecito.

sidra. Sindnimo: sidra natural.

sidra champanizada. Segun el Codigo Ali-
mentario, 3.30.37. Es la sidra natural embo-
tellada a la que se ha incorporado azlcar o
jarabe azucarado y anhidrido carbonico, de
forma que produzca una sobrepresion de una
atmosfera a 0 °C. Véase: sidras.

sidra endulzada. Segun el Codigo Alimenta-
rio, 3.30.39. Es la mezcla de sidra natural,
piquetas de manzana, mosto de manzana
con adicién de azlcar y su graduacion al-
coholica no superior a 2 grados. La embote-
llada habré sido sometida a pasteurizacion.
Véase: sidras. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Sidra dulce| seca
Energia (kJ) 154,66 | 133,76
Porcion comestible 100,00 | 100,00
Energia (kcal) 37,00 32,00
Potasio (mg) 16,00 | 116,00
Calcio (mg) 8,00 9,00
Azlcares 6,00] 2,50
Carbohidratos (g) 6,00 2,50
Fésforo (mg) 500| 4,00
Magnesio (mg) 4,00 4,00
Sodio (mg) 3,00] 4,00
Etanol (% en vol) 1,80 3,10
Hierro (mg) 0,80 0,80
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,01| 0,01
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Cinc (mg) 0,00/ 0,00
Colesterol (mg) 0,00/ 0,00
Fibra (9) 0,00 0,00
Grasa (9) 0,00 0,00
Grasa moninsaturada (g) 0,00/ 0,00
Grasa poliinsaturada (g) 0,00/ 0,00
Grasa saturada (g) 0,00 0,00
Proteina (g) 0,00| 0,00
Vitamina By, (1g) 0,00/ 0,00
Vitamina D (ug) 0,00/ 0,00
Acido félico (ug) tr. tr.
Niacina (mg eq. niacina) tr. tr.
Riboflavina (B,) (mg) tr. tr.
Tiamina (B,) (mg) tr. tr.
Vitamina A (ug eq. retinol) tr. tr.
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| Vitamina E (mg) | ] ]

sidra espumosa. Segun el Codigo Alimentario,
3.30.40. Es la sidra en que el gas carbonico
procede de una fermentacion en botella o re-
cipiente cerrados después de la adicién de
azucar sélido o un jarabe; la sobrepresion de
gas carbonico no serd infeior a una atmasfe-
raa0°C. Véase: sidras.

sidra gaseada. Segun el Cédigo Alimentario,
3.30.38. Es la natural envasada a la que se
ha incorporado anhidrido carbénico. Véase:
sidras.

sidra natural. Segun el Codigo Alimentario,
3.30.36. Es la bebida alcohdlica resultante
de la fermentacion total o parcial del mosto
de manzana. VVéase: sidras.

sidral. VVéase: vino sidral.

sidras. Segun el Cddigo Alimentario, Seccion
82 Comprende: 3.30.35 Mosto de manza-
na. 3.30.36 Sidra natural. 3.30.37 Sidra
champanizada. 3.30.38 Sidra gaseada.
3.30.39 Sidra endulzada. 3.30.40 Sidra
espumosa. 3.30.41 Pitarra. 3.30.42 Pique-
ta de manzana. 3.30.43 Perada. 3.30.44
Manipulaciones. 3.30.45 Prohibiciones.
3.30.46 Sidras impropias para el consu-
mo. 3.30.47 Sucedaneos de sidra. 3.30.48
Envasado y rotulacion. 3.30.49 Disposi-
ciones supletorias. Véase: bebidas alcoho-
licas.

sidras impropias para el consumo. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.30.46. se considera-
ran sidras no aptas para el consumo: a) La
sidra natural que tenga acidez volatil supe-
rior a 1,8 g/l, expresada en acido acético. b)
Las que por su analisis quimico, examen
microscopico u organoléptico acusen enfer-
medad o alteracién quimica en fase avanza-
da. ¢) Las que tengan olor o sabor anorma-
les. d) Las que tengan graduacion alcohdlica
inferior a 4 grados, con la excepcién de la
sidra dulce. e) Las que tengan menos de 14
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g de extracto seco sin azucar por litro. f) Las
gue contengan menos de 18 decigramos de
cenizas por litro. g) Las que contengan mas
de 200 mg de metanol por litro. Las sidras
impropias podran utilizarse para la fabrica-
cion de aguardiente o vinagre de manzana si
son aptas para ello.

siera del sur. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: sierra austral blanca.

sierpe de mar. Pez, nombre vulgar. Designa-
cién oficial: culebra de mar.

sierpe marina. Pez, nombre vulgar. Designa-
cioén oficial: culebra de mar.

sierra. Designacion oficial espafiola del pez:
Leionura atun; Thirsites atun. Sin6nimo
oficial: Sierra comun; Sierra del sur.

sierra. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: carite chinigua; carite lucio; carite
monterey; carite pintado nortefio; carite sie-
rra; peto; pez sierra; sierra austral blanca;
zapatero raspa balsa; zapatero sierrita.

sierra austral blanca. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Thyrsitops lepidopodes.
Sinénimo oficial: Caballa blanca; Cava-
linha deo norte; Siera del sur; Sierra.

sierra canalera. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: peto.

Sierra de Cadiz. Véase: Aceite de Sierra de
Cédiz.

Sierra de Cazorla. VVéase: Aceite de Sierra
de Cazorla.

Sierra de Segura. Véase: Aceite de Sierra de
Segura.

Sierra Magina. Véase: Aceite de Sierra Ma-
gina.

sierrita. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: zapatero sierrita; zapatero sietecueros
(Pacifico).

sierritas. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: agujon bravo.

sierrito. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pampano boquipenda; zapatero
raspa balsa.

siete barbas. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: camaron siete barbas.

siete colas. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: tres colas.

siete cueros. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: zapatero caspin; zapatero sierrita;
zapatero sietecueros (Pacifico).

siete especias. Es una mezcla japonesa de es-
pecias fragantes compuesta por cascara de
mandarina, semillas de sésamo y de ama-
pola y algas en copos. Las mezclas pican-
tes usualmente incluyen pimienta sansho y
jengibre. Sinénimo: schichimi. Véase: shi-
chimi togarashi; mezclas de especias; reca-
do de especias.

siete sabores. Sindnimo: siete especias.

sifia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pez espada.

sigala. Crustaceo, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: santiaguifio.

sigano jaspeado. Designacion oficial espafiola
del pez: Siganus rivulatus; Teuthis sigana.

sigano nebuloso. Designacidn oficial espafiola
del pez: Siganus luridus; Teuthis lurida.

Siganus luridus. Pez. Designacién oficial: si-
gano nebuloso.

Siganus rivulatus. Pez. Designacion oficial:
sigano jaspeado.

Signatus guttatus. Pez. Designacion oficial:
conejo.

sigoise. Nombe que se da en Argelia a la varie-
dad (Olea europaea) picholine mareocaine.
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sigrd. Nombre vulgar catalan de la seta: Bole-
tus badius; Boletus pinicola.

sika sto fourno. Postre de la “cocina del Me-
diterrdneo”. Nombre espafiol: higos al hor-
no.

silbrige Warehou. Nombre vulgar del pez: Se-
riolella punctata.

Silene inflata. Familia: cariofilaceas. Planta
herbacea de hojas lanceoladas, blanqueci-
nas, tallos ahorquillados y flores blancas en
panoja colgante, se encuentra en los sem-
brados y esutilizada en algunas recetas culi-
narias. Nombre vulgar: colleja.

silicato célcico (E-552) Sal calcica del acido
metasilicico (SiOsH,) de féormula SiO;Ca.
Aditivo en arroz, sal, alimentos basados en
cereales, chicle, quesos, complementos de
la dieta, recubrimiento de productos de
confiteria. No es toxico. Véase: antiaglo-
merantes.

silicato de aluminio. (E-559) Filosilicato del
grupo de las arcillas, de férmula Al4 [(OH)g
(Si Oy)4] que cristaliza en el sistema tricli-
nico. Se presenta casi siempre en forma de
agregados masivos, de aspecto terroso y
color variable, gris, blanco, amarillento,
marron, etc. Es muy poco denso, fragil y
muy blando; en presencia de agua se vuel-
ve maleable. Se usa en las enfermedades
de la piel y del estomago y en Farmacia pa-
ra cubrir pildoras y en pomadas. En ali-
mentacion se usa en: Arroz, sal, alimentos
basados en cereales, chicle, quesos, com-
plementos de la dieta, recubrimiento de
productos de confiteria. No es toxico. Véa-
se: antiaglomerantes. Sindnimo: caolin li-
gero (E-559)

silicato de calcio y aluminio. (E-556) Sal do-
ble de calcio y aluminio del acido metasili-
cico (SiOzH,) de formula (SiO3),CaAl. En
alimentacién se usa en: Arroz, sal, alimen-
tos basados en cereales, chicle, quesos,
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complementos de la dieta, recubrimiento de
productos de confiteria. No es toxico. Véa-
se: antiaglomerantes.

silicato de magnesio sintético (E-553 a) Sal
magnésica del acido metasilicico (SiO3Hy)
de formula SiO3; Mg. Aditivo en arroz, sal,
alimentos basados en cereales, chicle, que-
sos, complementos de la dieta, recubri-
miento de productos de confiteria. No es
toxico. Véase: antiaglomerantes.

silicato de potasio y aluminio (E-555) Sal
doble de potasio y aluminio del acido me-
tasilicico (SiO3Hy) de férmula
(SiO3)2KAl. Aditivo en arroz, sal, alimen-
tos basados en cereales, chicle, quesos,
complementos de la dieta, recubrimiento
de productos de confiteria. No es toxico.
Véase: antiaglomerantes.

silicato de sodio y aluminio (E-554) Sal do-
ble de sodio y aluminio del acido metasili-
cico (SiOzH,) de férmula (SiOsz);NaAl.
Aditivo en arroz, sal, alimentos basados en
cereales, chicle, quesos, complementos de
la dieta, recubrimiento de productos de
confiteria. No es toxico. Véase: antiaglo-
merantes.

silicato sodico (E-550) Sal sddica del &cido
metasilicico (SiOzH,) de férmula SiO3Nay.
Posee propiedades antiescleroticas. Se uti-
liza en la conservacién de huevos. No es
toxico. Véase: antiaglomerantes.

Silicua patula. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: navaja.

silimarina. VVéase: sindrome faloide.

silk snapper. Nombre vulgar del pez: Lutjanus
vivanus.

silla de ciervo. Corte de la canal de ciervo.
Pieza para asar, apropiada para banquetes.
Véase: caza.
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silla de conejo. EI mejor corte del conejo, car-
noso Y tierno es bueno para asar. Véase: ca-
za.

silla de cordero. Corte de la canal de cordero
consistente en lomo de codero, deshuesado
y sin la grasa interior, bridado y decorado
con los rifiones. Es un corte de primera ca-
lidad para una gran comida familiar. VVéa-
se: canal de ovino; despiece de la canal de
ovino.

silla de cordero corta (deshuesada y lista pa-
ra asar). Corte de la canal de cordero con-
sistente en la parte central del lomo de cor-
dero bridado. Excelente corte para asar.
Véase: canal de ovino; despiece de la canal
de ovino.

silla de jabali. Corte de la canal de ciervo.
Pieza para asar. Se recomienda marinarla
con vino tinto, ajo, bayas de enebro y hier-
bas. Véase: caza.

silla de liebre. Carne de primera calidad del
lomo de la liebre. Contiene la carne méas
tierna y es la mejor pieza para asar. Véase:
caza.

silla de montar. Nombre vulgar de la seta:
Helvella elastica.

Sillaginoides punctatus. Pez. Designacion ofi-
cial: merlan australiano.

Sillago. spp. Deliciosos pescados de carne
blanca, fina y tierna, de sabor dulce y espi-
nas finas. El pescado entero se puede asar a
la plancha o freir, ya que su piel lo mantie-
ne jugoso durante la coccion. Los filetes
necesitan ser rebozados antes de cocinarlos
para impedir que la carne pierda su jugo,
aunque también se pueden pochar. Véase:
pescados.

Sillago analis. Pez. Designacién oficial: mer-
lan australiano.

Sillago basensis. Pez. Designacion oficial:
merlan australiano.

Sillago ciliata. Pez. Designacion oficial: mer-
lan australiano.

Sillago maculata. Pez. Designacion oficial:
merlan australiano.

silos. Lugares para almacenar el cereal. Segun
el Codigo Alimentario, 3.17.06. Los silos
deberan reunir las siguientes caracteristicas:
a) Seran de fabrica de ladrillo, hormigon
armado, paredes metélicas, de bloques o de
cualquier otro material de uso corriente en la
construccién. b) Estaran integrados por de-
positos o celdas de forma prismatica o cilin-
drica y de altura variable. ¢) Estaran provis-
tos de maquinaria adecuada para poder rea-
lizar la pesada de la mercancia, la limpia de
ésta y el trasiego entre celdas. d) Dispondra
de instalaciones adecuadas de carga y des-
carga, apropiadas segun se prevea la recep-
cion y salida de productos por carretera, fe-
rrocarril, via fluvial o maritima. e) Todos los
silos dispondran de los medios adecuados
que permitan la desinfeccion dl grano depo-
sitado cuando sea necesario. Véase: almace-
namiento de cereales.

silur. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: siluro.

Siluridae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase: osteictios. Subclase: actinopte-
rigios. Infraclase: teledsteos. Division: eu-
teledsteos. Superorden: ostariofisios. Or-
den: siluriformes. Los siluros tienen un
cuerpo alargado y sin escamas, pero con
piel gelatinosa. La cabeza es ancha y apla-
nada y tiene varias barbitas de distinta lon-
gitud. La aleta dorsal es muy pequefia y la
anal, por el contrario, muy larga. Conside-
ramos: siluro (Silurus glanis), siluro en
cruz de cabeza dura (Arius felis), siluro
griego (Silurus aristotelis).

sildridos. VVéase: Siluridae.
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siluro. Designacion oficial espafiola del pez:
Silurus glanis. Sinénimo oficial: Glano;
Pez gato europeo; Silur; Silurua.

siluro. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: perro del norte.

siluro en cruz de cabeza dura. Nombre vulgar
del pez: Anus felis.

siluro griego. Nombre vulgar del pez: Silurus
anstotelis.

siluros en cruz. VVéase: Ariidae. Sinénimo: ari-
didos.

silurua. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: siluro.

Silurus aristotelis. Familia: sildridos. Tiene
una longitud méxima de 2 m. Algo més pe-
quefio que el siluro coman (Silurus glanis)
Su nombre hace honor al del fil6sofo y na-
turalista griego Aristoteles (384-327 a. c.)
que describid con precision el desarrollo de
las crias de este pez. Nombre vulgar: siluro
griego.

Silurus glanis. Familia silaridos. Cuerpo ci-
lindriforme, ligeramente aplanado en los la-
terales y de cabeza ancha. En la mandibula
superior tiene 2 barbitas muy largas; en la
inferior 4 mas cortas. Es de color gris oscu-
ro, azulado o pardo, segun la edad y el habi-
tat; de color mas claro con dibujos marmo-
reos en los laterales y blanco sucio en el
vientre. Aparece en la Europa central y
oriental, en las zonas de avance del mar
Baltico y el mar Negro e incluso en aguas
fangosas. Gusta mucho de los lagos calidos
y los grandes rios con fondos blandos (en el
Sur de Alemania es famoso y apreciado el
siluro del Danubio) Es un auténtico pez de
fondo, voraz y gloton, que se alimenta de
todo tipo de peces, ranas, aves acuaticas y
pequefios roedores que captura de vez en
cuando. En invierno abandona su alimenta-
cion e invierna. Puede llegar a medir 3 m de

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2878

largo y pesar 150 kg. Los ejemplares salva-
jes no son rentables ya que, al ser tan vora-
ces, producen grandes dafios en rios y lagos,
aparte de que son dificiles de capturar. Por
el contrario, entre los pescadores deportivos
son muy apreciados. Su carne, casi sin espi-
nas, sobre todo la de los ejemplares jovenes,
es muy delicada aunque también algo grasa;
hay algunas variedades de gran tamafio,
otras pequefias, como el bagre comudn de
rio. En el Sur de Rusia se utilizan sus hue-
vas para hacer caviar. El siluro también se
ofrece seco, salado, ahumado y fresco. Tie-
ne carne blancay dulce y se puede asar a la
parrilla, a la plancha o al horno. Véase:
pescados. Nombre wvulgar y designacion
oficial: siluro.

silvanberry. Nombre vulgar de la planta: Ru-
bus fruticosus.

silvestre. Véase: manzana silvestre.
sinérgicos. Véase: antioxidantes y sinérgicos.

Sylibum marianum. Familia: compuestas. Sub-
familia: tubulifloras. El cardo mariano,
siempre muy vigoroso, puede alcanzar la al-
tura de un hombre, y es planta que vive 2
afios y luego se seca y muere. Los frutos
llamados semen cardui Mariae en las atu-
guas farmacopeas, ademas de aceite, albu-
minoides, tanino y un principio amargo,
contienen, por lo menos, en el cocimiento de
dichos frutos molidos, diversas aminas Y,
principalmente, histamina, tiramina y agma-
tina. En cambio, carecen no sélo de alcaloi-
des sino de glucosidos y saponinas. Nombre
vulgar: cardo de Maria, mariana, cardo le-
char, cardo lechero, cardo pinto, cardo man-
chado, cardancho, cardo borriquero, cardo
de burro, cardo burral, cardo borde. Véase:
sindrome faloide.

Simarubaceae Familia botanica. Reino: plan-
tae. Subreino: embryobionta (embryophitas)
Division: magnoliophyta (angiospermas;
Plantas con flores) Clase: Dicotyledoneae.
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Subclase: archichlamydeae; apetalae y cho-
ripetalae (o dialypetalae) Orden: terebint-
hales. La familia comprende cerca de 200
especies intertropicales, tiene notable inte-
rés. Se trata de arboles de hojas opuestas o
esparcidas, sin estipulas, y, las mas veces,
pinnaticompuestas. Consideramos: cuasia
de surinam (Quassia amara), cuasia japo-
nesa (Picraena ailanthoides), cuasia (Pi-
craena excelsa)

simarubaceas. VVéase: simarubaceae.

simiente dulce. Nombre vulgar de la planta:
Pimpinella anisum.

simmental. VVéase: vaca Simmental.

Simphurus nigrescens. Pez. Designacién ofi-
cial: pelada.

simple. VVéase: vino simple.

sin sangre. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: arenquillo chaparra.

Sinapis alba. Familia: cruciferas. Cultivada
desde tiempos remotos, parece que procede
de las regiones orientales del Mediterraneo;
es objeto de cultivo para su uso como forra-
je. Se trata de una planta anual, con el tallo
de hasta 1 m de altura, estriado, tomentoso,
muy ramificado; sostiene hojas grandes de
hasta 25 cm con el limbo pinnatopartido o
lirado. Las flores amarillas aparecen dis-
puesta sobre inflorescencias en racimo y
producen silicuas de unos 3 cm de longitud,
hirsutas y con un pico largo de 2 a 3 cm.
Las semillas son de color pardo verdoso,
rugosas, y contienen, junto a aceites grasos,
el glucésido sinalbina, que a través de ac-
cion enzimética libera, durante la moltura-
cién, un principio activo que, a pesar de ser
casi inodoro, presenta un sabor picante mas
acusado que el de la mostaza negra. Las
semillas enteras se emplean en la prepara-
cién de hortalizas al vinagre, junto con es-
tragon y otras hierbas aromaticas. La harina
de mostaza sirve ademas para la prepara-
cion de frutas en almibar. Nombre vulgar:
mostaza blanca, jebanas. Segun el Cadigo

Alimentario, 3.24.56. Semillas de la Sinapis
alba “mostaza blanca”. Los productos des-
engrasados no sobrepasaran las cifras si-
guientes: Humedad, maximo, 14%; fibra
bruta, 17%; almidon, 1,5%, con un minimo
de 0,4% de aceite esencial; ceniza, 6%; sili-
ce, 1,5%,

sinaptura. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: lenguado portugués.

sindria. Nombre vulgar catalan de la planta:
Citrillus vulgaris. Sindnimo: sandia

sindrome acroresinoso. Es provocado por la
ingestion de Entoloma lividum, Tricholoma
pardinum, Omphalotus olearius, Boletus
satanas y diversos Lactarius y rasulas. La
principal causa de este envenenamiento se
debe a la confusion de la pérfida (Entolo-
ma lividum) con el Clitocybe nebularis, de
aspecto externo algo similar, pero muy fa-
cil de separar por las laminas blancas y de-
currentes de éste, mientras que en la Ento-
loma lividum son asalmonadas de color y
no decurrentes. La intoxicacion se mani-
fiesta a las pocas horas en forma de vémi-
tos, ardores, dolores intestinales y disente-
ria, acompafiados de calambres musculares
y desmayos. Estas manifestaciones suelen
desaparecer en pocas horas pero los nifios
o0 las personas debilitadas pueden padecer
graves complicaciones. Véase: envenena-
miento por setas. Sin6nimo: envenena-
miento lividiano.

sindrome alucindgeno. Es provocado por el
consumo de algunas Psilocybe y Conocy-
be, ain hoy utilizadas por algunos pueblos
primitivos en ritos chamanicos y de inicia-
cion. Los principios toxicos que contienen
estas pequefias setas en apariencia insigni-
ficantes son la psilocibina y la psilocina,
de efecto alucin6geno que provocan en el
incauto consumidor una rapida deforma-
cion de las sensaciones  espacio-
temporales. Los sintomas se manifiestan
con un rapido descenso de la tension, se-
guido de hipersudacion, dilatacion de las
pupilas, estados de confusion, embriaguez
y depresion, con alucinaciones de todo tipo
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que pueden llevar incluso al suicidio. Véa-
se: envenenamiento por setas. Sinénimo:
proceso psicotropico.

sindrome coprinico. Dentro del género Co-

prinus existen tres especies: Coprinus
atramentarius, muy comun en Espafia y
Europa; Coprinus insignis, de Norteaméri-
ca, y Coprinus erethistes, de Africa, que
tienen la propiedad de provocar trastornos
digestivos graves cuando se toman acom-
pafiadas de bebidas alcoholicas; No suce-
diendo nada cuando se comen en ausencia
de alcohol. El principio activo, conocido
por el complicado nombre de tetraetil-
diuramedisulfuro, es muy soluble en al-
cohol, por lo que la intoxicacion se mani-
fiesta s6lo si se ingiere la seta junto con
bebidas alcohdlicas. El sindrome, bastante
molesto, dura como mucho un par de dias,
con fuertes estados de ansiedad, enrojeci-
miento facial, sensacion de fatiga, dismi-
nucion del ritmo cardiaco y coélicos intesti-
nales de poca importancia. La desaparicién
de los trastornos se consigue absteniéndose
de consumir bebidas alcohdlicas. Véase:
envenenamiento por setas. Sinénimo: efec-
to antialcohdlico.

sindrome del restaurante chino. Véase: sal

glutamato monosodico; sal.

sindrome faloide. Se caracteriza porque los

sintomas de la intoxicacion tienen una apa-
ricion tardia, que oscila entre las 10 y 20
horas despues de la ingestion de las setas.
La primera fase se caracteriza por un pro-
ceso gastrointestinal fuerte, con vémitos,
diarreas, dolores fuertes y fiebre; le sucede
una segunda etapa de lisis de células san-
guineas y hepaticas, seguida de estados al-
ternantes de aparente mejoria que desem-
bocan irremisiblemente en la dltima fase
de colapso cardiaco por falta de aportacion
de oxigeno. * Las especies de setas causan-
tes de este envenenamiento pertenecen a
los géneros Galerina, Amanita y Lepiota.
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Dentro del 1° podemos citar la Galerina
marginata y Galerina autumnalis, que
afortunadamente son poco ricas en toxinas
y, por otro lado, debido a su pequefio ta-
mafio no incitan a su utilizacion culinaria.
Pertenecientes al género Amanita, tenemos
las especies mas peligrosas con la Amanita
phalloides, Amanita verna y Amanita viro-
sa. La primera de éstas es la méas frecuente
y abundante de todas en Espafia y Europa,
causando el 90% de las muertes que se
producen por ingestion de setas. La Amani-
ta virosa es mucho mas rara y afortunada-
mente la Amanita verna es casi desconoci-
da por su aparicion en primavera y por su
gran rareza en general. En Norteamérica
existe la Amanita bisporigera, que es la
que contiene mayor proporcion de toxinas
de todas las amanitas. Lepiota brunneo-
incarnata es una especie peligrosa y co-
mun. * Debido a estos hechos, la Amanita
phalloides ha sido objeto de numerosos es-
tudios, que han aclarado y definido la
composicién quimica de los principales
productos activos en este envenenamiento.
En la carne de estas amanitas se ha encon-
trado falina, termolabil a 75 °C e inocual
tras la coccion, faloina, a-amanitina, B-
amanitina, y la y-amanitina, todas ellas
termoestables y con efecto hepatotdxico,
con un umbral letal de pocos miligramos
por kilogramo de peso corporal. Se calcula
que la ingestion de tan solo 20 g puede
causar la muerte de un hombre adulto.* Es-
tos principios toxicos se han ordenado en 2
grupos: Anatoxinas y Falotoxinas, asi co-
mo una sustancia antitoxica natural llama-
da Antamanida, que es un decapéptido ci-
clico que impide la fijacion de las toxinas.
Entre las primeras se encuentra las Amani-
tinas; que son polipéptidos biciclicos for-
mados por 8 aminoacidos. La a—amanitina
es la méas peligrosa por ser termoestable y
actuar destruyendo las células sanguineas a
escala nuclear. Debido a esta propiedad ci-
to destructora, se ha pensado en su aplica-
ciobn como anticancerigeno, pero queda



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

pendiente el problema de su aplicacién y
posterior eliminacion del organismo. La —
amanitina actda sobre la células de los teji-
dos renal y hepético produciendo altera-
ciones.* En el grupo de las Falotoxinas ci-
tamos a 3 como mas importantes, aunque
mucho menos que la a—amanitina, debido
a que aqui ya son termolabiles y de mani-
festacion sintomatica muy rapida. Una es
la Faloidina; formada por 7 aminoacidos
gue constituyen un polipéptido biciclico,
que actua destruyendo la semipermeabili-
dad de la membrana celular y provocando
los trastornos correspondientes con altera-
cion del equilibrio sodio-potasio. También
interviene perjudicando la sintesis de pro-
teinas al interferir la funcion de los ribo-
somas. Otras falotoxinas son la Faloina y
la Falina, que son muy sensibles y faciles
de inactivar a 70 °C, caracterizadas por po-
seer una acciéon hemolitica. Quimicamente
son glucosidos.* No seran nunca suficien-
tes las advertencias que desaconsejan la re-
cogida de especies que puedan confundirse
con estas amanitas. Ante la duda se reco-
mienda dirigirse a micologos de reconoci-
da experiencia. * El sindrome faloide tiene
una evolucion muy lenta y provoca lesio-
nes graves en las células hepaticas. Los
sintomas aparecen de forma tardia, hasta 2
dias después de la ingestion, y el cuadro
inicial comprende violentos dolores gastri-
cos, vomitos irrefrenables, hipersudora-
cion, anuria e hipotermia. Las células del
higado se atrofian, con la consiguiente apa-
ricion de ictericia seguida de un debilita-
miento del ritmo cardiaco, coma y muerte,
que pude producirse en sélo 20 dias. * No
se conocen métodos terapéuticos seguros
contra este tipo de intoxicacion. Una buena
medida es el empleo de los protectores de
membrana, que defiendan | higado y otros
Organos atacados de la accion directa de la
toxina. Entre ellos; Vitamina C; Metionina;
Acido ti6ctico; Coenzima A y Silimarina.
El &cido tidctico tal vez serd el compuesto
mas activo como desintoxicante. La Sili-
marina se viene utilizando desde hace po-
co tiempo como protector de la célula
hepatica y de la membrana celular en gene-

ral. Se obtiene a partir del “Cardo de Ma-
ria” (Silybum marianum) planta que ya se
venia utilizando desde la antigiedad en
forma de cocimiento para combatir dolen-
cias hepaticas.* La carne de estas setas no
ejerce ningun efecto tdxico en los insectos
micofagos ni tampoco en los caracoles, que
la consumen en abundancia. Este dato de-
beria bastar para acabar con la creencia de
que las setas de las que se alimentan los
gasterépodos son todas comestibles. Véa-
se: envenenamiento por setas. Sinodnimo:
envenenamiento faloideo.

sindrome helvélico. Este tipo de intoxicacion
se caracteriza por una hemolisis marcada
en el enfermo, debido a la presencia en su
composicion de Giromitrina y Amanito-
hemolisina, sustancias faciles de inactivar
mediante la coccion o simplemente por de-
secacion. Por tanto para envenenarse con
estas setas hay que comerlas crudas. En es-
te grupo podemos incluir a la Amanita ru-
bescens, Amanita vaginata; Helvella; Mor-
chella; Gyromitra esculenta y Sarcosphae-
ra eximia. También puede aparecer, la in-
toxicacion, tras comer una gran cantidad o
pequerias cantidades varias veces seguidas
de distintas colmenillas. Las personas afec-
tadas por este sindrome presentan un alto
nivel de hemoglobina en la orina, acompa-
fiado de ictericia, vomitos, disenteria y una
profunda somnolencia, a menudo con gra-
ves crisis tetanicas musculares. En los ca-
s0s mas graves se puede llegar al comay la
muerte, especialmente si afecta a un nifio o
a una persona débil. Se trata de una sustan-
cia toxica acumulable en el organismo du-
rante tiempo, por lo que si se ingiere varias
veces en pocos dias puede dar lugar a in-
toxicaciones de efectos graves sobre algu-
nos drganos. Véase: envenenamiento por
setas. Sindnimo: proceso hemolitico

sindrome metabdlico. Enfermedad entre cu-
yos sintomas se encuentra la obesidad.
Segun sus grados de sobrepeso, obesidad
y obesidad morbida.

sindrome muscarinico. En este caso la apari-
cion de los sintomas tienen lugar poco des-
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pués de la ingestion de las setas, normal-
mente suele ocurrir al cabo de media hora
de haber sido comidas y siempre antes de
que pase el proceso de la digestion. Las
causantes de este envenenamiento son las
pertenecientes a dos especies: Amanita
muscaria y Amanita pantherina.* Los
principios toxicos que contienen estas setas
son varios, pero los que se han sefialado
como maximos responsables de las intoxi-
caciones son la muscarina, la muscaridi-
na o micetoatropina, y la bufotenina, és-
ta dltima de efectos alucindgenos. Segun
las proporciones de distintas toxinas pre-
sente en el tejido de la seta se pueden pre-
sentar diversos tipos de intoxicacion que
en muchos casos se superponen parcial-
mente. Cuando predominan la muscarina y
la bufotenina, normalmente se manifiesta
un sindrome nervioso con delirios, aluci-
naciones, estados de fuerte embriaguez,
crisis eufdricas e histéricas y, al final, una
profunda somnolencia. Cuando es mayor el
contenido de muscaridina, se observa un
sindrome gastrointestinal con dolores de
abdomen, vomitos, disenteria, hipersudo-
racion, salivacion abundante, anuria y un
descenso radical del ritmo cardiaco, a me-
nudo acompafiado de delirios. Los sinto-
mas se manifiestan en breve, y se pueden
tratar a las pocas horas. Un lavado de es-
tomago y el tratamiento sintomatico ade-
cuado de las manifestaciones nerviosas y
cardiacas bastaran para conseguir una evo-
lucion positiva en caso de intoxicacion.
Debido a la pronta aparicion de los sinto-
mas es facil conseguir la expulsion del
contenido estomacal en los primeros mo-
mentos y por ello evitar los efectos del en-
venenamiento. El envenenamiento se debe
a su confusion con la Amanita caesarea y a
la Amanita rubescens, que son dos exce-
lentes comestibles. VVéase: envenenamiento
por setas. Sindnimo: sindrome panterinico;
envenenamiento atropinico.
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sindrome muscarinico exclusivo. Contra-
riamente a lo que se pensaba en un princi-
pio, la Amanita muscaria presenta una
proporcion minima de Muscarina, que la
hace alcanzar una concentracion casi des-
preciable en este compuesto. Sin embargo,
hay especies que son venenosas peligrosas
por su contenido en Muscarina, tales como
los Clitocybe dealbata; Clitocybe rivulosa;
Clitocybe cerussata; Inocybe geophylla;
Inocybe flocculosa; Inocybe fastigiata;
Inocybe maculata; Inocybe napipes; Ino-
cybe asterospora; Omphalotus olearius,
etc. el envenenamiento con estas setas se
manifiestan rapidamente, transcurridas 1 6
2 horas de la ingestion, con lagrimeo y su-
dacion abundantisimos, seguidos de taqui-
cardia, hipertension arterial, trastornos res-
piratorios, vomitos y disenteria. Normal-
mente se trata de una intoxicacién benigna
que se resuelve en los casos mas graves
con la administracion de Sulfato de Atropi-
na, acompafada de bebidas saladas o glu-
cosa, que neutraliza los efectos de la Mus-
carina. Normalmente el enfermo se recu-
pera totalmente al cabo de 2 o 3 dias. De
todos modos, siempre es recomendable
acudir al médico. Véase: envenenamiento
por setas. Sinbnimo: envenenamiento mus-
carinico.

sindrome panterinico. Véase: sindrome
muscarinico.

sindrome parafaloide. Este sindrome com-
prende intoxicaciones muy graves, algunas
con resultado de muerte y tiene una sinto-
matologia similar a la del tipo faloide. Lo
Se produce al consumir setas de las espe-
cies Cortinarius orellanus; Cortinarius
cinnamomeus; Lepiota helveola y muchas
otras lepiotas de tallo pequefio. Afortuna-
damente, estas especies son bastante raras
en Espafa. En el caso del envenenamiento
con la Lepiota helveola, se suceden tras-
tornos gastrointestinales, con colitis, vomi-
tos, fiebre y suefios con fuertes pesadillas.
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Estos sintomas no aparecen hasta después
de varias horas de haber comido las setas,
siendo las sustancias toxicas termoestables
y resistentes a la desecacion. Aunque se
considera una especie mortal, no obstante,
la Lepiota helveola solo provoca la muerte
en un 30.40% de los casos.* Por otro lado
el Cortinarius orellanus se caracteriza por-
que su periodo de incubacién es de los mas
largos en la aparicion de los sintomas,
habiéndose dado casos de hasta 20 dias. La
accion tdéxica se manifiesta en principio
con un ardor fortisimo, que no se aplaca ni
siquiera bebiendo continuamente, y sigue
con hemicrénea, violentos dolores abdomi-
nales, sensacién de frio en las extremida-
des y dolor en los rifiones. La muerte se
produce a causa de las lesiones irreversi-
bles en el aparato excretor. Es un sindrome
raro, pues toque las setas que lo provocan
son poco frecuentes y de aspecto poco
atractivo. Se considera que la causa de este
tipo de intoxicaciones es una toxina ter-
moestable, denominada orellanina. Véase:
envenenamiento por setas. Sinénimo: en-
venenamiento parafaloideo.

singbulli. Té de segunda cosecha de Darjee-
ling, recolectado entre julio y septiembre,
con un aroma caracteristico a moscatel y
un sabor mas fuerte que los tés de primera
cosecha. Contiene hojas tippy, golden, flo-
wery, orange pekoe. Té de primera calidad
para todo el dia. Véase: cafés, tés y otras
bebidas.

single gloucester. Véase: queso single glou-
cester.

siouna. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: nototenia siouna.

Siphonalia signum. Familia: buccinidos. Este
caracol, que s6lo mide unos 6 cm, esta ma-
yormente representado en los suelos blan-
dos préximos a las costas de la zona Sur y
central de Japdn. Las vueltas en forma de
espiral de su concha se ven continuamente
interrumpidas por finas aristas. Sobre un
fondo de color marfil, delgadas lineas ma-
rrones en forma de espiral se extienden

hasta la punta. Nombre vulgar: caracol de
cuerno ondulado japonés a rayas.

Siphonostoma argentatus. Pez. Designacion
oficial: aguja mula.

Siphonostoma typhle. Pez. Designacion ofi-
cial: aguja mula.

sipia. Nombre vulgar catalan del molusco:
Sepia officinalis. Sin6bnimo: sepia

sipia. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: jibia.

sipi6. Molusco, nombre vulgar. Designacion
oficial: globito.

siri. Crustaceo, nombre vulgar. Designacion
oficial: jaiba azul; jaiba de méscara; jaiba
roma; jaiba rugosa; jaiba siri.

sirigado. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: cuna bonaci.

sirri. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: anjova.

sirvi. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: anjova.

sirvia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: anjova.

sirvia. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: seriola.

sirviola. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: seriola.

sis kebabs. Plato de la *“cocina del
Mediterraneo”. Nombre espafiol: kebabs
turca de cordero.

sis koftesi. Plato de la “cocina del Mediterra-
neo”. Nombre espafiol: carne picada en

pinchos.

sisi. Pez, nombre vulgar. Designacién oficial:
burro catalina.
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siu mai. Nombre del plato de la cocina de
Singapur. Nombre espafiol: pastelillos de
vegetales.

siurenc. Nombre vulgar catalan de la seta:
Boletus pinicola.

Skeponopodus typus. Pez. Designacion ofi-
cial: marlin.

skordalia. Nombre espafiol: salsa de ajos.
skrei. Nombre local del: bacalao artico.

slaproig. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: jaqueton.

small white. VVéase: cerdo Yorkshire.

Smaris alcedo. Pez. Designacion oficial: ca-
ramel.

Smaris chryselis. Pez. Designacion oficial:
chucla blanca.

Smaris gagarella. Pez. Designacién oficial:
chucla blanca.

Smaris gracilis. Pez. Designacion oficial: ca-
ramel.

Smaris insidiator. Pez. Designacion oficial:
jerret imperial.

Smaris mauri. Pez. Designacion oficial: ca-
ramel.

Smaris melanura. Pez. Designacion oficial:
caramel.

Smaris royeri. Pez. Designacion oficial: je-
rret imperial.

Smaris smaris. Pez. Designacion oficial: ca-
ramel.

Smaris vulgaris. Pez. Designacion oficial:
caramel.
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snapper. Sindnimo: lutjanidos.

snowy grouper. Nombre vulgar del pez: Epi-
nephelus niveatus.

sod. Otra especialidad gallega de derivado
carnico. Espinada en sal. Véase: derivados
carnicos de Galicia.

Soarus sargus. Pez. Designacion oficial: sar-
go.

soba. Nombre japonés de un tipo de fideo
asiatico. Nombre espafiol: fideos de alfor-
fon.

sobaco. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pejepuerco blanco.

sobraig. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pez toro; solrayo.

sobrasada. Embutido originario de las Islas
Baleares, pronto se extendid su elaboracién
a Catalufia y Region Valenciana. En la ac-
tualidad la sobrasada se fabrica en distintas
regiones de Espafia, incluidas las clasicas
del cerdo ibérico. Segun el Codigo Alimen-
tario, 3.10.24. Es el embutido de carne cru-
do, blando y encarnado elaborado con carne
de cerdo o de cerdo y vacuno, tocino y con-
dimentos, sometido al adobo, amasado y
maduracion antes de llenado en tripa y pos-
terior desecacion. Véase: derivados carni-
cos de Aragon; derivados carnicos de Ca-
narias; derivados carnicos del Pais Valen-
ciano; embutidos de carne. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cién comestible, es:

Sobrasada
Energia (kJ) 2724,32
Sodio (mQg) 1264,00
Energia (kcal) 651,75
Vitamina A (ug eq. retinol) | 362,00
Fasforo (mg) 310,00
Potasio (mg) 259,00
Porcién comestible 100,00
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Colesterol (mg) 91,00 cion de sobrasada tiene que ser entre un
Grasa (Q) 67,50 30% y un 40% de magro y entre un 40% y
Grasa moninsaturada () 33,20 un 70% de tocino. Una vez embutida la pas-
Magnesio (mg) 25,00 ta en la tripa, se realiza el proceso de cura-
Grasa saturada () 23,80 cion en secaderos. La pasta resultante es
Calcio (mg) 15,00 blanda, inelésti_ca, adherente, congxionada,
Grasa poliinsaturada (g) 10,50 untuosa, poco fibrosa y de color rojo parpu-
Proteina (g) 10,50 ra. Atenq[endo a Ia' raza del cerdo, esta De-
Niacina (mg eq. niacina) 2.68 nominacion Especifica ampara 2 tipos de
Acido félico (1g) 2.00 sobrasagjai Sobras_sada de Mallorca, que se
Hierro (mg) 1,90 comercializa en piezas o en tarrinas, y S,o-
Cinc (mg) 1,20 prassada de Mallorca_ de Porc Negre, e§ta al-
Vitamina By, (1g) 0.87 tima elaborada a partir de una raza autoctona

mallorquina, con animales criados de forma

??;&?g;d(r;tgs(é?)) 828 tradicional, que sélo se comercializa en pie-
—— ORULY ! zas de 500 g de peso. Composicion: Materia
V_|tam|na} E (mg) 0,57 prima: 38% magro de cerdo, 27% panceta,
R_lpoflaylna (B2) (Mg) 0,27 35% tocino. Condimentos y especias: sal fi-
Piridoxina (Be) (Mg) 0,16 na, pimentén dulce, pimenta negra molida.
Iflb_ra ©) — 0,00 Picado con placa de 5 mm. Reposo de la
Acido ascorbico (C) (mg) tr. masa 24 horas. Embuticion en tripa de cerdo
Vitamina D (pg) tr. de 40-100 mm. Curacién en ambiente natu-
Yodo (mg) ral con temperaturas de 15-18 °C y 75-80 de
sobrasada de Catalufia. Materia prima: 40% humedad relativa. Tiempo de curacion du-
magro de cerdo, 60% grasa. Condimentos y rante 30-45 dias, segun calibre de la tripa. El
especias: sal fina, pimenton dulce, pimenta producto curado se conserva hasta 3-6 me-
blanca molida, orégano. Picado con placa de ses. Veéase: embutidos de Espafia. Una de
4-5 mm. Reposo de la masa 24 horas. Em- las principales especialidades baleares de
buticion en tripa de cerdo de 80-90 mm. Cu- derivado carnico. En Mallorca y Menorca.
racién en ambiente natural o rapido en seca- Véase: derivados carnicos de Baleares.

dero durante 15-20 dias.
sobrassada de Mallorca de Porc Negre, Véa-

sobrasada extra. Materia prima: 50% papada se. Sobrassada de Mallorca.
de cerdo, 50% recortes de magro y panceta.
Condimentos y especias: sal fina, pimenton
dulce, pimentdn picante, cilantro, ajo maja-
do, vino blanco oloroso, rojo cochinilla. Tri-
pa rizada de cerdo u otra gruesa de la misma
procedencia. Reposo de la masa 24 horas en
camara a temperaturas de 4-6 °C.

sobrepeso. Sindrome metabolico en que el
indice de masa corporal comprendido en-
tre los valores 25 y 30 kg/m?.

sobrio. Relacionado con alcoholismo. Véase:
alcohdlico; sindrome coprinico; eretismo
cardiovascular.

Sobrassada de Mallorca. Denominacién Es-
pecifica de embutido espafiol; isla de Ma-
llorca en Baleares. Es un embutido crudo
curado que tiene forma cilindrica irregular,
rellena de pasta blanda de color rojo. Para su

soda. Sinénimo: sifén; agua de soda. Véase:
aguas gaseadas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

elaboracion se utilizan tradicionalmente car- Soda

nes picadas, tanto de cerdo negro como de Borcion comestible 100.00
blanco, que se aderezan con pimenton, sal y Proteina (q) 0,10
especias. La materia prima para la elabora- Carbohidratos () 0’00
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Colesterol (mg) 0,00
Energia (kcal) 0,00
Energia (kJ) 0,00
Fibra () 0,00
Grasa moninsaturada (g) 0,00
Grasa poliinsaturada () 0,00

Acido ascorbico (C) (mg)
Acido folico (ug)

Calcio (mg)

Cinc (mg)

Fosforo (mg)

Grasa (q)

Grasa saturada (g)

Hierro (mg)

Magnesio (mg)

Niacina (mg eg. niacina)
Piridoxina (Bg) (mg)
Potasio (mg)

Riboflavina (B,) (mg)
Sodio (mg)

Tiamina (B;) (mg)
Vitamina A (g eq. retinol)
Vitamina Bi, (1g)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

sodio. Elemento quimico de simbolo Na, nu-
mero atébmico 11, masa atomica 22,9897 y
configuracion electrénica (Ne) 3s', con sie-
te nucleidos de los cuales sélo uno es esta-
ble. Es metalico, con estructura cristalina
cubica centrada en el espacio- Pertenece al
grupo de los elementos alcalinos. Véase:
alimentos ricos en sodio.

sofrito de lomo y repollo. Plato de la “cocina
de China” perteneciente al grupo de “car-
nes”. Ingredientes: Lomo de cerdo, repo-
llo, ajo, aceite, salsa hoisin, salsa de soja,
aguardiente de arroz, sal, pimienta.

sofrito egipcio. Plato integrante de la cocina
con carne. Tiempo de preparacion 10 mi-
nutos. Coccién: 1 hora y 45 minutos. In-
gredientes: jarrete de ternera, limon, aceite
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de oliva, azafran, sal, pimienta. Véase:
carnes en recetas curiosas.

softshell crab. Nombre vulgar del crustaceo:
Canillectes sapidus.

softshell crab fritos. VVéase: Cangrejos de ca-
parazon blando fritos.

soia. Nombre vulgar vascuence de la planta:
Glycine max. Sinénimo: soja

soig. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
tordo de roca.

soja. Nombre vulgar de la planta: Soja hispida.
Ademaés de ser un excelente alimento desde
el punto de vista nutricional, también pre-
viene y cura muchas de las enfemedades
que habitualmente afectan al ser humano.
La soja contiene grasa vegetal, lo que ayuda
a bajar las tasas de colesterol en sangre. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Soja fresca| seca
Acido ascorbico (C) (mg) 40,00 tr.
Tiamina (B) (mg) 0,60 0,61
Energia (kJ) 571,09 | 1547,60
Riboflavina (B,) (mg) 310,00 0,27
Fdésforo (mg) 272,00 | 660,00
Energia (kcal) 136,63 | 370,25
Porcién comestible 100,00 | 100,00
Calcio (mg) 99,00 | 240,00
Proteina (g) 13,70| 35,90
Carbohidratos (g) 10,30| 15,80
Grasa (g) 4,80| 18,60
Hierro (mg) 2,80 9,70
Vitamina A (ug eq. retinol) 1,08 2,00
Acido félico (ug) 370,00
Cinc (mg) 4,30
Colesterol (mg) 0,00
Fibra (g) 15,70
Grasa moninsaturada (g) 3,15
Grasa poliinsaturada (q) 8,19
Grasa saturada (g) 2,07
Magnesio (mg) 250,00
Niacina (mg eq. niacina) 7,90
Piridoxina (Bs) (mQ) 0,38
Potasio (mg) 1730,00
Sodio (mg) 5,00




Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

Vitamina By, (Ug) 0,00
Vitamina D (ug) 0,00
Vitamina E (mg) 2,90
Yodo (mg) 10,00

soja germinada. La cantidad de nutrientes

contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Soja germinada

Potasio (mg) 157,00
Energia (kJ) 108,68
Agua () 92,30
Calcio (mg) 32,00
Energia (kcal) 26,00
Acido ascorbico (C) (mg) 16,00
Magnesio(mg) 15,00
Fosforo (mg) 12,00
Proteina (g) 3,80
Niacina (B3)(mg eqg. niacina)| 2,70
Hierro (mg) 0,60
Grasas totales (g) 0,50
Tiamina (B;) (mg) 0,18
Riboflavina (B,) (mg) 0,15

Carbohidratos ()
Colesterol (mg)

Fibra (g)

Fldor (mg)

Grasa poliinsaturada (g)
Piridoxina (Bs) (mg)

Sodio (mg)

Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina E (mg)

Soja hispida. Familia: papilionaceas. La soja

se ha definido en algunos casos con térmi-
nos tan significativos como “judia de oro”,
lo que indica que se trata de una planta que
reviste bastante interés. Es una leguminosa
herbacea anual, hispida, que alcanza una al-
tura variable entre 40 cm y 1 m. Posee tallos
erguidos. Hojas compuestas formadas por
tres elementos, con flores reunidas en haces
de color blanco violaceo, legumbres ar-
gueadas algo tomentosas, que contienen
semillas ovoides o esféricas de color varia-
ble, de amarillo a verde y rojo, y que repre-
sentan precisamente la parte comestible de
la planta. La soja procede de Asia oriental y
se ha cultivado desde épocas remotas en
paises de Extremo Oriente (China, Japon,
Corea) donde, gracias a selecciones cuida-

dosas, se han obtenido centenares de razas,
todas importantes tanto desde el punto de
vista alimentario como industrial. De esta
leguminosa se habla mucho hoy en dia,
aungue muy pocos conocen la importancia
de sus principios nutritivos, en especial su
elevado contenido proteico. Numerosos ex-
pertos sostienen que gracias a las multiples
aplicaciones de la soja en el campo de la
alimentacion, constituye sin duda el princi-
pal recurso para enfrentarse a la escasez
mundial de proteinas, sobre todo en el Ter-
cer Mundo. En muchos paises se estan lle-
vando a cabo actualmente investigaciones y
estudios en el campo agronémico, enfocado
sobre todo a la precocidad, mejora de las
caracteristicas vegetativas y resistencia
frente a los parasitos. A la vez, la moderna
ciencia dietética revisa sus propiedades, uti-
lizaciones y efectos. La semilla contiene
almidon y muchas vitaminas, més proteina
que la carne y mas calcio que la leche. La
harina de soja se usa en alimentos especia-
les (cereales para el desayuno); el aceite de
soja es hoy el de mayor consumo mundial;
el primer productor es E.U.; le siguen China
y Brasil. Entre los alimentos extraidos de la
soja consideramos: Aceite, harina, leche de
soja, miso, natto, okara, tempeh, tofu, yo-
gur, yuba. VVéase: proteina de soja. Nombre
vulgar: soja. Segun el Cédigo Alimentario,
3.18.02. g. Legumbre seca Glycine soja, L.
Véase: legumbre seca.

sol mexicano. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: suela arepita.

sol rayado. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: suela rayada; candil parpura; candil
sol; perca sol; ronco chere-chere; suela
arepita; suela listada.

Solanaceae. Familia botanica. Reino: plantae.
Subreino:  embryobionta  (embryophitas)
Division: magnoliophyta (angiospermas;
plantas con flores) Clase: Dicotyledoneae.
Subclase: metachichlamydeae (sympetalae —
gamopetalae-monopetalae) Orden:
tubiflorae. Poseen floema interno, por lo
comun numerosos primordios seminales,
semillas de placentacién axil y de ordinario

2887 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

endosperma celular. Consideramos:
alquequenje (Physalis alquequengi),
berenjena tailandesa (Solanum  ferox),
berenjena (Solanum melongena),

cambronera (Lycium barbarum), pimiento
picante (Capsicum frutescens), guindilla
(Capsicum  longum), lulo  (Solanum
quitoense), patata (Solanum tuberosum),
patata Russet (Solanum tuberosum), pepino
dulce (Solanum muricatum), pimenton
(Capsicum tetragonum), pimiento
(Capsicum annum), pimiento de Cayena
(Capsicum annuum; Capsicum frutescens),
pimiento de Padrén (Capsicum annuum;
Capsicum  frutescens), pimiento dulce
(Capsicum annuum), pimiento en conserva
(Capsicum annuum; Capsicum frutescens),
pimiento habanero (Capsicum annuum;
Capsicum frutescens), pimiento lombok.
(Capsicum annuum; Capsicum frutescens),
pimiento  rojo  (Capsicum  annuum;
Capsicum frutescens), pimiento rojo del
fresno  (Capsicum annuum; Capsicum
frutescens), pimiento serrano (Capsicum
annuum; Capsicum frutescens), pimiento
tailandés (Capsicum annuum; Capsicum
frutescens), pimiento verde (Capsicum
annuum; Capsicum frutescens), pimiento
(Capsicum annum), pimientos de Espafia
(Capsicum annuum; Capsicum frutescens),
pimientos de Méjico (Capsicum annuum;

Capsicum  frutescens), rocote, tabaco
(Nicotina tabacum), tomate (Solanum
lycopersicum), tomatillo (Physalis

isocarpa), uchuva (Physalis peruviana).
solanaceas. VVéase: Solanaceae.

Solanum ferox. Familia: solanaceas. Varie-
dad de berenjena originariade Tailandia,
esferoidal y de color verdoso. Nombre vul-
gar: berenjena tailandesa. Véase: verdu-
ras de fruto.

Solanum lycopersicum. Familia: solanaceas.
Fruto comestible de la tomatera casi redon-
do, blando, de tamafio que varia entre el de
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una ciruela y el de una manzana, de color
rojo cuando estd maduro; piel suave v lisa;
es rico en vitamina C; por lo regular se co-
sechan cuando todavia estan verdes, y ma-
duran camino del mercado, aunque los des-
tinados a conserva se cogen maduros. Con-
siderado durante mucho tiempo como vene-
noso, el tomate es actualmente uno de los
ingredientes mas universales. Es un ingre-
diente béasico del pisto, el gazpacho, la pizza
y la caponata. Para pelarlo se debe escaldar
durante 30 segundos y después retirar la
piel. La coccion a fuego vivo hace que la
salsa de tomate sea indigesta, afiada un poco
de azlcar para reducir el nivel de acidez.
Los primeros tomates que llegaron a Euro-
pa eran amarillos, de aqui que los italianos
los Ilamara pomodoro, "manzana dorada".
Existen muchas variedades de tomates, pe-
ro las mejores son las que se producen a fi-
nales del verano y principios de otofio. Son
variedades: tomate pera, tomate maduro,
tomate rama, tomate amarillo, tomate che-
rry, tomate cherry en rama, tomate verde,
tomate Raf, etc. Véase: verduras de fruto.
Nombre vulgar: tomate, jitomate. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.22.06. Es la fruta
carnosa procedente del Solanum lyc-
opersicon, Mill. VVéase: frutas carnosas.

Solanum melongena. Familia: solanaceas.
Planta procedente de la India y desconoci-
da en estado espontaneo en Europa. Se cul-
tiva practicamente en todas las regiones de
Espafia, aunque las méas adecuadas son las
tierras soleadas del Sur. La especie, que
comprende numerosas variedades, se ca-
racteriza por la posesion de un tallo rastre-
ro y herbaceo. Desde el punto de vista bo-
tanico, es una planta perenne, aunque nor-
malmente se cultiva en ciclo anual. La par-
te comestible esta representada por el fruto,
una baya de forma oblonga claviforme o
globosa, con una corteza de color violaceo
0 negruzco, aunque en algunas variedades
es blanca lila. La pulpa es blanca, carnosa
y compacta; en su seno estan incluidas
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numerosisimas semillas cuya presencia so-
lo es aparente en los frutos que se hallan en
un avanzado estado de maduracion. En
efecto, para que puedan apreciarse todas
sus cualidades organolépticas, las berenje-
nas deben consumirse inmediatamente
después de la recoleccion (mientras el céliz
y el pedunculo aparecen frescos y verdes)
y antes de su total maduracion bioldgica.
La berenjena es una buena fuente de pota-
sio. Los distintos cultivares se caracterizan
por la disponibilidad de diversos periodos
de maduracién, segin sean precoces, semi
precoces o tardios. Los meses mas adecua-
dos para su presencia en el mercado son
los que se extienden, aproximadamente, de
mayo a octubre. Este vegetal de piel suave
y brillante presenta una gran variedad de
colores. Elija piezas sin manchas y pesadas
para su volumen. las variedades de beren-
jenas no suelen tener jugos amargos, pero
para prevenir se puede cortar en rodajas,
salpicar con sal, dejar reposar durante 30
minutos y luego lavar y secar. Son
variedades: black beauty, black prince,
black enorma, onita, short ton, small green,
thai pea, blanca, variegada, etc. Entre las
variedades alargadas pueden citarse la
“violeta larga de Né&poles” y la “violeta
larga precoz”. Entre las formas mas esfe-
roides cabe mencionar la “blanca oval”, li-
sa y brillante; la “monstruosa de Nueva
York”; y la “black beauty”, precoz, muy
productiva. En la cocina de Asia se emplea
la “berenjena baby”, de pequefio tamafo;
las berenjenas redondas de color verde,
también llamadas “berenjenas manzana”,
las “berenjenas enanas” pueden adquirirse
en los comercvios de alimentos tailande-
ses; se acostumbra usarlas en currys. Nom-
bre vulgar: berenjena. Véase: verduras de
fruto. Segun el Codigo Alimentario,
3.21.03. Es el fruto de la planta Solanum
melongena, L. Véase: productos horticolas.

Solanum muricatum. Familia; solanaceas. El

pepino dulce se parece a un melén pequefio,
ligeramente alargado. La piel, que pasa de
un verde palido a un amarillo crema una vez
maduro, presenta rayas de color pdrpura. Si

aun esta poco maduro, se suele consumir
cocido. Se prepara como la calabaza, pero,
una vez maduro, se sirve como el melon. Es-
ta delicioso con jengibre, Grand Marnier o
cointreau. Es rico en vitamina C. Sigue ma-
durando después de ser recogida vy, al
hacerlo, su piel se vuelve color crema y la
pulpa desprende un aroma dulce. Elija la
fruta de piel brillante, impecable, y consér-
vela en la nevera una vez madura. Se con-
sume crudo, en ensaladas de fruta, con
queso, en platos salados o se afiade a purés
para preparar sorbetes o bebidas. Véase:
otras frutas. Nombre vulgar: pepino dulce.

Solanum quitoense. Familia: solanéceas. Esta
planta existe en el Pert, Ecuador, Colombia
y Centroamérica. El fruto tiene el aspecto de
un tomate redondeado de color amarillo, con
algo de pelusa, son jugosos y llenos de semi-
llas blanco cremosas. Fruta semiacida. Se
consume cruda. Nombre vulgar: lulo, toron-
ja, naranjilla, uvilla, cua-ton-to.

Solanum tuberosum. Familia: solanéceas.
Planta de origen americano, hoy cultivada
en casi todo el mundo por el tubérculo co-
mestible que produce; su tallo es ramoso, de
40 a 60 cm de altura, hojas desiguales y pro-
fundamente partidas, flores blancas o mora-
das en corimbos terminales, fruto en baya
carnosa, amarillenta, con muchas semillas
blanquecinas, y raices fibrosas que en sus
extremos llevan gruesos tubérculos redon-
deados, carnosos, muy feculentos, pardos
por fuera, amarillentos o rojizos por dentro.
La patata es uno de los alimentos mas Utiles
para el hombre por su rico contenido de fé-
cula y vitaminas, principalmente la C; ade-
mas da harina, alcohol (vodka), forrajes, etc.
Entre los cultivares mas importantes pueden
citarse: “Kennebek”, blanca y compacta,
“Bintdje”, “Red king”, “Desirée”, “Bea”,
Idaho, etc. Aunque cada pais posee sus pro-
pias variedades. Se conoce también una va-
riedad de reducidas dimensiones que se re-
colecta poco después de su siembra: es la
denominada “patata nueva” destinada al
consumo rapido. No es necesario pelar las
patatas nuevas. La carne de la patata se en-
negrece al entrar en contacto con el aire, por
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lo que debe cocerse nada mas cortada o
mantenerla en agua fria hasta el momento de
cocinarla. Véase: patata Russet, tubérculos.
Nombre vulgar: patata. Segun el Codigo
Alimentario, 3.19.01. Con la definicion ge-
nérica de patatas se conoceran los tubérculos
procedentes de la planta Solanum tubero-
sum, L. sanos, maduros, limpios de tierra u
otras impurezas y que, en su estado natural o
debidamente conservados, sean aptos para el
consumo humano. Se clasifican en: a) Pata-
tas frescas, b) Patatas peladas.

soldada. Nombre vulgar del pez: Microchirus
ocellata.

soldadito. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: corocoro zapata; ronco soldadito.

soldaditos de Pavia. Plato de la “cocina de
Espafia” perteneciente al grupo de “pesca-
dos”. Cocina de Andalucia. Otra receta de
la inmensa cocina del bacalao, en este caso
tipica de Andalucia, donde es una tapa
muy apreciada ya que suele acompariar al
vino fino o amontillado. Ingredientes: ba-
calao grueso, judias verdes, patatas, harina,
aguardiente, limones, levadura, pimenton
dulce, azafran en polvo, pimienta negra
molida, aceite sal.

soldado. Nombre vulgar del pez: Chromis
chromis. Designacion oficial espafiola del
pez: Monochirus atlanticus; Monochirus
hispidus; Monochirus pegusa; Pleuronec-
tes trichodactylus; Solea monochir. Sino-
nimo oficial: Lenguado; Lenguado fonera;
LLenguado; Llenguado de fonera; Peluda
d“alga; Sanrenus; Suremus.

soldado. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: candil purpura; castafiuela; tambor
real.

soldado australiano. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Gymnapistes marmoratus.
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soldao. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: acevia.

soldat. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: castafiuela; golleta; tambor real.

sole. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
pampano amarillo.

sole murat. Plato de la “cocina de Francia”
perteneciente al grupo de “pescado”.
Nombre espafiol: tiras de lenguado frito,
salteado con dados de alcachofas,
alcauciles y patatas. Véase: pescado en la
cocina de Francia.

Solea angulosa. Pez. Designacion oficial:
acedia.

Solea aurantiaca. Pez. Designacion oficial:
sortija.

Solea azevia. Pez. Designacion oficial: acevia.

Solea capellonis. Pez. Designacion oficial:
lenguado.

Solea cuneata. Pez.
acedia.

Designacion  oficial:

Solea fimbriata. Pez. Designacién oficial:
suela redonda.

Solea impar. Pez. Designacién oficial: sorti-
ja.

Solea Kkleini. Pez. Designacion oficial: suela.

Solea lascaris. Familia: soleidos. Cuerpo fusi-
forme y algo alargado, mas esbelto que el
del lenguado (Solea vulgaris) Ojos redon-
dos y pequefios; el superior muy alejado de
los bordes de la cabeza y guardando una
distancia interorbitaria algo mayor que la
mitad del diametro ocular. Narices del lado
ciego desiguales; la posterior pequefia, de
forma normal y situacion algo alta; la ante-
rior, muy préxima a la otra, con abertura
grande y estriada, en forma de roseta, casi
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ocluida por ldaminas y tabiques convergentes
hacia el centro, y circundada por un reborde
carnoso, con didmetro casi igual al del ojo.
Color pardo amarillento, rojizo gris, azula-
do o0 negruzco, con numerosas manchas 0s-
curas y pequefios puntos blancos; pectoral
de la cara oculada bordeada de blanco ama-
rillento, con una mancha negra subterminal,
algunos radios de la dorsal y de la anal méas
oscuros, bastante regularmente repartidos.
Numerosas y cortas papilas sobre el costado
ciego de la cabeza. Talla hasta 40 cm. Bas-
tante comdn en el Atlantico y algo mas raro
en el Mediterraneo. Como pescado de mesa
de mediana calidad se vende principalmente
congelado. Nombre vulgar: sortija, lengua-
dina, lenguado arenoso, pegusa, suela. De-
signacion oficial: sortija. Sindnimo: Pleu-
ronectes lascaris, Pegusa lascaris.

Solea lutea. Pez. Designacion oficial: tambor.

Solea margaritifera. Pez. Designacion oficial:
sortija.

Solea melanochira. Pez. Designacion oficial:
lenguado senegalés.

Solea monochir. Pez. Designacion oficial:
soldado.

Solea nasuta. Pez. Designacion oficial: sorti-
ja.

Solea ocellata. Pez. Designacion oficial: tam-
bor real.

Solea oculata. Pez. Designacion oficial: tam-
bor real.

Solea pegusa. Pez. Designacion oficial: sorti-
ja.

Solea rhomboide. Pez. Designacion oficial:
podas.

Solea senegalensis. Pez. Designacion oficial:
lenguado senegalés.

Solea solea. Otro nombre del pez: Solea vulga-
ris. Designacion oficial: lenguado.

Solea variegata. Pez. Designacion oficial: go-
lleta.

Solea vulgaris. Familia: soleidos. Cuerpo en
Ovalo regular, algo alargado, pero espeso.
Cabeza pequefia, con boca curvada y 0jos
pequefios, en un mismo lado; boca estrecha
y torcida; la aleta dorsal empieza méas ade-
lante de los o0jos. La superficie corporal es
aspera en el lado oculado, por tenerlo cu-
bierto de escamas ctenoides, muy pequefias;
vive en el fondo del mar. Se alimenta de gu-
sanos poliquetos, pequerios crustaceos y mo-
luscos; en ocasiones, también de peces jove-
nes. Talla hasta 70 cm. Peso hasta 3 Kkg.
Atlantico y Mediterraneo; bastante comun.
Carne firme y apreciada; son varias especies
del mismo género y nombre comun. Famo-
S0 por su excelente sabor y textura carnosa,
es el ingrediente de muchos platos clésicos
de pescado. La espina es facil de separar
una vez cocido. Disponible todo el afio, es
excelente para asar a la parrilla, freir y po-
chado. Antes de cocinarlo debe quitarsele la
piel oscura del dorso y rascar la del vientre.
Abunda en los mares arenosos poco profun-
dos, especialmente en el noroeste de Europa,
en el caladero denominado “Gran Sol”, co-
rrupcion del francés Grand Sole (significa
Lenguado grande). Véase: pescados. Los
lenguados se ofrecen frescos en los merca-
dos durante todo el afio. Nombre vulgar:
lenguado, lenguado comun, alpistero, lerpa,
suela. Designacion oficial: lenguado. Sin6-
nimo: Solea solea, Pleuronectes solea. Se-
gun el Codigo Alimentario, 3.12.02. Pesca-
do teledsteo, pleuronectiforme. Solea solea,
Linneo. Véase pescado. Segun el Real De-
creto 679/1988, de 25 de Junio, por el que
se regula el ejercicio de la pesca de arrastre
de fondo en el Mediterraneo. La talla biolo-
gica en el Atlantico es de 15 cm. Segun el
Reglamento CE 2406//96 del Consejo, de
26 de Noviembre de 1996, por el que se es-
tablecen normas comunes de comercializa-
cion para determinados productos pesque-
ros. El calibrado de los productos se basa en
Su peso 0 en su numero por kilogramo, o en
ambas. La talla comercial de esta especie es
de 120 g/unidad.
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Solea vulgaris typica. Pez. Designacion ofi-
cial: lenguado.

Solea vulgaris vulgaris. Pez. Designacion ofi-
cial: lenguado.

Solecurtus strigilatus. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: mango de cuchi-
llo.

Solegnatus spinosissimus. Pez. Designacion
oficial: dragon australiano.

Soleidae. Familia zoologica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase osteictios. Subclase actinopteri-
gios. Superorden: teledsteos. Orden: pleu-
ronectiformes. Suborden: soleioideos. La
familia de los lenguados se compone de
peces planos con el cuerpo ovalado y alar-
gado, parecido a una lengua y con cabeza
redondeada. Los lenguados son gruesos, no
tan delgados como otros peces planos. La
mayoria de ellos miran a la derecha. Con-
sideramos: acedia (Dicologoglossa cunea-
ta), golleta (Microchirus variegatus), len-
guado (Solea vulgaris), lenguado de las
profundidades (Bathysolea profundicola),
soldado (Monochirus hispidus), sortija (So-
lea lascaris), tambor (Buglossidium lu-
teum), tambor real (Microchirus ocellata).

soleidos. VVéase: Soleidae.

soleil. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: catalufa roca; catalufa toro.

Solemis togata. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: navaja dentada.

Solen ensis. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: navaja arqueada.

Solen gaudichaudi. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: navajuela china.
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Solen grandis. Familia: solénidos. La valva de
este molusco es de color verde oliva hasta
marrén claro, relativamente ancha, redon-
deada por detrds y recortada por delante y
esta provista de anillos concéntricos marro-
nes que indican las etapas de crecimiento.
Esta navaja de 12 cm de longitud esta ex-
tendida en China y Japén. Nombre vulgar:
navaja grande japonesa.

Solen marginatus. Familia: solénidos. Este
molusco de concha tubular, con una superfi-
cie de color blanco hasta marrén amarillo,
tiene concha recta, llega a tener de 12 a 16
cm de longitud. Mediante una linea que las
atraviesa a lo largo en diagonal, ambas val-
vas, en cada uno de cuyos bordes de cierre
se encuentra un diente principal, se dividen
en dos afilados triangulos que tienen distin-
tos dibujos y colores. Los dibujos de las zo-
nas transcurren perpendicularmente uno con
respecto a otro. En el borde delantero sobre-
sale el pie, en el posterior, ambas canulas
(sifones) Vive enterrado, a veces profunda-
mente hasta casi 1 m de profundidad, en
arena fangosa de la parte inferior de la zona
intermareal; se alimenta de plancton y de
materia orgénica en suspension. Esta exten-
dida en las zonas célidas del Atlantico, des-
de la costa inglesa hasta Mauritania, en todo
el Mediterraneo y en el Mar Negro. La épo-
ca principal de pesca es en los meses de in-
vierno. Es mariscada reconociendo las mar-
cas que dejan los sifones en la arena. Se ex-
trae depositando un poco de sal en los aguje-
ros y con la ayuda de una varilla llamada
morguera. Se utiliza como carnada para pes-
car y también se consume fresco y en con-
serva. Nombre vulgar: longueiron, mango
de cuchillo, navaja. Designacion oficial:
navaja. Segun la Orden de la Consejeria de
Agricultura y Pesca de Andalucia de 12 de
Noviembre de 1984; la talla biologica de es-
ta especie, en el Atlantico es de 80 mm, en
el Mediterraneo de 80 mm.
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Solen obliquus. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: navaja antillana.

Solen rosaceus. Familia: solénidos. Esta navaja
gue puede alcanzar hasta los 7,5 cm de lon-
gitud, tiene una coloracion muy variable
verde y rosa, en la que los tonos rosas se en-
cuentran principalmente en los anillos con-
centricos. Se cria en la costa del Pacifico del
Sur de California y en Méjico. Nombre vul-
gar: navaja rosa. Designacion oficial: na-
vaja rosada.

Solen rudis. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacién oficial: navaja ruda.

Solen sicarius. Molusco, nombre vulgar. De-
signacion oficial: navaja guadana.

Solen strictus. Familia: solénidos. El color y el
dibujo son similar al de la navaja grande ja-
ponesa, sin embargo, es mas estrecha y esta
recortada en ambos extremos. También al-
canza una longitud de 12 cm y es conocida
en Japon y China. Nombre vulgar: navaja
pequefia japonesa.

Solen vagina. Familia: solénidos. Concha re-
cta, tubiforme, larga y estrecha, valvas simi-
lares; borde dorsal y ventral rectos, casi pa-
ralelos; surco o constriccion conspicua, casi
vertical, situada justamente después del bor-
de anterior, frente a los reducidos picos y
umbos. Ambos extremos truncados y entre-
abiertos; el anterior deja pasar un pie grueso
que puede dilatarse; el posterior ocupado
por 2 pequefios sifones unidos, de bordes
tentaculares. Color exterior amarillo palido
con lineas finas. Talla hasta 20 cm. Atlanti-
co y Mediterrdneo; comun. Son excelentes
crudas y a la parrilla. Nombre vulgar: lon-
gueirdn, navaja rugosa; muergo; morguera.
Designacion oficial: navaja.

Solenidae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivisién: protostomas. Tipo: moluscos.
Clase: bivalvos, lamelibranquiados o pele-
cipodos. Subclase: eulamelibrdnquios. Or-
den: veneréaceos. En el caso de todos los
miembros que pertenecen a esta familia, las

valvas son alargadas y estiradas, derechas o
ligeramente curvadas, parecidas a una vaina
de cuchillo o a la hoja de una espada. Las
valvas simétricas son lisas y su parte final
algo abierta esta cortada casi en angulo rec-
to. El vértice estd muy préximo al borde de-
lantero. Dando bruscos aletazos en el agua
con su pie, algunas especies pueden alejarse
huyendo de sus enemigos con saltos de has-
ta 50 cm. Estos moluscos habitan en suelos
blandos y arenosos en los que pueden ente-
rrarse rapida y profundamente con la ayuda
de su piel y gracias a la delgada forma de
su valva. Pueden subir y bajar por los tine-
les perpendiculares asi formados. Con ex-
cepcion de las zonas frias, las navajas estan
extendidas por todos los mares, pero la
mayoria de las especies se encuentran en
los trépicos. Sindnimo: navajas, longueiro-
nes. Consideramos: navaja (Ensis ensis),
muergo (Solen marginatus), longueirén
(Solen vagina), muergo (Ensis siliqua), na-
vaja americana (Ensis directus), navaja del
mar (Ensis macha), navaja grande japonesa
(Solen grandis), navaja pequefia japonesa
(Solen strictus), navaja rosa (Solen rosa-
ceus), Véase: bivalvos. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.13.02. Es un marisco. Mo-
lusco, bivalvo, Solen. VVéase: marisco.

solénidos. Véase: Solenidae.

solenocera. Crustaceo, nombre vulgar. De-
signacion oficial: camaron picaflor.

Solenocera agassizii. Crustaceo. Designacion
oficial: camardén chupaflor.

Solenocera florea. Crustaceo. Designacion
oficial: camarén picaflor.

Solenocera geijkesi. Crustaceo. Designacion
oficial: camardn guayanes.

Solenocera membranacea. Crusticeo. Desig-
nacion oficial: gamba de fango.

Solenocera mutator. Crustaceo. Designacion
oficial: camarédn piojillo.

2893 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

Solenostomus scolopax. Pez.
oficial: trompetero.

Designacion

solido. Véase: vino solido.

soliguer. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: chicharra.

solla. Nombre vulgar del pez: Platichthys fles-
sus. Designacion oficial espariola del pez:
Platessa lata; Platessa platessa; Pleuro-
nectes platessa. Sindnimo oficial: Acedia;
Billau; Chavaloa; Chavaloia; Palaia; Palaia
anglesa; Palaid; Palaya: Pataya; Patusa;
Pladucha; Pladusa; Plana; Platecha; Plate-
za; Platija; Platixa; Platucha; Platuja; Pla-
tura; Platusa; Platuxa; Platuxa leuna; Ré-
mol; Solla europea; Txabaloi; Xabalo.

solla. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: platija; tambor real. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Solla
Energia (kJ) 331,89
Potasio (mg) 280,00
Fosforo (mg) 180,00
Sodio (mQ) 120,00
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 79,40
Calcio (mg) 45,00
Colesterol (mg) 42,00
Yodo (mg) 30,00
Magnesio (mg) 22,00
Proteina (g) 16,70
Acido folico (ug) 11,00
Niacina (mg eg. niacina) 6,30
Grasa () 1,40
Vitamina By, (Ug) 1,00
Cinc (mg) 0,50
Grasa moninsaturada (g) 0,36
Hierro (mg) 0,30
Grasa poliinsaturada () 0,27
Piridoxina (Bs) (mg) 0,22
Tiamina (B;) (mg) 0,20
Riboflavina (B;) (mg) 0,19
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Grasa saturada (Q) 0,18
Carbohidratos (g) 0,00
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Vitamina D (ug) tr.
Vitamina E (mg)

solla arenera del Pacifico. Nombre vulgar del
pez: Psettichthys.

solla de Alaska. Designacion oficial espafola
del pez: Pleuronectes quadrituneculatus.

solla del Pacifico. Designacion oficial espafio-
la del pez: Lepidopsetta bilineata.

solla europea. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: solla.

solla halibut. Nombre vulgar del pez: Hypoo-
glosus elassodon.

solla japonesa. Designacion oficial espafola
del pez: Pleuronichthys cornutus.

solla lisa del Pacifico. Nombre vulgar del pez:
Parophrys vetulus.

solla neozelandesa. Nombre vulgar del pez:
Peltorhamphus novaezeelandiae.

solla norteamericana. Designacion oficial es-
pafola del pez: Liopsetta putnami.

solleta. Nombre vulgar del pez: Citharus lin-
guatula; Microchirus variegatus. Designa-
cion oficial espafiola del pez: Citharus lin-
guatula; Citharus macrolepidotus; Eucit-
harus linguatula; Hippglossus citharus;
Pleuronectes citharus; Pleuronectes lin-
guatula; Pleuronectes macrolepidotus;
Pleuronectes patarachia. Sinénimo oficial:
Capell; Lenguadeta; Lenguado; Lingula-
ca; Llenguado; Palaia; Palaya rosa; Pelaia
rossa: Pelay; Pelaya; Pelaya guarda la vida;
Pelna; Peluda; Peluda fina; Pelut; Pella;
Raballa; Remol; Sasiolarra.
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solleta. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: golleta.

solleta artica. Designacion oficial espafiola
del pez: Liopsetta glacialis; Pleuronectes
dwinensis; Pleuronectes glacialis.

sollo. Nombre vulgar del pez: Acipenser stu-
rio; Psetta maxima. Designacion oficial: es-
turion; remol.

sollo real. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: esturion.

sollo rei. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: esturion.

solomillo. Corte de carne, obtenido en el des-
piece de ganado porcino. Entero para asa-
dos es excelente y lo que recomiendan los
maestros de la gastronomia. También se
hacen filetes que resultan muy sabrosos a la
plancha o fritos. VVéase: despiece de la canal
de porcino; lomo y solomillo. La cantidad
de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcion comestible, es:

Solomillo de cerdo
Energia (kJ) 392,92
Potasio (mg) 370,00
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 94,00
Sodio (mQg) 76,00
Colesterol (mg) 54,00
Magnesio (mg) 23,20
Proteina () 19,00
Niacina (mg eg. niacina) 8,60
Calcio (mg) 5,80
Acido félico (ug) 5,40
Yodo (mg) 2,40
Cinc (mg) 2,30
Grasa (g) 2,00
Hierro (mg) 1,30
Grasa moninsaturada (g) 1,15
Vitamina B1, (Ug) 1,10
Grasa saturada (g) 0,90
Tiamina (B;) (mQ) 0,83
Grasa poliinsaturada () 0,65
Piridoxina (Bs) (mg) 0,47
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00

Fibra (g) 0,00
Vitamina E (mg) 0,00
Carbohidratos () tr.

Fésforo (mg)
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Vitamina D (ug) tr.

solomillo. Corte de carne, obtenido en el des-
piece de ganado vacuno. Esta pieza muscu-
lar entre las costillas es la mas tierna y se-
lecta de la res. Es muy magro y tierno. Ex-
celente para asado, entero o partido en dos
trozos. Cuando se hace en filetes deben ser
gruesos para que resulten méas sabrosos. De
la parte méas ancha del centro del solomillo
sale el chateaubriand y de la parte estrecha
los tournedods o los filetes mignons. Tam-
bién se puede asar en una sola pieza. VVéase:
lomo y solomillo. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

crudo

Solomillo de ternera | Sin | asado
grasa
Energia (kJ) 451,44 | 647,90
Potasio (mg) 328,00 | 375,00
Fésforo (mg) 210,00 | 236,00
Energia (kcal) 108,00 155
Porcién comestible 100,00 | 100,00
Sodio (mg) 92,00 | 93,00
Colesterol (mg) 74,00 | 98,00
Magnesio (mg) 22,00 | 25,00
Proteina (g) 20,20 | 28,40
Calcio (mg) 13,00| 17,00
Acido félico (ug) 11,00| 10,00
Niacina (mg eqg. niacina) 7,70 8,60
Cinc (mg) 3,101 2,10
Grasa (9) 3,10 4,60
Hierro (mg) 1,70 1,30
Vitamina By, (1) 160 1,20
Grasa moninsaturada (g) 1,31 2,00
Grasa saturada (g) 1,28 1,80
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,44| 0,35
Grasa poliinsaturada (g) 0,33| 0,62
Riboflavina (B,) (mg) 0,25| 0,29
Tiamina (B;) (mg) 0,10 0,07
Vitamina E (mg) 0,08| 0,15
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00 0,00
Carbohidratos (g) 0,00/ 0,00
Fibra (g) 0,00/ 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) tr. tr.
Vitamina D (ug) tr. tr.
Yodo (mg)
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solomillo de buey. La cantidad de nutrientes

contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:

Solomillo de buey

Energia (kJ) 435,97
Potasio (mg) 290,00
Fbsforo (mg) 210,00
Colesterol (mg) 140,00
Energia (kcal) 104,30
Sodio (mg) 88,00
Porcién comestible 79,00
Magnesio (mg) 22,00
Proteina () 18,20
Vitamina B1, (Ug) 13,00
Acido ascorbico (C) (mg) 7,00
Niacina (mg eg. niacina) 6,30
Calcio (mg) 5,00
Hierro (mg) 5,00
Acido folico (ug) 4,00
Grasa (Q) 3,50
Cinc (mg) 1,80
Grasa saturada (g) 1,70
Grasa moninsaturada (g) 0,90
Riboflavina (B,) (mg) 0,80
Tiamina (B;) (mg) 0,45
Vitamina E (mg) 0,45
Piridoxina (Bs) (mg) 0,23
Grasa poliinsaturada (g) 0,10
Carbohidratos () 0,00
Fibra (g) 0,00
Vitamina A (Ug eq. retinol) tr.
Vitamina D (ug)

Yodo (mg)

solomillo al cabrales. Plato de la “cocina de

Espafia” perteneciente al grupo de “vacu-
no”. Cocina de Asturias. Las salsas de que-
so azul son un buen complemento para los
filetes de cualquier tipo de carne. El extra-
ordinario queso de Cabrales, con su carac-
teristica de ser producto de tres leches dis-
tintas (cabra, oveja y vaca) ofrece a este
plato un valor especial. Ingredientes: so-
lomillo, queso de Cabrales, cebolla, man-
teca de cerdo, leche, brandy, aceite, sal.
Véase: cocina de Asturias.
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solomillo al pimiento. Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Carnes, aves y caza. Ingredientes: solomi-
llo de cerdo, pimientos de asar rojos y ver-
des, ajo, aceite de oliva, sal.

solomillo al queso picon. Plato de la cocina de
Cantabria “Tresviso” perteneciente al
grupo de  “carnes”.  Ingredientes:
solomillo, queso picon, mantequilla, crema
de leche, aceite de oliva, sal. VVéase: cocina
de Cantabria

solomillo al vino. Plato integrante de la coci-
na clasica. Tiempo de realizacion 55 minu-
tos. Ingredientes: filete de buey, vino de
Rioja tinto, laurel, tomillo, brandy, jugo de
carne, cebolletas, costrones de pan frito,
mantequilla, aceite, sal, pimienta, perejil,
champifiones. Véase: bovino en la cocina
clésica.

solomillo al vino de Madeira. Plato integran-
te de la cocina con carne. Tiempo de pre-
paracion 18 minutos. Coccion: 45 minutos.
Ingredientes: solomillo, vino de Madeira,
champifiones. Cebolla, zanahoria, salsa o0s-
cura, sal, pimienta, mantequilla, puré de
tomates. Véase: lomos y solomillos en la
cocina.

solomillo de bufalo. (Bubalus bubalus) Corte
de la canal de bufalo. La carne y los cortes
individuales de buafalo son parecidos al
buey, tanto en textura como en sabor. Al
marinarlo mejora su sabor. El solomillo se
puede asar o cortar en filetes y freir o hacer
a la brasa. Los cortes menos tiernos se pue-
den estofar. VVéase: caza.

solomillo de cerdo. Corte de la canal de cer-
do consistente en pieza de primera calidad,
sin grasa ni pieles. Es bueno para asado,
pero también cortado y preparado en me-
dallones. Véase: canal de porcino; despiece
de la canal de porcino.
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solomillo de cerdo ibérico con faisanes de
jara. Plato tipico de la “Cocina de Sevilla”
perteneciente al grupo: Carnes, aves y ca-
za. Ingredientes: solomillo, faisanes de ja-
ra (setas), aceite de oliva, vino de Montilla,
ajo, cebolla, pimienta, laurel, sal.

solomillo entero. Corte de la canal de vaca
consistente en la pieza mas tierna y cara
del vacuno, deliciosa para asarla sola o en-
vuelta en hojaldre, con un relleno de setas
y gambas para preparar el filete Welling-
ton. Véase: despiece de la canal de vaca.

solomillo falso. Corte de carne, obtenido en el
despiece de ganado vacuno. Sindénimo: pez.
Vease: espaldilla.

solomillos a las finas hierbas. Fiambre exqui-
sito. Materia prima: 30-40% solomillos de
cerdo, 60-70% pasta fina base, tocino, pi-
mienta verde, pistachos y especias.

solomillos de cerdo al queso. Plato tipico de
la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Carnes, aves y caza. Ingredientes:
solomillos, queso azul, margarina, leche,
pimienta molida, sal.

solomillos sabrosos. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: Car-
nes, aves y caza. Ingredientes: solomillo
de cerdo, bacén ahumado, fuagras, pimien-
ta, sal.

solomo. Otra especialidad en Hierro (lIslas
Canarias) de derivado carnico. Lomo ali-
fiado con pimenton, ajos y aceite. Véase:
derivados cérnicos de Canarias.

solraig. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jaqueton; marrajo; pez toro; solrayo;
tintorera.

solrayo. Designacion oficial espafiola del pez:
Carcharias ferox; Odontaspis ferox; Squa-
lus ferox; Triglochis ferox. Sinénimo ofi-
cial: Escualo; Salroig; Sobraig; Solraig;
Surraig; Tiburén; Tinuro; Tollo.

solso. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: espeton.

soltraj. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: marrajo.

solucion de Fehling. Véase: carbohidratos.

som sin moo. Nombre del plato de la cocina
de Laos. Nombre espafiol: carne de cerdo
con leche de coco y cebollas en vinagre.

som tam. Ensalada tailandesa. VVéase: papaya
verde.

somali. Véase: oveja Somali.
somalla. Sindnimo: fuet (catalan)

Somateria mollisima. Familia: anatidos. El
macho mide unos 62 cm, presenta el pileo,
los flancos, el vientre y la cola de color ne-
gro; el pecho es rosado; a ambos lados del
obispillo se disponen zonas de color blan-
co; en la nuca aparecen manchas de color
verde claro. En habito eclipsal el macho
presenta un plumaje negruzco, con zonas
blancas en las alas y en los flancos. La
hembra mide unos 56 cm, presenta un
plumaje de tono pardusco, densamente lis-
tado de negro. El plumaje de los individuos
jovenes es semejante al de las hembras, pe-
ro mas oscuro en las partes superiores.
Habita costas, playas, acantilados, rios y
lagos cercanos a la zona litoral. En Norte
de Europa, Asia septentrional y América
del Norte. Se alimenta de invertebrados
(moluscos y crustaceos), pero también las
sustancias vegetales intervienen en su di-
eta. Nombre vulgar: eider.

sombreiro. Molusco, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: lapa.

somen. Véase: fideos somen.

somera. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: denton; tres colas.

Somniosus microcephalus. Familia: dalatidos.
Es un tiburdn de gran talla que se distingue
por sus dos aletas dorsales de pequefio ta-

2897 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

mafio, la primera situada en la parte central
del cuerpo. Los ojos y las hendiduras bran-
quiales son también pequefios en relacion
con la longitud del cuerpo. S una especie
practicamente omnivora que llega a edades
avanzadas. El contenido estomacal de va-
rios especimenes ha mostrado restos huma-
nos, probablemente de pescadores y mari-
nos ahogados. El tiburon de Groenlandia
acostumbra a situarse cerca de las flotillas
de caza de la ballena o de otro tipo, consu-
miendo avidamente todos los desperdicios.
Ha sido muy pescado en otro tiempo a cau-
sa del aceite de su higado, rico en vitamina
A, mientras que su carne era consumida se-
ca o salada. Actualmente ha disminuido su
captura, empleandose principalmente en la
fabricacion de harina. Se piensa que la in-
gestion de su carne puede tener efectos
toxicos. Nombre wvulgar: tiburén de
Groenlandia. Designacién oficial: tiburon
boreal.

Somniosus pacificus. Pez. Designacion ofi-
cial: tollo negro dormilon.

Somniosus rostratus. Pez. Designacion ofi-
cial: tiburén boreal.

somaro. Sindnimo: secreto.

sonso. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: barrinaire; pion.

sonsu. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-

cial: barrinaire.

soflador. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: pescador negro comun; pescador
negro; pescador sofiador.

soothdown. Véase: oveja Soothdown.

sooyosopig. Plato integrante de la cocina pa-
raguaya con arroz. Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccion: 2 horas. Ingredien-
tes: carne de vaca sin grasa picada, aceite,
cebolla, pimiento dulce, arroz, tomate,

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2898

agua, sal, pimienta. VVéase: arroz en platos
internacionales.

sopa. Nombre vulgar del pez: Boops salpa.
Designacion oficial: chopa; salema.

sopa a la criolla. Plato de la cocina de Peru
del grupo de sopas. Ingredientes: papa,
carne de res, fideo cabello de angel, cebo-
Ila, ajo, huevo, aji mirasol, aji verde, pan,
leche, caldo de carne, pimentdn, orégano,
sal, pimienta. VVéase: sopas en la cocina de
Perd.

sopa a la genovesa. Plato integrante de la co-
cina de las sopas. Tiempo de preparacion
20 minutos. Coccién: 40 minutos. Ingre-
dientes: judias verdes, patata, tomate, sal,
pimienta, pastas para sopas, ajo, albahaca,
aceite, parmesano rallado. Véase: sopas de
verduras.

sopa aigo bouido. Plato integrante de la coci-
na de las sopas. Tiempo de preparacion 10
minutos. Coccion: 18 minutos. Ingredien-
tes: ajo, tomillo, laurel, perejil, salvia, acei-
te de oliva, sal gruesa, pimienta, rodajas de
pan. Véase: sopas velouteé.

sopa aigo bouido con huevos poché. Plato
integrante de la cocina de las sopas. Tiem-
po de preparacion 12 minutos. Coccion: 18
minutos. Ingredientes: ajo, tomillo, laurel,
perejil, salvia, aceite de oliva, sal gruesa,
pimienta, rodajas de pan, huevo. Véase:
sopas velouté.

sopa andaluza fria. VVéase: gazpacho andaluz.

sopa borbonesa. Plato integrante de la cocina
con pescado. Tiempo de preparacion 25
minutos. Coccién: 1 hora. Ingredientes:
pescado, cebolla, ajo, sal, perejil, azafran,
mejillones, clavo, zanahorias, vino blanco,
aceite de oliva, rodajas de pan tostado.
Véase: sopas de pescado.
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sopa Bragation. Plato integrante de la cocina
de las sopas. Tiempo de preparacion 25
minutos. Coccién: 30 minutos. Ingredien-
tes: carne de ternera, consomé, harina, na-
ta, mantequilla, yema, pastas cocidas, que-
so rallado. VVéase: sopas velouté.

sopa burgalesa. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “sopas, cal-
dos y cremas”. Cocina de Castilla. Tiempo
de realizacién 1 hora y 45 minutos. Ingre-
dientes: pierna de cordero, carne magra de
buey, huesos de buey, zanahoria, puerro,
apio, pasta con forma de coditos, morcilla,
jamon serrano, chorizo, tomate, ajo, huevo
duro, sal. VVéase: sopas, cremas y CONSOmes
en la cocina clasica.

sopa colora. Véase: sopa coloré.

sopa colorada. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: tomate maduro, pi-
miento rojo seco, dientes de ajo, comino,
vinagre, aceite de oliva, pimentdn dulce,
miga de pan, bacalao desmigado y desala-
do, agua, costrones de pan frito.

sopa con carne. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: carne picada, cebolla, caldo,
zanahoria, puerro, arroz, perejil, aceite, sal.
Véase: cocina de Asturias.

sopa con huevos. Plato de la “cocina de Chi-
na” perteneciente al grupo de “sopas”. Pla-
to clésico chino muy popular en todo el
sudeste de Asia. Como es una sopa senci-
Ila, su sabor depende de la calidad del cal-
do y la frescura de los huevos. Para servir
esta sopa resultan practicos los tazones in-
dividuales con tapa. Ingredientes: Caldo
de carne, salsa de soja, sal, pimienta negra,
huevo, cebolleta, aceite de sésamo. Nom-
bre en China; daan far tong. Véase: cocina
de Asia.

sopa Condé. Plato integrante de la cocina de
las sopas. Tiempo de preparacion 15 minu-
tos. Coccion: 2 horas. Ingredientes: judias
pintas, cebolla, manteca, sal, pimienta.
Véase: sopas de legumbres secas.

sopa costa brava. Plato integrante de la coci-
na clasica. Tiempo de realizacion 1 hora y
30 minutos. Ingredientes: cabeza de rape,
cabeza de merluza, rape, mejillones, arroz,
agua, aceite, hinojo, laurel, tomillo, tomate,
cebolla, sal, pimienta. Picada: ajo, sal, pe-
rejil, azafran, pifiones, almendras tostadas,
pan frito. Véase: sopas, cremas y consomes
en la cocina clasica.

sopa Creécy al arroz. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
20 minutos. Coccién: 1 hora y 30 minutos.
Ingredientes: tocino magro, zanahoria,
caldo, arroz, mantequilla, cebolla, nata, sal,
pimienta. Véase: sopas de patatas y de
arroz.

sopa crema de apio. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
20 minutos. Coccion: 40 minutos. Ingre-
dientes: apio, harina, leche, caldo, mante-
quilla, nata. VVeéase: sopas crema.

sopa crema de arroz con almendras. Plato
integrante de la cocina con arroz. Tiempo
de preparacién 15 minutos. Coccion: 35
minutos. Ingredientes: arroz, almendras
picadas, pechuga de pollo hervida, caldo
de pollo, sal, pimienta. VVéase: arroz en so-
pas.

sopa crema de espinacas. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cién 18 minutos. Coccion: 35 minutos. In-
gredientes: espinacas, manteca, harina, le-
che, nata, sal, pimienta. VVéase: sopas cre-
ma.

sopa crema de gambas. Plato correspondien-
te al grupo de gambas. Tiempo de prepara-
cion 5 minutos. Coccion: 15 minutos. In-
gredientes: gambas cocidas peladas, man-
tequilla, harina, caldo, crema, perejil pica-
do, champifiones de lata. Véase: gambas.

sopa crema de habas. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
20 minutos. Coccion: 55 minutos. Ingre-
dientes: habas desgranadas, leche, fécula
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de maiz, mantequilla, sal, pimienta, tomi-
llo. VVéase: sopas crema.

sopa crema de harina. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccion: 12 minutos. Ingre-
dientes: harina, consomé, mantequilla, sal,
pimienta, nuez moscada, nata. Véase: so-
pas crema.

sopa crema de queso. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccién: 10 minutos. Ingre-
dientes: leche, huevo batido, queso ralla-
do, mantequilla, sal, pimienta, caldo ca-
liente. VVéase: sopas crema.

sopa crema de tomates. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 15 minutos. Coccidn: 1 hora y 15 mi-
nutos. Ingredientes: tomate, zanahoria,
cebolla, puerro, apio, manteca, harina, ye-
ma, nata, sal. VVéase: sopas crema.

sopa crema Dubarry. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccion: 1 hora. Ingredien-
tes: coliflor, puerro, leche, harina, mante-
quilla, nata, caldo. VVéase: sopas crema.

sopa de aguacate. Sopa de la cocina tabas-
quefia en Méjico. Ingredientes: mantequi-
Ila, harina, manteca, crema aguacate, caldo
chile verde, cilantro, cebolla. VVéase: caldos
y sopas en la cocina de Méjico.

sopa de ajo. Plato de la “cocina de Espafia”
perteneciente al grupo de “sopas, caldos y
cremas”. Cocina de Castilla. Una sopa
humilde, exquisita y regeneradora que ad-
mite versiones “lujosas” y que en Catalufia
se convierte en sopa de tomillo al afiadirse
esta hierba aromética. Ingredientes: pan,
huevos, ajo, agua, azafran, pimienta, acei-
te, sal. Véase: cocina de Espafia; huevos en
preparaciones varias; sopas velouté.
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sopa de ajo al estilo de Provenza. Plato inte-
grante de la cocina de las sopas. Tiempo de
preparacion 20 minutos. Coccion: 20 mi-
nutos. Ingredientes: ajo, clavo, tomillo,
sal, pimienta, rodaja fina de pan, queso ra-
llado, aceite de oliva. Véase: sopas velouté.

sopa de ajo al pimenton. Plato de la cocina de
Cantabria  “Santurde  de  Reinosa”
perteneciente al grupo de “entrantes y
guisos”. Tiempo de realizacion 40 minutos.
Ingredientes: pan del dia anterior, huevo,
ajo, pimenton, caldo de carne, aceite de
oliva, sal. Véase: cocina de Cantabria;
sopas, cremas y consomes.

sopa de ajo con leche. Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: aceite de
oliva, dientes de ajo, pan del dia anterior,
hierbabuena, leche, agua, sal, huevos.

sopa de ajo sevillana. Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: pan cor-
tado en rebanadas, dientes de ajo, caldo,
aceite, jamon cortado en taquitos, pimen-
ton.

sopa de ajopollo con verduras. Plato tipico
de la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Entrantes y Sopas. Ingredientes:
judias verdes, tallos de acelgas, habas des-
granadas, cebolla, dientes de ajo, rebana-
das de pan, harina, vino blanco, condimen-
to amarillo, aceite de oliva, pimienta moli-
da, especias (curcuma, sal, agua.

sopa de albondigas. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: En-
trantes y Sopas. Ingredientes: carne, toci-
no, huevo, almendras tostadas, cebolla,
tomate, pan, perejil.

sopa de albondigas de pescado. Plato inte-
grante de la cocina de las sopas. Tiempo de
preparacién 15 minutos. Coccién: 12 mi-
nutos. Ingredientes: pescado hervido, za-
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nahoria rallada, cebolla picada, pan remo-
jado en leche, nuez moscada, caldo, harina,
ajo picado, huevo, sal, pimienta, hojas de
espinaca. Véase: sopas de pescados y ma-
riscos.

sopa de albdndigas de pollo. Plato integrante

de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 30 minutos. Coccion: 30 minutos.
Ingredientes: carne de pollo picada, carne
de cerdo picada, cebolla picada, pan remo-
jado en leche, huevo, harina, caldo de po-
llo, aceite, sal, pimienta. VVéase: sopas de
pollo.

sopa de albondigas y macarrones. Plato in-

tegrante de la cocina clasica. Tiempo de
realizacion 2 horas y 18 minutos. Ingre-
dientes: Caldo: huesos de ternera, apio,
nabo, zanahoria, cebolla, sal. Albdndigas:
carne de cerdo, miga de pan, huevo, pereji-
lajo, sal, pimienta, canela, harina, manteca
de cerdo, macarrones cortados, queso ra-
Ilado. Véase: sopas, cremas y consomes en
la cocina clésica.

sopa de aleta de tiburdn. Plato de la “cocina

de China” perteneciente al grupo de “so-
pas”. Ingredientes: Aleta de tiburon, jen-
gibre fresco, caldo de pollo, aceite, salsa de
soja, pechuga de pollo, vinagre negro chi-
no, fécula de maiz, sal, pimienta.

sopa de aletas de tiburdn y canela. Plato

tipico de la cocina de Oriente.
Ingredientes: Aletas de tiburon preparadas,
cangrejo en conserva al natural, cebolletas,
brotes de soja, huevo, canela en polvo,
caldo de pescado, aceite, salsa de soja, sal,
pimienta.

sopa de almejas. Plato tipico de la “Cocina

de Sevilla” perteneciente al grupo: Entran-
tes y Sopas. Ingredientes: almejas, tomate,
cebolla, pimiento, dientes de ajo, pan, pe-
rejil, hierbabuena, laurel, azafrén, sal, acei-
te de oliva, agua.

sopa de almendras. Plato integrante de la co-

cina clasica. Tiempo de realizacion 45 mi-
nutos. Esta es una sopa nutritiva y delicio-
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sa, ademas de facil. En los supermercados
hay también almendras ya picadas o file-
teadas que se venden en sobrecitos de con-
dimentos y complementos culinarios o en
frascos de vidrio. Ingredientes: jamon.
Almendras crudas, concentrado de carne,
huevo duro, ajo, cuadraditos de pan frito,
perejil, sal, pimienta. VVéase: sopas, cremas
y consomeés en la cocina clésica.

sopa de almendras heladas con uvas. Plato
de la “cocina del Mediterraneo” pertene-
ciente al grupo de “platos clasicos en la
cocina del Mediterraneo”. Se cree que esta
sopa fue introducida en Andalucia por los
moros que llevaron los arboles de almen-
dras cuyos frutos son el ingrediente princi-
pal. El liquido blanco con sabor a ajo y
salpicado de uvas, debe servirse bien frio.
Ingredientes: Almendra, ajo, sal, rebana-
das de pan blanco, uva blanca, aceite de
oliva, vinagre de vino blanco, agua helada.
Nombre original: ajo blanco con uvas,
gazpacho blanco.

sopa de almendras sevillana. Plato tipico de
la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Entrantes y Sopas. Ingredientes:
almendras peladas, dientes de ajo, pan du-
ro, aceite, laurel, agua.

sopa de anguilas. Plato integrante de la coci-
na de las sopas. Tiempo de preparacion 10
minutos. Coccion: 30 minutos. Ingredien-
tes: anguila fresca, vinagre, cebolla, zana-
horia, apio, coliflor, perejil, guisantes, vino
blanco, caldo de carne, sal, pimienta. Véa-
se: sopas de pescados y mariscos.

sopa de apio. Plato integrante de la cocina de
las sopas. Tiempo de preparacion 10 minu-
tos. Coccion: 20 minutos. Ingredientes:
apio, manteca, rebanada de pan, sal, pi-
mienta, harina. VVéase: sopas de verduras.

sopa de arroz. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: arroz, zanahoria, ce-
bolla, tronchos de apio, pertejil picado,
aceite, sal, agua. Véase: cocina de Sevilla;
sopas de patatas y de arroz.
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sopa de arroz a la griega. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 10 minutos. Coccion: 20 minutos. In-
gredientes: caldo de pollo, arroz, huevo,
zumo de limon. Véase: sopas de patatas y
de arroz.

sopa de arroz con gambas. Plato correspon-
diente al grupo de gambas. Tiempo de pre-
paracion 40 minutos. Coccion: 30 minutos.
Ingredientes: gambas peladas, arroz, ce-
bolla, zanahoria, laurel, vino blanco seco,
sal, pimienta, mantequilla o aceite. VVéase:
gambas.

sopa de arroz de vigilia. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 15 minutos. Coccion: 1 hora. Ingre-
dientes: arroz, zanahoria, nata, cebolla, es-
pinacas, mantequilla, sal, pan. Véase: so-
pas de patatas y de arroz.

sopa de arroz y tomates. Plato integrante de
la cocina con arroz. Tiempo de preparacion
5 minutos. Coccién: 2 minutos. Ingredien-
tes: caldo, arroz, tomate, sal, queso rallado,
guisantes, yemas. Véase: arroz en sopas.

sopa de arroz y zanahoria. Plato integrante
de la cocina con arroz. Tiempo de prepara-
cion 10 minutos. Coccion: 7 minutos. In-
gredientes: arroz hervido, zanahoria, pere-
jil picado, caldo de vaca o de ave, sal. Véa-
Se: arroz en sopas.

sopa de avellanas con gambas. Plato de la
cocina asturiana. Ingredientes: gambas,
avellanas molidas, caldo, ajo, azafran, vino
blanco seco, pan aceite, sal. Véase: cocina
de Asturias.

sopa de berberechos, mejillones y veneras.
Plato de la *“cocina de Francia”
perteneciente al grupo de *“sopas”.
Ingredientes: berberechos, mejillones, vino
blanco seco, calabacita, pimiento rojo,
habichuelas, veneras de carne blanca
solamente, cebolla, bulbo de hinojo, bouquet
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garni, caldo de pescado, tomates concassées,
aceite de oliva, macarrones cortados, sal,
pimienta, azafran para decorar. Nombre en
Francia: minestrone de coques et Saint
Jacques. Véase: sopas en la cocina de
Francia.

sopa de boda. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: aceite de oliva, pan
asentado, cebolla, dientes de ajo, perejil,
pimienta negra molida, huevos, sal.

sopa de bolitas de tortilla. Sopa de la cocina
de Veracruz en Méjico. Ingredientes: tor-
tilla fria, manteca de cerdo, requeson, hue-
Vo entero, yema de huevo, crema, leche, ji-
tomate, cebolla, hojas de epazote, ajo, pi-
mienta, caldo. Véase: caldos y sopas en la
cocina de Méjico.

sopa de boniatos. Plato integrante de la coci-
na de las sopas (Peru). Tiempo de prepara-
cién 25 minutos. Coccion: 45 minutos. In-
gredientes: boniatos, manteca de cerdo,
yema, caldo de carne. VVéase: sopas inter-
nacionales.

sopa de buey preparado enlatado. La canti-
dad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcion comestible, es:

Sopa de buey
Campbell
Sodio (mQ) 732,40
Energia (kJ) 294,36
Vitamina A (g eq. retinol) | 264,10
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 70,42
Carbohidratos () 8,80
Proteina (g) 4,40
Grasa (Q) 1,76
Acido ascorbico (C) (mg) 1,06
Niacina (mg eg. niacina) 0,70
Hierro (mg) 0,63
Riboflavina (B2) (mg) 0,03
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
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Calcio (mg) 0,00
Acido félico (ug)

Cinc (mg)

Colesterol (mg)

Fibra (g)

Fésforo (mg)

Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada ()
Magnesio (mg)
Piridoxina (Bs) (mg)
Potasio (mg)

Vitamina B, (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

sopa de calabacin con cerdo. Plato de la

“cocina de China” perteneciente al grupo
de “sopas”. Ingredientes: Caldo de pollo,
magro de cerdo, clara de huevo, calabacin,
cebolleta, fécula de maiz, sal, pimienta.

sopa de calabaza. Plato de la “cocina del

Mediterraneo” perteneciente al grupo de
“sopas en la cocina del Mediterraneo”. Es-
ta ssopa de color amarillo profundo, origi-
nario de Provenza, es muy reconfortante en
una noche fria. Elija pequefias calabazas
dulces en lugar de las mayores, que son
mejores para usar como decoracion en
Halloween. Ingredientes: Calabaza, cebo-
Ila, ajo, salvia, aceite de oliva, sal y pi-
mienta negra, arroz grano largo. Nombre
original: soupe potiron. Véase: cocina del
Mediterraneo; sopas de verduras.

sopa de calabaza. Sopa de la cocina del Valle

de Méjico. Ingredientes: calabaza, mante-
quilla, huevo, crema, caldo, cebolla, galle-
titas para sopa, sal, pimienta. VVéase: caldos
y sopas en la cocina de Méjico.

sopa de calabaza con harissa. Plato de la co-

cina de Marruecos. Tiempo de preparacion
10 minutos; tiempo de coccion 20 minutos.
Ingredientes: Calabaza, caldo de pollo, le-
che, azlcar, pimienta molida, harissa. Vea-
se: sopas y entrantes en la cocina de Ma-
rruecos.

sopa de callos. Plato de la “cocina de China”
perteneciente al grupo de “sopas”. Ingre-
dientes: Setas perfumadas, mostaza en vi-
nagre, brotes de bambd, zanahoria, callos
de cerdo cocidos, caldo de carne, sal, pi-
mienta.

sopa de Campoo. Se dice que las patatas de
Valderredible son las mejores de Espania,
perfectas para preparar la mejor sopa.
Ingredientes: Cebolla, sopas de pan,
tomate, patatas, diente de ajo, aceite, sal.
Véase: cocina de Cantabria.

sopa de carnaval. Plato tipico de la “Cocina
de Sevilla” perteneciente al grupo: Entran-
tes y Sopas. Ingredientes: pechuga de ga-
Ilina, muslo de pavo congelado, hueso de
jamén, hueso de rodilla, garbanzos remo-
jados, nabo, zanahoria, tocino de papada,
sal, morcilla o chorizo, puerro, apio, agua,
almendras, pan frito en cuadrados.

sopa de cebada con nata agria. Plato inte-
grante de la cocina de las sopas. Tiempo de
preparacion 10 minutos. Coccién: 1 hora.
Ingredientes: cebada pelada, aztcar, man-
tequilla, sal, nata agria. VVéase: sopas dul-
ces.

sopa de cebollas. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “sopas, cal-
dos y cremas”. Cocina de La Mancha. In-
gredientes: cebolla, pan, queso rallado,
caldo, ajo, harina, salsa mahonesa, aceite,
sal. Véase: cocina de Espafia; cocina de
Sevilla; sopas de verduras. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Sopa de cebolla
Energia (kJ) 280,06
Sodio (mg) 268,00
Calcio (mg) 104,00
Porcién comestible 100,00
Energia (kcal) 67,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 48,00
Potasio (mg) 23,00
Colesterol (mg) 13,00
Fésforo (mg) 5,00
Magnesio (mg) 5,00
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Grasa (Q) 4,40
Acido félico (ug) 4,00
Proteina () 2,90
Grasa saturada (g) 2,50
Carbohidratos () 2,10
Grasa moninsaturada (g) 1,41
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Azucares 0,80
Cinc (mg) 0,60
Fibra (g) 0,30
Grasa poliinsaturada (g) 0,27
Hierro (mg) 0,20
Niacina (mg eg. niacina) 0,17
Vitamina E (mg) 0,17
Vitamina B1, (Ug) 0,13
Riboflavina (B,) (mg) 0,04
Vitamina D (ug) 0,03
Piridoxina (Bs) (mg) 0,02
Tiamina (B;) (mQ) tr.

Yodo (mg)

sopa de cebolla preparado enlatado. La can-
tidad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcién comestible, es:

Sopa de cebolla

Campbell
Sodio (mQ) 732,40
Energia (kJ) 367,97
Potasio (mg) 125,00
Porcién comestible 100,00
Energia (kcal) 88,03
Fosforo (mg) 61,97
Vitamina A (ug eq. retinol) | 52,82
Calcio (mg) 17,61
Colesterol (mg) 12,99
Carbohidratos () 10,56
Acido folico (ug) 9,01
Magnesio (mg) 9,01
Grasa (Q) 4,40
Proteina (g) 1,76
Grasa saturada (q) 1,48
Grasa moninsaturada (g) 1,19
Grasa poliinsaturada (g) 0,58
Fibra (g) 0,30
Cinc (mg) 0,25
Vitamina B1, (UQ) 0,20
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Vitamina E (mg) 0,04
Piridoxina (Bs) (mg) 0,03
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Hierro (mg) 0,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,00
Tiamina (B;) (mg) 0,00
Vitamina D (ug)

Yodo (mg)

sopa de cebollas a la italiana. Plato integran-
te de la cocina de las sopas. Tiempo de
preparacion 15 minutos. Coccion: 18 mi-
nutos. Ingredientes: cebolla, mantequilla,
huevo, pan en dados, parmesano rallado,
sal, pimienta, leche. VVéase: sopas de ver-
duras.

sopa de cebollas francesa. Plato de la “cocina
de Francia” perteneciente al grupo de
“sopas”.  Ingredientes: cebolla, ajo,
mantequilla, tocino, caldo de carne, vino
blanco, bouquet garni. para la guarnicion:
pan, queso gruyer. Para la terminacion:
oporto, crema, yema de huevo. Nombre en
Francia: soupe a |"oignon. Véase: sopas en
la cocina de Francia.

sopa de cebolletas con puerros. Plato tipico
de la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Entrantes y Sopas. Ingredientes:
puerros, cebolletas, patatas, queso blando o
rallado, mantequilla, aceite de oliva, sal,
agua.

sopa de centeno. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: sopa de pan de centeno,
manteca cocida, ajo, pimenton, sal. Véase:
cocina de Asturias.

sopa de cerezas. Plato integrante de la cocina
de las sopas. Tiempo de preparacion 15
minutos. Coccién: 25 minutos. Ingredien-
tes: cerezas rojas dulces, zumo de limén,
esencia de vainilla, azucar, almidon. Veéa-
se: sopas dulces.
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sopa de cerveza. Plato integrante de la cocina
de las sopas (Alemania). Tiempo de prepa-
racion 10 minutos. Coccion: 20 minutos.
Ingredientes: cerveza blanca, leche, hari-
na, huevo, canela en rama, azlcar, azlcar
fino, zumo de limon. Véase: sopas interna-
cionales.

sopa de champifiones. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccion: 15 minutos. Ingre-
dientes: champifiones, tocino entreverado,
sal, pimienta, caldo de carne. VVéase: sopas
de verduras.

sopa de cholo. Plato de la cocina de Per0 del
grupo de sopas. Ingredientes: carne de res,
carne de gallina, carne de cerdo, yuca.
Véase: sopas en la cocina de Peru.

sopa de chorizo. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: chorizo ibérico, ce-
bolla, pan en rebanadas, huevos duros, pi-
mienta molida, aceite, sal.

sopa de ciruelas frescas. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cién 15 minutos. Coccion: 25 minutos. In-
gredientes: ciruelas frescas, zumo de li-
mon, azucar, harina, esencia de vainilla.
Véase: sopas dulces.

sopa de ciruelas secas. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccion: 1 hora. Ingredien-
tes: ciruelas secas remojadas, azicar, man-
tequilla, sal, cebada mondada remojada.
Véase: sopas dulces.

sopa de col. Plato integrante de la cocina de
las sopas. Tiempo de preparacion 10 minu-
tos. Coccion: 40 minutos. Ingredientes:
col, caldo de carne, mantequilla, laurel, sal,
pimienta. VVéase: sopas de verduras.

sopa de col con champifiones. Plato inte-
grante de la cocina de las sopas. Tiempo de
preparacion 20 minutos. Coccion: 40 mi-
nutos. Ingredientes: col blanco, cebolla,

champifiones, aceite, tocino picado, caldo
de carne, sal. Véase: sopas de verduras.

sopa de coliflor. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: pan duro en rebana-
das, dientes de ajo, cebolla, pimenton dul-
ce, pimienta molida, aceite, sal, huevos,
coliflor.

sopa de coliflor y tomate. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cién 20 minutos. Coccion: 1 hora. Ingre-
dientes: coliflor, tomate, tocino picado,
cebolla, sal, pimienta, queso rallado. Véa-
se: sopas de verduras.

sopa de congrio. Plato integrante de la cocina
clasica. Tiempo de realizacion 1 hora.
Puede aumentar la proporcion de pescado
y también la variedad. La cabeza de
cOongrio proporciona un gusto exquisito,
pero la cola cerrada del congrio tiene in-
numerables espinas. Retirelas cuidadosa-
mente. Ingredientes: cabeza de congrio,
cola de congrio, tomate maduro, gambas,
mejillones, almejas, harina, mantequilla,
pastilla de caldo, perejil picado, sal. Véa-
se: sopas, cremas y consomés en la cocina
clésica.

sopa de culantro de mi pueblo. Plato tipico
de la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Entrantes y Sopas. Ingredientes:
pan del dia anterior, culantro, dientes de
ajo, sal, pimienta, aceite, agua, huevos.

sopa de esparragos. Plato integrante de la
cocina clasica. Tiempo de realizacion 1
hora y 15 minutos. Conseguird un notable
ahorro si emplea tallos de esparragos de la-
ta. Pero la crema, aunque sabrosa, no sera
tan delicada. Ingredientes: esparragos,
mantequilla, harina blanca, caldo, nata li-
quida, yema de huevo, sal, costrones de
pan frito. VVéase: sopas, cremas y consomes
en la cocina clasica.

sopa de esparragos del monte. Plato tipico
de la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Entrantes y Sopas. Ingredientes:
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esparragos, cabeza de ajo, aceite de oliva,
hoja de laurel, cebolla, rebanada de pan,
sal.

sopa de fideo. Sopa de Méjico. Ingredientes:
pescuezo de pollo, patas de pollo, menudo
de pollo (higado, molleja, corazén), fideo,
aceite, cebolla, jitomate, perejil, queso ra-
Ilado. Véase: caldos y sopas en la cocina
de Méjico.

sopa de fideos. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “sopas, cal-
dos y cremas”. Cocina de Catalufia. Aun-
que puede vincularse a cualquier region
espafola, esta sopa tiene una gran impor-
tancia en tierras catalanas, donde los fideos
se han convertido en una de las pastas mas
apreciadas, hasta el punto de pasar a for-
mar parte del recetario tradicional espafiol.
Ingredientes: caldo (de cocido o prepara-
do), fideos, sal.

sopa de fideos con carne y limoncillo. Plato
de la “cocina de Vietnam” perteneciente al
grupo de “sopas”. Esta sopa es muy sus-
tanciosa, como casi todas las sopas asiati-
cas preparadas a base de fideos o de arroz,
y puede servirse como plato Unico al me-
diodia. Resulta igualmente sabrosa con o
sin salsa de aji. Ingredientes: Aceite vege-
tal, puré de tomate, pasta de camarones se-
cos, salsa de chile, chalota, fideos de arroz,
salsa de pescado, sal, pimienta negra, hoja
de cilantro, cebolleta, pepino, hoja de le-
chuga. Para el caldo: Carnaza comdn, cos-
tilla de cerdo, tallo de limoncillo, sal, salsa
de pescado, agua. Nombre en Vietnam;
bun bo hue. Véase: cocina de Asia.

sopa de fideos con leche de coco. Plato de la
“cocina de Malasia” perteneciente al grupo
de *“sopas”. La sopa original es con fideos
de arroz pero puede prepararse con fideos
al huevo, al estilo chino. Ingredientes:
Langostino, sal, fideos de arroz, leche de
COCO espesa, pimienta negra. Para la pas-
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ta: Chile rojo, almendra sin piel, galanga
fresca, chalota, ajo, semilla de cilantro,
agua de tamarindo, aceite de cacahuete.
Para acompafiar: Germen de soja, cebo-
lleta, tofu frito, cebolla frita crocante, chile
rojo. Nombre en Malasia; laksa lemak.
Véase: cocina de Asia.

sopa de frijol. Sopa de Méjico. Ingredientes:
frijol negro o bayo, cebolla, ajo, jitomate,
orégano, tortillas, aceite, sal. VVéase: caldos
y sopas en la cocina de Méjico.

sopa de gallina. Plato de la cocina de Peru
del grupo de sopas. Ingredientes: gallina,
patata, fideo tallarin, huevo, hierbabuena,
perejil, sal. VVéase: sopas en la cocina de
Perq.

sopa de gambas con cebolla. Plato corres-
pondiente al grupo de gambas. Tiempo de
preparacién 10 minutos. Coccién: 15 mi-
nutos. Ingredientes: gambas peladas, ce-
bolla picada, caldo, mantequilla, almidon,
sal, pimienta. VVéase: gambas.

sopa de gazpachuelo. Plato tipico de la “Co-
cina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: agua, sal
gorda, huevos, vinagre, aceite de oliva,
pan.

sopa de grosellas. Plato integrante de la coci-
na de las sopas. Tiempo de preparacion 15
minutos. Coccién: 25 minutos. Ingredien-
tes: grosellas, vainilla, zumo de limén,
azUcar, harina. VVéase: sopas dulces.

sopa de guisantes verdes preparado enlata-
do. La cantidad de nutrientes contenida en
cada 100 g de porcion comestible, es:

Sopa de guisantes verdes
Campbell
Energia (kJ) 589,38
Sodio (mQg) 221,80
Energia (kcal) 141,00
Porcion comestible 100,00
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Potasio (mg) 76,06
Fésforo (mg) 50,00
Carbohidratos () 22,01
Magnesio (mQg) 15,99
Proteina () 7,04
Grasa (g) 2,64
Hierro (mg) 1,27
Fibra (g) 1,10
Acido félico (ug) 0,70
Niacina (mg eg. niacina) 0,70
Cinc (mg) 0,68
Grasa saturada (Q) 0,50
Grasa moninsaturada (g) 0,36
Grasa poliinsaturada () 0,14
Tiamina (B;) (mg) 0,11
Vitamina E (mg) 0,05
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Piridoxina (Bs) (mg) 0,02
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Calcio (mg) 0,00
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 0,00
Vitamina B, (1g) 0,00
Vitamina D (ug)

Yodo (mg)

sopa de guisantes secos. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cién 10 minutos. Coccion: 1 hora'y 30 mi-
nutos. Ingredientes: guisantes secos remo-
jados, cebolla, puerro, sal, pimienta, man-
tequilla, tapioca, leche, nata. VVéase: sopas
de legumbres secas.

sopa de guisantes y tomate picante. Plato de
la “cocina de India” perteneciente al grupo
de “sopas y entrantes”. Tiempo de prepara-
cion: 15 minutos; tiempo de coccion 20-25
minutos. Ingredientes: tomate, agua, cebo-
Ila en anillos, ajo, ghee o mantequilla, ci-
lantro molido, comino molido, semillas de
hinojo, hojas de laurel, guindilla verde,
crema de coco enlatada, guisantes conge-
lados, azlcar, pimienta molida, menta fres-
ca picada. Véase: cocina de India; sopas y
entrantes en la cocina de India.

sopa de huevos de codorniz. Plato de la “co-
cina de China” perteneciente al grupo de
“sopas”. Ingredientes: Setas perfumadas,

jengibre, caldo de pollo, despojos de pollo,
higado de cerdo, huevos de codorniz, fi-
deos de soja, sal, pimienta.

sopa de jade. Plato integrante de la cocina de
las sopas (China). Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccion: 13 minutos. Ingre-
dientes: tocino magro ahumado, berro, ce-
bolla, fécula de maiz, aceite, sal, pimienta,
caldo de ave. Véase: sopas internacionales.

sopa de la Capilla. Guiso de Méjico. Ingre-
dientes: flor de calabaza, elote, mantequi-
Ila, harina, pan blanco, leche, crema, yema
de huevo, sal, pimienta, manteca. Véase:
caldos y sopas en la cocina de Méjico.

sopa de leche al modo de Mieres. Plato de la
cocina asturiana. Ingredientes: leche, pan,
azucar, canela, sal. VVéase: cocina de Astu-
rias.

sopa de lentejas. Sencillo y nutritivo plato de
la cocina de Marruecos. Tiempo de prepa-
racién 30 minutos; tiempo de coccién 1,5 a
2 horas. Ingredientes: lentejas rojas, ja-
rrete de ternera con hueso y en dados, ce-
bolla roja picada fina, pimiento molido,
aceite de oliva, agua, patata cortada en da-
ditos, zanahoria picada fina, cilantro fresco
picado, zumo de limdn. Véase: sopas y en-
trantes en la cocina de Marruecos.

sopa de lentejas con pastas. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 15 minutos. Coccion: 2 horas. In-
gredientes: lentejas remojadas, tocino en
tacos, tomate, sal, pimienta, pastas para
sopa. VVéase: sopas de legumbres secas.

sopa de lentejas con tocino. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racién 10 minutos. Coccidn: 2 horas y 30
minutos. Ingredientes: lentejas, tocino en
dados, manteca, cebolla en dados, rama de
apio picada, patata en dados, zanahoria pi-
cada, salchicha en rodajitas, sal, pimienta.
Véase: sopas de legumbres secas.

sopa de lentejas con tomate. Plato de la “co-
cina de Grecia” perteneciente al grupo de
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“sopas y entrantes”. Tiempo de prepara-
cion: 10 minutos; tiempo de coccién 40
minutos. Ingredientes: cebolla, lentejas,
aceite de oliva, concentrado de tomate, ajo
majado, guindillas secas, hojas de laurel,
agua, sal y pimienta. Véase: cocina de
Grecia; sopas Yy entrantes en la cocina de
Grecia.

sopa de lentejas picante. Plato de la “cocina
de India” perteneciente al grupo de “sopas
y entrantes”. Tiempo de preparacion: 15
minutos; tiempo de coccidn 20-25 minutos.
Este plato debe tener un sabor bastante
fuerte. Existen en el mercado variedades de
lentejas, de color rojizo, que requieren me-
nos tiempo de coccion. Ingredientes: len-
tejas, agua, cebolla, jengibre rallado, aceite
0 ghee, patata, tomate, cilantro molido,
comino molido, curcuma, guindilla seca,
coco desecado, pasta de tamarindo, col,
hojas de menta o cilantro. Véase: cocina
de India; sopas y entrantes en la cocina de
India.

sopa de lima. Cocina yucateca en Méjico.
Ingredientes: caldo salpimentado, pechu-
ga de pavo, lima, jitomate, chile glero, chi-
le habanero, rama de cilantro, rama de epa-
zote, tortilla, manteca, limén. Véase: cal-
dos y sopas en la cocina de Méjico.

sopa de lomo al huevo. Plato de la “cocina
de China” perteneciente al grupo de “so-
pas”. Ingredientes: Setas perfumadas, es-
pinacas, lomo de cerdo, huevos, caldo de
pollo, salsa de soja, aceite de sésamo, fécu-
la de maiz, sal.

sopa de los emperadores. Sopa de Méjico.
Ingredientes: arroz, pollo, jitomate, cebo-
Ila, alcaparra, chile morrén, aceituna, pasi-
tas, manteca, huevo, pan molido, vinagre,
recado de especies. Véase: caldos y sopas
en la cocina de Méjico.

sopa de maiz. Plato integrante de la cocina de
las sopas (Argentina). Tiempo de prepara-
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cion 10 minutos. Coccion: 5 minutos. In-
gredientes: maiz desgranado en lata, cebo-
Ila, tomate, caldo, sal. VVéase: sopas inter-
nacionales.

sopa de manzanas. Plato integrante de la co-
cina de las sopas (Hungria). Tiempo de
preparacion 15 minutos. Coccion: 20 mi-
nutos. Ingredientes: manzana, leche, nata
fresca, vino blanco, azucar, zumo de li-
mon, harina, canela. VVéase: sopas interna-
cionales.

sopa de manzanas con anis. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 20 minutos. Coccion: 25 minutos.
Ingredientes: manzana mondada y corta-
da, anis, canela, azlcar, pasas de uvas re-
mojadas en vino. VVéase: sopas dulces.

sopa de mariscos. Plato de la “cocina de Es-
pafia” perteneciente al grupo de *sopas,
caldos y cremas”. Cocina de Galicia. In-
gredientes: almejas, mejillones, cigalas,
nécoras, rape o merluza, cebolla, ajo, pan,
perejil, azafran, aceite, sal.

sopa de matanza. Plato de la cocina asturia-
na. Ingredientes: higado, ajo, pan, grasa
de cerdo, pimenton, sal. Véase: cocina de
Asturias.

sopa de mejillones. Plato de la “cocina del
Mediterraneo” perteneciente al grupo de
“sopas en la cocina del Mediterraneo”. Es
un delicado caldo amarillo hecho con el li-
quido de coccién de los mejillones, salpi-
cado con vermicelli y pequefios mejillones
dulces de color anaranjado y moteado con
albahaca. Su aspecto es tan bueno como su
sabor. Ingredientes: Mejillones vivos, re-
cado (laurel, perejil, tomillo, hinojo), caldo
de marisco, aceite de oliva, cebolla, ajo,
tomate, azafran, vermicelli, sal y pimienta
negra, albahaca, jugo de limén. Nombre
francés: soupe aux mules. Véase: cocina
del Mediterraneo; sopas de pescados y ma-
riscos.
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sopa de melon. Plato de la “cocina de China”
perteneciente al grupo de “sopas”. Ingre-
dientes: setas perfumadas, pulpa de melon,
caldo de pollo, jamén en loncha, salsa de
soja, sal, pimienta.

sopa de menudillos. Plato integrante de la
cocina clasica. Tiempo de realizacion 30
minutos. Ingredientes: rebanadas de pan,
menudillos de ave, caldo de ave, tomate,
aceite de oliva, cebolla, ajo, sal, perejil.
Véase: sopas, cremas y consomes en la co-
cina clésica.

sopa de merluza. Ingredientes: Sopa marinera
de Cantabria. Merluza, huevo cocido,
cebolla, caldo, pan, aceite, perejil, sal,
pimienta. VVéase: cocina de Cantabria.

sopa de milho verde. Plato integrante de la
cocina de las sopas (Brasil). Tiempo de
preparacién 20 minutos. Coccién: 25 mi-
nutos. Ingredientes: mazorca de maiz,
caldo, leche, mantequilla, fécula de maiz,
sal. VVéase: sopas internacionales.

sopa de miso con vegetales. Plato de la “co-
cina de Japdn” perteneciente al grupo de
“sopas”. Tradicionalmente se prepara con
un caldo de pescado (dashi), pero esta ver-
sion es totalmente vegetariana y rapida de
cocinar. Ingredientes: Agua, miso blanco,
miso rojo, brotes de bambu, zanahoria, se-
tas shiitake, puntas de esparrago, cebollas
verdes, siete especias, sal Nombre en Bir-
mania; satsumajiru.

sopa de mondongo. Plato de la cocina de Pe-
ru del grupo de sopas. Ingredientes: mon-
dongo, maiz, patata, carne de carnero, car-
ne de chancho, charqui, cebolla, ajo, aji co-
lorado, cilantro, sal, pimienta. VVéase: sopas
en la cocina de Perd.

sopa de moong dhal tostado con tomates.
Plato de la cocina védica, perteneciente al
grupo de dhales y sopas. Ingredientes:
moong dhal; agua; hojas de laurel; mante-
quilla; sal; ghee; granos de mostaza; gra-
nos de comino; guindillas secas; jengibre
fresco; asafétida; clrcuma; tomates; zumo

de limén; hojas de cilantro. Véase: dhales
y sopas en la cocina védica. Nombre hin-
du: tamatar moong dhal.

sopa de natas. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: nata, agua, sopas de pan,
mantequilla, sal. Véase: cocina de Astu-
rias.

sopa de nidos de golondrinas. Plato tipico de
la cocina de Oriente. Ingredientes: Caldo,
nido de golondrinas, huevos de paloma.

sopa de ostras cocidas preparado enlatado.
La cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Sopa de ostras cocidas
Campbell

Sodio (mg) 739,40
Energia (kJ) 263,93
Potasio (mg) 181,70
Fésforo (mg) 106,70
Porcién comestible 100,00
Energia (kcal) 63,14
Colesterol (mg) 36,27
Cinc (mg) 30,77
Magnesio (mg) 27,43
Vitamina Bi, (1g) 5,99
Acido folico (ug) 5,49
Carbohidratos () 4,40
Grasa (q) 4,40
Proteina () 1,76
Hierro (mg) 1,27
Vitamina E (mg) 0,49
Niacina (mg eg. niacina) 0,35
Acido ascorbico (C) (mg) 0,11
Piridoxina (Bs) (mg) 0,04
Calcio (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,00
Tiamina (B;) (mg) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 0,00
Grasa moninsaturada (g)
Grasa poliinsaturada ()
Grasa saturada ()
Vitamina D (ug)
Yodo (mg)

sopa de pan a la hungara. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
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racion 15 minutos. Coccion: 20 minutos.
Ingredientes: cebolla, pan duro desmenu-
zado, paprika dulce, sal, pimienta, manteca
de cerdo. Vease: sopas de pan.

sopa de pan mille fanti. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 7 minutos. Coccion: 6 minutos. In-
gredientes: miga de pan fresco, huevo ba-
tido, parmesano rallado, sal, caldo de ave.
Véase: sopas de pan.

sopa de pan negro. Plato integrante de la co-
cina de las sopas. Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccién: 30 minutos. Ingre-
dientes: rodajas de pan negro, cebolla pi-
cada, caldo de carne, carne picada, mante-
ca. Véase: sopas de pan.

sopa de pastas. Plato integrante de la cocina
de las sopas. Tiempo de preparacion 15
minutos. Coccion: minutos. Ingredientes:
pastas para sopas, huevos, sal, nata, man-
tequilla. VVéase: sopas de patatas y de arroz.

sopa de pastas alemana. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 35 minutos. Coccion: 15 minutos. In-
gredientes: harina tamizada, leche, huevo,
sal, nuez moscada, mantequilla, caldo de
carne, perejil picado. Véase: sopas de pata-
tas y de arroz.

sopa de pastor. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “sopas, cal-
dos y cremas”. Cocina de Castilla. Ingre-
dientes: pan, jamon, huevos, pimientos ro-
jos, tomate, cebolla, ajo, caldo, perejil,
guindilla, aceite, sal.

sopa de patas de pollo. Plato de la “cocina de
China” perteneciente al grupo de “sopas”.
Ingredientes: Setas perfumadas, patas de
pollo, zanahoria, azUcar, aceite de sésamo,
sal, pimienta.

sopa de patata. Plato integrante de la cocina
clasica. Tiempo de realizacion 55 minutos.
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La afirmacion de que la patata engorda es
solo un mito. La mayor parte de las calori-
as se encuentran en los acompafiamientos.
Reducir la proporcion de nata para aligerar
esta receta. Ingredientes: patata, zanaho-
ria, caldo, nata liquida, perejil picado, sal,
pimienta. Véase: sopas, cremas y CONso-
més en la cocina clésica.

sopa de patatas al perejil. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 15 minutos. Coccion: 30 minutos.
Ingredientes: patata, perejil picado, man-
tequilla, sal gruesa, yema, nata. VVéase: so-
pas de patata.

sopa de patatas con tomate. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
raciéon 20 minutos. Coccién: 30 minutos.
Ingredientes: patata, tomate, cebolla pica-
da, manteca de cerdo, harina, caldo de car-
ne, perejil picado. VVéase: sopas de patata.

sopa de patatas y cebolla. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cién 20 minutos. Coccion: 1 hora. Ingre-
dientes: patata, cebolla, puerro, leche, to-
cino, mantequilla, sal, pimienta. VVéase: so-
pas de patata.

sopa de pato con espinacas. Plato de la “co-
cina de China” perteneciente al grupo de
“sopas”. Ingredientes: Pato, espinacas,
aceite de sésamo, sal, pimienta.

sopa de pavo y fideos preparado enlatado.
La cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Sopa de pavo y fideos
Campbell
Sodio (mQ) 774,00
Energia (kJ) 257,57
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 61,62
Potasio (mg) 30,99
Fésforo (mg) 20,00
Carbohidratos () 7,92
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Proteina () 2,64
Colesterol (mg) 2,00
Magnesio (mg) 2,00
Grasa (g) 1,76
Acido folico (ug) 0,70
Niacina (mg eg. niacina) 0,70
Hierro (mg) 0,32
Fibra (g) 0,30
Grasa moninsaturada (g) 0,30
Cinc (mg) 0,24
Grasa saturada (g) 0,21
Grasa poliinsaturada () 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,08
Riboflavina (B,) (mg) 0,06
Vitamina E (mg) 0,03
Piridoxina (Bs) (mg) 0,01
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Calcio (mg) 0,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 0,00
Vitamina By, (Ug) 0,00
Vitamina D (ug)

Yodo (mg)

sopa de pavo y vegetales preparado enlata-
do. La cantidad de nutrientes contenida en
cada 100 g de porcion comestible, es:

Sopa de pavo y vegetales
Campbell
Sodio (mQ) 626,80
Energia (kJ) 257,57
Potasio (mg) 134,50
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 61,62
Fbsforo (mg) 32,99
Vitamina Bi, (ug) 5,99
Acido folico (ug) 5,49
Colesterol (mg) 4,01
Magnesio (mg) 4,01
Grasa (Q) 2,64
Proteina (g) 1,76
Carbohidratos () 1,04
Grasa moninsaturada (g) 0,95
Grasa saturada () 0,64
Fibra (g) 0,60
Grasa poliinsaturada (g) 0,47
Cinc (mg) 0,40
Niacina (mg eg. niacina) 0,35
Hierro (mg) 0,32
Acido ascorbico (C) (mg) 0,11

Vitamina E (mg) 0,11
Piridoxina (Bs) (mg) 0,04
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Tiamina (B1) (mg) 0,03
Calcio (mg) 0,00

Vitamina A (ug eq. retinol) | 0,00
Vitamina D (ug)
Yodo (mg)

sopa de Pedrefia. Ingredientes: Cabeza de
rape, cabeza de merluza, cangrejo, perejil,
cebolla, brandy, zanahoria, dientes de ajo,
tomates, vino lanco, mantequilla, yema de
huevo, sal. Véase: cocina de Cantabria.

sopa de pescada limona. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: tomate,
pimiento, perejil, aceite de oliva, leche,
pescada, cabeza de ajo, cebolla, hoja de
laurel, limon, huevo.

sopa de pescadilla. Plato tipico de la “Cocina
de Sevilla” perteneciente al grupo: Entran-
tes y Sopas. Ingredientes: pescadilla, ce-
bolla, cabeza de ajo, pimiento, tomate, pa-
tata, aceite de oliva, perejil, sal.

sopa de pescado. Plato tipico de la “Cocina
de Sevilla” perteneciente al grupo: Entran-
tes y Sopas. Ingredientes: pescado para
sopa, cebolla, hoja de laurel, tomate, toma-
tes triturados, almendras, perejil, ajo. Véa-
se: cocina de Sevilla; sopas de pescados y
mariscos.

sopa de pescado. Plato de la cocina de
Cantabria “Santander” perteneciente al
grupo de  “entrantes y  guisos”.
Ingredientes: cabeza de rape, cabracho,
almejas, gambas peladas, cebolla, tomate,
puerro, ajo, vino blanco, agua, aceite de
oliva, sal. Véase: cocina de Cantabria
Véase: cocina de Cantabria; sopas de
pescados y mariscos.

sopa de pescado al modo de Avilés. Plato de
la cocina asturiana. Ingredientes: cabeza
de merluza, pescadilla, pixin, gambas, ce-
bolla, harina, pimenton, sal. Véase: cocina
de Asturias.
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sopa de pescado al modo de Candas. Plato

de la cocina asturiana. Ingredientes: pixin,
almejas, huevos duros, sidra, guindilla,
azafran, perejil, cebolla, laurel, pan, ajo,
aceite, sal. Véase: cocina de Asturias.

sopa de pescado al modo de Gijén. Plato de

la cocina asturiana. Ingredientes: mejillo-
nes, pixin o merluza, gambas, cebolla, ajo,
tomate, huevo duro, jamon, arroz o pan,
agua o caldo de pescado, aceite, sal. VVéase:
cocina de Asturias.

sopa de pescado con fideos de arroz. Plato

de la “cocina de Birmania” perteneciente al
grupo de “sopas”. Ingredientes: Para el
caldo: Rombo de arena, guindillas rojas,
crcuma en polvo, limoncillo fresco, salsa
de pescado. Para acompafar: Flor de ba-
nano, brotes de bambu, fideos de arroz, ce-
bolla, huevo de pato, huevo de codorniz,
perejil, limén, chile. Para la sopa: aceite
de cacahuete, aceite de sésamo, chalota,
ajo, guindilla roja, jengibre, leche de coco,
filete de rape, sal, pimienta negra. Nombre
en Birmania; mohinga.

sopa de pescados de Martinica. Plato inte-

grante de la cocina de las sopas. Tiempo de
preparacion 30 minutos. Coccién: 1 hora.
Ingredientes: pescados variados, limon,
tomate, puerro, zanahoria, patata, cebolla,
aceite, azafran, mahonesa, tomate concen-
trado, sal, pimienta. Véase: sopas de pes-
cados y mariscos.

sopa de pescados de Noruega. Plato inte-

grante de la cocina de las sopas (Noruega).
Tiempo de preparacion 40 minutos. Coc-
cion: 1 hora. Ingredientes: pescado, pata-
ta, nabo, sal, perejil, mantequilla, harina,
nata, yema. Véase: sopas internacionales.

sopa de pescados de Sfax. Plato integrante

de la cocina con pescado. Tiempo de pre-
paracion 30 minutos. Coccién: 40 minutos.
Ingredientes: pescado, cebolla, aceite, pi-
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mienta negra, cayena, comino, sal, ajo, to-
mate. VVéase: sopas de pescado.

sopa de pescado haitiana. Plato integrante de

la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 30 minutos. Coccion: 50 minutos. In-
gredientes: pescado, zanahoria, nabo, pa-
tata, tomate, puerro, cebolla, naranja agria,
limdén, manteca, vinagre, sal, pimienta, ajo.
Véase: sopas de pescados y mariscos.

sopa de pescado italiana. Plato de la “cocina

del Mediterraneo” perteneciente al grupo
de “platos clasicos en la cocina del Medite-
rraneo”. Cada pueblo pesquero tiene su
propia variante. Esta tiene todos los sabo-
res del Mediterraneo con los tomates, el
vino, el aceite de oliva, el ajo y los delicio-
sos pescados y mariscos. Ingredientes:
Pescado, ajo, tomate, perejil, vino blanco,
calamar, mejillon, aceite de oliva, cebolla,
chile rojo, azafran, peregrina, langostino.
Nombre italiano: zuppa di pesce.

sopa de pescado mediterranea. Plato de la

“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “sopas”. Los puristas afirman que no es
posible hacer una verdadera bullabesa sin la
textura y el sabor distintivos del rascacio
(Scorpaena notata), que s6lo se encuentra
en el Mediterraneo, pero se puede usar
cualquier pescado blanco graso. La sopa se
disfruta mejor si se sirve el pescado y el
caldo por separado. Ingredientes: rascacio,
escorpina, congrio, lota, gallano, dorada,
aceite de oliva, azafran, albahaca, pimienta
molida, caldo de pescado, perejil, corruscos
con queso encima, para servir. Para
marinar: puerro, apio, hinojo, cebolla, ajo,
tomates concassees, bouquet garni, patatas
en rodajas finas, vino blanco seco, Pernod
(licor) Para el espesado: pimiento rojo,
patata al horno, yema, puré de tomate, aceite
de oliva, sal, pimienta. Nombre en Francia:
bouillabaisse. Véase: sopas en la cocina de
Francia.
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sopa de pescado suprema. Plato de la cocina
asturiana. Ingredientes: merluza, pixin,
gambas, langostinos, cebolla, ajo, salsa de
tomate, jerez seco, yema de huevo, pan,
laurel, perejil, aceite, sal. VVéase: cocina de
Asturias.

sopa de pescado y bullabesas. Véase: otros
derivados de pescados.

sopa de picadillo. Plato tipico de la cocina de
Canarias. Ingredientes: pollo, carne con
hueso de tuétano, pan, huevo, cebo-
Ila,tomate,zanahoria, hierba huerto, sal,
ajo, aceite, agua.

sopa de piedra. Plato de la cocina de Peru del
grupo de sopas. Ingredientes: gallina, cuy,
pecho de res, cgarqui, papa seca, cebolla,
ajo, pimentoén, paico, comino, sal, pimien-
ta. Véase: sopas en la cocina de Peru.

sopa de Pilar. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: aceite de oliva, dien-
tes de ajo, cebolla, pimiento, pimentdn,
chorizo, pan, huevos.

sopa de poleo. Plato integrante de la cocina
clasica. Tiempo de realizacion 40 minutos.
Ingredientes: poleo fresco, tocino, aceite
de oliva, huevo, pan, sal, pimenton dulce,
pimienta, clavo de olor. VVéase: sopas, cre-
mas y consomes en la cocina clasica.

sopa de pollo. Plato de la “cocina de Espafia”
perteneciente al grupo de “sopas, caldos y
cremas”. Cocina de Madrid. Tiempo de
preparacion 40 minutos. Coccién: 10 mi-
nutos. Ingredientes: pechuga de pollo her-
vido deshuesado, arroz, tomates, hierbas
aromaticas, perejil, sal Véase: cocina de
Espafia; sopas de pollo. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Sopa de pollo

Energia (kJ) 1074,26

Vitamina A (ug eq. retinol) 260,00

Energia (kcal) 257,00

Potasio (mg) 190,00

Fosforo (mg) 178,00
Colesterol (mg) 75,00
Agua () 60,00
Grasas totales () 20,30
Proteina (g) 18,50
Calcio (mg) 11,00
Niacina (B3)(mg eq. niaci- 8,80
na)

Grasa poliinsaturada () 2,90
Hierro (mg) 1,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,17
Tiamina (B;) (mQg) 0,06
Acido ascorbico (C) (mg)
Carbohidratos (g) tr.
Fibra (Q)

Fluor (mg)

Magnesio(mg)

Piridoxina (Bs) (mg)

Sodio (mg)

Vitamina E (mg)

sopa de pollo a la inglesa. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-
cion 20 minutos. Coccion: 1 hora. Ingre-
dientes: pollo, caldo liviano, zanahoria,
cebolla, patata, arroz, manteca, sal, pimien-
ta. VVéase: sopas de pollo.

sopa de pollo con galanga. Plato de la “coci-
na de Tailandia” perteneciente al grupo de
“sopas”. La mayoria de las sopas tailande-
sas son picantes y agrias, pero ésta es muy
suave y contiene leche de coco. Ingredien-
tes: Champifion, jugo de lima, salsa de
pescado, aceite de chile, sal, pimienta ne-
gra, leche de coco espesa, albahaca tailan-
desa. Para el caldo: Pechuga de pollo,
agua, tallo de limoncillo, galanga fresca,
hojas de lima kaffir, cebolla, chile rojo, sal.
Nombre en Tailandia; kai tom ka.

sopa de pollo con huevos y limén. Plato de
la “cocina del Mediterraneo” perteneciente
al grupo de *“sopas en la cocina del Medite-
rraneo”. Esta simple sopa griega de caldo
de pollo con arroz se vuelve especial por la
inclusion a ultimo momento de huevos que
enriquecen y espesan la sopa, y jugo de li-
moén que aviva el sabor. El resultado es a la
vez refrescante y nutritivo. Ingredientes:
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Caldo de pollo, arroz de grano largo, sal,
huevo, jugo de limén. Nombre griego: av-
golemono soupa.

sopa de pollo con verduras. Plato de la “co-
cina de China” perteneciente al grupo de
“sopas”. Ingredientes: Setas perfumadas,
pollo, magro de cerdo, tomate, zanahoria,
cebolla, col, brotes de bambd, salsa de so-
ja, sal, pimienta.

sopa de pollo Waterzooie. Plato integrante
de la cocina de las aves. Tiempo de prepa-
racion 25 minutos. Coccion: 1 hora. In-
gredientes: manteca, pollo en trozos, re-
molacha, apio, zanahoria, cebolla, perejil,
nuez moscada, laurel, clavo, caldo de po-
llo, limon, perejil picado, huevo, nata, to-
millo. VVéase: sopas y caldos de aves.

sopa de pollo y vegetales preparado enlata-
do. La cantidad de nutrientes contenida en
cada 100 g de porcién comestible, es:

Sopa de pollo y vegetales
Campbell
Sodio (mQg) 750,00
Energia (kJ) 257,57
Porcion comestible 100,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 88,03
Potasio (mg) 70,07
Energia (kcal) 61,62
Fésforo (mg) 45,07
Colesterol (mg) 12,01
Carbohidratos (g) 7,04
Magnesio (mg) 3,00
Grasa (g) 2,64
Proteina () 2,64
Grasa moninsaturada (g) 1,06
Niacina (mg eg. niacina) 1,06
Acido folico (ug) 0,90
Grasa saturada () 0,71
Hierro (mg) 0,70
Fibra (g) 0,60
Grasa poliinsaturada () 0,50
Cinc (mg) 0,40
Vitamina E (mg) 0,09
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Vitamina By, (Ug) 0,06
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Piridoxina (Bs) (mg) 0,02
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Calcio (mg) 0,00
Vitamina D (ug)

Yodo (mg)

sopa de porotos y cava. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de *“sopas”.
Ingredientes: hueso de jamon, agua, apio,
zanahoria, cebolla, patata, laurel, pimienta
negra, clavo, poroto remojado, sal, pimienta,
cava, perejil. Nombre en Francia: soupe aux
haricots beurres au champagne. Véase:
sopas en la cocina de Francia.

sopa de prau. Plato de la cocina de Cantabria
(Campoo de Enmedio) perteneciente al
grupo de  “entrantes y  guisos”.
Ingredientes: cebolla roja, patatas, tomate
frito, pan duro, ajo, caldo, aceite de oliva,
sal. Véase: cocina de Cantabria

sopa de queso y hierbas. Plato integrante de
la cocina clasica. Tiempo de realizacion 40
minutos. Utilizando queso rallado en casa,
resulta mas econémico y mejora el plato.
Ingredientes: ajo, aceite de oliva, perejil,
estragon, queso de Gruyere rallado, sal,
pimienta. Véase: sopas, cremas y CONso-
més en la cocina clasica.

sopa de rabo de ternera. Plato integrante de
la cocina de las sopas (Gran Bretafia).
Tiempo de preparacion 40 minutos. Coc-
cion: 4 horas y 30 minutos. Ingredientes:
rabo de ternera, carne de ternera, caldo,
puerro, clara de huevo batida, zanahoria,
nabo, apio, manteca, jerez, sal. Véase: so-
pas internacionales. Nombre original: ox
tail soup

sopa de Ramadan. Plato de la “cocina del
Mediterraneo” perteneciente al grupo de
“sopas en la cocina del Mediterraneo”. En
Marruecos, cada noche del mes musulméan
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del ramadan, los calderos humeantes de
harina esperan a los fieles. La sopa aroma-
tica, cargada de hierbas, recompensa a
quienes han ayunado durante las largas
horas del dia. Ingredientes: Garbanzos,
carcasa de pollo, cilantro fresco, perejil,
lentejas amarillas, circuma, canela, jengi-
bre, comino, pimienta negra, sal, cebolla,
tomate, puré de tomate, harina aceite de
oliva, jugo de limon, limén. Nombre ma-
rroqui: harira.

sopa de rape. Plato de la “cocina de Espafia”
perteneciente al grupo de “sopas, caldos y
cremas”. Cocina de Cantabria. Ingredien-
tes: rape, restos de pescado, pan, cebolla,
tomate, ajo, almendras tostadas, licor, aza-
frén, aceite, sal.

sopa de Reinosa. Ingredientes: Caldo de
cocido, salchichon, carne de gallina cocida,
carne de ternera cocida, arroz, huevo. Véase:
cocina de Cantabria.

sopa de robalo. Plato integrante de la cocina
de las sopas. Tiempo de preparacion 20
minutos. Coccién: 20 minutos. Ingredien-
tes: lubina, cebolla, tomate, ajo, laurel,
aceite, sal, costrones de pan tostado. Véa-
se: sopas de pescados y mariscos.

sopa de sémola. Plato integrante de la cocina
de las sopas (Paraguay). Tiempo de prepa-
racion 20 minutos. Coccion: 35 minutos.
Ingredientes: sémola, caldo de carne, ce-
bolla, aceite, tomate, queso fresco en reba-
nadas. VVéase: sopas internacionales.

sopa de setas ninfa. Plato integrante de la co-
cina clésica. Tiempo de realizacion 40 mi-
nutos. Ingredientes: caldo de ave, cebolla,
tomate, aceiyte de oliva, setas ninfa (cama-
secs), cabrillas (rossinyols), ajete, almen-
dra tostada, ajo, rebanada de pan, azafr-
fian,sal. VVéase: sopas, cremas y CONSOMeés
en la cocina clasica.

sopa de terneray vegetales preparado enla-
tado. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

| Sopade terneray vegetales |

Campbell

Sodio (mg) 686,60
Vitamina A (ug eq. retinol) | 352,10
Energia (kJ) 257,57
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 61,62
Potasio (mg) 55,99
Fosforo (mg) 17,99
Carbohidratos (g) 8,80
Proteina () 3,52
Acido félico (ug) 3,05
Acido ascorbico (C) (mg) 2,11
Colesterol (mg) 2,00
Magnesio (mg) 2,00
Grasa (q) 1,26
Niacina (mg eg. niacina) 0,70
Cinc (mg) 0,63
Hierro (mg) 0,63
Yodo (mg) 0,63
Grasa moninsaturada (g) 0,38
Grasa saturada () 0,37
Fibra (g) 0,25
Grasa poliinsaturada (g) 0,12
Vitamina By, (Ug) 0,11
Vitamina E (mg) 0,08
Piridoxina (Bs) (mg) 0,03
Riboflavina (B;) (mg) 0,03
Tiamina (B;) (mg) 0,03
Calcio (mg) 0,00
Vitamina D (ug)

sopa de tomate. Plato de la cocina védica,

perteneciente al grupo de dhales y sopas.
Ingredientes: tomates rojos; ghee; cilantro
molido; asafétida; hojas de cilantro; azlcar
moreno; sal; pimienta negra molida; pi-
mienta de Cayena; mantequilla, harina
blanca; leche; jugo de limén. Nombre hin-
du: tamatar ka soup. VVéase: dhales y sopas
en la cocina védica.

sopa de tomate. Plato tipico de la “Cocina de

Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: aceite de oliva, pi-
miento, cebolla, dientes de ajo, hierbabue-
na, tomate, caldo de puchero, pan picado.

sopa de tomate preparado enlatado. La can-

tidad de nutrientes contenida en cada 100 g
de porcién comestible, es:
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Sopa de tomate
Campbell

Cinc (mg) 598,60
Energia (kJ) 331,18
Sodio (mQ) 126,40
Porcién comestible 100,00
Energia (kcal) 79,23
Niacina (mg eg. niacina) 44,01
Potasio (mg) 25,49
Vitamina By, (Ug) 23,77
Colesterol (mg) 14,96
Acido ascorbico (C) (mg) 6,58
Yodo (mg) 4,53
Grasa (Q) 1,76
Grasa poliinsaturada () 1,75
Vitamina D (ug) 1,23
Proteina () 0,88
Acido félico (ug) 0,70
Calcio (mg) 0,32
Magnesio (mg) 0,11
Piridoxina (Bs) (mg) 0,05
Riboflavina (B,) (mg) 0,05
Fésforo (mg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Tiamina (B1) (mg) 0,00
Carbohidratos ()
Grasa moninsaturada (g)
Grasa saturada ()
Hierro (mg)
Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina E (mg)

sopa de tomate con almejas. Plato tipico de

la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Entrantes y Sopas. Ingredientes:
cebolla, cabeza de ajo, azucar, hierbabue-
na, pan, pimientos verdes, tomates, sal,
chirlas.

sopa de tomate y queso. Plato integrante de

la cocina clasica. Tiempo de realizacion 20
minutos. Esta es una receta rapidisima,
muy adecuada para una minuta de verano.
Puede enfriarse colocando la sopera en una
amplia ensaladera o cuenco repleto de hie-
lo. Afadir cubitos de hielo a la sopa redu-
ciria su sabor, a menos que se emplee zu-
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mo concentrado de tomate, mas especiado.
Ingredientes: tomate, queso fresco, reba-
nadas de pan del dia anterior, aceite, limon,
sal, pimienta, perejil picado. Véase: sopas,
cremas y consomes en la cocina clasica.

sopa de toor dhal con tomates. Plato de la
cocina vedica, perteneciente al grupo de
dhales y sopas. En la provincia de Gujarat
se emplea tanto el toor dhal que la palabra
dhal significa toor dhal. Todos los otros
dhales son llamados por sus nombres espe-
cificos. Ingredientes: toor dhal; agua; sal;
carcuma; ghee; comino; jengibre fresco;
cilantro molido; asafétida; tomates; hojas
de cilantro; limgon. Nombre hindu: tama-
tar toor dhal. Véase: dhales y sopas en la
cocina védica.

sopa de tortilla a la vena. Cocina de jalisco
en Méjico. Ingredientes: tortilla, pechuga
de pollo, aceite, cebolla, ajo, jitomate, chile
pasilla, caldo. Veéase: caldos y sopas en la
cocina de Méjico.

sopa de tortolas y tértolas doradas. Plato ti-
pico de la “Cocina de Sevilla” pertenecien-
te al grupo: Entrantes y Sopas. Ingredien-
tes: tortolas, cebolla, cabezas de ajo, toma-
te, tomillo, laurel, sal, pimienta, aceite, vi-
no blanco.

sopa de trigo con cebolla. Plato integrante de
la cocina de las sopas (Argentina). Tiempo
de preparacion 5 minutos. Coccion: 25 mi-
nutos. Ingredientes: caldo de carne, vino
blanco seco, puerro, tomate machacado,
higado de ternera, cebolla picada, huevo,
perejil picado, sal, pimienta, pan remojado
en leche, raspaduras de limén. Véase: so-
pas internacionales.

sopa de vegetales preparado enlatado. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Sopa de vegetales
Campbell
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Potasio (mg) 732,40
Sodio (mg) 732,40
Energia (kJ) 303,93
Vitamina A (ug eq. retinol) | 176,10
Vitamina D (ug) 176,10
Porcion comestible 100,00
Fésforo (mg) 77,82
Energia (kcal) 72,71
Colesterol (mg) 12,99
Calcio (mg) 12,32
Carbohidratos () 12,32
Cinc (mg) 12,32
Hierro (mg) 12,32
Magnesio (mg) 12,32
Yodo (mg) 12,32
Acido ascorbico (C) (mg) 3,17
Proteina () 2,64
Grasa (g) 1,76
Grasa saturada (Q) 1,76
Vitamina By, (Ug) 0,42
Vitamina E (mg) 0,36
Acido folico (ug) 0,35
Niacina (mg eg. niacina) 0,35
Piridoxina (Bg) (mQ) 0,13
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Fibra (g) 0,00
Grasa poliinsaturada () 0,00
Grasa moninsaturada (g)

sopa de verduras. Plato integrante de la co-
cina clasica. Tiempo de realizacion 1 hora.
Puede variar la composicién de esta sopa
en funcién de las existencias disponibles.
Ingredientes: patata, zanahoria, repollo,
rama de apio, judia blanca, judias verdes,
tomate, caldo, aceite de oliva, perejil, ro-
mero, queso rallado, ajo, sal, pimienta.
Véase: sopas, cremas y consomes en la co-
cina clésica.

sopa de verdura a la rusa. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 35 minutos. Coccion: 3 horas. In-
gredientes: espinaca, lechuga, berro, carne
de ternera, jamén ahumado, huevo, nata,
mantequilla, harina, sal, pimienta. Véase:
sopas de verduras.

sopa de verdura natural. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: hueso sa-
lado, tocino afiejo, pechuga de gallina,
habichuelas verdes, zanahorias, calabaza,
nabo, ajos porros, apio.

sopa de verduras. Plato de la cocina de Can-
tabria “Tudanca” perteneciente al grupo de
“entrantes y guisos”. Ingredientes: pata-
tas, zanahoria, cebolla, puerro, tomate, re-
pollo, tocino, caldo de carne, sal. VVéase:
cocina de Cantabria. La cantidad de nutrien-
tes contenida en cada 100 g de porcion co-
mestible, es:

Sopa de verduras

Sodio (mg) 380,00
Energia (kJ) 167,20
Potasio (mg) 158,00
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 40,00
Fésforo (mg) 25,00
Calcio (mg) 20,00
Vitamina A (ug eq. retinol) | 10,00
Acido folico (ug) 9,00
Magnesio (mQg) 9,00
Carbohidratos () 7,10
Azlcares 2,70
Acido ascorbico (C) (mg) 2,00
Proteina () 1,20
Grasa saturada () 1,12
Grasa (q) 0,80
Hierro (mg) 0,60
Fibra (g) 0,50
Niacina (mg eg. niacina) 0,45
Grasa moninsaturada (g) 0,34
Grasa poliinsaturada () 0,30
Cinc (mg) 0,20
Piridoxina (Bg) (mg) 0,06
Riboflavina (B,) (mg) 0,05
Tiamina (B;) (mQg) 0,03
Colesterol (mg) 0,00
Vitamina B1, (UQ) 0,00
Vitamina E (mg) 0,00
Vitamina D (ug) tr.
Yodo (mg)

sopa de verduras a la crema. Plato de la co-
cina védica, perteneciente al grupo de dha-
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les y sopas. Ingredientes: ghee; hojas de
laurel; cilantro molido; asafétida; circuma;
hortalizas variadas; agua; sal; pimienta; le-
che; mantequilla; harina blanca. Nombre
hind: mili-juli sabji ka soup. Vease: dha-
les y sopas en la cocina védica.

sopa de verduras al estilo de Livorno. Plato
de la “cocina del Mediterraneo” pertene-
ciente al grupo de “sopas en la cocina del
Mediterraneo”. No hay una receta definiti-
va para el minestrone o “sopa grande” co-
mo se traduce. Cada regién, cada pueblo,
cada familia tiene su propia receta y las
verduras varian de acuerdo con la estacion.
Citamos una version para el tiempo frio
que viene de Livorno. Ingredientes: Pan-
ceta, cebolla, ajo, aceite de oliva virgen ex-
tra, tomate, jamon de Parma, recado (laurel
fresco, perejil, tomillo, romero), poroto,
verduras (zanahoria, coliflor, repollo de
Saboya, puerros, apio, patatas, calabaza),
sal y pimienta negra. Nombre italiano: mi-
nestrone alla livornese.

sopa de verduras campesina. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “sopas”. Ingredientes: mantequilla,
repollo blanco, puerro, zanahoria, apio nabo,
patata, caldo de pollo, pimienta, pan, queso
gruyer. Nombre en Francia: garbure
paysanne. Véase: sopas en la cocina de
Francia.

sopa de verduras con pistou. Plato de la
“cocina clésica con hierbas aromaticas”
perteneciente al grupo de “platos clasicos”.
Esta sustanciosa sopa de Provenza se sirve
con pistou, la version local del pesto geno-
vés. Las verduras pueden variar, pero el ca-
labacin o el zapallo, algunas verduras de
raiz y los porotos siempre son ingredientes
esenciales. La sopa sabe mejor recalentada,
pero el pistou debe prepararse en el mo-
mento de servir. Ingredientes: Agua, ce-
bolla, zanahoria, nabo, patata, zapallo, po-
roto, ramito de hierbas con laurel, perejil,
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tomillo y salvia, poroto verde, calabacin,
macarrones, tomate, sal, pimienta negra.
Pistou: Hoja de albahaca, ajo, sal, pimienta
negra, queso parmesano, aceite de oliva.
Nombre original; soupe au pistou.

sopa de vigilia con flan. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: Para la
sopa: patata, pan tostado en rebanadas, ce-
bolla, aceite, sal, agua. Para el flan: hue-
vos, leche, sal.

sopa de yogur y pepino, fria. Plato de la
“cocina del Mediterraneo” perteneciente al
grupo de “sopas en la cocina del Medite-
rraneo”. El cacik, un tradicional meze turco
de yogur y pepino, también puede servirse
en forma de sopa cuando se lo aligera con
agua helada. Salpicada con pepinos de co-
lor verde claro y puntitos de eneldo brillan-
te, esta sopa es una excelente entrada para
un dia de calor. Ingredientes: Pepino, sal,
yogur, jugo de limdn, aceite de oliva, ajo,
agua helada, eneldo fresco. Nombre grie-
go: cacik soupa; tsatsiki.

sopa del Teide. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “sopas, cal-
dos y cremas”. Cocina de Canarias. Ingre-
dientes: arroz, tomate, cebolla, ajo, zumo
de limon, aceite, sal.

sopa espesa de pescado. Plato de la “cocina
de China” perteneciente al grupo de “so-
pas”. Ingredientes: Arenque, ajo, jengibre,
aguardiente de arroz, brotes de bambd, to-
fu, setas, tallarines finos de arroz, aceite,
caldo de pollo, harina de maiz, clara de
huevo, aceite de sésamo, cilantro, sal, pi-
mienta.

sopa huachana. Plato de la cocina de Peru
del grupo de sopas. Ingredientes: carne de
res, fideo cabello de angel, hueso de res,
tomate, cebolla, patata, ajo, hierbabuena,
aji amarillo, orégano, sal, pimienta. VVéase:
sopas en la cocina de Peru.
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sopa juliana. Plato integrante de la cocina de
las sopas. Tiempo de preparacion 25 minu-
tos. Coccion: 1 hora y 30 minutos. Ingre-
dientes: zanahoria, nabo, puerro, cebolla,
cogollo de lechuga, col, espinaca, guisan-
tes, perejil, mantequilla, sal, pimienta, nata,
caldo. VVéase: sopas de verduras.

sopa mallorquina de col. Plato de la “cocina
de Espafa” perteneciente al grupo de “so-
pas, caldos y cremas”. Cocina de Baleares.
Ingredientes: col, pan integral, cebollas,
tomates, aceite, sal.

sopa mallorquina de pan. Plato de la “cocina
de Espafa” perteneciente al grupo de “so-
pas, caldos y cremas”. Cocina de Baleares.
Las sopas mallorquinas se siguen haciendo
segun la mas antigua tradicion. Incluso los
mejores restaurantes la mantienen en sus
cartas porque tienen un publico fiel y adic-
to. Ingredientes: pan, cebolla, pimientos
verdes, ajo, tomillo, perejil, nuez moscada,
aceite, sal.

sopa “no te rajes Adelita”. Sopa de Méjico.
Ingredientes: queso Chihuahua, queso
Oaxaca, queso amarillo, crema, mantequi-
Ila, leche, chile poblano. Véase: caldos y
sopas en la cocina de Méjico.

sopa paisana. Plato integrante de la cocina de
las sopas (Francia). Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccion: 1 hora y 10 minutos.
Ingredientes: zanahoria, cebolla, puerro,
apio, lechuga, patata, perejil, manteca, sal.
Véase: sopas internacionales. Nombre ori-
ginal: potage paysanne.

sopa Parmentier. Plato integrante de la coci-
na de las sopas. Tiempo de preparacion 30
minutos. Coccién: 1 hora. Ingredientes:
patata, puerro, manteca de cedo, nata, to-
millo, laurel, perejil, caldo de carne, sal.
Véase: sopas de patata.

sopa paviana. Plato integrante de la cocina
de las sopas. Tiempo de preparacion 10
minutos. Coccién: 8 minutos. Ingredien-
tes: huevo, caldo caliente, rebanadas de
pan, mantequilla, parmesano rallado. Véa-

se: sopas de pan; huevos en preparaciones
varias.

sopa peruana de pescados. Plato integrante
de la cocina de las sopas (Peru). Tiempo de
preparacion 30 minutos. Coccién: 2 horas.
Ingredientes: pescados de carne firme,
puerro, zanahoria, cebolla, garbanzos, ma-
iz, boniatos, tomates, huevo, limén, aceite,
laurel, perejil, tomillo, sal. VVéase: sopas in-
ternacionales.

sopa piamosntesa. Plato integrante de la co-
cina de las sopas. Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccion: 1 hora. Ingredien-
tes: col blanca, patata, puerro, mantequilla,
arroz, sal. VVéase: sopas de verduras.

sopa principe Orloff. Plato integrante de la
cocina de las sopas (Austria). Tiempo de
preparacion 5 minutos. Coccion: 25 minu-
tos. Ingredientes: caldo de carne, vino
blanco seco; puerro, tomate machacado,
higado de ternera, cebolla picada, huevo,
perejil picado, sal, pimienta, pan remojado
con leche, raspaduras de limon. Véase: so-
pas internacionales.

sopa Saint Germain. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
25 minutos. Coccion: 1 hora y 30 minutos.
Ingredientes: guisantes secos remojados,
puerro, zanahoria, cebolla, perejil, caldo de
carne, manteca, nata, sal, tocino. Véase:
sopas de legumbres secas.

sopa seca. Plato de la cocina de Peru del gru-
po de segundos platos. Ingredientes: fi-
deo, ajo, tomate, pimenton, aceite, sal, pi-
mienta. VVéase: segundos platos en la coci-
na de Peru.

sopa Solianka. Plato integrante de la cocina
de las sopas (Polonia). Tiempo de prepara-
cién 10 minutos. Coccion: 10 minutos. In-
gredientes: consomé, vino picado, mante-
ca, choucrout cocido, perejil. VVéase: sopas
internacionales.

sopa Soubise al tomate. Plato integrante de
la cocina de las sopas. Tiempo de prepara-

2919 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

cion 25 minutos. Coccion: 50 minutos. In-
gredientes: cebolla, zanahoria, patata, to-
mate, mantequilla, sal gruesa, ajo. Véase:
sopas de verduras.

sopa teologa. Plato de la cocina de Peru del
grupo de sopas. Ingredientes: gallina, pa-
tata, queso fresco, cebolla, pan, leche, cal-
do de pollo, aji amarillo, huacatay, aceite,
sal, pimienta. VVéase: sopas en la cocina de
Perq.

sopa vegetariana. Plato de la “cocina de In-
dia” perteneciente al grupo de “sopas”. En
el Sur de la India, se afiade al rasam un po-
co de arroz cocido antes de finalizar la
coccidn, pero también se puede servir co-
mo plato Unico para vegetarianos; se ofrece
primero el arroz, para que cada uno se sir-
va cuanto desee luego se agrega a cada ta-
z6n algunas cucharadas de sopa. Ingre-
dientes: Zanahoria, mooli, arroz de grano
largo. Para el caldo: Agua, pulpa de tama-
rindo, lentejas rojas, tomate, chile, asaféti-
da, sal. Nombre en India; rasam.

sopa velouté de alcachofas. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 35 minutos. Coccion: 25 minutos.
Ingredientes: fondos de alcachofas coci-
das, consomé, mantequilla, huevo, nata,
harina. VVéase: sopas velouté.

sopa velouté de apio. Plato integrante de la
cocina de las sopas. Tiempo de preparacion
30 minutos. Coccién: 25 minutos. Ingre-
dientes: apio, consomé blanco, yema, nata,
mantequilla, harina. VVéase: sopas velouté.

sopa velouté de esparragos. Plato integrante
de la cocina de las sopas. Tiempo de prepa-
racion 35 minutos. Coccion: 25 minutos.
Ingredientes: puntas de esparragos, con-
somé, yemas, nata, mantequilla, harina.
Véase: sopas velouté.

sopa velouté de esparragos. Plato integrante
de la cocina clésica. Tiempo de realizacion
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1 hora y 30 minutos. Este es un primer pla-
to fuerte y consistente, a complementar con
otro maés ligero. Ingredientes: esparragos,
agua, pastilla de caldo, azlcar, mantequi-
Ila, maicena, yema de huevo, limon, nata
liquida, sal, pimienta. VVéase: sopas, cremas
y consomeés en la cocina clésica.

sopa velouté de champifiones. Plato inte-

grante de la cocina clasica. Tiempo de rea-
lizacion 2 horas y 30 minutos. La crema de
arroz puede ser sustituida por maicena o
fécula. Se trata de espesar y dar consisten-
cia a la preparacion de la crema. Ingre-
dientes: champifiones, miga de pan, nata
liquida, crema de arroz, mantequilla, sal,
pimienta, pan sentado (del dia anterior)
Véase: sopas, cremas y consomes en la co-
cina clésica.

sopa veracruzana. Sopa de la cocina de Ce-

racruz en Méjico. Ingredientes: pescado
guachinango, jitomate, cebolla, ajo, alcapa-
rra, zanahoria, papa, aceitunas, aceite de
oliva, huevo, arroz, perejil, sal, pimienta,
aceite de oliva. Véase: caldos y sopas en la
cocina de Méjico.

sopa wantan. Plato de la cocina de Peru del

grupo de sopas. Ingredientes: wantan, ga-
Ilina, mollejas, cerdo, pato, col china, cau
choy, rabo de cebollita china, sillao, sal,
pimienta. VVéase: sopas en la cocina de Pe-
ra.

sopa Winkfield. Plato de la “cocina de

Francia” perteneciente al grupo de *“sopas”.
Esta sopa de tomate y estragon se puede
servir fria o caliente, lo cual hace que se
adapte a cualquier tipo de men.
Ingredientes: tomate rojo, mantequilla,
cebolla, ajo, laurel, sal, pimienta negra,
caldo de carne, jugo de tomate, puré de
tomate, arrurruz, hojas de estragon. Nombre
en Francia: potage de tomate a I"estragon.
Véase: sopas en la cocina de Francia.
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sopako. Nombre usual de una pieza de pan en
Guiplzcoa. Rosca tipica de miga hueca y
crujiente. Corteza lisa, brillante y tostada.
Véase: panes de Esparia.

sopas crema. Consideramos los platos si-
guientes: sopa crema de apio; sopa crema
de espinacas; sopa crema de habas; sopa
crema de harina; sopa crema de queso; so-
pa crema de tomates: sopa crema Dubarry.
Véase: sopas en la cocina.

sopas de aves. Véase: sopas y caldos de aves.

sopas de mariscos y bullabesas. Véase: pro-
ductos derivados de los mariscos.

sopas de ajo. Consideramos los platos si-
guientes: ajo caliente gaditano; sopa aigo
bouido con huevos poché; sopa aigo boui-
do; sopa de ajo al estilo de Provenza; sopa
de ajo. Véase: sopas en la cocina.

sopas de legumbres secas. Consideramos los
platos siguientes: sopa Condé; sopa de gui-
santes secos; sopa de lentejas con pastas;
sopa de lentejas con tocino; sopa Saint
Germain. Véase: sopas en la cocina.

sopas de pan. Consideramos los platos si-
guientes: panade; sopa de pan a la hun-
gara; sopa de pan mille fanti; sopa de
pan negro; sopa paviana. Véase: sopas en
la cocina.

sopas de pastas y de arroz. Consideramos
los platos siguientes: consomé de macarro-
nes; sopa Crécy al arroz; sopa de arroz a la
griega; sopa de arroz de vigilia; sopa de
arroz; sopa de pastas alemana; sopa de pas-
tas. Véase: sopas en la cocina.

sopas de patata. Consideramos los platos si-
guientes: sopa de patatas al perejil; sopa de
patatas con tomate; sopa de patatas y cebo-
Ila; sopa Parmentier. VVéase: sopas en la
cocina.

sopas de pescado. Consideramos: Bullabesa;
Caldeirada a pescador; Calderada gallega;
Sopa borbonesa; Sopa de pescados de Sfax.
Véase: pescados en la cocina.

sopas de pescados y mariscos. Considera-
mos los platos siguientes: bouillabaisse;
sopa de albdndigas de pescado; sopa de
anguilas; sopa de mejillones; sopa de pes-
cados de Martinica; sopa de pescados hai-
tiana; sopa de pescados; sopa de rébalo.
Véase: sopas en la cocina.

sopas de pollo. Consideramos los platos si-
guientes: consomé a la reina; sopa de al-
bondigas de pollo; sopa de pollo a la ingle-
sa; sopa de pollo. Véase: sopas en la coci-
na.

sopas de verduras. Consideramos los platos
siguientes: minestrone; sopa a la genovesa;
sopa de apio; sopa de calabaza: sopa de
cebollas a la italiana; sopa de cebollas; so-
pa de champifiones; sopa de col con cham-
pifiones; sopa de col; sopa de coliflor y
tomate; sopa de verdura a la rusa; sopa ju-
liana; sopa piamosntesa; sopa Soubise al
tomate. VVéase: sopas en la cocina.

sopas dulces. Consideramos los platos si-
guientes: sopa de cebada con nata agria;
sopa de cerezas; sopa de ciruelas frescas;
sopa de ciruelas secas; sopa de grosellas;
sopa de manzanas con anis. Véase: sopas
en la cocina.

sopas en la cocina. Clasificamos en los si-
guientes grupos las sopas como prepara-
ciones culinarias: Gazpachos; Sopas cre-
ma; Sopas de ajo; Sopas de legumbres se-
cas; Sopas de pan; Sopas de pastas y de
arroz; Sopas de patata; Sopas de pescados
y mariscos; Sopas de pollo; Sopas de ver-
duras; Sopas dulces; Sopas internacionales;
Sopas velouté.

sopas en la cocina clasica. Véase: sopas, cre-
mas y consomes en la cocina clasica.

sopas en la cocina de Espafa. Véase: sopas,
caldos y cremas en la cocina de Espafia.
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sopas en la cocina de Francia. Consideramos:
Bouillabaisse (sopa de pescado
mediterranea); Bouillon de decembre
(caldo sustancioso de diciembre); Bourride
de lotte a la setoise (guisado de pescado
estilo sete); Consommeé japonais (consomé
de carne con tofu); Consommé Celestine
(consomé de carne con crepés de Juliana de

hierbas); Consommeé de volaille aux
quenelles  (consomé de pollo con
croquetas); Creme cressoniere frappe

(Crema de berros fria); Creme de brocoli
aux huitres (crema de brécol con ostras);
Créme cendrillon (crema de calabaza);
Garbure paysanne (sopa de verduras
campesina); Gaspacho aux ecrevisses
(gazpacho con cangrejos de  rio);
Minestrone de coques et Saint Jacques
(sopa de berberechos, mejillones y vieiras);
Potage de tomate a I'estragon (sopa
Winkfield); Soupe a l'oignon (sopa de
cebollas francesa); Soupe aux haricots
beurres au champagne (sopa de alubias
blancas y cava); Vichyssoise (crema de
puerro y patata fria sobre gelatina de
consomé) Véase: entradas en la cocina de
Francia.

sopas en la cocina de Grecia. Véase: sopas y
entrantes en la cocina de Grecia.

sopas en la cocina de India. VVéase: sopas y
entrantes en la cocina de India. VVéase: co-
cina de India.

sopas en la cocina de Marruecos. Véase:
sopas y entrantes en la cocina de Marrue-
Cos.

sopas en la cocina de Méjico. Véase: caldos
y sopas en la cocina de Méjico.

sopas en la cocina de Peru. Consideramos:
Caldillo de papas, Caldo de cabeza, Caldo
de carnero, Caldo de pollo, Caldo de siete
carnes, Cauchi de queso, Chairo, Chilcano
de camarones, Chilcano de cangrejos,
Chilcano de choros, Chilcano de pescado,
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Chilcano de sefioritas, Chirimpico, Chupe
de camarones, Chupe de choros, Chupe de
frijoles, Chupe de langostinos, Chupe de
pallares, Chupe de viernes, Chupin al vino
tinto, Crema de zapallo, Menestron, Pari-
huela, Patasca, Sopa a la criolla, Sopa de
cholo, Sopa de gallina, Sopa de mondongo,
Sopa de piedra, Sopa huachana, Sopa teé-
loga, Sopa wantan. VVéase: cocina de Peru.

sopas en la cocina de Sevilla. Véase: entran-
tes y sopas en la cocina de Sevilla.

sopas en la cocina del Mediterraneo. Grupo
de platos de la “cocina del Mediterraneo”.
La comida mediterranea tiene sus raices en
una cultura campesina, y las sopas son la
esencia de la dieta campesina. Muchas de
las que citamos pueden ser consideradas
como un plato principal de la comida.
Comprende: sopa de calabaza (soupe poti-
ron); sopa de mejillones (soupe aux mu-
les); sopa de pollo con huevos y limén
(avgolemono soupa); sopa de Ramadan
(harira); sopa de verduras al estilo de Li-
vorno (minestrone alla livornese); sopa fria
de yogur y pepino (¢acik soupa; tsatsiki)

sopas en la cocina védica. Véase: dhales y
sopas en la cocina védica.

sopas internacionales. Consideramos los pla-
tos siguientes: arter soppa; bortsch miljik;
bortsch; caldillo de congrio; sopa de bonia-
tos; sopa de cerveza; sopa de jade; sopa de
maiz; sopa de manzanas; sopa de milho
verde; sopa de pescados de Noruega; sopa
de rabo de ternera (ox tail soup); sopa de
sémola; sopa de trigo con cebolla; sopa pe-
ruana de pescados; sopa potage paysanne
(sopa paisana); sopa principe Orloff; sopa
Solianka; stracciatella; tourin de catalonia.
Véase: sopas en la cocina.

sopas velouté. Consideramos los platos si-
guientes: sopa Bragation; sopa velouté de
apio; sopa velouté de alcachofas; sopa ve-
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louté de esparragos. Véase: sopas en la co-
cina.

sopas y caldos de aves. Consideramos: Caldo

de pollo; Consomé de ave; Sopa de pollo
Waterzooie. Véase: aves en la cocina.

sopas y cremas. La preparacion de sopas y

cremas es bastante similar y su tiempo de
coccion varia de 15 a 20 minutos. Sin em-
bargo, mientras que las sopas se suelen
servir calientes, las cremas pueden también
tomarse frias y con los ingredientes batidos
con crema de leche, de modo que queden
espesas.

sopas y entrantes en la cocina de Grecia.

los deliciosos tentempiés y cremas son
ideales para fiestas o bien como introduc-
cion de una comida griega. Consideramos:
Albondigas de patata y cebolla; Berenjenas
rellenas; Dolmades; Fritos de queso; Sopa
de lentejas con tomate; Taramasalata;
Tzatziki. Véase: cocina de Grecia.

sopas y entrantes en la cocina de India. Una

comida tipica hindd empieza siempre con
un plato que estimula el paladar, razén por
lo que tanto las pequefias “samosas”, pi-
cantes y crujientes, como una sopa rica y
nutritiva, constituyen los entrantes por ex-
celencia. Consideramos: Fritos de cebolla;
Pakoras vegetales; Papads rellenos; Samo-
sas de patata condimentadas; Sopa de gui-
santes y tomate picante; Sopa de lentejas
picante. Véase: cocina de India.

sopas y entrantes en la cocina de Marrue-

cos. Un banquete marroqui comienza con
una generosa y tentadora seleccién de cre-
mas y entrantes, a fin de que cada comen-
sal pueda disfrutar de todo un poco. Consi-
deramos los platos siguientes: Cigarros;
Puré de berenjenas; Sesos de cordero al es-
tilo marroqui; Sopa de calabaza con haris-
sa; Sopa de lentejas. Véase: cocina de Ma-
rruecos.

sopas, cremas y consomeés en la cocina cla-

sica. Consideramos: Caldo de cuaresma;
Consomé de ave al jerez; Consomé de cu-

rry; Consomé de hongos; Crema de agua-
cates; Crema de ajo y champifiones; Crema
de alcachofas; Crema de esparragos; Cre-
ma de espinacas; Crema de gambas; Crema
de garbanzos; Crema de pescado malague-
fio; Crema de pimientos; Crema de verdu-
ras; Crema de zanahoria; Gazpacho; Gaz-
pacho de almendras; Gazpacho de remola-
cha; Porra antequerana; Potaje de garban-
z0s y espinacas; Potaje de legumbres; Ra-
bo de buey al enebro; Sopa burgalesa; So-
pa costa brava; Sopa de ajo al pimenton;
Sopa de albondigas y macarrones; Sopa de
almendras; Sopa de almendras; Sopa de
congrio; Sopa de esparragos; Sopa de me-
nudillos; Sopa de patata; Sopa de poleo;
Sopa de queso y hierbas; Sopa de setas
ninfa. Sopa de tomate y queso; Sopa de
verduras; Sopa velouté de champifiones;
Sopa velouté de esparragos. Véase: cocina
clésica.

sopas, caldos y cremas en la cocina de Es-
pafa. Platos sencillos y variados, algunos
pensados para el invierno (como las sopas
y caldos obtenidos al elaborar los cocidos
regionales), otros son ideales para combatir
los rigores del calor, como el arabizante
gazpacho o su pariente, el salmorejo. En
uno u otro caso, estos platos sencillos su-
ponen un interesante aporte de energia y un
delicioso entrante. Las principales recetas
de la cocina de Espafia son: Ajoblanco,
Caldo gallego, Consomé de ave, Crema de
andaricas, Gazpacho, Gazpacho extreme-
fio, Salmorejo, Sopa burgalesa, Sopa de
ajo, Sopa de cebollas, Sopa de fideos, Sopa
de mariscos, Sopa de pastor, Sopa de pollo,
Sopa de rape, Sopa del Teide, Sopa del
Teide, Sopa mallorquina de col, Sopa ma-
llorquina de pan. VVéase: cocina de Espafia.

sopeao. Plato tipico de la “Cocina de Sevilla”
perteneciente al grupo: Entrantes y Sopas.
Ingredientes: pan del dia anterior, pimien-
to verde, tomates, vinagre, lechuga, cebo-
Ila, dientes de ajo, sal, aceite de oliva, hue-
vos duros, rabanos.

sopeymoje. Plato tipico de la “Cocina de Se-
villa” perteneciente al grupo: Entrantes y
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Sopas. Ingredientes: sardinas frescas, to-
mate, cebollas frescas, cilantro fresco, sal,
vinagre, aceite de oliva.

soplador. Utensilio basico de la cocina de Mé-
jico. Abanico para soplar el fuego e incre-
mentarlo. Por su belleza artesanal se utilizan
como objetos de decoracion en las cocinas y
en las mesas. Véase: Utensilios basicos de
la cocina de Meéjico.

sorani. VVéase: aceituna sorani.

sorbato célcico. (E-203)
(CH3(CH:CH),CO,),Ca. Sal calcica del
acido hexadien-2,4-oico. Conservante exis-
tente en la naturaleza, obtenido también
sintéticamente. Se absorben con facilidad
en el organismo, aunque el acido sorbico
ha sido acusado de producir irritaciones
dérmicas. Segun investigadores japoneses
podrian tener efectos mutdgenos. En ali-
mentacion se usa en: Refrescos, reposteria,
pasteleria, galletas, aceitunas, derivados
carnicos, mantequilla, margarina, postres
lacteos y yogur. Véase: agentes conserva-
dores.

sorbato potésico. (E-202)
CH3(CH:CH),CO.K. Sal potésica del acido
hexadien-2,4-oico. Conservante existente en
la naturaleza, obtenido también
sintéticamente, que el organismo humano
metaboliza perfectamente. En alimentacion
se usa en: Refrescos, reposteria, pasteleria,
galletas, aceitunas, derivados carnicos,
mantequilla, margarina, postres lacteos y
yogur. No es tdxico. La cantidad autorizada
de este aditivo es: Embutidos crudos
curados 1.000 mg/kg. Fiambre de jamon,
fiambre de magro de cerdo envasado o
enlatado y fiambre de paleta envasada o
enlatada. 1.500 mg/kg. Fiambre de lomo
1.000 mg/kg. Jamon cocido, magro de cerdo
y paleta cocida 1.500 mg/kg. Panceta doble
o enrollada 500 mg/kg. Productos carnicos
crudos adobados 1.000 mg/kg. Productos
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carnicos tratados por el calor 1.500 mg/kg.
Salchichon Malaga 1.000 mg/kg. Véase:
agentes conservadores.

sorbato sodico. (E-201)
CH3(CH:CH),CO;Na. Sal sodica del acido
hexadien-2,4-oico. Conservante existente
en la naturaleza, obtenido también sintéti-
camente, que el organismo humano meta-
boliza perfectamente. Se encuentra en le-
che fermentada y yogures. No es toxico. La
cantidad autorizada de este aditivo es: Em-
butidos crudos curados 1.000 mg/kg.
Fiambre de jamon, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. 1500 mg/kg.
Fiambre de lomo 1.000 mg/kg. Jamoén co-
cido, magro de cerdo y paleta cocida 1.500
mg/kg. Productos carnicos crudos adoba-
dos 1.000 mg/kg. Productos carnicos trata-
dos por el calor 1.500 mg/kg. Véase: agen-
tes conservadores.

sorbe. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: pargo criollo.

sorbet a la tomate. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de
“sorbetes”. Nombre espafiol: sorbete de
tomate con hierbas. Véase: Sorbetes en la
cocina de Francia.

sorbet au melon. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de
“sorbetes”. Nombre espafiol: sorbete de
melon. Véase: Sorbetes en la cocina de
Francia.

sorbete. Se elabora tradicionalmente con zumo
o frutas trituradas. No contiene yema de
huevo ni materia grasa pero si puede llevar
clara de huevo, leche o sélidos lacteos. El
sorbete comercial suele ser tan sélo una
mezcla de agua y solidos lacteos,
aromatizada de manera artificial, que
contiene hasta dos veces méas azucar que el
helado. Segun el Cédigo Alimentario,
3.28.02. Es el producto resultante de
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congelar una  mezcla, debidamente
pasteurizada y homogeneizada, de agua,
leche, derivados de leche y otros productos
alimenticios. Véase: helados. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

gredientes: jarabe, frambuesas, colorante
vegetal rojo, kirsch. Véase: cocina fresca
en la cocina clasica.

sorbete de fresas. Plato integrante de la coci-
na clasica. Tiempo de realizacién 30 minu-
tos. Ingredientes: fresas, jarabe, limon, na-

Sorbete ranja, licor de fresas, colorante vegetal ro-
Energia (kJ) 568,48 jo. Véase: cocina fresca en la cocina clasi-
Energia (kcal) 136,00 ca.
Porcion comestible 100,00

sorbete de frutas. Segin el Cddigo Ali-

Z(;tgs;?e(smg) 431&1__)88 menta'ric_), 3.28.11. Ten_dré,\ las sig_uientes ca-
Carbohidratos (g) 3 1’00 racteristicas y composicion referida a peso:
- : Sacarosa, 15% como minimo. Frutos y deri-
Fosf(_)ro (mg) 26,00 vados, 3% como minimo. Acido citrico y
Calcio (mg) 15,00 tartarico, 0,5% como maximo. Estabilizado-
Acido folico (ug) 4,00 res y emulgentes, en total, 2% como méaxi-
Magnesio (mg) 4,00 mo. Véase: clasificacion de helados.
Acido ascorbico (C) (mg) 2,00
Vitamina E (mg) 1,20 sorbete de leche. Segun el Codigo Ali-
Sodio (mg) 1,00 mentario, 3.28.10. Es el sorbete constituido
Grasa (Q) 0,90 por: Extracto seco magro de leche, 8% como
Proteina bruta (g) 0,90 minimo. Estabilizadores y emulgentes, 1,5%
Grasa saturada (Q) 0,52 como méaximo. Sacarosa, 15% como mini-
Cinc (mg) 0,40 mo. Véase: clasificacion de helados.
Hierro (mg) 0,30 o _ )
Grasa moninsaturada (q) 0,24 sorbete de limon. Plato integrante de la coci-
Niacina (mg eq. niacina) 0.08 na clésica. Tlempo d_e reallzaqlon 30 minu-
Riboflavina (B,) (mg) 0.05 tos. Ingredlerjtes: limones, jarabe, zumo
Piridoxina (Bg) (mg) 0,02 d_e narapjas,. klrs_ch, colorante vegetgl ama-
Tiamina (By) (mg) 0,02 r|_IIo. Véase: cocina fresca en la cocina cla-
Colesterol (mg) 0,00 sica.
Vitamina A (ug eq. retinol)| 0,00 sorbete de limén de Novales. Plato de la
Vitamina Bs, (11g) 0,00 cocina de Cantabria (Alfoz de Lloredo”
Vitamina D (1g) 0,00 perteneciente al grupo de “entrantes y
Fibra (g) _ tr. guisos”. Ingredientes: zumo de limén,
Grasa poliinsaturada (g) tr. agua, az(car, clara de huevo. Véase: cocina
Yodo (mg) de Cantabria

sorbete al cava. Plato de la “cocina de Espa-
fa” perteneciente al grupo de “postres”.
Una combinaciéon que admite muchas va-
riedades. En lugar de cava se puede prepa-

sorbete de melon. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de
“sorbetes”. Ingredientes: melon, azdcar,

rar con marc de cava o aguardiente, lo que
supone una mayor fortaleza. Eso si, el sa-
bor sigue siendo exquisito.

sorbete de frambuesas. Plato integrante de la

cocina clasica. Tiempo de realizacion 30
minutos, mas el tiempo de maceracién. In-

glucosa liquida, jugo de limén, hojas de
menta para decorar. Nombre en Francia:
sorbet au melon. Véase: Sorbetes en la
cocina de Francia.

sorbete de menta. Plato integrante de la co-

cina clasica. Tiempo de realizacion 25 mi-
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nutos, ademas del de reposo y el de conge-
lacion. Ingredientes: agua mineral, az(car,
menta fresca, zumo de limon. Véase: coci-
na fresca en la cocina clasica.

sorbete de naranja. Plato integrante de la

cocina clasica. Tiempo de realizacion 30
minutos. Ingredientes: naranja, jarabe,
zumo de naranja, zumo de limon, colorante
amarillo, curacao. Veéase: cocina fresca en
la cocina clésica.

sorbete de platano. Plato integrante de la co-

cina clasica. Tiempo de realizacion 25 mi-
nutos. Ingredientes: pulpa de platano, ja-
rabe, kirsch, colorante vegetal amarillo.
Véase: cocina fresca en la cocina clasica.

sorbete de tomate con hierbas. Plato de la

“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “sorbetes”. Ingredientes: tomate,
cebollitas, agua, sal, pimienta, azlcar,
albahaca. Nombre en Francia: sorbet a la
tomate. Véase: Sorbetes en la cocina de
Francia.

sorbetes en la cocina de Francia

Consideramos: Sorbet a la tomate (sorbete
de tomate con hierbas), Sorbet au melon
(sorbete de meldn) véase: entradas en la
cocina de Francia.

sorbita. Monosacarido. Polialcohol de formu-

la CH,OH(CHOH),CH,OH. Solido crista-
lino, higroscopico, soluble en agua. se en-
cuentra en pequeiia cantidad en peras,
manzanas y otros frutos. Se obtiene por
hidrogenacion catalitica, a presion, de la
glucosa. Se emplea como humectante, en
preparados farmaceuticos, cosmética, y
como producto de partida en la obtencion
de &cido ascorbico (vitamina C) Sindnimo:
sorbitol. VVéase: hidratos de carbono.

sorbitol (E-420) Edulcorante alimentario. Los

polialcoholes se absorben mal y endulzan
menos que el azlcar. Si se consume mas de
50 g diarios puede provocar diarrea. Se uti-
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liza para mantener blandas las golosinas,
en cereales para desayuno, frutas y hortali-
zas elaboradas, chicle, caramelos, helados
yogur, reposteria, pasteleria, bolleria, sal-
sas, bebidas alcohdlicas, mostaza, pescados
y mariscos. No presenta toxicidad alguna.
La cantidad autorizada de este aditivo es:
Fiambre de jamon, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. BPF. Jamon co-
cido, magro de cerdo y paleta cocida BPF.
Productos carnicos tratados por el calor
BPF. Sinénimo: jarabe de sorbitol, sorbita.

Sorbus domestica. Familia: rosaceas. Planta
procedente de Asia Menor, aunque crece en
todo el Sur de Europa y Norte de Africa.
Antiguamente se cultivaba para obtener sus
frutos. Sin embargo, actualmente crece sil-
vestre y solitaria en zonas montafiosas, en
bosques y llanuras situadas junto a los cam-
pos. los frutos, pequefias drupas en forma de
manzana o de pera, forman una serie de ra-
milletes caracteristicos, que cuelgan de la
extremidad de las ramificaciones. Maduran
lentamente a lo largo de todo el otofio. En el
momento de la cosecha presentan la epider-
mis de color amarillo rojiza y su sabor es
acido, lo que los hace incomestibles. Al ca-
bo de un periodo de conservacion, adquieren
paulatinamente un gusto dulce y agradable y
un olor aromatico. Se distinguen dos subes-
pecies Sorbus domestica malifera (con sabor
a manzana), y Sorbus domestica pyrifera
(con sabor a pera) La primera produce unos
frutos de mayor tamafio y mejores caracte-
risticas al llegar a la madurez. Contiene sor-
bosa, azlcar cuya presencia se debe a la ac-
tividad de una bacteria (Bacterium xilinum)
que transforma al sorbitol (un alcohol) en el
azucar correspondiente. De los frutos se ex-
trae el sorbitol, utilizado como edulcorante
en la preparacion de dulces y mermeladas
para diabéticos. Nombre vulgar: serbal. Se-
gun el Codigo Alimentario, 3.22.06. Es la
fruta carnosa procedente del Sorbus do-
mestica, L. VVéase: frutas carnosas.
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sorda asada. Véase: becada asada. Véase:
cocina de Cantabria

sorel. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurel.

sorell. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurel real, jurel.

sorell de penya. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: palometa blanca; palometon.

sorell de penye. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: palometa blanca.

sorell de pefia. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: palometdn.

sorell moral. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: jurel.

sorellet. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: espinosillo.

sorelld. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurel.

Sorghum vulgare. Familia: gramineas. Sub-
familia: andropogéneas. El sorgo es un ce-
real muy importante en Africa, India y
China. La harina de sorgo sirve para la ela-
boracién del pan y de las tortitas. El sorgo
se utiliza como el arroz o el mijo. También
se puede emplear para producir cerveza y
bebidas alcoholicas. Tiene un valor nutriti-
vo parecido al del maiz, pero contiene mas
proteinas, menos materia grasa y mas al-
midon que éste cereal. Nombre vulgar:
sorgo. Segun el Cddigo Alimentario,
3.17.20. Es el fruto procedente del Sorghum
vulgare, Pers. VVéase: cereales.

sorgin berdeska. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Stropharia aeruginosa.

sorgin handi marroi. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Stropharia ferrii.

sorgin hankaezkatatsu. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Stropharia squamosa.

sorgin horiska. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Stropharia coronilla.

sorgo. Nombre vulgar de la planta: Sorghum
vulgare.

sorrentino. Pasta alimenticia rellena, en for-
ma de rectangulo con particiones redon-
deadas. Véase: pastas rellenas y condimen-
tadas.

sorropotun de San Vicente de la Barquera.
Plato tipico de los pescadores barquerefios
(San Vicente de la Barquera); pertenecien-
te al grupo de “entrantes y guisos”. Es una
marmita de bonito (marmitako) con ligeras
modificaciones, entre las que figura las re-
banadas de pan que se afiaden. Ingredien-
tes: Aceite de oliva, agua o caldo de pesca-
do, ajo, Bonito, cebolla, pan, patata, pi-
miento morrdn, sal, salsa de tomate. \V/éase: co-
cina de Cantabria. Sin6nimo: patatas con
bonito.

sortija. Designacion oficial espafiola del pez:
Pegusa lascaris; Pleuronectes lascaris; So-
lea aurantiaca; Solea impar; Solea lasca-
ris; Solea margaritifera; Solea nasuta; So-
lea pegusa. Sinénimo oficial: Lenguadillo;
Lenguado; Lenguado lascar; Lenguaduba;
Llenguadu; Pegusa; Pelayi’l petit; Suela.

soufflé chaud au fromage et jambon. Plato de
la “cocina de Francia” perteneciente al
grupo de “platos con huevo”. Nombre
espariol: bufiuelos calientes de queso con
jamén. Véase: platos con huevo en la cocina
de Francia.

soufflé de esparragos. Plato integrante de la
cocina con huevo. Tiempo de preparacion
20 minutos. Coccién: 40 minutos. Ingre-
dientes: aceite, harina, levadura en polvo,
leche en polvo, perejil picado, leche, hue-
Vo, esparragos hervidos cortados en troci-
tos, mantequilla. VVéase: souffles.

soufflé de jamdn y queso. Plato integrante de
la cocina con huevo. Tiempo de prepara-
cion 15 minutos. Coccidn: 35 minutos. In-
gredientes: huevo, leche, harina, mante-

2927 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

quilla, jamén, queso, sal, pimienta. VVéase:
souffles.

soufflé de pescado. Plato integrante de la co-
cina con huevo vy, con pescado. Tiempo de
preparacion 15 minutos. Coccion: 45 mi-
nutos. Ingredientes: pescado cocido des-
menuzado, huevo, leche, sal, pimienta,
harina, mantequilla, aceite. Véase:
souffles; soufflés de pescado

soufflé de pescado con jamon. Plato inte-
grante de la cocina con pescado. Tiempo
de preparacién 20 minutos. Coccion: 45
minutos. Ingredientes: migas de pescado
cocido, huevo, leche, sal, pimienta, harina,
mantequilla, aceite, jamén picado. Véase:
soufflés de pescado; soufflés.

soufflé de pollo. Plato integrante de la cocina
con huevo. Tiempo de preparacion 15 mi-
nutos. Coccion: 40 minutos. Ingredientes:
pollo cocido desmenuzado, huevo, harina,
mantequilla, aceite, sal, pimienta, leche.
Véase: souffleés.

soufflé de tomate. Plato integrante de la co-
cina con huevo. Tiempo de preparacion 10
minutos. Coccion: 40 minutos. Ingredien-
tes: tomate machacado, aceite, sal, harina,
albahaca picada, ceboll, yema, clara mon-
tada a punto de nieve. Véase: soufflés.

soufflé sencillo. Plato integrante de la cocina
clasica. Tiempo de realizacién 1 hora. In-
gredientes: huevo, anchoa en aceite, alca-
parras en vinagre, ramita de perejil, cebo-
lleta, nuez moscada, limon, aceite, sal, pi-
mienta. Véase: tortillas y omelettes en la
cocina clasica.

soufflés. Es una preparacion delicada que
exige una confeccion cuidadosa y atenta.
Los ingredientes deben estar bien pesados
y lo moldes deben ser de buena calidad en
lo posible de porcelana para horno. Muy
importante es calcular el tiempo exacto de
Su preparacion y coccion para servirlo in-
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mediatamente y evitar que el soufflé se
aplaste. Las claras deben batirse muy bien,
pero solamente en el momento en que el
soufflé ha de ser introducido en el horno,
no antes, y habiendo puesto ya el horno a
calentar. EI molde se coloca en la parte ba-
ja del horno, que se mantendra cerrado du-
rante 20 minutos. Un soufflé de 6 huevos
se se cuece mas lentamente que 2 suofflés
de 3 huevos cada uno; un soufflé de queso
mas rapido que uno de pescado. El grado
de coccién se controla con una aguja que
debera salir seca del soufflé, si éste ya esta
cocido. * Para montar las claras es impor-
tante emplear utensilios perfectamente
limpios, lavados en lo posible con agua ca-
liente y habiéndolos dejado luego enfriar.
El recipiente donde se batan debe estar
bien frio. Las claras no deben arrastrar
consigo ninguna particula de yema, pues
de lo contrario no alcanzaran el punto de
nieve necesario. Consideramos: Soufflés
de esparragos; Soufflés de jamon y queso;
Soufflés de pescado; Soufflés de pescado
al jamon; Soufflés de pollo; Soufflés de
tomate; Soufflé sencillo. Véase: huevos en
la cocina clésica.

soufflés de pescado. Consideramos: Soufflé de
pescado; Soufflé de pescado con jamon.
Véase: pescados en la cocina.

soumanate bi’leinab. Plato de la “cocina del
Mediterrdneo”. Nombre espafiol: codorniz
con uvas.

soupe a loignon. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de “sopas”.
Nombre espafiol: sopa de cebollas
francesa. Véase: sopas en la cocina de
Francia.

soupe au pistou. Nombre original del plato:
sopa de verduras con pistou.

soupe aux haricots beurres au champagne.
Plato de la *“cocina de Francia”
perteneciente al grupo de “sopas”. Nombre
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espariol: sopa de porotos y cava. Véase:
sopas en la cocina de Francia.

soupe aux mules. Plato de la “cocina del Me-
diterraneo”. Nombre espafiol: sopa de me-
jillones.

soupe potiron. Plato de la “cocina del Medi-
terraneo”. Nombre espariol: sopa de cala-
baza.

souris. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: salmonete amarillo; salmonete colora-
do; salmonete manchado.

souson. VVéase: uva souson.

south cape vintage. Véase: queso south cape
vintage.

souvlakia. Plato de la “cocina de Grecia” per-
teneciente al grupo de “carne y pollo”.
Tiempo de preparacion: 10 minutos mas
tiempo en el refrigerador; tiempo de coc-
cion 20 minutos. Ingredientes: pierna de
cordero sin hueso, pimiento verde, pimien-
to rojo, aceite de oliva, zumo de limén, vi-
nagre de vino blanco, ajo majado, orégano
seco, laurel, sal, pimienta negra. Véase:
cocina de Grecia; carne y pollo en la coci-
na de Grecia.

soya delgada. Designacién oficial espafiola
del pez: Lyopsetta exilis.

soya diamante. Designacion oficial espafiola
del pez: Hypsosetta guttulata. Sinénimo
oficial: Lenguado.

soya escurridiza. Designacion oficial espafio-
la del pez: Microstomus pacificus. Sinéni-
mo oficial: Lenguado.

soya inglesa. Designacion oficial espafiola del
pez: Parophrys vetulus. Sinénimo oficial:
Lenguado.

soya nipona. Designacion oficial espafiola del
pez: Microstomus achne.

spacatella. Pasta alimenticia hueca curvada
partida por la mitad. VVéase: pastas cortas.

Spagebranchus imberbis. Pez. Designacion
oficial: culebrita marina de arena.

spaghetti. Pasta alimenticia compuesta origina-
ria de Italia, comprendida en el grupo de las
pasta lunga. Probablemente es la mas cono-
cida de todas las pastas, los spaghetti son
una invencion magistral. Su firme textura
los convierte en el vehiculo perfecto para
una amplia variedad de salsas. VVéase:pastas
largas. Nombre espafiol: espagueti.

spaghetti alla carbonara. Plato de la “cocina
de Italia”. Nombre espafiol: espaguetis con
tocino y huevos crudos.

spaghetti alla chitarra. Sinénimo: macche-
roni alla chitarra. Véase: pastas largas.

spaghetti alla putanesca. Plato de la “cocina
del Mediterraneo”. Nombre espafiol: fideos
con salsa picante.

spaghetti alla vongole. Plato de la “cocina de
Italia”. Nombre espafiol: espaguetis con
almejas.

spaghettini. Pasta alimenticia compuesta ori-
ginaria de Italia, comprendida en el grupo de
las pasta lunga. Su forma delicada los con-
vierte en la pasta ideal para salsas livianas y
picantes. Nombre esparfiol: espagueti delga-
do.

spaghettini al pomodoro e basilico. Plato de
la “cocina de Italia”. Nombre espafiol: es-
paguetis con tomates, alcaparras, aceitunas
y anchoas.

spaghettini al pomodoro e basilico. Plato de
la “cocina de Italia”. Nombre espafiol: es-
paguetis delgados con tomates, albahaca,
aceite de oliva y ajo.

spaghettini, aglio e olio. Plato de la “cocina
de Italia”. Nombre espafol: espagueti del-
gado con ajo y aceite de oliva.

spanakopita. Plato de la “cocina del Medite-
rraneo”. Nombre espafiol: pastel de espi-
naca.
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crispa. Familia:  clavariaceae.
Género: sparassis. Caracteristicas:
Ramificaciones sinuosas y compactas. Al
pie de troncos de pinos o sobre sus raices.
Buena seta comestible, facil de identificar
por su carpéforo fuertemente ramificado y
con las terminaciones  ensanchadas,
aplanadas y onduladas. Hay otra especie
muy parecida a ésta, que es la Sparassis
laminosa, que vive en bosques de robles
(Quercus) y se diferencia por sus I6bulos
mas ensanchados y menos divididos, dando
la impresion de laminas. Es comestible
mientras no esta madura. Al envejecer
adquiere  una consistencia demasiado
correosa y se vuelve indigesta. Nombre
vulgar: barba de cabra, seta coliflor,
clavaria rizada. En catalan: peu de rata
reina. En vascuence: azalore belaki.
Sinbnimo:  Clavaria crispa, Helvella
ramosa.

Sparassis laminosa. Familia: clavariaceae.

Género: sparassis. Caracteristicas:
Ramificaciones en laminas aplastadas. En
bosques de robles. Carne amarillenta y tiene
olor a lejia. Es comestible mediocre. En
catalan: azalore orritsu.

Sparassis ramosa. Familia: clavariaceae. Gé-

nero: sparassis. Caracteristicas: Ramifica-
ciones en laminas aplastadas. En bosques
de robles. Seta comestible. Tiene aparatos
esporiferos muy ramificados, casi folidceos,
crece en los bosques de coniferas y puede
alcanzar hasta medio metro de didmetro.

Sparidae. Familia zooldgica: Reino: animal.

Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase: osteictios. Subclase: actinopte-
rigios. Superorden: teledsteos. Orden: per-
ciformes. Suborden: percoides. Esta familia
cuenta con cerca de 200 grupos extendidos
por todos los mares templados y tropicales
del mundo. Se trata de peces que miden en-
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tre 15 cmy 1,5 m de longitud y que presen-
tan al inicio de su desarrollo las dos series
de glandulas sexuales Algunos aparecen
como solitarios viajeros de aguas fangosas y
dulces; muchos aparecen en grandes bancos
en zonas costeras. Mas de 20 especies habi-
tan en el Mediterraneo. Algunas especies re-
visten una gran importancia econémica. La
mayoria de ellos tienen una carne deliciosa y
son muy apreciados como pescado de mesa.
Nombre vulgar: esparidos. Consideramos:
aligote (Pagellus acarne), besugo (Pagellus
cantabricus), boga (Boops boops), breca
(Pagellus erythrinus), brema de bandas (Di-
plodus cervinus), cabeza de oveja (Archo-
sargus probato cephalus), cachucho (Dentex
macrophtalmus), chopa australiana (Girella
tricuspidata), chopa (Spondyliosoma cant-
harus), denton (Dentex dentex), denton de
Marruecos (Dentex maroccanus), dentén jo-
robado (Dentex gibbosus), dorada (Sparus
aurata), herrera (Lithognathus mormyrus),
hurta (Sparus auriga), jolthead porgy (Ca-
lamus bajonado), mojarra (Diplodus vulga-
ris), morruda (Puntazzo puntazzo), oblada
(Oblada melanura), pachan (Pagellus boga-
raveo), pagro (Pagrus pagrus), pez chato
blanco (Rhabdosargus globiceps), pez chato
tigre (Neoplatycephalus richardsoni), pez
rojo chato (Chrysoblephus gibbiceps), raspa-
[I16n (Diplodus annularis), salema (Boops
salpa), sama de pluma (Dentex filosus), sar-
go (Diplodus sargus), sargo breado (Diplo-
dus trifasciatus), sargo picudo (Diplodus
puntazzo), scup (Stenotomus chrysops), whi-
tebone porgy (Calamus leucosteus), zapata
(Sparus eherenberg)

Sparisoma albigaardi. Pez. Designacion ofi-

cial: loro viejo.

Sparisoma aurofrenatum. Pez. Designacion

oficial: loro manchado.

Sparisoma chirysopterum. Familia: escaridos.

Cuerpo alargado y ovalado con cabeza
grande, mandibula superior algo saliente.



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

Color del macho, azul; aleta caudal con un
ancho borde interior en rojo; las otras aletas
son de color naranja rojizo. Las hembras
presentan distintos colores rojos. Aparecen
en toda la zona tropical del Atlantico occi-
dental. Nombre vulgar: pez papagayo.

Sparisoma chrysopterum. Pez. Designacion
oficial: loro verde.

Sparisoma cretanae. Pez. Designacion oficial:
lobo viejo.

Sparisoma cretense. Familia: escéridos. Cuer-
po oblongo, lateralmente comprimido, con
altura méaxima aproximadamente igual a la
longitud cefalica. pedinculo caudal alto y
comprimido. Boca pequefia, con pico for-
mado por dientes absolutamente unidos y
mandibula inferior algo prominente. Los
dientes faringeos son algo incisiformes. El
color es gris azulado o purplreo, mas o me-
nos marcado de rosa, rojo, verde, pardo o
amarillo. Talla hasta 50 cm; peso, hasta 2
kg. Carne blanca y suave. Es el Gnico pez
papagayo que vive en el Mediterraneo.
Nombre vulgar: vieja colorada, pez papaga-
llo. Designacion oficial: vieja colorada.

Sparisoma perrico. Pez. Designacion oficial:
pococho de mar.

Sparisoma rubripinne. Pez. Designacion ofi-
cial: loro basto.

Sparisoma viride. Familia: escaridos. Esta es-
trechamente ligado con el pez papagayo de
manchas azules. La hembra es marron oscu-
ro tirando a oliva 0 marrén azulado con una
aleta caudal de color rojo brillante. Habita
sobre todo en la zona tropical del Atlantico
occidental. Nombre vulgar: pez papagayo,
stolight. Designacion oficial: loro viejo.

sparrall. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: raspallon.

Sparus acarne. Pez. Designacion oficial: ali-
gote.

Sparus acutirostris. Pez. Designaciéon oficial:
sargo picudo.

Sparus adottus. Pez. Designacion oficial:
cherna.

Sparus affara. Pez. Designacion oficial: ras-
pallon.

Sparus alcedo. Pez. Designacion oficial: ca-
ramel.

Sparus annularis. Otro nombre del pez: Di-
plodus annularis. Designacion oficial: ras-
pallén; sargo picudo.

Sparus argentatus. Pez. Designacion oficial:
roncador chino.

Sparus argenteus. Pez. Designacion oficial:
pargo.

Sparus aurata. Familia: espéaridos. Cuerpo
ovalado, aplanado por los lados, de cabeza
grande y frontal en angulo agudo, boca pe-
quefa, tendente hacia abajo y de labios
gruesos. Su caracteristica principal es una
ancha banda dorada entre los o0jos que,
cuando el pez muere, se vuelve palida. Al
principio de la linea lateral presenta una
mancha oscura. El color del dorso y los late-
rales es gris azulado, méas claro hacia el
vientre, plateado y brillante. Aparece en el
Atléntico oriental, desde las costas norocci-
dentales de Africa hasta el Norte de Vizca-
ya, en torno a las azores y en el Mediterra-
neo. * Habita sobre fondos rocosos y prade-
ras de hierbas marinas, hasta los 30 m de
profundidad. Se alimenta de peces, crusta-
ceos y moluscos, llegando a ocasionar ver-
daderos destrozos en los criaderos de ostras
cuyas conchas destroza con la ayuda de sus
fuertes dientes. Alcanza los 70 cm de longi-
tud. Su carne es blanca y exquisita, y en al-
gunos golfos del Adridtico se experimenta,
hasta el momento con éxito, una cria semiar-
tificial. De textura jugosa y sabor delicioso.
Se presta a variadas preparaciones culina-
rias pero sobresale a la parrilla 0 en papi-
llote. Se utiliza a menudo en platos de la
cocina mediterranea y combina especial-
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mente bien con el hinojo. Se encuentra to-
do el afo. Al comprar una dorada vigilad
que no os sirvan en su lugar un pescado
que se le parece mucho, el besugo del
Norte o de Laredo, pero cuya carne es de
calidad inferior. Para guiaros fijaros prin-
cipalmente en la presencia o ausencia de la
raya dorada entre los ojos. Véase: pesca-
dos. Nombre vulgar: dorada, zapata moris-
ca, chacarona morena. Designacion oficial:
dorada. Sin6nimo: Sparus auratus, Cry-
sophrys aurata. VVéase: esparidos. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, perciforme. Sparus aurata, Linneo.
Veéase pescado. Segin el Real Decreto
560/1995, de 7 de Abril, por el que se esta-
blecen las tallas minimas de determinadas
especies pesqueras, y posteriores correc-
ciones; la talla bioldgica de este pez, en el
Atlantico de 19 cm, en el Mediterraneo, de
20 cm.

Sparus auratus. Pez. Designacion oficial: do-
rada.

Sparus auriga. Familia: esparidos. Cuerpo
elevado, cabeza masiva y alta, con perfil,
desde la boca al origen de la dorsal, muy re-
dondeado, constituyendo casi ¥ de circulo.
Ojos de mediano tamafio, en posicion muy
elevada. Color rosa claro a rosa vinoso, con
4-5 bandas transversales de color rojo ladri-
llo, que pueden desaparecer en los machos
adultos. Talla hasta 1 m. Atlantico y Medite-
rraneo. Comun. Carne blanca, consistente y
de exquisito sabor a marisco. Nombre vul-
gar: hurta, sama roquera.

Sparus auroides. Pez. Designacién oficial:
dorada.

Sparus bogaraveo. Otro nombre del pez: Page-
llus bogaraveo. Designacion oficial: besu-

go.

Sparus boops. Otro nombre del pez: Boops
boops. Designacion oficial: boga.
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Sparus brachysomus. Pez. Designacion ofi-
cial: pluma marotilla.

Sparus brama. Pez. Designacion oficial: cho-
pa.

Sparus caeruleosticus. Pez. Designacion ofi-
cial: hurta.

Sparus cantabricus. Pez. Designacion oficial:
besugo.

Sparus cantharus. Otro nombre del pez:
Spondyliosoma cantharus. Designacion
oficial: chopa.

Sparus carudae. Pez. Designacion oficial: ta-
bernero.

Sparus centrodontus. Otro nombre del pez:
Pagellus cantabricus. Designacion oficial:
besugo.

Sparus cetti. Pez. Designacion oficial: den-
ton.

Sparus chromis. Pez. Designacion oficial:
castafiuela.

Sparus coracinus. Pez. Designacion oficial:
verrugato.

Sparus crassirostris. Pez. Designacion ofi-
cial: dorada.

Sparus dentex. Pez. Designacion oficial: den-
ton.

Sparus ehrenbergi. Familia: esparidos. Cuerpo
profundo y lateralmente comprimido, de
perfil dorsal muy arqueado. Ojos pequefios
y situados muy cerca del perfil cefélico. Bo-
ca moderadamente hendida, llegando sus
comiSuras justamente a la vertical del borde
anterior del ojo. La coloracion es rosacea,
virando a rojiza en el dorso, nuca y rostro
haciéndose blanquecina hacia el vientre. Ta-
lla hasta 60 cm. Peso hasta 6 kg. Abundante
en el Atlantico, menos en el Mediterraneo.



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

Carne excelente. Nombre wvulgar: zapata,
bajonado. Designacion oficial: zapata.

Sparus erythrinus. Otro nombre del pez: Page-
llus erythrinus. Designacion oficial: breca.

Sparus gibbosus. Pez. Designacion oficial:
sama de pluma.

Sparus haffara. Pez. Designacion oficial:
raspallén.

Sparus holbrooki. Pez. Designacion oficial:
sargo cotonero.

Sparus lineatus. Pez. Designacion oficial:
chopa; chucla.

Sparus macrophtalmus. Pez. Designacion
oficial: cachucho.

Sparus maena. Pez. Designacion oficial:
chucla.

Sparus massiliensis. Pez. Designacion oficial:
besugo; chucla.

Sparus melanura. Pez. Designacion oficial:
oblada.

Sparus melanurus. Pez. Designacion oficial:
oblada.

Sparus mormyrus. Pez. Designacién oficial:
herrera.

Sparus mupa. Pez. Designacién oficial: ali-
gote.

Sparus oblada. Pez. Designacion oficial:
oblada.

Sparus orphus. Pez. Designacion oficial:
pargo.

Sparus ovicephalus. Pez. Designacion oficial:
sargo chopa.

Sparus ovis. Pez. Designacion oficial: sargo
chopa.

Sparus pagel. Pez. Designacion oficial: bre-
ca.

Sparus pagrus. Familia: esparidos. Esta consi-
derado como un pez verdaderamente raro.
Sus caracteristicas fisioldgicas son el cuerpo
ovalado con afilada cabeza; boca pequefia
con labios gruesos. Aleta dorsal alargada y
continua. Color gris plateado, con escamas y
aletas de irisaciones rosadas. Aparece en el
Atlantico oriental, desde Angola hasta el
golfo de Vizcaya, y en el Mediterraneo.
Habita sobre fondos arenosos y praderas de
yerbas marinas a profundidades de hasta 20
m. En invierno, los que viven en el Atlanti-
co, se mudan a territorios mas profundos y
alejados de la costa. Su alimentacion la
constituye todo tipo de animales. Longitud
de hasta 75 cm. Carne excelente, blanca y
perfumada, que goza de gran aprecio. Nom-
bre vulgar: pagro, pargo, bocinero, macho-
te. Designacion oficial: pargo. Sin6nimo:
Sparus pagrus, Pagrus vulgaris. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
ledsteo, perciforme. Sparus pagrus, Linneo.
Veéase pescado. Segun el Real Decreto
560/1995, de 7 de Abril, por el que se esta-
blecen las tallas minimas de determinadas
especies pesqueras, y posteriores correccio-
nes; la talla biolégica de este pez, en el
Atlantico de 15 cm, en el Mediterraneo, de
18 cm.

Sparus puntazzo. Pez. Designacion oficial:
sargo picudo.

Sparus salin. Pez. Designacion oficial: sargo
amarillo.

Sparus salpa. Pez. Designacion oficial: sale-
ma.

Sparus salviani. Pez. Designacion oficial: mo-
jarra.

Sparus sargus. Pez. Designacion oficial: mo-
jarra.

Sparus sciandra. Pez. Designacién oficial:
chopa.
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Sparus scriptus. Pez. Designacion oficial: do-
rada.

Sparus smaris. Pez. Designacion oficial: ca-
ramel; raspallon.

Sparus sparulus. Pez. Designacién oficial:
raspallén.

Sparus spinifer. Pez. Designacion oficial: za-
pata.

Sparus urta. Pez. Designacion oficial: hurta.

Sparus varatulus. Pez. Designacion oficial:
mojarra.

Sparus variegatus. Pez. Designacion oficial:
sargo.

Sparus vitula. Pez. Designacion oficial: moja-
rra.

Sparus zebra. Pez. Designacién oficial: chu-
cla.

Spathularia clavata. Otro nombre de la seta:
Spathularia flavida.

Spathularia flavida. Familia: leotiaceae. Gé-
nero: spathularia. Caracteristicas: Receptéa-
culo en forma alargada o redondeada. Con
pie bien manifiesto. La parte superior esta
separada del pedicelo por un surco entrante
o vallécula. Sub-caracteristicas: Recepté-
culo aplastado en forma de espatula con los
bordes ondulados. Esporas muy alargadas,
claviformes con granulaciones en su inter-
ior. En vascuence: alertzedi-espatula. Si-
nonimo: Spathularia clavata.

speck. Corte ahumado obtenido de la tapa de
la pierna del cerdo adulto. Se puede susti-
tuir con bacon o panceta. Para caldos con-
sistentes, estofados o salsas para pastas.
Véase: jamon y carne curados.

speckled hind. Nombre vulgar del pez: Epi-
nephelus drummondhayi.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2934

spenwood. Véase: queso spenwood.

spet. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: espeton.

Sphaerechinus granularis. Equinodermo.
Designacion oficial: erizo violéceo.

Sphaerobolus stellatus. Familia: nudilaraceae.
Geénero: sphaerabolus. Caracteristicas: Re-
ceptaculo globoso que se abre en estrella.
Un solo peridiolo casi esferico. Sub-
caracteristicas: al madurar el peridio se
abre en forma de estrella de 7 a 8 brazos y
en el momento preciso el peridiolo es lan-
zado con fuerza a una distancia mayor de
un metro, debido a que el peridio se arquea
stbitamente. ES una especie muy curiosa
pero no tiene valor comestible. Es un hon-
go de pequefiisimas dimensiones, pero no
por ello menos notable; de hecho, siempre
ha interesado a los mic6logos por el modo
en que dispersa las esporas. Al principio pa-
rece una pequefia esfera envuelta en un exo-
peridio liso; después éste se abre en un nu-
mero de lacinias muy finas, comprendido
entre 5y 9, que gradualmente se expanden
formando una pequefia estrella anaranjada.
Durante esta fase se queda al desnudo el pe-
ridiolo central esférico que, a través de un
complejo mecanismo de hidratacién y de va-
riacion de la presion osmotica en el interior
de los tejidos, es lanzado a varios metros de
distancia para conseguir una dispersion ade-
cuada de las esporas. El valor gastronémico
de este hongo es desconocido, por lo que
debe considerarse incomestible. Nombre
vulgar: cabeza esféerica.

Sphaerococcus coronopifolius. Designacion
oficial: tallo chino.

Sphaeroides maculatus. Pez.
oficial: tamboril norteio.

Designacion

Sphagebranchus bimaculatus. Pez. Designa-
cion oficial: morenata.
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Sphagebranchus caecus. Pez. Designacion
oficial: morenata.

Sphagebranchus serpa. Pez. Designacion ofi-
cial: morenata.

Sphagebranchus serpens. Pez. Designacion
oficial: culebra de mar.

Sphagebranchus spallanzani. Pez. Designa-
cion oficial: morenata.

Sphoeroides andersonianus. Pez. Designa-
cion oficial: tamboril raro.

Sphoeroides angusticeps. Pez. Designacion
oficial: tambolero.

Sphoeroides annulatus. Pez. Designacion ofi-
cial: tamborin coman.

Sphoeroides firthii. Pez. Designacion oficial:
tamborin de cola céncava.

Sphoeroides harperi. Pez. Designacion ofi-
cial: tamboril futre.

Sphoeroides kendalli. Pez. Designacion ofi-
cial: tamborin nortefo.

Sphoeroides lobatus. Pez. Designacion ofi-
cial: tamborin.

Sphoeroides maculatus. Pez. Designacion
oficial: tamboril nortefio.

Sphoeroides nephelus. Pez. Designacién ofi-
cial: tamboril futre.

Sphoeroides sechurae. Pez. Designacion ofi-
cial: tambolero.

Sphoeroides spengleri. Pez. Designacion ofi-
cial: tamboril collarete.

Sphoeroides testudineus. Pez. Designacion
oficial: tamboril corrotucho.

Sphuncterochila candissima. Familia: poma-
tiasidos. Caracol terrestre totalmente blan-
co, xerofilo, abundante en terrenos de se-
cano y monte mediterraneo. Para evitar la

pérdida de agua de su interior refuerza el
epifragma con incrustaciones de carbonato
calcico.

Sphyraena acus. Pez. Designacion oficial:
aguja imperial.

Sphyraena argentea. Familia: esfirénidos. Se
extiende desde las islas Kodiak hasta Baja
California, donde tiene importancia comer-
cial. Este pez, que habita cerca de la costa,
alcanza 1,20 m de longitud y alrededor de
8,5 kg de peso. Su carne es deliciosa. Nom-
bre vulgar: espetéon de California. Desig-
nacion oficial: picuda plateada.

Sphyraena barracuda. Pez. Designacion ofi-
cial: picuda barracuda.

Sphyraena commersonii. Pez. Designacion
oficial: picuda barracuda.

Sphyraena ensis. Pez. Designacién oficial:
picuda picua.

Sphyraena guachancho. Pez. Designacion
oficial: picuda guachanche.

Sphyraena idiastes. Pez. Designacion oficial:
picuda pelicano.

Sphyraena lucasana. Pez. Designacion ofi-
cial: picuda agujona.

Sphyraena picuda. Pez. Designacién oficial:
picuda barracuda.

Sphyraena picudilla. Pez. Designacion ofi-
cial: picuda china.

Sphyraena spet. Pez. Designacion oficial: es-
peton.

Sphyraena sphyraena. Familia: esfirénidos.
Cuerpo alargado, similar al del esturién, con
cabeza muy larga y puntiaguda y abertura
bucal ancha. Mandibula inferior saliente,
fuertes dientes para cazar. Color verdiazul
en el dorso, plateado brillante en el vientre;
en el dorso tienen hasta 24 lineas verticales
oscuras. Aparece en el Atlantico oriental
desde las islas Canarias hasta el golfo de
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Vizcaya y en el Mediterraneo. Es un exce-
lente nadador que, cuando persigue a pe-
quefos peces migratorios (sardinas) recorre,
con frecuencia, grandes distancias. Es un
pez muy agresivo. Nombre vulgar: espeton.
Sindnimo: Sphyraena vulgaris, Esox sphy-
raena.

Sphyraena sphyraena. Pez. Designacion ofi-
cial: espeton.

Sphyraena viridescens. Pez. Designacion ofi-
cial: espeton.

Sphyraena vulgaris. Otro nombre del pez:
Sphyraena sphyraena. Designacion oficial:
espetén.

Sphyraenidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Supercla-
se: peces. Clase: osteictios. Subclase: acti-
nopterigios. Infraclase: teledsteos. Divi-
sion: euteledsteos. Superorden: acantopte-
rigios. Orden: perciformes. Suborden: esfi-
renoides. A esta familia pertenecen los es-
petones y barracudas, son peces voraces
similares a los esturiones, con dos aletas
dorsales, bien separadas una de otra. Habi-
tan en aguas tropicales y se sumergen en
persecucion de sus presas en aguas tem-
pladas (son peces migratorios) Nombre
vulgar: esfirénidos. Consideramos: espe-
ton (Sphyraena sphyraena), espetén de Ca-
lifornia (Sphyraena argentea).

Sphyreana viridens. Pez. Designacion oficial:
espetén.

Sphyrna bigelowi. Pez. Designacion oficial:
cornuda.

Sphyrna corona. Pez. Designaciéon oficial:
cornuda coronada.

Sphyrna diplana. Pez. Designacion oficial:
cornuda comun.
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Sphyrna lewini. Pez. Designacion oficial: cor-
nuda coman.

Sphyrna media. Pez. Designacion oficial: ca-
chona.

Sphyrna mokarran. Pez. Designacion oficial:
pez martillo gigante.

Sphyrna tiburo. Pez. Designacion oficial: cor-
nuda de corona; laneton.

Sphyrna tiburo tiburo. Pez. Designacion ofi-
cial: cabeza de pala.

Sphyrna tiburo vespertina. Pez. Designacion
oficial: bonete del Pacifico.

Sphyrna tudes. Familia: esfirnidos. De hasta
5,5 m de longitud. El limite anterior de la
boca forma una inflexion. Los tiburones
martillo son muy apreciados en Japon.
Nombre vulgar: pez martillo grande, tibu-
ron martillo grande. Designacion oficial:
cornuda.

Sphyrna zygaena. Familia: esfirnidos. Cabeza
aplastada, prolongada lateralmente por dos
expansiones sobre las que se abren orificios
nasales y, sobre el borde externo, los ojos.
La anchura de la cabeza es mayor que ¥4 de
la longitud del pez, sin presentar escotadura
medial en su borde anterior. Membrana nic-
titante. Sin espirdculos. Uniendo los ojos
con una linea recta, ésta pasa por la boca. En
el limite anterior de la boca forma una in-
flexion. Primera dorsal netamente méas des-
arrollada que la segunda. Escapulares situa-
das por delante del plano transverso que pa-
sa por el origen de la primera dorsal. Caudal
desarrollada precedida de fositas. Color par-
do oliva o pardo grisaceo en el dorso y gris
claro en el vientre; borde de las aletas, obs-
curo. De hasta 5 m de longitud, aparece en
todos los mares tropicales hasta en los mares
templados al contrario que el gran tiburén
martillo. Muy frecuente en las costas espa-
fiolas del Sur. Carne diversamente estimada.



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

El interés econdmico de esta especie es mi-
nimo; su carne no se consume y tampoco
sirve para la fabricacion de harina de pesca-
do, ya que la piel dura y aspera del pez mar-
tillo dafia la maquinaria utilizada en esta in-
dustria. Se conocen varios casos de agresio-
nes contra seres humanos y por ello el pez
martillo es considerado como peligroso.
Nombre vulgar: pez martillo, cornudilla,
guardia civil, tiburon martillo liso. Designa-
cion oficial: pez martillo.

Sphyrnidae. Familia zooldgica. Reino: ani-

mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivisién: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: condrictios. Subclase: elas-
mobranquios. Orden: escualioformes. Son
muy parecidas a la tintorera en la forma del
cuerpo, pero tienen la boca ensanchada, en
forma de martillo o de rifién; los ojos y los
orificios se encuentran a los lados del “mar-
tillo”. Son habiles y fuertes nadadores que
principalmente se alimentan de peces, pero
también de crustaceos y calamares. Nombre
vulgar: esfirnidos, peces martillo, (tiburo-
nes martillo) Consideramos: pez martillo
(Sphyrna zygaena), pez martillo grande
(Sphyrna tudes).

Spicara alcedo. Familia: centracantidos (o me-

nidos) el cuerpo es alargado y bajo (la altura
no representa generalmente mas que el 17-
20% dela longitudtotal). El diametro del ojo
es inferior a la distancia del borde anterior
del ojo alextremo del hocico. Suele tener el
dorso gris azulado y el vientre plateado con
lineas de puntos azules a lo largo de la linea
lateral. Aparece en el Atlantico oriental, en
el Mediterrdneo y en el Mar Negro. Llega a
medir 20 cm. Carne poco apreciada. Nom-
bre vulgar: caramel, picarel, trompetero.
Designacion oficial: caramel. Sinénimo:
Maena smaris. Segun el Reglamento CE
2406//96 del Consejo, de 26 de Noviembre
de 1996, por el que se establecen normas
comunes de comercializacion para deter-
minados productos pesqueros. El calibrado
de los productos se basa en su peso 0 en su
namero por kilogramo, o en ambas. La ta-

Ila comercial de esta especie es de 11,11
g/unidad.

Spicara flexuosa. Otro nombre del pez: Spi-
cara smaris. Designacion oficial: chucla
blanca.

Spicara maena flexuosa. Pez. Designacion
oficial: chucla blanca.

Spicara maena maena. Pez. Designacion ofi-
cial: chucla.

Spicara royeri. Pez. Designacion oficial: je-
rret imperial.

Spicara smaris. Familia centracantidos (o mé-
nidos) Cuerpo fusiforme y alargado en los
jévenes, haciéndose mas alto con la edad,
dando en los adultos un perfil dorsal bas-
tante convexo y una altura corporal supe-
rior a la longitud de la cabeza. Coloracion
variable, generalmente gris azulada o ver-
dosa, con manchas azul celeste en flancos
y aletas impares; cabeza rayada de azul,
mancha negra en los flancos, que tiende a
desaparecer, a veces, dorsal de color oliva-
ceo, moteada de rojo: linea lateral oscura.
Color sombrio después de la muerte.
Atlantico y Mediterraneo. Muy comun.
Carne poco apreciada, considerada anti-
guamente como impropia para el consumo.
Nombre vulgar: chucla, judio, galana. De-
signacion oficial: caramel. Sinénimo: Spi-
cara flexuosa, Maena chryselis.

Spinachia spinachia. Familia: gasterosteidos.
Al contrario que los espinosos pertenecien-
tes a los géneros Pungitius y Gasterosteus,
la espinacia es una especie exclusivamente
marina, que no penetra jamas en agua dul-
ce. El cuerpo es muy alargado, de seccion
pentagonal, con 1 espina en medio del dor-
so y 2 a cada lado del cuerpo sobre los
flancos y el vientre. Una banda de placas
Oseas protege el cuerpo lateralmente y
existe también una fila de placas por enci-
ma y por debajo del pedinculo caudal, lar-
go y fino, sobre el que estas placas forman
una especie de coraza. La espinacia se ali-
menta principalmente de diversos inverte-
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brados, en menos medida de pequefios pe-
ces. Antes del invierno fios peces se des-
plazan hacia aguas mas profundas. Longi-
tud geralmente 10-15 cm, maximo 18-20
cm. Designacion oficial: espinacia.

Spinachia vulgaris. Pez. Designacion oficial:

espinacia.

Spinacia oleracea. Familia: quenopodiaceas.

No es espontanea de la flora de la peninsula
ibérica. Esta hortaliza es hoy de consumo
muy generalizado y ocupa un lugar de pri-
mer orden en todas las cocinas europeas.
Fresca o congelada, su consumo se ha intro-
ducido también en América. La parte co-
mestible estd representada por las hojas, de
color verde intenso, con la lamina extendida
y vehiculosa, de forma casi triangular, pro-
vistas de un largo peciolo y reunidas en pe-
quefios haces sostenidos por una pequefia ra-
iz axonomorfa de color rojizo. Existen va-
riedades de espinacas estivales, invernales y
perennes, se cultivan todas ellas por las
hojas, que pueden cortarse y dejar la parte
subterranea en el suelo (aunque también se
arrancan enteras) El cultivo de la espinaca
encuentra unas condiciones optimas en los
climas mediterraneos. No obstante, si el
clima es excesivamente calido, hace que se
desarrollen con demasiada rapidez y tomen
un sabor picante. Esta hortaliza esta presente
en los mercados en otofio e invierno; sin
embargo, dada la gran cantidad de usos a los
que se presta, puede encontrarse congelada
durante todo el afio, conservacién con la que
mantiene todas sus propiedades. Se cultivan
numerosas variedades, entre las que vale la
pena citar la “monstruosa de Vireflay” y la
“Nueva Zelanda”. Se comen crudas en ensa-
lada, o cocidas y guisadas; abunda en vita-
minas, celulosa (laxante suave) y minerales,
pero también en acido oxalico nocivo. Véa-
se: hortalizas de hoja y lechugas. Nombre
vulgar: espinaca. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.21.06 Decreto 484/1967, de 20
de Septiembre, B.O. e. 17 a 23 Oct. 1967)
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Es la hoja y tallo tiernos de la planta Spina-
cia oleracea. Véase: productos horticolas.

Spinax acanthias. Pez. Designacion oficial:

mielga.

Spinax niger. Pez. Designacion oficial: negri-

to.

Spinax vulgaris. Pez. Designacion oficial:

mielga.

Spirlinus bipunctatus. Pez. Designacion ofi-

cial: alburno pintado.

Spirulina sp. Familia: oscillatoriaceae. Se cree

que esta alga microscopica (0 microalga)
existe desde hace mas de tres mil millones
de afos. La espirulina se suele disolver en
zumos 0 agua o afadir al yogur, las sopas,
las salsas, el arroz o las pastas justo antes de
consumidas. Su sabor y color no siempre
resultan apetecibles, por lo que algunas per-
sonas prefieren ingerirlas en comprimidos.
La espirulina es rica en betacaroteno, hierro,
tiamina, riboflavina, magnesio y proteinas.
Ademas reduce el apetito. Véase: algas.
Nombre vulgar: espirulina.

Spisula solida. Familia: méactridos. Esta pe-

china tiene una valva blanca muy fuerte y de
forma ovalada, con anillos concéntricos que
discurren de modo irregular. Llega a tener
de 3 a 5 cm de longitud. Los efectos del
musculo de cierre son pronunciados. La
concha se cria en toda la costa atlantica del
Este hasta el Norte de Africa, al igual que en
las bahias alemanas y en la zona Oeste del
Mar Baéltico. Sinénimo: clica; pechina de
valva gruesa. Segun la Orden de la Conse-
jeria de Agricultura y Pesca de Andalucia
de 12 de Noviembre de 1984; la talla bio-
l6gica de esta especie, en el Atlantico es de
30 mm, en el Mediterraneo de 30 mm.
Nombre vulgar: clica.

Spisula solidissima. Familia: mactridos. Es un

molusco blanco y ovalado, que llega a medir
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hasta unos 20 cm, y que tiene un vértice
muy pronunciado, cuya superficie esta pro-
vista de anillos concentricos e irregulares
que indican los estadios de crecimiento. Se
encuentra, junto con dos subclases, en la
costa atlantica americana, desde Nueva Es-
cocia hasta Florida y Texas. Nombre vulgar:
pechina gigante.

Spisula solidissima. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: almeja de cabo Hat-
teras.

Spodyliosoma cantharus. Pez. Designacion
oficial: chopa.

Spondias mombin. Familia: anacardiaceas.
Originario de América. Son como ciruelas
pequefas, amarillas, mas largas y redondas.
Carnosa, muy aromatica, de sabor agridulce,
corteza muy delgada, semillas grandes y du-
ras. Pertenecen al grupo de las frutas dulces.
Nombre vulgar: hobo, ciruelo jobo, gusane-
ra, jabillo amarillo, jobo amarillo, jobo fran-
cés, jobo, marapa.

Spondias purpurea. Familia: anacardiaceas.
Autdéctono americano. Drupa pequefia,
ovalada, al madurar pasa del purpura al ro-
jo, la pulpa es amarilla, su olor es fuerte y
agradable, la semilla grande y rugosa. Si-
nonimo: ciruelo, cirglello, ciruelo del pais,
ciruelo de huesito.

Spondyliosoma cantharus. Familia: esparidos.
Su cuerpo, ovalado, con dorso elevado y ale-
ta caudal ribeteada de negro azulado, es de
color negro a semigris con reflejos platea-
dos. Los machos tienen entre los o0jos una
banda verdiazul e irisada y en ocasiones,
también, bandas verticales mas claras. Apa-
rece en el Atlantico oriental, desde Senegal
hasta las costas de Escocia. Vive sobre fon-
dos arenosos y praderas de hierba marina de
hasta 15 m de profundidad. Los jovenes se
alimentan de zooplancton, los adultos ramo-
nean las algas marinas junto con los orga-
nismos que éstas albergan. La chopa es pes-
cada con cafia y con red, pero carece de im-
portancia econdmica real, dado lo reducido-
de sus poblaciones. Longitud maxima 15

cm. Carne fina, de suave aroma, muy pare-
cida a la de la dorada. Sinénimo: chopa, jar-
gueta, pafoso. Sindnimo: Sparus cantharus,
Cantharus vulgaris. Segun el Real Decreto
560/1995, de 7 de Abril, por el que se esta-
blecen las tallas minimas de determinadas
especies pesqueras, y posteriores correc-
ciones; la talla bioldgica de este pez, en el
Atlantico de 23 cm.

Spondylus americanus. Familia: pectinidos. Es
una clase de pechina circular y plana,
extendida en las aguas en torno a Florida y
al Caribe, que al igual que las ostras crece
firmemente sujeta al fondo con una valva,
que es de color rojizo y tiene fuertes pinchos
calcareos de color claro. Méas espinosa es la
ostra real con puas (Spondylus regius); en el
sudeste asiatico, que alcanza un diametro de
8 a 12 cm. Otra especie emparentada es la
Pacific Thorny Oyster (Spondylus princeps)
con un color de fondo rojizo y pinchos
anchos y planos, que se encuentran en la
costa occidental de Panama hasta el Norte
de Perd. Nombre vulgar: ostra atlantica
espinosa.

Spondylus calcifer. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: ostra espinosa burri-
ca.

Spongia officinalis. Metazoo radiado. Desig-
nacion oficial: esponja.

spotted cabrilla. Nombre vulgar del pez: Epi-
nephelus analogus.

Spratella pumilla. Pez. Designacion oficial:
espadin.

Spratella sprattus baltica. Pez. Designacion
oficial: espadin del Baltico.

Spratella sprattus phalericus. Pez. Designa-
cion oficial: espadin del Mar Negro.

Sprattus antipodum. Pez. Designacion ofi-
cial: espadin neozelandés.

Sprattus fueguensis. Pez. Designacion ofi-
cial: espadin fueguino.
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Sprattus muelleri. Pez. Designacion oficial:
espadin neozelandés.

Sprattus sprattus. Familia: clupeidos. Pequefio
pez parecido a la sardina, pero de carne mas
fina. Una quilla ventral muy dentada y las
aletas pelvianas implantadas por delante de
la dorsal o al mismo nivel, teniendo ésta su
origen mas proximo a la base de la cola que
a la punta del morro. El dorso es azulado
verdoso oscuro, mientras los flancos y el
vientre muestran un plateado brillante. Talla
hasta 17 cm. Abunda en el Atlantico y esca-
so en el Medittterraneo. Gracias a su alto
contenido en grasa (16,6%) es especialmen-
te apropiado para ahumar. Se consume re-
bozado con harina y frito. VVéase: pescados.
Nombre vulgar: espadin, sardineta. Desig-
nacion oficial: espadin. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.12.02. Pescado teledsteo,
clupeiforme. Clupea sprattus, Linneo. Véa-
se pescado.

Sprattus sprattus sprattus. Pez. Designacion
oficial: espadin.

spring belle. VVéase: melocoton sprong belle.
springcrest. VVéase: melocoton springcrest.
springtime. VVéase: melocotdn springtime.
spunta. Véase: patata spunta.

Squalidae. Familia zool6gica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase: condrictios. Subclase: elasmo-
branquios. Orden: escualiformes. Los
miembros de esta familia se reconocen por
tener en el limite anterior de ambas aletas
dorsales un pincho fuerte, en cuya zona
dorsal puede haber una pequefia capsula de
veneno. Las mielgas o gayudos son peque-
fios tiburones que viven en zonas extrema-
damente profundas de los mares. Segun el
Cddigo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
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leGsteo, elasmobranquio. Géneros: Scyl-
liorhinus, Mustelus, Galeus, Squalus, Prio-
nace, etc. Véase pescado. Consideramos:
galludo (Squalus fernandinus), mielga
(Squalus acanthias), mielga blainville
(Squalus blainville), negra (Scymnorhinus
licha), pez clavo (Echinorhinus brucus).

Squalius cephalus. Pez. Designacion oficial:
cacho; molinero.

Squalius clathratus. Pez. Designacion oficial:
cacho.

Squalius meridionalis. Pez. Designacion ofi-
cial: cacho.

Squalus acanthias. Familia: escualos. Cuerpo
alargado y delgado, con boca pequefia y
puntiaguda. Ojos grandes y ovalados, 5 fisu-
ras branquiales; espalda entre gris claro y
gris oscuro o pardo; laterales y lomo mas
claros. Espalda y laterales con manchas
blancas repartidas de forma irregular, que
desaparecen con la edad. Longitud méxima
1,2 m. Se distingue facilmente de los otros
pequefios tiburones por presentar una gruesa
espina por delante de cada aleta dorsal y por
carecer de aleta anal. Estos pequefios tiburo-
nes de fondos marinos se extienden por
aguas frias hasta las ligeramente templadas
de la mitad Norte y Sur del globo. Se les
suele ver en bancos de hasta 1.000 ejempla-
res, procedente de sus lugares de emigra-
cion, en las cercanias de la costa. Talla
maxima, 1,2 m. Tienen gran importancia
econdémica como plato culinario; su carne
blanca, fresca se coloca sobre hielo; en Di-
namarca se vende desollada, con el nombre
de “anguila real” o se prepara el estomago
ahumado en pequefios trocitos (“Schiller-
locken™) y es muy apreciada en el mercado.
En Alemania, adobada en gelatina, con el
nombre de “anguila de mar”. La ventresca
se considera manjar selecto, con la denomi-
nacion “vientre de tiburdn”. Huevas co-
mestibles. Nombre vulgar: mielga, agulat,
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ferron, galludo de pintilla, pinchorro. Segun
el Reglamento CE 2406//96 del Consejo, de
26 de Noviembre de 1996, por el que se es-
tablecen normas comunes de comercializa-
cion para determinados productos pesque-
ros. El calibrado de los productos se basa en
Su peso 0 en su numero por kilogramo, o en
ambas. La talla comercial de esta especie es
de 500 g/unidad. Designacién oficial: ga-
lludo comin; mielga.

Squalus americanus. Pez. Designacion ofi-
cial: carocho; pez toro.

Squalus arcticus. Pez. Designacion oficial:
tintorera tigre.

Squalus blainville. Familia: escualos. De la
familia del agulat, esta especie no tiene
manchas blancas en la espalda, el pincho de
las aletas dorsales es tan largo como las ale-
tas mismas (o incluso méas) nombre vulgar:
mielga Blainville, mielga marrén, mielga
sin manchas. Designacion oficial: galludo.

Squalus borealis. Pez. Designacion oficial: ti-
burdn boreal.

Squalus brucus. Pez. Designacion oficial:
pez clavo.

Squalus cacchia. Pez. Designacion oficial: ti-
burdn de Milberto.

Squalus caeruleus. Pez. Designacion oficial:
tintorera.

Squalus canicula. Pez. Designacion oficial:
alitan; pintarroja.

Squalus canis. Pez. Designacion oficial: mu-
sola dentuda.

Squalus carcharis. Pez. Designacién oficial:
jaqueton.

Squalus catulus. Pez. Designacion oficial:
pintarroja.

Squalus centrina. Pez. Designacion oficial:
cerdo marino.

Squalus cinereus. Pez. Designacién oficial:
boquidulce.

Squalus cirratus. Pez. Designacion oficial:
gata nodriza.

Squalus cornubicus. Pez. Designacion ofi-
cial: cailon.

Squalus cubensis. Pez. Designacion oficial:
galludo cubano.

Squalus cuvier. Pez. Designacion oficial: tin-
torera tigre.

Squalus fernandinus. Familia: escualos. Espe-
cie muy parecida a la mielga (Squalus
acanthias), de la que se diferencia en que la
espina de la 12 dorsal es mayor que la mitad
de la altura de dicha aleta y en que las pel-
vianas estdn mas cerca de las escapulares
que de la caudal. Morro mas obtuso. Valvu-
las nasales mas bilobuladas que en la miel-
ga. De coloracion parecida; pero sin man-
chas blancas. Talla maxima, 70 cm. Habita y
es bastante comdn en el Atlantico y Medite-
rraneo. Carne de similares caracteristicas.
Nombre vulgar: galludo, pinchudo, albafo-
ra. Designacion oficial: galludo comun;
mielga.

Squalus ferox. Pez. Designacion oficial: sol-
rayo.

Squalus galeus. Pez. Designacién oficial: ca-
z6n.

Squalus glaucus. Pez. Designacion oficial:
tintorera.

Squalus granulosus. Pez. Designacion ofi-
cial: quelvacho.

Squalus griseus. Otro nombre del pez: Hexan-
chus griseus. Designacion oficial: cafiabo-
ta.

Squalus gunnerianus. Pez. Designacién ofi-
cial: peregrino.

Squalus hinnulus. Pez. Designacion oficial:
boca blanca.
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Squalus licha. Pez. Designacion oficial: ca-
rocho.

Squalus longimanus. Pez. Designacion ofi-
cial: jaqueton de ley.

Squalus malleus. Pez. Designacion oficial:
pez martillo.

Squalus maxima. Pez. Designacion oficial:
peregrino.

Squalus maximus. Pez. Designacion oficial:
peregrino.

Squalus mitsukurii. Pez. Designacion oficial:
galludo.

Squalus mustelus. Pez. Designacion oficial:
musola.

Squalus nasus. Pez. Designacion oficial: cai-
lon.

Squalus nicaensis. Pez. Designacion oficial:
carocho.

Squalus norvegianus. Pez. Designacion ofi-
cial: tiburén boreal.

Squalus perlo. Pez. Designacién oficial: bo-
quidulce.

Squalus plumbeus. Pez. Designacion oficial:
tiburén de Milberto.

Squalus pristis. Pez. Designacion oficial: pez
sierra.

Squalus rondelettii. Pez. Designacion oficial:
arlequin.

Squalus spinax. Pez. Designacion oficial: ne-
grito.

Squalus spinosus. Pez. Designacion oficial:
pez clavo.
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Squalus squamosus. Pez. Designacion ofi-
cial: quelvacho negro.

Squalus squatina. Pez. Designacion oficial:
angelote.

Squalus stellaris. Pez. Designacion oficial:
alitéan.

Squalus suckleyi. Pez. Designacion oficial:
mielga.

Squalus tiburo. Pez. Designacién oficial: la-
neton.

Squalus ujato. Pez. Designacion oficial:
guelvacho negro.

Squalus ujatus. Pez. Designacion oficial:
guelvacho negro.

Squalus vulpes. Pez. Designacion oficial: pez
zorro.

Squalus vulpinus. Pez. Designacion oficial:
pez zorro.

Squalus zygaena. Nombre vulgar del pez:
Sphyrna zygaena. Designacion oficial: pez
martillo.

Squatina aculeata. Familia: escuatinidos.
Habita el Mediterrdneo muy similar al pez
angel; mas bien rara, que se distingue por
presentar una hilera de espinas muy aparente
en la regién dorsal. No sobrepasa 1,5 m de
longitud. Nombre vulgar: tiburén angel es-
pinoso, pez angel espinoso. Designacion
oficial: angelote espinoso.

Squatina angelus. Pez. Designacion oficial:
angelote.

Squatina argentina. Pez. Designacion oficial:
angelote argentino.

Squatina armata. Pez. Designacion oficial:
angel de mar.
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Squatina californica. Pez. Designacion ofi-
cial. angelote norteamericano.

Squatina dumeril. Pez. Designacion oficial:
angelote comun.

Squatina fimbiata. Pez. Designacién oficial:
pez angel.

Squatina japonica. Pez. Designacion oficial.
angelote japonés.

Squatina laevis. Pez. Designacion oficial:
angelote.

Squatina nebulosa. Pez. Designacion oficial:
angelote.

Squatina oculata. Familia: escuatinidos. Vive
en el Mediterraneo, Bastante mas comun
que el pez angel espinoso, distinguible por
la forma del cuerpo, méas alargado, y sobre
todo, por tener los ojos mayores que los es-
piraculos, ademas de presentar grandes
manchas negras sobre las escapulares y la
porcién caudal. No sobrepasa la medida de
1,5 m. Nombre vulgar: pez angel moteado,
tiburon angel moteado. Designacion ofi-
cial: pez angel.

Squatina punctata. Pez. Designacion oficial:
angelote argentino.

Squatina squatina. Familia: escuatinidos. El
mas conocido de los tiburones &ngel, se re-
conoce por los cantos méas redondeados de
sus aletas pectorales, la pequefia barba de la
nariz, escasamente ramificada, y por su co-
lor; la espalda es gris, parda o verdosa, casi
siempre con manchas veteadas en tonos os-
curos y, en ocasiones, también con lineas de
manchas en tonos claros. Se encuentra sobre
bancos de arena y fango cercanos a la costa
del Atlantico nordeste y en el Mediterraneo.
Su alimento consiste en: cangrejos, animales
blandos y peces. La carne compacta y blan-
ca del angelote es verdaderamente aprecia-
da; se ofrece en el mercado como pescado
fresco, entero o sin piel. Diametro ocular
menor que el de los espiraculos. Sin ocelos
sobre las aletas escapulares. La piel que cu-

bre el vientre esta sembrada de denticulos,
diseminados sobre casi toda la superficie.
Talla maxima 2,5 m. Peso maximo 80 kg.
Habita el Atlantico y el Mediterraneo. Co-
man; carne diversamente apreciada. Sirve
para la fabricacion de harina. Nombre vul-
gar: angelote, villano, pez angel. Designa-
cion oficial: angelote.

Squatina vulgaris. Pez. Designacion oficial:
angelote.

Squatinidae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: condrictios. Subclase: elas-
mobranquios. Orden: escualioformes. A es-
ta familia pertenecen los tiburones de los
fondos marinos, parecidos a las rayas, len-
tos, con grandes aletas pectorales. Las dos
aletas dorsales parten del principio de la co-
la; carece de aleta anal. Sindnimo: tiburones
angel. Consideramos: angelote (Squatina
squatina), tiburon angel espinoso (Squatina
aquleata), angel moteado (Squatina ocula-
ta).

Squilla aculeata. Crustaceo. Designacion ofi-
cial: galera pateadora.

Squilla biformis. Crustaceo. Designacion ofi-
cial: galera bruja.

Squilla mantis. Familia: esquilidos. En la fami-
lia de los Squillidae, entre los que se cuenta
este cangrejo del Mediterraneo, el mayor en-
tre los no decépodos, hay diversas especies.
Tienen este nombre a causa de su parecido
con la Mantis religiosa. Este parecido se ba-
sa en las grandes y fuertes patas plegables
que les sirven para capturar y se asemejan a
las dos primeras patas de la Mantis religio-
sa. El caparazdn del pecho de este cangrejo
de 20 a 25 cm de longitud, es extremada-
mente corto, mientras que la parte de la cola
es ancha y larga. El segundo par de patas,
las de capturar, constan de un poderoso me-
canismo como el de una navaja de muelle,
con cuya ayuda la galera caza a sus presas
(gambas, peces y moluscos) Vive en las zo-
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nas costeras de los mares célidos, a profun-
didades de entre 20 y 100 m, y preferente-
mente sobre suelos lodosos y cubiertos de
algas marinas, bajo las que se entierra. Las
galeras son pescadas por la noche con pesa-
das redes barrederas, especialmente en la
costa italiana. En el sudeste asiatico se pes-
can principalmente tres especies: la Har-
piosquilla raphidea, que es la mayor y, por
eso, la mas codiciada, la Harpiosquilla har-
pax y la mas pequefia Oratosquilla nepa. *
En América, las galeras carecen de impor-
tancia comercial a pesar de que ésta también
se halla en la costa atlantica y en la del Paci-
fico. Los italianos comercializan la sabrosa
carne de la cola con el nombre general de
Scampi, igualmente usual para otros muchos
animales. Se aconseja comerla entre enero y
abril pogue en esta epoca la hembra tiene
huevos que son muy apreciados. También se
comercializan ilegalmente como colas de
langosta. Nombre vulgar: galera, castafieta.
Designacion oficial: galera. Véase: otros
crustaceos. Segun la Orden de 25 de Marzo
de 1970 sobre normas para la explotacion
de los bancos naturales y épocas de veda;
la talla biologica de esta especie, en el
Atlantico es de 10 cm de longitud y de 10
cm en el Mediterraneo.

Squilla panamensis. Crustaceo. Designacion

oficial: galera panamena.

Squilla parva. Crustaceo. Designacion oficial:

galera langostina.

Squillidae. Familia zooldgica. Reino: animal.

Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: protostomas. Tipo: artrépo-
dos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crustaceos. Subclase: malacostra-
ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
hopocéaridos. Orden: estomatopodos. Con-
sideramos: galera (Squilla mantis), (Har-
piosquilla raphidea), (Harpiosquilla har-
pax), (Oratosquilla nepa)
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Sracosphaera coronaria. Otro nombre de la
seta: Sarcosphaera eximia.

Stachys sp. Familia: labiadas. Subfamilias:
estaquioideas. El sabor tan suave y ligera-
mente dulce de la estaquide se asemeja al
del salsifi y al de la alcachofa. Sus rizomas
tuberosos son ricos en estaquiosa, un car-
bohidrato afin a la inulina (variedad de al-
midon polisacarido) Es preferible no pelar
esta verdura. Una manera de limpiar las es-
taquides consiste en ponerlas en una bolsa
con sal gorda, agitarlas y después lavarlas
para eliminar la suciedad restante. Se pue-
den hervir, cocer al vapor o freir. Se suelen
blanquear durante 2 minutos antes de co-
cerlas. Estan deliciosas salteadas con man-
tequilla o cubiertas de nata. Véase: tubér-
culos. Nombre vulgar: estaquide.

stanley. Véase: ciruela stanley.

star-apple. (Chrysophyllum cainito) Familia:
sapotaceas. De la familia del chicozapote y
el sapote, el color de su piel va del amarillo
al rosa y al pdrpura intenso y su pulpa tiene
forma de estrella. Elija la fruta de piel sa-
na, sin manchas, déjela madurar a tempera-
tura ambiente y consérvela en la nevera
una vez madura. Se sirve con queso, se
consume con cuchara en su piel o se afiade
a ensaladas de fruta o a purés para preparar
helados, sorbetes, bebidas o salsas. Véase:
otras frutas.

stark hardy, Véase: cereza: stark hardy.

starking. Variedad de manzana. Utilizada en la
Denominacién: Poma de Girona, Poma Pla-
na d"Urgell.

starking hard giant. Variedad de cereza. Vé-
ase: Prunus avium.

steak and kidney. Nombre original del in-
grediente de vacuno: carne y rifion.
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stearoil-2-lactilato calcico. (E-482) Sus efec-
tos aun no se conocen con profundidad. En
alimentacion se usa en: Arroz, pasteleria,
confiteria, chicle, bebidas no alcohdlicas,
productos carnicos, dietéticos, aperitivos.
Véase: denominacion especifica de estabili-
zadores.

stearoil-2-lactilato sodico. (E-481) Sus efec-
tos aln no se conocen con profundidad. En
alimentacion se usa en: Arroz, pasteleria,
confiteria, chicle, bebidas no alcohdlicas,
productos carnicos, dietéticos, aperitivos.
Véase: denominacion especifica de estabili-
zadores.

Stegastes acapulcoensis. Pez. Designacion
oficial: jaqueta Acapulco.

stellette. Sin6nimo de la pasta alimenticia:
stellini.

Stellicareus zestocarus. Pez. Designacion ofi-
cial: corvinilla mojarrilla.

Stellifer agassizii. Pez. Designacion oficial:
corvinilla listada.

Stellifer colonensis. Pez. Designacion oficial:
tambores.

Stellifer ephelis. Pez. Designacion oficial: mo-
jarrilla.

Stellifer erycimba. Pez. Designacion oficial:
corvinilla chimbera.

Stellifer furthi. Pez. Designacion oficial: cor-
vinilla blanca.

Stellifer griseus. Pez. Designacion oficial:
corvinilla lucia.

Stellifer illecebrosus. Pez. Designacion oficial:
cococha negra.

Stellifer lanceolatus. Pez. Designacion ofi-
cial: corvinilla lanzona.

Stellifer marcorensis. Pez. Designacion ofi-
cial: corvinilla espinosa.

Stellifer melanochari. Pez. Designacion ofi-
cial: corvinilla prieta.

Stellifer mendii. Pez. Designacion oficial:
tambores.

Stellifer microps. Pez. Designacion oficial:
corvinilla ojo chico.

Stellifer minort. Pez. Designacion oficial:
corvinilla listada.

Stellifer oscitans. Pez. Designacion oficial:
corvinilla mayita.

Stellifer pizarroensis. Pez. Designacion ofi
cial: corvinilla pizarra.

Stellifer rastrifer. Pez. Designacion oficial:
corvinilla rastra.

Stellifer schrysoleuca. Pez. Designacion ofi
cial: corvinilla fata.

Stellifer steliffer. Pez. Designacion oficial:
corvinilla estrellada.

Stellifer stellifera. Pez. Designacion oficial:
corvinilla lanzona.

Stellifer zastocarus. Pez. Designacion oficial:
corvinilla mojarrilla.

Stelliferus rastrifer. Pez. Designacion oficial:
corvinilla rastra.

stellini. Pasta alimenticia en forma de estre
Ilas. Véase: pastas para sopas. Sinénimo:
stellette.

Stenella coeruleoalba. Mamifero cetaceo.
Designacion oficial: delfin azul.

Stenella dubia. Familia: delfinidos. Cetaceo de
las zonas tropicales del Océano Atlantico y
probablemente también en el Océano indico.
La longitud total del cuerpo alcanza los 2 m
y pesa hasta 115 kg. Las partes superiores
del cuerpo son claramente negras, mientras
que los costados son grisaceos, tonalidad
que se hace mas clara en la region ventral,
donde resulta casi blanca. Las aletas son ne-
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gras, y una banda de color también negro se
dispone entre el angulo de la boca y las ale-
tas laterales. El rostro es relativamente corto
muy oscuro, y los 0jos estan enmarcados por
un anillo negro. Las partes dorsales estan
cubiertas de manchas de color mas claro, de
la misma manera que las partes inferiores
estan cubiertas por manchas mas oscuras,
aunque no siempre resultan aparentes. Posee
de 37 a 39 dientes en cada hemimaxila. Vive
en aguas oceanicas profundas. En grupos
formados por 25-30 animales, que cazan
conjuntamente los peces de los que se ali-
mentan. Puede ser muy rapido, alcanzando
una velocidad de cerca de 30 km/h. Su dis-
tribucidn parece estar ligada a la temperatura
del agua, que estd comprendida entre 26-30
°C. Su presencia en el océano indico esta re-
lacionada Unicamente con el avistamiento de
2 ejemplares, por lo que se pone en entredi-
cho. La especie es en general mas abundante
en la parte oriental del Atlantico que en la
occidental. Nombre vulgar: delfin moteado.

Stenodus leucichthys. Familia: salmonidos. Es

el Unico represenante del género Stenodus,
que se diferencia del género Coregonus por
la estructura craneana, y por la boca, que en
este caso es grande y terminal. La colora-
cion es plateada, sin manchas. Tiene una
gran importancia econémica en Rusia y en
Alaska, donde se captura con red y cafia.
Desde hace algunos afios, las poblaciones
estan en franca regresion; la polucion y la
construccion de obras hidraulicas hacen cda
vez mas dificil su reproduccion natural.
Como consecuencia de esto, la reproduccion
artificial y la cria se han hecho méas impor-
tante.

Stenodus leucichthys nelma. Pez. Designa-

cion oficial: inconnu.

Stenotomus caprinus. Pez. Designacion ofi-

cial: sargo de espina.
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Stenotomus chrysops. Familia: esparidos. Es
un pariente lejano y especialmente fino de la
familia, que habita en las costas del Norte de
los EE.UU. En los mercados, suele pesar de
500 a 1.000 g y es muy apropiado para todo
tipo de preparacion. Por sus pocas y grandes
espinas es muy facil de limpiar. Nombre
vulgar: scup. Designacion oficial: dorada
(Norteamérica).

Stephanolepis setifer. Pez. Designacion ofi-
cial: lija de hebra.

Stereolepis gigas. Familia: serranidos. Perte-
nece a la familia de los meros y aparece en
el Pacifico, desde la bahia de Humbolt hasta
el golfo de California. Puede llegar a medir
los 2 m de largo y a pesar 300 kg. Un pesca-
do de mesa muy importante por su blanca y
magra carne, que esta siendo amenazado por
las grandes capturas de sus reservas. Nom-
bre vulgar: pez judio de California. Desig-
nacion oficial: lubina pescada.

Stereum hirsutum. Familia: thelephoraceae o
Corticiaceae. Género: stereum.
Caracteristicas: El himenio no se mancha de
rojo por frotamiento. Sub-caracteristicas:
Sombrero zonado, grisdceo e hirsuto.
Himenio amarillento. Seta sin interés
comestible por su carne coriacea, se puede
confundir con la Stereum insignitum, que se
diferencia por presentar la superficie mucho
menos tomentosa, casi lisa y color mas
rojizo, viviendo sobre madera de haya
exclusivamente. El Stereum subtomentosum
también es parecido, pero es tipico de
maderas de borde de rios y arroyos, tales
como sauces, alisos, etc. Nombre vulgar:
estéreo peludo, estéreo hirsuto. En
vascuence: azal hori.

Stereum insignitum. Familia: thelephoraceae
o Corticiaceae. Género: stereum. Caracte-
risticas: EI himenio no se mancha de rojo
por frotamiento. Sub-caracteristicas: Som-
brero zonado, marron rojizo, algo tomento-
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so. Himenio ocre amarillento. La carne o
trama de joven, es coriacea y luego se hace
dura con la sequedad. No es comestible.
Nombre vulgar: insigne. En vascuence:
azal polit.

Stereum purpureum. Familia: thelephoraceae

o  Corticiaceae. Género: stereum.
Caracteristicas: El himenio no se mancha de
rojo por frotamiento. Sub-caracteristicas:
Sombrero grisaceo algo tomentoso. Himenio
violeta purpura que pasa a lila. Seta que no
tiene aplicacion como comestible. Se
diferencia bien por su intenso color purpura
azulado y por su crecimiento respingado e
imbricado sobre la madera. Al atacar a los
frutales les provoca la enfermedad conocida
con el nombre de “hoja plateada”, de interés
economico por las pérdidas que ocasiona.
Nombre vulgar: estéreo purpureo. En
vascuence: pago-azal ubel. Sinonimo:
Chondrostereum purpureum.

Stereum rugosum. Familia: thelephoraceae.o

Corticiaceae. Género: stereum. Caracteris-
ticas: El himenio se mancha de rojo por
frotamiento. Sub-caracteristicas: Sombrero
crema marron muy rugoso, no hirsuto.
Himenio amarillo grisaceo. Carne delgada
y coriacea. No comestible. Nombre vulgar:
estéreo rugoso. En vascuence: haritz-azal
odoltsu. Sinénimo: Haemostostereum ru-
gosum.

Stereum sanguinolentum. Familia: thelep-

horaceae.o Corticiaceae. Género: stereum.
Caracteristicas: El himenio se mancha de
rojo por frotamiento. Sub-caracteristicas:
Sombrero zonado de gris y leonado, hirsu-
to. Himenio gris violaceo. Carne delgada y
coriacea. No comestible. Nombre vulgar:
estéreo sanguinolento. En vascuence: pi-
no-azal odoltsu.

Sterna hirundo. Familia: laridos. Ave palmi-

peda que se alimenta de pequefios peces que
pescan activamente sobre el agua, sumer-
giéndose para capturar la presa. Véase: nido
de golondrina.
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Sternoptychidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Subreino: metazoos. Tipo: verte-
brados. Superclase: peces. Clase: osteic-
tios. Subclase: actinopterigios. Infraclase:
teledsteos. Division: euteledsteos. Super-
orden: protacantopterigios. Orden: salmo-
niformes. Los peces de esta familia se dis-
tinguen por la presencia de drganos lumi-
nosos y por el gran tamafo de sus 0jos. Se
trata de peces abisales que viven hasta
2000 m de profundidad. En la superficie
solo se encuentran especimenes muertos
arrastrados por corrientes ascendentes.
Consideramos:  Argyropelecus  olfersi
(hacha de plata); Argyropelecus lynchus.

Sternoptyx diaphana. Pez. Designacion ofi-
cial: hacha luminoso.

Sternoptyx polfersi. Otro nombre del pez: Ar-
gyropelecus olfersi.

Stichopodidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
equinodermos. Clase holoturias. Conside-
ramos: holoturia japonesa (Stichopus japo-
nicus), holoturia californiana (Paraticho-
pus californicus), holoturia marron (Leucs-
pilota) Véase: holoturias.

Stichopus japonicus. Familia: holotaridos. Esta
holoturia regordeta y corta, que pertenece a
la familia de los Stichopodidae, esta cubierta
(como todas las especies Stichopuis) de afi-
ladas y punzantes verrugas. A los lados del
vientre se encuentran las patitas. Las que
habitan e las rocas son de distintas tonalida-
des que van desde el marrén hasta el verde
oscuro. Se encuentra principalmente en tor-
no a Japén. Véase: holoturoideos. Nombre
vulgar: holoturia japonesa.

stifado. Plato integrante de la cocina con car-
ne. (Grecia) Tiempo de preparacion 20 mi-
nutos. Coccion: 2 horas y 30 minutos. In-
gredientes: carne de buey, cebollita, ajo,
vinagre, aceite, laurel, sal, pimienta. Vea-
se: platos internacionales de carne.
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Stilleferus naso. Pez. Designacion oficial:
roncos.

stilton. Véase: queso stilton.

Stizostedion canadense. Pez.

oficial: lucioperca.

Designacion

Stizostedion lucioperca. Familia: pércidos.
Tiene el cuerpo alargado y parecido al del
lucio (Esox lucius), con la cabeza pequefia,
la boca puntiaguda y la abertura bucal an-
cha. En los opérculos tiene pequefias espi-
nas. El dorso es de color verdoso oscuro, ti-
rando a gris plateado. Los laterales son mas
claros y el vientre blanquecino. Aparece en
la Europa central y oriental hasta el mar
Caspio hoy dia también se extiende a otros
paises debido a las reservas. Vive en gran-
des rios célidos, embalses y lagos de fondo
duro; se alimenta de pequefios peces (es un
pez voraz) Alcanza los 70 cm de largo. La
lucioperca se cria también en estanques, en
parte como pez complementario de las car-
pas. Su carne es blanca, tierna y de muy
buen sabor, parecida a la del lucio. Se pue-
de obtener fresco, pero es méas frecuente
encontrarlo congelado. Deliciosa en guisos
0 asada al horno, la lucioperca se puede
consumir también cocida al vapor o en el
microondas, 0 pochada. Véase: pescados.
Nombre vulgar y designacion oficial: lucio-
perca.

Stizostedion marina. Familia: pércidos. Pa-
riente de la lucioperca (Stizostedion lucio-
perca), solo tiene importancia local. Nom-
bre vulgar: lucioperca marina.

Stizostedion vitreum glaucum. Pez. Designa-
cién oficial: lucioperca.

Stizostedion vitreum vitreum. Pez. Designa-
cién oficial: lucioperca.

Stizostedion volgense. Familia: pércidos. Aun-
que similar a la lucioperca comun (Stizoste-
dion lucioperca), la lucioperca del Volga
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tiene un cuerpo Mas corto aungque mas alto.
La mandibula superior no sobrepasa gene-
ralmente la vertical que pasa por el centro
del ojo. Las escamas de esta lucioperca son
un poco mas grandes aunque no presentan
mas de 70-83 escamas en la linea lateral,
frente a las 80-95 de la lucioperca comun.
Ambas especies se diferencian también en el
namero de radios de la aleta anal. * La colo-
racion es muy similar, con la diferencia que
la lucioperca del Volga s6lo posee 5 a 7
bandas oscuras en los flancos y estas no se
fragmenta en manchas. Su coloracion es
ademés mas fuerte. A pesar de su carne sa-
brosa no tiene gran importancia. Nombre
vulgar: lucioperca del Volga. Sinénimo:
Lucioperca volgense.

Stolephorus bataviensis. Pez.
oficial: anchoa de Batavia.

Designacion

Stolephorus encrasicholus. Pez, familia: clu-
peidos. Designacion oficial: boqueron.

Stolephorus insularis. Pez, familia: clupeidos.
Designacion oficial: anchoa de Batavia.

Stomias boa. Pez. Designacién oficial: esto-
mias.

Stomia boa ferox. Pez, familia: stomiidae.
Designacion oficial: estomias.

Stomias colubrinus. Pez. Designacion oficial:
pez dragon.

stracchino curado. Véase: queso stracchino
curado.

stracciatella. Plato integrante de la cocina de
las sopas (ltalia). Tiempo de preparacion
10 minutos. Coccién: 7 minutos. Ingre-
dientes: huevo, caldo, harina, queso ralla-
do, raspaduras de limén. Véase: sopas in-
ternacionales.

strassbourg. Salchicha bastante insipida al
estilo europeo, elaborada con carne de
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vacuno y/o cerdo, ligeramente
condimentada con cilantro, pimienta y nuez
moscada. Véase: salchichas europeas.

stravopol. Véase: oveja Stravopol.

Streptopelia turtur. Familia: colimbidos. Mide
unos 27 cm, el plumaje es pardo con el dor-
so y el obispillo pardos también; la cabeza,
el cuello y las coberteras alares externos son
grisaceos. Las partes inferiores son oscuras
superiormente, con el abdomen y la zona in-
facaudal de color blanco. Una serie de man-
chas negras se disponen a ambos lados del
cuello. Las escapulares y las coberteras ala-
res son amarillas, con la parte central de las
plumas negras. En vuelo, al ser observada
inferiormente, muestra la region caudal de
color blanco. Habita bosques abiertos, par-
ques, zonas de matorral, jardines. En Euro-
pa, Asia occidental, Africa. La dieta de la
tortola estd fundamentalmente formada por
sustancias vegetales (granos, hojas, semillas)
aunque muy ocasionalmente captura tam-
bién algun invertebrado. Nombre wvulgar:
tértola comun. Segun el Codigo Ali-
mentario, 3.11.03. c). Véase: clasificacion
de las aves.

striped bass. Nombre vulgar del pez: Morone
saxatilis.

Strobilomyces floccopus. Otro nombre de la
seta: Boletus strobilaceus.

Strobilomyces strobilaceus. Otro nombre de la
seta: Boletus strobilaceus.

Strogylura pacifica. Pez. Designacion oficial:
marao 0jon (Pacifico).

Strogylura stolzmanni. Pez. Designacion ofi-
cial: agujon bravo.

Stromateidae. Familia zoolo6gica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: osteictios. Subclase: actinop-
terigios. Superorden: teledsteos. Orden:
perciformes. Suborden: estromatoides. Los

miembros de la familia de los peces cose-
cha son, por lo general, pecs de alta mar
que habitan en mares calidos y templados.
Su cuerpo es ovoidal y de color plateado.
Consideramos: japuta plateada (Stromateus
cinereus), pez cubierta (Stromateus fiato-
la), pez mantequilla (Poronotus triacant-
hus), pez mantequilla del Pacifico (Pepri-
lus simillimus).

Stromateus brasiliensis. Pez. Designacion
oficial: palometa pampanito.

Stromateus cinereus. Familia: estromateidos.
Cuerpo ovoidal color gris plateado tirando a
blanco, salteado con diminutos puntos oscu-
ros. Habita en aguas costeras del indico y
del Pacifico occidental. Nombre vulgar: ja-
puta plateada. Designacion oficial: pam-
pano del indico.

Stromateus fiatola. Familia: estromateidos.
Suborden: estromatoides. Se esxtiende en
el Atlantico oriental, desde sudafrica hasta
Portugal y el Mediterraneo. Nombre vulgar:
pez cubierta, pez pomelo. Designacion
oficial: pAmpano.

Stromateus maculatus. Pez. Designacion ofi-
cial: palometa cagavivo.

Stromateus microchirrus. Pez. Designacion
oficial: pAmpano.

Stromateus niger. Pez. Designacion oficial:
pampano del Indico.

Stromateus palometa. Pez. Designacion ofi-
cial: palometa cometrapo.

Stromateus stellatus. Pez. Designacion ofi-
cial: palometa cagavivo.

Strombidae. Familia zoolodgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: protostomas. Tipo: mo-
luscos. Clase: gasteropodos. Subclase: pro-
sobranquios. Orden: monotocardios. En la
costa de Florida son muy populares los ca-
racoles alli denominados “conch” de la
familia Strombidae. Se comen en grandes

2949 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)




R. P. 1. n°® M-007567

cantidades en las islas que se encuentran
ante Florida, a pesar de que sus existencias
hayan disminuido considerablemente por
la pesca excesiva. Ya a Colon le llamaron
la atencion las “conch” cuando encontro a
los indios Arawak que vivian en la Baha-
mas. Estos no sélo se comian la carne, sino
gue también elaboraban con sus valvas
herramientas y objetos de ritual. Las con-
chas de estos caracoles constituyen ac-
tualmente piezas de coleccién muy apre-
ciadas. Sinénimo: estrémbidos, caracoles
alados, caracoles arafia, caracoles dedos.
Consideramos: caracol gigante alado
(Strombus  gigas), caracol gladiador
(Strombus pugilis).

Strombus costatus. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: cobo lechoso.

Strombus galeatus. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: cobo cambute.

Strombus gigas. Familia: estrombidos. Este
caracol, que esta extendido desde la costa
de Florida hasta Trinidad, alcanza un ta-
mafio de 30 cm. Su concha presenta de 5 a
7 protuberancias puntiagudas. * Como su-
cede también con otras especies de concha,
la ingestién de su carne puede provocar, en
ocasiones, nauseas. Como medida preven-
tiva, la carne se suele cocer dos veces o se
cambia el agua hirviendo durante la coc-
ciéon. * En Florida los aficionados a comer
“conch” distinguen entre los Ilamados “la-
bios gruesos” y los de “labios finos”. Los
que tienen los labios mas finos son los
ejemplares mas jovenes, la ancha protube-
rancia de “labios gruesos” en la comisura
de la boca s6lo se encuentra en los caraco-
les més viejos. Nombre vulgar: caracol gi-
gante alado. Designacion oficial: cobo ro-
sado.

Strombus gracilior. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: cobo del Pacifico
oriental.
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Strombus peruvianus. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: cobo cresta de
gallo.

Strombus pugilis. Familia: estrbmbidos. Este
caracol tropical de mar tiene una forma si-
milar a la del caracol gigante alado, pero,
su didmetro de 8 cm, es considerablemente
mas pequefio. Como todos los caracoles
alados, tiene un pie en forma de ufia con
una cubierta afilada y que utiliza para gol-
pear fuertemente en caso de peligro; de ahi
su nombre. Se mantiene a profundidades
de 2 a 6 m. La concha es de color naranja
claro. Nombre vulgar: caracol gladiador.
Designacion oficial: cobo luchador.

Stronglyocentrotus lividus. Equinodermo.
Designacion oficial: erizo de mar.

Strongylocentrotus. Familia: equinidos. Es un
erizo de mar de llamativo color verde, con
puas cortas ordenadas de modo asimétrico.
Vive en las zonas frias del Atlantico Norte
y del Pacifico. Nombre vulgar: erizo de
mar verde; erizo de mar de puas largas.

Strongylocentrotus  purpuratus. Familia:
equinidos. Este gran erizo de mar purpura
puede alcanzar un diametro de 25 cm. El
revestimiento de puas, de un color purpura
intenso, es de tamafio diverso, las puas
muy largas tienen las puntas de color claro.
El hébitat de este erizo de mar esta locali-
zado desde la costa de California hasta mas
alla de la zona tropical del Pacifico. Nom-
bre vulgar: erizo de mar purpura de puas
largas.

Strongylura acus. Pez. Designacién oficial:
aguja imperial; aguja.

Strongylura ardeola. Pez. Designacion ofi-
cial: agujon de quilla.

Strongylura crocodila. Pez. Designacién ofi-
cial: marao lisero.
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Strongylura exilis. Pez. Designacion oficial:
agujon bravo.

Strongylura marina. Pez. Designacion ofi-
cial. agujon verde.

Strongylura raphidoma. Pez. Designacion
oficial: marao lisero.

Strongylura scapularis. Pez. Designacion
oficial: agujon chere.

Strongylura timucu. Pez. Designacion ofi-
cial: agujon timuco.

Stropharia aeruginosa. Familia: naucariceas.
Género: stropharia. Caracteristicas: pie no
alargado. Sub-caracteristicas: sombrero
verde azulado muy viscoso. Pie escamoso
debajo del anillo. Seta que tiene un som-
brero de 6 a 10 cm de didmetro, completa-
mente glutinoso, convexo, con un pequefo
mameldn en su centro, amarillo verdoso en
la cuspide, pasando al azul verdoso en los
bordes y salpicado al principio de peque-
fios mechones blancos. la epidermis se le-
vanta facilmente en una sola pieza. No es
comestible a causa de su olor; y ademas su
aspecto no es simpatico a causa de la terri-
ble viscosidad y el color poco atrayente
Nombre vulgar: estrofaria verde. En vas-
cuence: sorgin berdeska. Sinénimo: Aga-
ricus aeruginosus, Agaricus viridulus,
Geophila aeruginosa.

Stropharia albonitens. Familia: naucariaceas.
Género: stropharia. Es una pequefia seta
toda blanca; y verdaderamente como su
nombre indica, de un blanco brillante, por
lo menos al principio, ya que con el tiempo
ofrece una tendencia a amarillear en el cen-
tro. EI sombrero es convexo plano, de 2 a 3
cm de didmetro, luego extendido y mame-
lonado, y muy viscoso en tiempo hdmedo.
La carne es blanda y blanca, sin caracteris-
ticas particulares. Es muy rara y no comes-
tible.

Stropharia coronilla. Familia: naucariaceas.
Género: stropharia. Caracteristicas: pie no
alargado. Sub-caracteristicas: sombrero ni

verde azulado ni muy viscoso. Pie no es-
camoso debajo del anillo. Sombrero amari-
[lo limon o amarillo ocre un poco himedo
y sin los bordes dentados. Anillo corto y
fragil, situado mas bien bajo. Seta con la-
minas muy tupidas, anexas 0 escotadas.
Aunque algunos la consideran comestible,
es mejor evitarla. Nombre vulgar: estrofa-
ria coronita. En vascuence: sorgin horis-
ka. Sinonimo: Geophila coronilla.

Stropharia ferrii. Familia: naucariaceas. Ge-

nero: stropharia. Caracteristicas: pie no
alargado. Sub-caracteristicas: sombrero ni
verde azulado ni muy viscoso. Pie no es-
camoso debajo del anillo. Sombrero ma-
rron parpura, reflejos violetas seco y con
los bordes dentados. Anillo amplio, rugoso
situado mas bien alto. Seta con carne blan-
ca y muy compacta, carente de olor y sabor
particulares. Considerada toxica en el pa-
sado, hoy se sabe que es apta para el con-
sumo, incluso cruda, por lo que se aprecia
y se cultiva. En vascuence: sorgin handi
marroi. Sindénimo: Stropharia rugoso-
annulata.

Stropharia rugoso-annulata. Otro nombre de

la seta: Stropharia ferriii.

Stropharia semiglobata. Familia: naucaria-

ceas. Género: stropharia. Caracteristicas:
pie muy alargado. Sub-caracteristicas:
sombrero hemisférico sin escamas. Pie sin
escamas debajo del anillo. Terrestre, sobre
hierba, excrementos, estercoleros. Seta con
carne fina, inodora y de sabor dulzén. No
apta para el consumo. Nombre vulgar: es-
trofaria semiglobulosa. En vascuence:
gorotz-sorgin. Sinénimo: Agaricus semi-
globatus, Agaricus stercorarius.

Stropharia squamosa. Familia: naucariaceas.

Género: stropharia. Caracteristicas: pie
muy alargado. Sub-caracteristicas: sombre-
ro convexo con escamas conceéntricas. Pie
con escamas debajo del anillo. Lignicola,
sobre tocones o madera enterrada. Carne
blanquecina que se tifie de rosa en la base
del pie. No tiene olor ni sabor sefialado y
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se le considera como no comestible. En
vascuence: sorgin hankaezkatatsu.

strozzapreti. Pasta alimenticia compuesta ori-
ginaria de Italia, comprendida en el grupo de
las forme speciali. EI nombre se refiere su-
puestamente al fatal encuentro de un sacer-
dote gloton con este tipo de pasta. Formas
similares se llaman gemelli (gemelos) pues
se parecen a dos piezas envueltas juntas o
casareccia (trenzadas). Nombre espafiol: es-
tranguladores de sacerdotes, estrangulacu-
ras. Sindnimo: casareccia.

Struthio camelus. Familia: estricidos. Ave
africana de gran tamafio que durante mucho
tiempo se ha criado por su piel y sus plu-
mas. Su carne roja, comparable con la carne
de vaca magra, es cada vez mas apreciada
por su bajo contenido de materia grasa y co-
lesterol. Por esta razon se ha convertido en
un producto escaso y caro. Tiene una textu-
ra méas astillosa que la carne del emu, pero
cocinada correctamente es tierna y jugosa.
Se consume asada, a la barbacoa o frita. Se
encuentra en algunas carnicerias y tiendas
de comestibles especializadas. Véase: caza.
Nombre vulgar: avestruz.

Struthioidae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: parazoos. Tipo: cordados. Sub-
tipo: verteberados. Superclase: tetrapodos.
Clase: aves. Subclase: neornites. Superor-
den: neognatas. Orden estrucionoformes.
Avestruces. No vuelan; terrestres; alas re-
ducidas; caracoides y escapula pequefios,
generalmente fusionados; esternon sin qui-
lla; con sinfisis pubica (Unico caso en las
aves); pigostilo muy pequefio; sélo dos de-
dos (tercero y cuarto) en cada pata; cabeza,
cuello y patas con plumas muy esparcidas;
plumas sin raquis secundario. Nombre vul-
gar: estrdcidos. Consideramos: avestruz
(Struthio camelus)

Sturnidae. Familia zoolo6gica. Reino: animal.
Rama: parazoos. Tipo: cordados. Subtipo:

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2952

vertebrados. Superclase: tetrapodos. Clase:
aves. Subclase: neornites. Superorden:
neognatas. Orden: paseriformes. Nombre
vulgar: estarnidos. Suborden: paserinos.
Consideramos: estornino pinto (Sturnus vul-
garis)

Sturnus vulgaris. Familia: estarnidos. Pajaro
de cabeza pequefia, pico conico, amarillo,
cuerpo esbelto con plumaje negro de reflejos
verdes y morados y pintas blancas, alas y
cola largas, y pies rojizos. Mide unos 22 cm
desde el pico a la extremidad de la cola, y 35
de envergadura; es bastante comun en Espa-
fia. Se domestica y aprende a cantar bien y
facilmente. Nombre vulgar: estornino pin-
to.

sttutgar. Nombre vulgar de un cultivar del ra-
banito (Raphanus sativus var. Radicula).

suab. Sinénimo: cerdo de Suabia.

Suareus furnestini. Pez. Designacion oficial:
jurel.

suave. Véase: vino suave.
subirat parent. VVéase: uva subirat parent.

subirse a la cabeza. Relacionado con alcoho-
lismo. Véase: alcohdlico; sindrome copri-
nico; eretismo cardiovascular.

subproducto de uva. Segun el Codigo Ali-
mentario, 3.30.18. Se consideran subproduc-
tos de la uva los liquidos obtenidos del lava-
do y maceracion de los orujos. Segun la ma-
teria prima se denominaran: 1) Piguetas, 2)
Caldos de pozo.

subproductos de uva. Segun el Cddigo Ali-
mentario, Capitulo XXX. Seccion 52 Com-
prende: 3.30.18 Subproductos de la uva.
Veéase: bebidas alcoholicas.

sucedaneos. Véase: productos sucedaneos.
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sucedaneos de azafran. Véase: Scolymus his-
panicus.

sucedaneos de bacalao. Merluza Merluccius
merluccius (bacalao de Escocia), Melano-
grammus aeglefinus (eglefino).

sucedaneos de café. Segun el Cdédigo Alimen-
tario, 3.25.14. Es el producto sélido o liqui-
do o mezcla de productos compuestos por
partes comestibles de vegetales o extractos
de vegetales, tostados y destinado a efectuar
preparaciones que reemplacen el café como
bebida fruitiva. VVéase: sucedaneos de café y
derivados.

sucedaneos de café y derivados. Segln el
Cddigo Alimentario, Capitulo XXV. Sec-
cion 22 Comprende: 3.25.14 Sucedaneos
de café. 3.25.15 Clasificacion. 3.25.19
Materias primas. 3.25.20 Manipulacio-
nes. 3.25.21 Prohibiciones. 3.25.22 Al-
macenamiento y transporte. 3.25.23 En-
vasado y rotulacion. Véase: alimentos es-
timulantes y derivados.

sucedaneos de carne de cangrejo. Véase: Su-
rimi.

sucedaneos de carpa. Véase: Moxostoma sp.
(redhorse sucker).

sucedaneos de caviar. Junto al auténtico caviar
de las diversas especies de esturion, se ofre-
cen actualmente sucedaneos verdaderamente
sabrosos de otros peces. Consideramos: ca-
viar de: lumpo (Cyclopterus lumpus), Existe
también el caviar hecho con las huevas del
salmén keta (Oncorhynchus keta) con el
nombre de caviar keta, las del salmén rosa-
do (Oncorhynchus gorbuscha), las de los
corégonos (Coregonus) caviar dorado, las
huevas del mujilido amorraguete (Liza ra-
mada); las de mujol (Mugil cephalus), las
huevas de bacalao (Gadidae), Véase: ca-
viar. La cantidad de nutrientes contenida en
cada 100 g de porcion comestible, es:

Caviar sustituto
Sodio (mQ) 1500,00
Energia (kJ) 475,79

Fosforo (mg) 330,00
Colesterol (mg) 310,00
Energia (kcal) 113,83
Porcién comestible 100,00
Potasio (mg) 90,00
Calcio (mg) 57,00
Magnesio (mg) 22,00
Proteina () 14,00
Grasa (Q) 5,30
Carbohidratos () 2,70
Grasa poliinsaturada () 2,48
Grasa moninsaturada (g) 1,10
Hierro (mg) 1,00
Grasa saturada () 0,86
Acido ascorbico (C) (mg) 0,00
Fibra (g) 0,00
Acido folico (ug)

Cinc (mg)

Niacina (mg eg. niacina)

Piridoxina (Bs) (mg)

Riboflavina (B,) (mg)

Tiamina (B;) (mQg)

Vitamina A (ug eq. retinol)
Vitamina By, (Ug)

Vitamina D (ug)

Vitamina E (mg)

Yodo (mg)

sucedaneos de extractos. Segun el Codigo
Alimentario, 3.10.33. Son los productos o
preparados que por sus caracteristicas orga-
nolépticas se parecen a los extractos de car-
ne. No podran ser designados con nombres
parecidos a éstos y que induzcan a error al
consumidor, siendo considerados productos
sucedaneos e incluidos, por tanto en el arti-
culo 1.02.04 (Productos sucedaneos) de este
Codigo. Vease: gelatinas alimenticias. Ex-
tractos y caldos de carne.

sucedaneos de marisco. VVéase: Surimi.

sucedaneos de miel. Véase: otras prohibicio-
nes de miel.

sucedaneos de salmén ahumado. Véase: pes-
cados ahumados.

sucedaneos de sidra. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.30.47. Queda prohibida la fabri-
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cacion, elaboracion y venta de sucedaneos
de la sidra.

sucedaneos de vinagre. Veéase: prohibiciones
de vinagre Il).

sucla. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: caramel; gallano.

sucla blanqueta. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: gallano.

sucla vera. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: caramel; chucla.

sucld. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: porredana.

suco. Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
lambe barbon; lambe coco; lambe rayado;
lambe suco.

sucralosa. Edulcorante de sintesis fabricado
con azUcar comun y cloro cuyas propiedades
edulcorantes son 600 veces superiores a las
del azucar. Es inalterable en la exposicion al
calor, al contrario de otros edulcorantes de
sintesis que pierden su capacidad de endul-
zar con una coccion prolongada. Véase:
edulcorantes artificiales.

sucroeésteres, ésteres de sacarosa y de acidos
grasos (E-473) Puede producir alteraciones
en el aparato digestivo. En alimentacion se
usa en: Canelones, chocolates, pasteles,
caramelos, galletas, turrones, mazapanes,
salsas, margarinas, preparados Qrasos,
fiambres, helados, sopas, chicle, preparados
dietéticos. No es toxico. La cantidad
autorizada de este aditivo es: Productos
carnicos tratados por el calor 5.000 mg/kg.
Véase:  denominacion  especifica  de
estabilizadores.

sucroglicéridos (E-474) Puede producir alte-
raciones en el aparato digestivo. En ali-
mentacion se usa en: Canelones, chocola-
tes, pasteles, caramelos, galletas, turrones,
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mazapanes, salsas, margarinas, preparados
grasos, fiambres, helados, sopas, chicle,
preparados dietéticos. No es toxico. La
cantidad autorizada de este aditivo es: Pro-
ductos carnicos tratados por el calor 5.000
mg/kg. Véase: denominacién especifica de
estabilizadores.

sudado de cabrito. Plato de la cocina de Perd
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: cabrito, yuca, aji verde, aji mirasol,
chicha, culantro, pimentdn, hierbabuena,
comino, sal, pimienta. Véase: segundos
platos en la cocina de Perd.

sudado de cangrejos. Plato de la cocina de
Per( del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: cangrejos, ajo, cebolla, aji verde,
cebollitas chuna, caldo de pescado, aji
panca, pimenton, hierbabuena, culantro,
perejil, palillo, comino, sal, pimienta. Véa-
se: segundos platos en la cocina de Peru.

sudado de conchas negras. Plato de la coci-
na de Peru del grupo de segundos platos.
Ingredientes: conchas negras, cebolla,
chicha, ajo, pimenton, ajide montafia, acei-
te, aji limo, culantro, sal. VVéase: segundos
platos en la cocina de Perd.

sudado de cordero. Plato de la cocina de Pe-
ri del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: cordero, papa amarilla, cebolla, aji
panca ajo, aji montafa, culantro, hierba-
buena, vino tinto, aji amarillo, sal, pimien-
ta. Véase: segundos platos en la cocina de
Perd.

sudado de corvina. Plato de la cocina de Pe-
ra del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: corvina, papa, cebolla, limon, vino
blanco, mantequilla, ajo, chufio, aji amari-
llo, aceite, perejil, sal, pimienta. VVéase: se-
gundos platos en la cocina de Perd.

sudado de pato. Plato de la cocina de Peru
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: pato, papa, aji verde, aji mirasol, hier-
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babuena, vino blanco, culantro, aji panca,
aceite, sal. Véase: segundos platos en la
cocina de Perd.

sudado de pescado. Plato de la cocina de Pe-
ri del grupo de segundos platos. Ingre-
dientes: pescado, papa, cebolla, tomate,
limon, ajo, aceite, comino, sal, pimienta.
Véase: segundos platos en la cocina de Pe-
ra.

suela. Nombre vulgar del pez: Solea lascaris;
Solea vulgaris. Designacién oficial espafio-
la del pez: Solea kleini; Synaptura savigny;
Synagturichthys kleini. Sindnimo oficial:
Lenguado; Llenguada; Pelayi’l petit.

suela. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: lengua de perra; lenguado; lengueta lis-
tada; sortija.

suela arepita. Designacion oficial espafiola
del pez: Achirus mazatlanus; Achirus pa-
namensis. Sindénimo oficial: Arepita; Bo-
cabajo; Huarache; Lenguadito; Lenguado;
Lenguado de rio; Lenguado redondo; Me-
dio pez; Sol; Sol mexicano; Tapalcate.

suela guardaboya. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Achirus klunzingeri. Sinoni-
mo oficial: Arepita; Bocabajo; Guardabo-
ya; Lenguadillo; Lenguado; Lengueta an-
cha; Medio pez.

suela listada. Designacion oficial espafiola del
pez: Achirus scutum. Sinénimo oficial:
Bocabajo; Guarache; Guarda boya; Huara-
che; Lenguado; Lenguado lineado; Len-
guado listado; Lenguado redondo; Linea-
do; Medio pez; Sol; Tepalcate.

suela rayada. Designacion oficial espafiola
del pez: Trinectes fonsecensis. Sinénimo
oficial: Guarda boya; Huarache; Lenguado;
Lenguado listado; Lenguado rayado; Sol
rayado.

suela redonda. Designacion oficial espafiola
del pez: Achirus fimbriatus; Solea fimbria-
ta. Sinonimo oficial: Lenguadillo; Lengua-

do; Lenguado redondo; Lenglieta ancha;
Medio pez; Mojarra al revés.

suella. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: platija.

suelo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: porredana.

suefio. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: borracho gigante.

suero antifaloidiano. VVéase: sindrome faloi-
de.

suero de mantequilla. Segun el Cddigo Ali-
mentario, 3.15.34. b. Es el liquido resultante
del batido que separa la materia grasa de la
nata. Sindnimo: mazada. Véase: suero lac-
teo.

suero de queso. Segun el Cédigo Alimentario,
3.15.34. a. Es el liquido residual de la elabo-
racion de queso. VVéase: sueros lacteos.

suero de queso en polvo. Segun el Cadigo Ali-
mentario, 3.15.34. c. Se obtiene a partir del
suero del queso sometido a manipulaciones
de desecacion. VVeéase: sueros lacteos.

Suero de queso en polvo
Energia (kcal) 345,00
Energia (kJ) 1442,10
Proteina (g) 11,60
Grasas totales () 2,90
Grasa poliinsaturada (g)

Carbohidratos () 68,20
Fibra (g) 0,00
Agua (9) 7,10
Colesterol (mg)

Sodio (mg) 653,00
Potasio (mg) 1873,00
Calcio (mg) 987,00
Fbsforo (mg) 624,00
Magnesio(mg) 15,00
Hierro (mg) 1,50
Fldor (mg) 0,15
Vitamina A (ug eq. retinol) 15,00
Vitamina E (mg) 0,10
Tiamina (B;) (mg) 0,49
Riboflavina (B,) (mg) 2,50
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Niacina (B3)(mg eq. niacina) 0,80
Piridoxina (Bs) (mg) 0,60
Acido ascorbico (C) (mg) 5,00

suero de queso endulzado.La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Suero de queso endulzado

Potasio (mg) 129,00
Energia (kJ) 100,32
Agua () 93,60
Calcio (mg) 68,00
Sodio (mQ) 45,00
Fosforo (mg) 43,00
Energia (kcal) 24,00
Carbohidratos () 4,70
Vitamina A (ug eq. retinol) 3,00
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Magnesio(mg) 1,00
Proteina (g) 0,80
Grasas totales () 0,20

Niacina (B3)(mg eq. niacina)| 0,20
Riboflavina (B,) (mg) 0,15
Hierro (mg) 0,10
Piridoxina (Bg) (mg) 0,04
Tiamina (B1) (mg) 0,04
Fltor (mg) 0,01
Fibra (g) 0,00
Colesterol (mg)

Grasa poliinsaturada (g) tr.
Vitamina E (mg) tr.

sueros de lecheria. VVéase: sueros lacteos.

sueros lacteos. Se emplean como aditivo ali-
mentario en el grupo de: Estabilizantes,
emulgentes, espesantes y gelificantes. La
cantidad autorizada de este aditivo es: Pro-
ductos cérnicos tratados por el calor 30.000
mg/kg. Fiambre de jamon, fiambre de ma-
gro de cerdo envasado o enlatado y fiam-
bre de paleta envasada o enlatada. 10.000
mg/kg. Segun el Codigo Alimentario,
3.15.34. Con la denominacion de sueros lac-
teos o “sueros de lecheria” se entienden los
liquidos formados por parte de los com-
ponentes de la leche que resultan de diversos
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procesos de elaboracion de productos lac-
teos y son; a) Suero del queso, b) Suero de
mantequilla 0 mazada, c) Suero en polvo.
3.15.35 Caracteristicas bacterioldgicas.
3.15.36 Prohibiciones.

sueya. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: lliseria.

Sufflamen verres. Pez. Designacion oficial: ca-
lafate cochi.

suffolk. VVéase: oveja Suffolk.

sugar body. Cultivar precoz de la planta: Ci-
trullus Vulgaris.

sugeperretxiko. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Marasmius peronatus.

suge-ziza gozo. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Hypholoma capnoides.

suge-ziza mingotsa. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Geophila fascicularis.

suge-ziza teilakolore. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Hypholoma sublateri-
tium.

sugo al burro e pomodoro. Plato de la “co-
cina de Italia”. Nombre espafol: salsa de
mantequilla y tomate.

suhen guen. Nombre del plato de la cocina de
China. Nombre espafiol: rollitos de prima-
vera.

Suidae. Familia zooldgica. Reino: animal. Ra-
ma: parazoos. Tipo: cordados. Subtipo: ver-
tebrados. Superclase: tetrdpodos. Clase:
mamiferos. Subclase: terios. Infraclase: eu-
terios. Orden: artiodactilos. Suborden: sui-
formes. Se caracterizan por su piel gruesa
(paquidermos), con jeta bien desarrollada y
caninos largos y fuertes que sobresalen de la
boca, como el jabali o el cerdo. Considera-
mos: babirusa (Babyrousa babyrussa);
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baquira (Tayassu tajacu) (Tayassu pecari)
y (Catagonus wagneri); cariblanco (Ta-
yassu pecari); cerdo coméstico cerdo do-
meéstico (Sus scrofa t. domestica); cerdo
ibérico (Sus ibericus); jabali (Sus scrofa);
pecari (Tayassu tajacu) (Tayassu pecari) y
(Catagonus wagneri); saino (Tayassu taja-
cu) (Tayassu pecari) y (Catagonus wagne-
ri) Véase: clasificacion de las carnes.

suidos. VVéase: carne; Suidae.

Suillus. Otro nombre de la seta: Chalciporus
piperatus.

Suillus aeruginascens. Otro nombre de la seta:
Boletus viscidus.

Suillus badius. Otro nombre de la seta: Boletus
badius.

Suillus bellinii. Otro nombre de la seta: Boletus
bellini.

Suillus bovinus. Otro nombre de la seta:; Bo-
letus bovinus.

Suillus collinitus. Otro nombre de la seta:
Boletus collinitus.

Suillus elegans. Otro nombre de la seta: Bole-
tus elegans.

Suillus flavidus. Otro nombre de la seta: Bole-
tus flavidus.

Suillus  granulatus. Familia:  boletaceas.
Género: boletus genuinos. Sub-género:
ixocomus. Caracteristicas: poros
amarillentos.  Pie sin  anillo. Con
granulaciones en el pie. Sombrero marron
amarillento. Sin fibrillas en el sombrero. Pie
parcialmente granulado. Micelio
blanquecino. Seta comestible, carne tierna y
blanda, no se altera en contacto con el aire;
tiene un agradable olor a seta y sabor
dulzén. Solo tienen suficiente calidad para
considerarse comestibles los ejemplares
jovenes. cuando envejece es bastante
indigesta y a veces provoca desagradables
efectos laxantes. Antes de la coccion se
aconseja extraer la cuticula del sombrero por

cuanto es particularmente viscosa. Durante
esta operacion es necesario protegerse las
manos, puesto que emite una sustancia
colorante indeleble. Muy parecida a Suillus
bellinii, del que se diferencia por su pie mas
alto y esbelto, con granulaciones pardas.
Nombre wvulgar: boleto granulado.
Sindnimo:  Boletus circinatus,  Suillus
granulatus, Ixocomus granulatus.

Suillus gravillei. Otro nombre de la seta:
Suillus grevilley.

Suillus grevilley. Otro nombre de la seta: Bo-
letus elegans.

Suillus littoralis. Otro nombre de la seta: Bo-
letus littoralis.

Suillus luteus. Otro nombre de la seta: Bole-
tus luteus; Suillus flavidus.

Suillus placidus. Familia: boletaceas. Seta con
carne blancuzca y en las proximidades de la
superficie se hace mas amarilla, volviéndose
azulada al cortarla, en contacto con el aire.
No tiene sabor ni olor especial. Es
comestible de mediana calidad y su carne
resulta bastante compacta. Nombre vulgar:
boleto tranquilo. Sin6nimo: Boletus
placidus.

Suillus pulchellus. Otro nombre de la seta:
Suillus elegans.

Suillus sulphureus. Familia: boletaceas. Seta
de gran tamafio, hasta 20 cm de didmetro,
con sombrero completamente amarillo
azufre. Se encuentra sobre tocones muertos
de los pinos o sobre el serrin de estos
arboles, en los aserraderos de la montafia. Su
carne es acre y amarga, por tanto es
imposible consumirla.

Suillus variegatus. Otro nombre de la seta:
Boletus variegatus.

sukiyaki. Nombre del plato de la cocina de
Japdn. Nombre espafiol: estofado de carne
y verduras.
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sukta. Nombre vulgar de la calabaza: Mo-
mordika charantia.

sukta. Nombre hindu del plato de verduras de
la cocina védica: estofado de melén amar-

go.

sula. Nombre vulgar del pez: Atherina presby-
ter. Designacion oficial espafiola del pez:
Argentina silus; Argentina syrtensium; Co-
regonus silus; Salmo silus. Sinénimo ofi-
cial: Pez plata.

sula. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: abichon; aguacioso; pejerrey; pion.

sula blanqueta. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: maragota.

sula de altura. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: bocon; pez plata.

sula de playa. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: pez plata.

Sulcascaris. Género zooldgico. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilate-
rales. Subdivision: protostomas. Tipo:
nematodo. Familia: anisakidos. Véase:
Anisakidae.

sulema. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: palometa cometrapo.

sulfato aluminico potasico. (E-H-10068)
Alumbre potasico de formula Al K
(SO4)2.12 H,0. Solido cristalino blanco,
inodoro y de sabor astringente. Se obtiene
por cristalizacion de una disolucion de sul-
fato aluminico y de sulfato potasico. Se
emplea como mordiente, impermeabilizan-
te y curtiente. Véase: productos cuya fun-
cion no se especifica.

sulfato amonico (E-517) Sal de formula
(NH;).SO,4. Aditivo alimentario. En ali-
mentacion se usa en: Huevos y derivados,
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confituras de frutas y hortalizas. Véase:
acidulantes y correctores de la acidez.

sulfato célcico (E-516) Sal de formula Ca-
SO,. Polvo cristalino blanco, insoluble en
agua. su dihidrato natural es el yeso. Se ob-
tiene a partir de los yacimientos naturales o
como subproducto en procesos industria-
les. Se emplea en decoracion interior, pin-
turas, cementos, etc., y como material de
aporte de calcio en suelos. Aditivo alimen-
tario. En alimentacion se usa en: Huevos y
derivados, confituras de frutas y hortalizas.
Véase: acidulantes y correctores de la aci-
dez.

sulfato de aluminio (E-520) Sal de formula
Aly(SOy4); que cristaliza de sus disolucio-
nes acuosas con 18 moléculas de agua. Se
obtiene por accion del acido sulfarico so-
bre caolin, bauxita o hidréxido de alumi-
nio. Se emplea como mordiente en tintore-
ria, floculante en purificaciéon de aguas, e
impermeabilizante en cementos especiales.
Aditivo alimentario. En alimentacién se
usa en: Huevos y derivados, confituras de
frutas y hortalizas. Vease: acidulantes y co-
rrectores de la acidez.

sulfato de aluminio y amonio (E-523)
AIMg(SO,),. aditivo alimentario. En ali-
mentacion se usa en: Huevos y derivados,
confituras de frutas y hortalizas. Véase:
acidulantes y correctores de la acidez.

sulfato de aluminio y potasio. (E-522) En
alimentacion se usa en: Huevos y derivados,
confituras de frutas y hortalizas. VVéase: aci-
dulantes y correctores de la acidez.

sulfato de aluminio y sodio (E-521) Alumbre
sodico de formula AINa(SO,), 12 H,0. Sé-
lido incoloro de sabor astringente, que cris-
taliza con 12 moléculas de agua. se obtiene
por calentamiento de una disolucion de
sulfato de aluminio a la que se afiade cloru-
ro sodico con agitacién. Se emplea como
mordiente e impermeabilizante en tejidos,



Repertorio en torno a las Especies Alimentarias mas utilizadas en Espafa.

y como aditivo en la industria de la alimen-
tacion. Aditivo alimentario. En alimenta-
cion se usa en: Huevos y derivados, confi-
turas de frutas y hortalizas. Véase: acidu-
lantes y correctores de la acidez.

sulfato magnésico (E-518) Sal de formula

MgSQO,. Forma varios hidratos, siendo el
mas importante el MgSO, 7H,0. El mono-
hidrato constituye el mineral Kieserita. ES
muy soluble en agua a la que le confiere
sabor amargo. Se obtiene por la accién del
acido sulfdrico sobre oxido, hidroxido o
carbonato magnésicos. Se emplea como
laxante y es el componente principal del
agua mineral de Epsom, por lo que se co-
noce también con el nombre de epsomita.
Aditivo alimentario. Se encuentra en hue-
vos y derivados, confituras de frutas y hor-
talizas. Véase: acidulantes y correctores de
la acidez. Sinénimo: sal de Epson.

sulfato potasico (E-515) K,SO,. aditivo ali-

mentario. En alimentacion se usa en: Hue-
vos y derivados, confituras de frutas y hor-
talizas. VVéase: acidulantes y correctores de
la acidez.

sulfato sodico (E-514) Na,SO,4. Conservante

alimentario. Los sulfitos impiden la deco-
loracion de los alimentos. Pueden provocar
reacciones alérgicas, irritaciones del tubo
digestivo, diarrea, manifestaciones cuta-
neas, dolores de cabeza y vomitos. Destru-
yen la vitamina B; y su consumo prolon-
gado puede producir avitaminosis. Se des-
aconseja especialmente su consumo a per-
sonas asmaticas y a enfermos del higado y
riflones. * El anhidrido sulfuroso es uno de
los aditivos més utilizados a los largo de la
historia. Ya en el siglo XV fue prohibida
su utilizacion en Colonia (Alemania) por
las intoxicaciones provocadas en consumi-
dores de vino. En alimentacion se usa en:
Vinos, cervezas, sidra, vinagre, zumos de
frutas, conservas vegetales, aceitunas, crus-
taceos y cefalépodos congelados. Véase:
agentes conservadores; gasificantes. Siné-
nimo: sal de Glauber; sal inglesa; sal de la
Higuera; sal de Madrid.

sulfito acido de calcio. (E-227) Compuesto
de formula Ca(HSO3),. Existe solo en diso-
lucién y se forma por adiciéon de sulfito
calcico a una disolucion acuosa de dioxido
de azufre (SiO2) Tiene accion reductora y
se emplea como germicida y desinfectante,
asi como en la fabricacion de pasta de pa-
pel y en el blanqueo de fibras textiles. Co-
mo conservante alimentario los sulfitos
impiden la decoloracion de los alimentos.
Pueden provocar reacciones alérgicas, irri-
taciones del tubo digestivo, diarrea, mani-
festaciones cutaneas, dolores de cabeza y
vomitos. Destruyen la vitamina B; y su
consumo prolongado puede producir avi-
taminosis. Se desaconseja especialmente su
consumo a personas asmaticas y a enfer-
mos del higado y rifiones. * El anhidrido
sulfuroso es uno de los aditivos més utili-
zados a los largo de la historia. Ya en el si-
glo XV fue prohibida su utilizacion en Co-
lonia (Alemania) por las intoxicaciones
provocadas en consumidores de vino. En
alimentacion se usa en: Vinos, cervezas,
sidra, vinagre, zumos de frutas, conservas
vegetales, aceitunas, crustaceos y cefalo-
podos congelados. Toxicidad sospechosa.
Sinénimo: bisulfito céalcico, hidrogenosul-
fito célcico. VVéase: agentes conservadores.

sulfito &cido de potésio. (E-228) Conservante
alimentario. Compuesto de férmula
KHSOs. Los sulfitos impiden la decolora-
cion de los alimentos. Pueden provocar re-
acciones alérgicas, irritaciones del tubo di-
gestivo, diarrea, manifestaciones cutaneas,
dolores de cabeza y vomitos. Destruyen la
vitamina B; y su consumo prolongado pue-
de producir avitaminosis. Se desaconseja
especialmente su consumo a personas asma-
ticas y a enfermos del higado y rifiones. * El
anhidrido sulfuroso es uno de los aditivos
mas utilizados a los largo de la historia. Ya
en el siglo XV fue prohibida su utilizacion
en Colonia (Alemania) por las intoxicacio-
nes provocadas en consumidores de vino.
En alimentacion se usa en: Vinos, cervezas,
sidra, vinagre, zumos de frutas, conservas
vegetales, aceitunas, crustaceos y cefaldpo-
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dos congelados. VVéase: agentes conservado-
res.

sulfito acido de sodio. (E-222) Compuesto de

férmula NaHSO3. Solido blanco y cristali-
no, soluble en agua. se obtiene por satura-
cion con diéxido de acufre (SO;) de una
disolucién de carbonato sodico (Na;COs)
Se emplea en la obtencion de diversas sales
sodicas, en el tratamiento de pulpa de ma-
dera (digestion), en el curtido del cuero,
como mordiente en tejidos, como agente
reductor en fotografia, en la preservacién
de alimentos y como reactivo analitico.
Como conservante de alimentos, puede
provocar irritaciones del tubo digestivo.
Inactiva la vitamina B; y su consumo pro-
longado puede producir una avitaminosis,
provocando dolor de cabeza y vomitos. En
alimentacion se usa en: Vinos, cervezas,
sidra, vinagre, zumos de frutas, conservas
vegetales, aceitunas, crustaceos y cefalo-
podos congelados. Toxicidad sospechosa.
Sin6nimo: hidrogenosulfito sddico. Véase:
agentes conservadores.

sulfito célcico. (E-226) Sulfito de formula

CaSO0s, que cristaliza con 2 moléculas de
agua. se disuelve en &cido sulfuroso, con
formacion de bisulfito. Se obtiene por la
accion del &cido sulfuroso sobre el carbo-
nato calcico. Se emplea en la conservacién
de alimentos y en la fabricacion de papel.
Como conservante de alimentos puede
provocar irritaciones del tubo digestivo.
Inactiva la vitamina B; y su consumo pro-
longado puede producir una avitaminosis,
provocando dolor de cabeza y vomitos. Pe-
ligroso para los asmaticos. El anhidrido
sulfuroso es uno de los aditivos mas utili-
zados a los largo de la historia. Ya en el si-
glo XV fue prohibida su utilizacion en Co-
lonia (Alemania) por las intoxicaciones
provocadas en consumidores de vino. En
alimentacion se usa en: Vinos, cervezas,
sidra, vinagre, zumos de frutas, conservas
vegetales, aceitunas, crustaceos y cefalo-
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podos congelados. Toxicidad sospechosa.
La cantidad autorizada de este aditivo es:
Camarones en lata, 30 mg/kg. Guisantes en
lata 100 mg/kg. Helados 100 mg/kg. Peras
en lata 100 mg/kg. Mermeladas 100
mg/kg. Pepinos en escabeche 300 mg/kg.
Chicles y caramelos 300 mg/kg. Chorizos
y longanizas 300 mg/kg. Veéase: antioxi-
dantes y sinérgicos; agentes conservadores.

sulfito sodico. (E-221) IDA (ingestion diaria
admisible) = 0-0,7 mg/kg. Sulfito de for-
mula Na,SO;. Cristales blancos, solubles
en agua, que se descompone al calentar. Se
utiliza como producto reductor, conservan-
te de alimentos; en la fabricacion de papel,
en medicina y fotografia y como activante
en flotacion de minerales. Como conser-
vante de alimentos puede provocar irrita-
ciones del tubo digestivo. Inactiva la vita-
mina B; y su consumo prolongado puede
producir una avitaminosis, provocando do-
lor de cabeza y vomitos. Se encuentra en
cervezas, vinos y zumos de frutas. Toxici-
dad sospechosa. La cantidad autorizada de
este aditivo es: Langosta 30 mg/kg. Patatas
fritas 50 mg/kg. Zumo de pifia concentrado
500 mg/kg. Salchichas crudas 450 mg/kg.
Véase: antioxidantes y sinérgicos; agentes
conservadores.

sultana. Son uvas secas con piel de color pa-
lido. Se comen como aperitivo 0 se em-
plean en reposteria, muesli, ensaladas, pi-
laf, curries, rellenos y cocidos. Se conser-
van hasta 12 meses. Véase: frutas y frutos
Secos.

sumera. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: castafiuela.

sumoll. Véase: uva sumoll.

Sumphurus atramentatus. Pez. Designacion
oficial: lengueta.

sun perch. Nombre vulgar del pez: Lepomis
gibbosus.
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sunberry. (Rubus var.) Hibrido de frambuesa
de sabor pleno, excelente. VVéase: bayas.

sufio. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: gata.

super diamond. Cultivar americano de la
planta: Cucurbita pepo.

supercereal. Véase: Chenopodium album
(quinoa)

supizteko ardagai. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Ungulina fomentaria.

suprarrenales. VVéase: despojos.

supremes de volaille farcis doria. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “pollo y animales de caza”. Nombre
espaiiol: pechuga de pollo rellenas con
hierbas y pepino. Véase: pollo y animales de
caza en la cocina de Francia.

suprema de bacalao salado. El bacalao sala-
do y secado es un ingrediente de muchos
platos clasicos de las cocinas espafiola,
portuguesa y provenzal. El bacalao salado
suele venir de Noruega y se comercializa
entero, en filetes, desmigado o en trozos;
los lomos gruesos son los mas apreciados.
Se conserva en la nevera durante 2 meses y
antes de usar se debe desalar en agua du-
rante 48 horas, cambiando el agua 2 ¢ 3
veces al dia. Véase: pescados curados.

suprema de palometa plateada.
(Hyperoglyphe antarctica) Véase: pescados.

suprema de pechuga de pato. Pechuga de pa-
to deshuesada, con el hueso (hiumero) del
muslito del ala limpio. Buena para asar o
brasear. VVéase: oca y pato.

suprema de pollo (con piel). Pechuga sin hue-
so0s, pero con el (humero) hueso del muslito
del ala. Se emplea para rellenar y asar. Véa-
se: despiece de pollo.

suprema de pollo (sin piel). Pechuga sin hue-
sos y sin piel, pero con el humero (hueso del
muslito del ala) Excelente cortada en tiras

para platos de rapida coccion, como los sal-
teados orientales. VVéase: despiece de pollo.

supreme de saumon roti en croute
d"amandes. Plato de la “cocina de Francia”
perteneciente al grupo de “pescado”.
Nombre espafiol: salmén en una capa
crocante de almendras con salsa roja de
mantequilla. Véase: pescado en la cocina
de Francia.

suquet de peix. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “pescados”.
Cocina de Catalufia. Ingredientes: rape,
dorada, escorpora, gambas, mejillones, pa-
tatas, cebolla, caldo, aguardiente, vino
blanco, aceite, sal. Para la picada: higado
de rape, almendras tostadas, harina, pan
frito, guindilla, perejil, azafran, pimenton
dulce. Sindnimo: cazuela marinera de pes-
cado.

surdo. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: bacoreta; rabil.

suré. Pez, nombre vulgar. Designacién ofi-
cial: pez ballesta.

surel. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: chicharro garreton.

surela. Designacion oficial espafiola del pez:
Caranx punctatus; Decapterus punctatus.
Sinénimo oficial: Jurela; Surella.

surell. Designacion oficial espafiola del pez:
Caranx chrusus; Caranx crysos; Caranx
fusus; Scomber crysos.

surell. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: espinosillo; jurel.

surell de penya. Pez, nombre vulgar. Desig-
nacion oficial: palometon.

surell de pefa. Pez, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: palometdn.

surella. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurel real; surela.
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surello. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurel.

suremus. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: soldado.

sureny. Nombre vulgar catalan de la seta: Bo-
letus pinicola; Boletus reticulatus.

sureny castany. Nombre vulgar catalan de la
seta: Boletus castaneus.

sureny fosc. Nombre vulgar catalan de la se-
ta: Boletus aereus.

surer. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: pez ballesta.

surfin. Calibre empleado en la medida de alca-
parras. Utilizada en la Denominacién: Alca-
parras y Alcaparrones de Murcia.

surimi. Es un producto que en Japdn tiene
tradicion centenaria. La carne de pescado
limpia, sin piel ni espinas, es amasada y
lavada repetidas veces, hasta que se
convierte en una masa blanca y lisa; tras
afiadir especias y glucosa liquida, se le da
forma y luego se hierve o se asa. El Surimi
moderno es una masa totalmente carente de
olor y sabor, de color blanco como la nieve.
Es la base de productos como la carne de
cangrejo. En cuanto al contenido de carne de
cangrejo, es algo que no se explica al
consumidor. Si lleva la especificacion legal
de sus componentes, se advierte que el
Surimi contiene almidon, clara de huevo,
glutamato monosodico, aroma natural o
artificial; sorbitol y proteinas vegetales. Es
rico en proteinas y pobre en materias grasas
y calorias. Contiene, sin embargo, varios
aditivos y mas sodio que el marisco. Los
pescados més usados para este fin son: en
primer lugar el abadejo de Alaska (Theragra
chalcogramma) y otras especies como un
tipo de caballa (Pleurogrammus azonus),
jurel (Trachurus japonicus) y el pez lagarto
(Saurida  undosquamis)  Actualmente
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también se emplea el krill antartico
(Euphasia superba). Se corta en rodajas
finas y se afiade a los platos al final de la
coccion. Se conserva en la nevera. Véase:
pescados y mariscos en conserva. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcion comestible, es:

Surimi
Sodio (mQg) 700,00
Energia (kJ) 376,20
Porcion comestible 100,00
Energia (kcal) 90,00
Potasio (mg) 64,00
Fasforo (mg) 60,00
Colesterol (mg) 35,00
Proteina bruta (g) 14,70
Magnesio (mg) 14,00
Calcio (mg) 13,00
Carbohidratos (g) 6,10
Acido folico (ug) 1,00
Vitamina B1, (Ug) 1,00
Vitamina E (mg) 0,85
Grasa (Q) 0,70
Hierro (mg) 0,30
Niacina (mg eg. niacina) 0,21
Grasa saturada (g) 0,18
Grasa moninsaturada (g) 0,15
Grasa poliinsaturada (g) 0,13
Cinc (mg) 0,10
Riboflavina (B,) (mg) 0,04
Piridoxina (Bs) (mg) 0,02
Tiamina (B;) (mg) 0,02
Fibra (g) 0,00
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Vitamina A (Ug eq. retinol) tr.
Vitamina D (ug) tr.
Yodo (mg)
surin. Variedad de uva blanca. Véase: uva sau-

vignon blanc.
surodiana. Véase: intoxicacion surodiana.

surraig. Pez, nombre vulgar. Designacion
oficial: solrayo.
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sururu de Alagoas. Molusco, nombre vulgar.

Designacion oficial: mejillon de Alagoas.

Sus ibericus. Familia: suidos. La denomina-

cion de cerdo ibérico gque se da este cerdo,
sirve para definir una agrupacion racial de
cerdos plenamente autdctona que pueblan
la peninsula ibérica desde tiempos inme-
moriales. Se distingue por su cabeza pe-
quefia, un hocico prominente, un cuello
corto y bien musculado, unos jamones lar-
gos y llenos, y un pelaje entre bermejo y
negro con abundancia de retinto que de-
termina, a su vez, otra gama de especies.
Aparicio Sanchez define, al cerdo ibérico,
como “adipogénico, anabdlico, de evolu-
cion tardia, de gran rusticidad y adaptacion
ambiental”. * Se localizan piaras de cerdo
ibérico en las provincias de Salamanca,
Céceres, Badajoz, Cérdoba, Sevilla, Mala-
ga, Cadiz y Huelva, que corresponden a las
zonas de la peninsula con la dehesa arbola-
da de encinas (Quercus ilex) y alcornoques
(Quercus suber), principalmente, del Su-
roeste espafiol, siendo sustituida por razas
extranjeras mas magras y precoces. Las
carnes del cerdo ibérico presentan formas
grasas, que predominan sobre su formacion
muscular, en la que se infiltran grasa pro-
cedentes de la alimentacion hidrocarbona-
tada aportada preferentemente por las zo-
nas arboreas de encinas y alcornoques.
Muchos los distinguen por la famosa pezu-
fia negra, por lo que popularmente se le
conoce como el de “pata negra”. En la ac-
tualidad comercialmente, se puede consi-
derar que un cerdo es de raza ibérica si tie-
ne méas de 50% de sangre de raza. * El cer-
do ibérico ha pasado de ser el pilar de la
alimentacion de gran parte de los espafio-
les, a ocupar un pequefio y privilegiado lu-
gar en el consumo de productos carnicos.
Este fendmeno provocado por el cambio
cualitativo y cuantitativo de la demanda de
carne de cerdo, obligd al cerdo ibérico a
entrar en competencia con otro tipo de cer-
dos precoces. Se conocen distintas razas
ibéricas: manchado de Jabugo (ya extin-
guido); negro entrepelado (aln persisten
algunos ejemplares); negros lampifios

(hoy casi extinguidos); olivenzano; retin-
to; rubio (ya extinguido) Nombre vulgar:
cerdo ibérico. Véase: pernil de cerdo ibe-
rico.

Sus scrofa. Familia: suidos. Especie de cerdo
salvaje, armado de largos colmillos en la
mandibula inferior; tiene pelambre aspero,
de color gris negruzco; mide casi metro y
medio de largo. Pieza de caza de pelo, ante-
cesor del cerdo doméstico, cuya carne me-
nos grasa posee un sabor mas intenso. El ja-
bali se prepara de diversas formas en fun-
cion de la edad del animal; la carne delicada
del jabato con menos de 6 meses se asa al
horno, mientras que la carne correosa de los
adultos se emplea en patés o marinada con-
vino tinto y cocida durante un buen rato. La
carne de jabali puede comprarse en algunas
carnicerias. Véase: clasificacion de mamife-
ros de caza; caza mayor; clasificacion de
las carnes. Nombre vulgar: jabali.

sushi. Nombre del plato de la cocina de Ja-
pon. Nombre espafiol: rollitos de arroz.

sushi de arroz con tortilla en juliana. Plato
de la “cocina de Japon” perteneciente al
grupo de “platos clasicos”. En Japdn este
plato cotidiano; muy facil de hacer. Lleva
caldo de hongos, que se prepara cocinando
tallos de hongos secos durante 10 minutos
en su liquido de remojo. Como sustituto, se
puede usar un caldo casero de pescado o
uno de bonito. Ingredientes: arroz japo-
nés, caldo de setas, mirin, salsa de soja, to-
fu frito, camarones secos, langostino, setas
shiitake secas, setas shiitakes frescas,
champifiones, judia verde, aceite de caca-
huete, huevo. Para el aderezo: Azlcar
flor, vinagre de arroz, sal, agua. Nombre
japonés; bara-zushi.

suspiros y sultanas. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: Post-
res y reposteria.

sussex clara. Véase: gallina Sussex clara.

sustancias complementarias de conservas.
Segun el Cédigo Alimentario, 3.26.04. Se
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autoriza agregar, cuando convenga y en las
proporciones que autorice la reglamentacion
en cada caso, los productos que se indican:
a) Agua potable, edulcorantes naturales y
sorbitol. b) Zumos vegetales, vinos, alcoho-
les y aguardientes. ¢) Grasas alimenticias. d)
Especias, condimentos y aromatizantes au-
torizados. e) Aditivos incluidos para este uso
en las listas positivas de este Cédigo. f) Aci-
dulantes y neutralizantes incluidos en las lis-
tas positivas complementarias de este Codi-
go. Véase: conservas.

sustancias enriquecedoras. Véase: alimentos
enriquecidos y sustancias enriquecedoras.

sustancias enriquecedoras de alimentos. Se-
gun el Cddigo Alimentario, 3.26.31. Se con-
sideran sustancias enriquecedoras aquellas
que, reuniendo las debidas condiciones de
pureza, pueden afiadirse intencionadamente
a un alimento con el fin de elevar su valor
bioldgico. Comprende: 3.26.32. Condicio-
nes generales. 3.26.33 Prohibiciones.
3.26.34 Publicidad. Véase: Alimentos enri-
quecidos y sustancias enriquecedoras.

sustancias limpiadoras. Véase: prohibiciones
de articulos higiénicos y de uso domestico;
prohibiciones de jabones, detergentes y sus-
tancias limpiadoras.

sustancias para la limpieza. Segun el Cédigo
Alimentario, 5.38.17. Los productos técni-
camente denominados sustancias para la
limpieza corresponden a carbonatos simples.
Podrén llevar jabones o detergentes. Véase:
articulos higiénicos y de uso doméstico.

sustancias que impiden las alteraciones bio-
l6gicas. Véase: sustancias que impiden las
alteraciones quimicas y biologicas.

sustancias que impiden las alteraciones qui-

micas. Véase: sustancias que impiden las al-
teraciones quimicas y bioldgicas.
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sustancias que impiden las alteraciones qui-

micas y bioldgicas. Segun el Cédigo Ali-
mentario, Capitulo XXXIII. 4.33.00. Com-
prende: 4.33.01 Definicion. 4.33.02 Condi-
ciones generales. 4.33.03 Antioxidantes.
4.33.07 Agentes conservadores.

sustancias que modifican los caracteres or-

ganolépticos. Consideramos: achote, agua
de rosas, esencia de vainilla, granadina, vai-
nilla. Segun el Cadigo Alimentario, capitulo
XXXI Seccion 22, Comprende: 4.31.07 De-
finicion y clasificacion. Véase: Aditivos e
impurezas de los alimentos.

sustancias sapidas. Segun el Codigo Ali-

mentario, 4.31.12. Se permitira utilizar,
ademas de las sustancias sapidas incluidas
en las listas positivas, aquellos principios
obtenidos de la composicion natural de los
alimentos y condimentos. 4.31.13 Edulco-
rantes artificiales. (\Véase: edulcorantes ar-
tificiales) VVéase: sustancia que modifica los
caracteres organolépticos.

sustancias sinérgicas. Los sinérgicos de los

antioxidantes son sustancias que, sin ser an-
tioxidantes, en presencia de éstos refuerzan
su accion. Consideramos: Sinérgicos de an-
tioxidantes utilizados en productos alimenti-
cios. Acido citrico (E-330); Acido lactico
(E-270); Acido tartarico E-334); Citrato
potasico (E-332); Citrato sddico (E-331);
Lactato célcico (E-327); Lactato potasico
(E-326); Lactato sodico (E-325); Tartrato
doble de sodio y potasio (E-337); Tartrato
potasico (E-336); Tartrato sodico (E-335)
Segun el Cddigo Alimentario, 4.33.04. c).
Veéase: clasificacion de antioxidantes.

sustituto del huevo. Este producto esté elabo-

rado con fécula de patata. Tapioca, metil-
celulosa, carbonato célcico y acido citrico,
y no contiene lactosa, colesterol, huevos ni
derivados. Se emplea en la preparacion de
pasteles, galletas, crepés y gofres. Véase:
Aditivos y productos para reposteria.
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susuki sashimi. Nombre del plato de la coci-
na de Japon. Nombre espafiol: lubina cruda
con verduras y aderezo.

sute. Nombre vulgar del animal familia de los
Suidos. Vease: cerdo.

sutziaki. Plato japonés. Véase: método Kobe.

swadisht dhal. Nombre hindu del plato: mez-
cla de dhal

swazi. Otro nombre de la: vaca Nguni.

Syacium gunteri. Pez. Designacion oficial:
lenguado de playa.

Syacium latifrons. Pez. Designacion oficial:
lenguado playero.

Syacium micrurum. Pez. Designacion oficial:
lenguado de Canal.

Syacium ovale. Pez. Designacion oficial: len-
guado pega-pega.

Syacium papillosum. Pez. Designacion oficial:
lenguado moreno.

sylvaner. Véase: uva sylvaner.

Symbolophorus evermanni. Pez. Designacion
oficial: pez linterna de Evermann.

Symphium nigrescens. Familia: cinoglésidos.
Aparece en el Atlantico oriental, desde
Angola hasta Portugal. Vive a grandes pro-
fundidades y sélo alcanza los 12 cm de ta-
mafio. Nombre vulgar: cinoglésido, lengua
de perro.

Symphodus bailloni. Pez. Designacion ofi-
cial: durdo.

Symphodus cinereus. Pez. Designacion ofi-
cial: bodion.

Symphodus doderleini. Familia: labridos. Se
comercializa bajo la misma denominacion
de tordo. Se diferencia del tordo (Symp-
hodus quinguemaculatus) por su cuerpo ro-
jizo, con una banda negruzca horizontal en

ambos flancos y una manchita negra en la
parte superior del peddnculo caudal. Talla
entre 10-12 cm como maximo. Muy comun
en el Mediterrdneo. Se suele vender sin cla-
sificar, junto a otras pequefias especies, co-
mo “morralla”. Nombre vulgar: tordo. De-
signacion oficial: zorzal.

Symphodus griseus. Pez. Designacion oficial:
bodidn.

Symphodus mediterraneus. Familia: labridos.
Cuerpo oval, robusto, de altura méaxima
igual o superior a la de la longitud cefalica y
perfil ventral bastante convexo. Cabeza po-
co aguda, con boca pequefia, armada de 2
grandes dientes en la parte frontal de ambas
mandibulas, estando los de la superior incli-
nados hacia delante. Aletas amplias, sin que
la porcion blanda de la dorsal forme l6bulo
pronunciado. Coloracion parda clara, que en
los machos deriva a rojo ladrillo, con pince-
ladas azules en la garganta, manchas oscuras
en la base de las escapulares. Talla hasta 17
cm. Es escaso en el Atlantico y muy comdn
en el Mediterraneo. Nombre vulgar: tordo
de roca. Designacion oficial: vaqueta.

Symphodus melanocercus. Familia: labridos.
Cuerpo bastante esbelto, cuya altura maxima
supera poco a la longitud de la cabeza. Ros-
tro corto, de longitud aproximada de didme-
tro ocular. Dientes pequefios y no dirigidos
hacia delante. Porcién blanda de la aleta anal
mas larga que la de la dorsal y ninguna de
las dos muy altas. Mide hasta 14 cm de lon-
gitud. Es una especie propia del Mediterra-
neo, donde es muy comun. Nombre vulgar y
designacion oficial: Ilambrega, tordo.

Symphodus melops. Familia: labridos. Cuerpo
ovalado, profundo y rechoncho, cuya altura
es superior a la altura de la cabeza y la de
pedinculo caudal mayor que la longitud
preorbitaria. Bordes posterior e inferior del
preopérculo dentellados. Opérculo escamo-
so. Dientes pequefios y uniformes, quizas
algo mayores los delanteros, situados en una
fila dnica, salvo en los grandes ejemplares.
Coloracion variable con el habitat, general-
mente marrén, verdosa o rojiza, detras de
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cada ojo hay una mancha semilunar o en
forma de coma, negruzca, a veces poco
marcada, Talla hasta 25 cm. Peso 0,5 kg. Es
muy comun en el Atlantico y menos abun-
dante en el Mediterraneo. Nombre vulgar:
porredana. Sindnimo: Crenilabrus melops.

Symphodus ocellata. Familia: labridos. Se co-

mercializa bajo la misma denominacién de
tordo. Se diferencia del tordo (Symphodus
quinquemaculatus) por presentar una cons-
picua mancha azul, orlada de rojo, en la par-
te superior del opérculo. Talla entre 10-12
cm como maximo. Muy comun en el Medi-
terraneo. Se suele vender sin clasificar, junto
a otras pequerfias especies, como “morralla”.
Nombre vulgar: tordo. Designacion oficial:
tordo de roca.

Symphodus pirca. Pez. Designacion oficial:

durdo.

Symphodus quinquemaculatus. Familia: la-

bridos. Cuerpo bastante profundo, de aspec-
to ovalado, con cabeza de perfil convexo en
los machos y mas rectilineo en las hembras.
Morro bastante corto y boca pequefia, poco
protéctil, de labios gruesos y dientes promi-
nentes en una sola fila. Coloracion de fondo
verdosa o pardusca, mas brillante en los ma-
chos, mas 0 menos manchada de rosa, roji-
zo, marrén y verde en los machos y hasta
negro en las hembras, agrupandose las man-
chas de modo méas o menos definido y ali-
neado; son caracteristicas una mancha oscu-
ra sobre el opérculo, cinco mas o menos
marcadas sobre la dorsal, y otra mas peque-
fia sobre el pedinculo caudal, inmediata-
mente por debajo de la linea lateral, que no
se extiende nunca hasta contactar con la li-
nea ventral de pedunculo y que no siempre
es detectable. Talla hasta 17 cm. Habita en
el Atlantico y es muy comun en el Medite-
rraneo. Nombre vulgar: tordo, plancheta.
Designacion oficial: planchita. Sinénimo:
Crenilabrus quinquemaculatus, Symphodus
roissali.
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Symphonius

Symphodus roissali. Otro nombre del pez:

Symphodus quinquemaculatus. Designacion
oficial: planchita.

Symphodus rostratus. Familia: labridos. Cuer-

po algo alargado, de cabeza bastante aguza-
da, con perfil superior concavo, que da la
impresion de que el morro estd inclinado
hacia arriba. Boca con labios delgados y
muy protractiles, y mandibulas armadas de
una sola fila de pequefios y regulares diente-
cillos. La porcion blanda de la aleta dorsal
es algo més larga que alta y no forma lébulo
posterior redondeado. Coloracion muy va-
riable, rojiza, verdosa, parda, ocracea o de
otras tonalidades; frecuentemente se aprecia
una banda longitudinal oscura en el opércu-
lo; muy frecuentemente suele verse una
mancha oscura en el origen de la aleta dor-
sal. Mide hasta 13 cm de longitud. Propio
del Mediterrdneo donde es muy comdn.
Nombre vulgar: tordo picudo, trujeta. De-
signacion oficial: tordo picudo.

Symphodus tinca. Familia: labridos. Cuerpo

bastante profundo, con cabeza de rostro
alargado, lo que hace que la longitud cefali-
ca sea superior a la altura maxima del cuer-
po. Borde posterior del opérculo escasamen-
te dentellado. Boca pequefia, con dientes tan
diminutos que casi no sobresalen de la su-
perficie mucosa de las encias. La coloracion
varia bastante con la edad y el sexo, el color
de fondo suele ser verdoso o pardusco. Talla
hasta 45 cm. Habita en el Atlantico y es muy
comun en el Mediterrdneo. Nombre vulgar:
sefiorita, tordo, peto. Designacion oficial:
peto. Sinénimo: Crenilabrus tinca.

cinereus. Familia: labridos.
Cuerpo ovalado, cuya altura maxima es
aproximadamente igual a la longitud de la
cabeza y altura del pedunculo caudal mayor
que la longitud preorbitaria. Borde posterior
del preopérculo muy dentellado. Peril supe-
rior de la cabeza ligeramente convexo, con
morro corto y boca muy protactil. La aleta
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dorsal mantiene la misma altura en toda su
longitud; anal algo alargada; caudal de bor-
de posterior redondeado, con las puntas del
mismo agudas. Mide hasta 16 cm de longi-
tud. Es muy comun en el Mediterraneo y
menos en el Atlantico. Nombre wvulgar:
magnote, porredana, bodion.

Symphurus atricauda. Pez. Designacion ofi-
cial: lengua de perra.

Symphurus diomedianus. Pez. Designacion
oficial: lengua filonegro.

Symphurus elongatus. Pez. Designacion ofi-
cial: espirilo.

Symphurus fasciolaris. Pez. Designacion ofi-
cial: lengueta listada.

Symphurus lactea. Pez. Designacién oficial:
pelada.

Symphurus melanurus. Pez. Designacion
oficial: hojita.

Symphurus plagiusa. Pez. Designacion ofi-
cial: lengua caranegra; lengua ceniza.

Symphurus sechurae. Pez. Designacion ofi-
cial: hojita.

Symplectoteuthis  oualeniensis.  Molusco,
nombre vulgar. Designacion oficial: jibia
bandaviola.

Synagturichthys kleini. Pez. Designacion ofi-
cial: suela.

Synaptura lusitanica. Pez. Designacion ofi-
cial: lenguado portugués.

Synaptura savigny. Pez. Designacion oficial:
suela.

Syngnathidae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: osteictios. Subclase: actinop-
terigios. Infraclase: teledsteos. Division:
euteleGsteos. Superorden: paracantopteri-

gios. Orden: syngnafhiformes. Las agujas
de esta familia son peces con un cuerpo ca-
racteristico, serpentiforme y un rostro alar-
gado y tubular. El cuerpo esta desprovisto
de escamas pero lleva placas dérmicas
6seas que forman anillos. Los anillos del
tronco estan formados por siete placas, los
de la cola por cuatro. El rostro termina en
un pequefio orificio bucal desprovisto de
dientes. Las aletas ventrales estan ausentes
y la anal atrofiada. Se conocen unas cin-
cuenta especies que viven en todos los ma-
res. Consideramos: mula (Syngnathus
acus), aguja mula (Syngnathus typhle), al-
filer (Nerophis ophidion), caballito de mar
(Hippocampus guttulatus)

Syngnathus abaster. Pez. Designacion ofi-
cial: aguja de rio.

Syngnathus acicularis. Pez. Designacion ofi-
cial: agujilla de mar comun.

Syngnathus acus. Familia: Syngnathidae.
Tiene un cuerpo fino de seccidn hexagonal,
con una pequefia aleta caudal y una anal
atrofiada. El tronco comprende de 19 a 21
anillos, mientras que la cola se extiende
sobre 43 a 46. la coloracion es muy varia-
ble: gris parda, amarillenta, rosada o ver-
dosa. Se encuentran incluso individuos ne-
gros con bandas pardas. Es un pez que vive
en las aguas costeras a poca profundidad,
generalmente entre praderas de algas y
plantas acuaticas. Se encuentra también en
alta mar, pero evita las aguas salobres de
baja salinidad. La mula se alimenta de pe-
quefios crustaceos y de alevines de diferen-
tes especies de peces. Aspira las presas
mediante su boca tubular como si se tratara
de una pipeta. No tiene interés econémico,
pero se cria en acuarios marinos. Longitud
30-40 cm. Sindnimo: Syngnathus tenuiros-
tris. Designacion oficial: mula.

Syngnathus agassizi. Pez. Designacion ofi-
cial: aguja de alta mar; aguja de rio; mula.

Syngnathus algeriensis. Pez. Designacion
oficial: aguja de rio.
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Syngnathus argentatus. Pez.

oficial: aguja mula.

Designacion

Syngnathus brevirrostris. Pez. Designacion
oficial: aguja de rio.

Syngnathus dumerili. Pez. Designacion ofi-
cial: aguja de alta mar.

Syngnathus ethon. Pez. Designacion oficial:
aguja de rio.

Syngnathus fasciatus. Pez. Designacion ofi-
cial: serpeto.

Syngnathus hippocampus. Pez. Designacion
oficial: caballito de mar.

Syngnathus independentia. Pez. Designacion
oficial: agujilla de mar.

Syngnathus lumbriciformis. Pez. Designa-
cion oficial: serpeta.

Syngnathus microchirus. Pez. Designacion
oficial: aguja de rio.

Syngnathus ophidion. Pez. Designacion ofi-
cial: alfiler.

Syngnathus papacinus. Pez.

oficial: serpeto.

Designacion

Syngnathus pelagicus. Pez. Designacion ofi-
cial: aguja de alta mar; aguja mula.

Syngnathus phlegon. Pez. Designacion ofi-
cial: aguja espinosa.

Syngnathus rondeleti. Pez. Designacion ofi-

cial: aguja mula.
Syngnathus rostellatus. Pez.
oficial: palito.

Designacion

Syngnathus rubescens. Pez. Designacion ofi-
cial: mula.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.)

2968

Syngnathus tenuirostris. Otro nombre del
pez: Syngnathus acus. Designacién oficial:
mula.

Syngnathus typhle. Familia: Syngnathidae.
La forma del cuerpo recuerda a la especie
Syngnathus acus, y al igual que ella se
halla cubierto de placas dseas que forman
anillos, aunque al ser el pez mas corto, es-
tos anillos son menos numerosos; 16 a 18
sobre el cuerpo, 33 a 39 en la cola. La for-
ma de la cabeza es también diferente ya
que el hocio, muy comprimido, es casi tan
alto como la cabeza y el cuerpo. En ambas
especies la longitud del hocico equivale a
dos veces la longitud del resto de la cabe-
za. La coloracién, muy variable, como en
Syngnathus acus, es en tonos grises y ver-
des, con manchas mas oscuras. No presen-
ta ningun interés econdmico, pero a veces
es criada en acuarios. Suele vivir alrededor
de 2 ¢ 3 afios. Longitud 20-25 cm, excep-
cionalmente 30 cm. Nombre vulgar: aguja
mula. Designacion oficial: mula; aguja mu-
la.

Syngnathus viridis. Pez. Designacion oficial:
aguja mula.

Synodontidae. Familia zoolo6gica. Reino: ani-
mal. Subreino: metazoos. Tipo: vertebra-
dos. Superclase: peces. Clase: osteictios.
Subclase: actinopterigios. Infraclase: te-
ledsteos. Division: euteledsteos. Superor-
den: protacantopterigios. Orden: salmoni-
formes. Sin6nimo: sinodontidos, peces
iguana. Consideramos: pez iguana (Synodus
saurus)

ichtSynodus evermanni. Pez. Designacion
oficial: lagarto garrobo.

Synodus foetens. Pez. Designacién oficial:
lagarto chile.

Synodus intermedios. Pez. Designacion ofi-
cial: lagarto gigante.
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Synodus jenkinsi. Pez. Designacion oficial:
lagarto liguisa.

Synodus lacertinus. Pez. Designacion oficial:
lagarto chile.

Synodus lucioceps. Pez. Designacion oficial:
lagarto lucio.

Synodus marchenae. Pez. Designacion ofi-
cial: lagarto huavina.

Synodus poeyi. Pez.
guaripete.

Designacion oficial:

Synodus saurus. Familia: sinodontidos. Posee
un cuerpo alargado, redondeado; una peque-
fia aleta adiposa y dientes en forma de puiial
sobre mandibulas y lengua. Su cabeza re-
cuerda a la de una iguana. De hasta 35 cm
de longitud, se vende en los mercados del
ambito mediterrdneo, fresco o congelado.
Nombre vulgar: pez iguana. Designacion
oficial: pez de San Francisco.

Synodus scituliceps. Pez. Designacion oficial:
lagarto liguisa.

Synodus sechurae. Pez. Designacién oficial:
lagarto iguana.

Synphodus melops. Pez. Designacion oficial:
porredana.

Synum cymba. Pez.
chanque abulén.

Designacion oficial:

syrah. VVéase: uva syrah.
syrach. Sinénimo: syrah.

syrah. Variedad de uva tinta originaria de Iran.
Actualmente se cultiva en muchos paises del
mundo. Es ideal para vinos de corte y puros.
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Da buenos resultados en la produccion
cuando es recogida a tiempo y bien vinifica-
da. Cepa vigorosa y muy productiva, provi-
niendo de material de seleccion clonal. De
brotacion tardia, su produccion es pobre 30
hl/ha, da vinos de elevada graduacion 11° a
14° con mucho perfume. Sindénimo: hignin,
petit sira, syra, syrach. VVéase: uvas.

Syringa vulgaris. Familia: oledceas. Arbusto
de jardin, de flores muy olorosas, en raci-
mos piramidales, de color morado claro.
Nombre vulgar: lila. Véase: flores comes-
tibles.

Syrrhina brevirostris. Pez. Designacion ofi-
cial: guitarra chica.

Syrrhothones charrieri. Pez.

oficial: cabuxino enano.

Designacion

Syzygium jambos. Familia: mirtaceas. Oriunda
de Indonesia y la India, se cultiva en Améri-
ca. La fruta es una baya globosa de color
amarillo crema con algo de rosado, de olor
parecido al de las rosas, la pulpa es de sabor
dulce; contiene de 1 a 2 semillas medianas
de color marrén claro. Se consume como
fruta fresca. Nombre vulgar: pomarosa,
manzanita de rosa, pomarrosa, pumarrosa,
malarrosa, yambo, macupa.

sze chuan jar gai. Nombre del plato de la co-
cina de China. Nombre espafiol: pollo frito
al estilo de Szechuan.

szechwan. Te chino negro, suave, con ligero
sabor a tierra, preparado con hojas orange
pekoe. Nunca se le afiade leche ni azucar, y
se considera la bebida perfecta para la tar-
de o la noche. Véase: cafés, tés y otras be-
bidas.
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