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

gabinza. Nombre vulgar, en Chile, del pez:
Isacia conceptionis (Cuvier). Sinénimo:
cabinza.

gabit. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Gobius charreri (Chabanaud). Si-
nénimo: cabuxino enano.

gabriel. VVéase: queso gabriel.

gachas. Es una masa muy blanda elaborada a
base de harina de trigo cocida con agua y
sal y aderezada con leche, miel u otros
aditivos. Es un plato consumido desde el
Antiguo Egipto, muy tradicional de los pas-
tores y de la civilizacion Griega, quienes lo
consumian con aceite. En India y Pakistan
es tradicional su elaboracion a base de
harina integral y de preferencia con el trigo
durum. En Arabia se elabora una especie de
gachas denominadas Fereek a base de gra-
nos de trigo no madurados, los cuales son
tostados y macerados con varillas. En
Inglaterra se elaboraba antiguamente un
plato llamado Frumenty a base de granos
de trigo entero, que se ponen en remojo y
se cuecen en leche. En Africa es conocida
una especie de gachas llamada Cuzcuz que
se elabora preferiblemente a base de sémola
de trigo durum; el cuzcuz fue introducido a
la cocina francesa a traves de los restauran-
tes algerianos. También son muy famosas
las gachas manchegas que es un plato tipico
espaniol.

gachas. Plato de la “cocina de Espafia” perte-
neciente al grupo de “guisos y patatas”.
Cocina de La Mancha. Un plato sencillo,

caracteristico de la antigua vida pastoril y
que ha conseguido un merecido lugar en el
recetario popular. Cocina de La Mancha.
Ingredientes: chorizos, panceta, ajo, hari-
na, aceite, sal.

gachas. Plato tipico de la “Cocina de Sevilla”
perteneciente al grupo: Postres y reposteria.
Ingredientes: harina, leche, aceite, canela,
azucar, cascara de limén, matalahtva, sal,
trozos de pan frito, canela molida.

Gadiculus argenteus. (Guichenot, 1850) Pez.
Familia: gadidos. Designacion oficial: fa-
neca plateada.

Gadiculus thori. (Schmidt, 1914) Otro nom-
bre del pez Gadiculus argenteus Familia
gadidos. Designacion oficial: faneca pla-
teada.

Gadidae. Familia zoolo6gica. 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: paracantopterigios.
Orden: gadiformes (anacantinos). Sinoni-
mo: bacalaos. La familia de los bacalaos
abarca una serie de peces muy diferentes
que, sin embargo, poseen las siguientes ca-
racteristicas comunes; las aberturas bran-
quiales son anchas, la aleta caudal esta cla-
ramente diferenciada. La mayoria de ellos
poseen una especie de barbilla en la mandi-
bula, algunos la tienen incluso en torno a la
boca. Los peces de la familia de los bacalaos
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mas desarrollados tienen aletas dorsales y
anales separadas; otros tipos, sin embargo,
tienen un cuerpo casi parecido al de la angui-
la. Las distintas clases de bacalao se comer-
cializan como pescado fresco (también en fi-
letes) y como congelado. La preparacién del
bacalao en salazén o seco es especialmente
importante en los paises nordicos. Las hue-
vas se utilizan como sucedaneo del caviar.
Véase: pescados desecados. Consideramos:
abadejo (Pollachius pollachius), abadejo de
Alaska (Theragra chalcogramma), arbitan
(Molva macrophtalma), bacaladilla (Mi-
cromesistius poutassou), bacaladilla del Sur
(Micromesistius australis), bacalao (Gadus
morhua), bacalao artico (Eleginus navaga),
bacalao del Pacifico (Gadus macrocep-
halus), bacalao polar (Boreogadus saida),
bertorella (Gaidropsarus mediterraneus),
brosmio (Brosme brosme), capellan (Trisop-
terus minutus capelanus), carbonero (Polla-
chius virens), eglefino (Melenogrammus ae-
glefinus), Eleginus gracilis, faneca (Trisop-
terus luscus), lota (Lota lota), lota (Gaidrop-
saus vulgaris), maloto (Trisopterus minu-
tus), maruca (Molva molva), maruca azul
(Molva dipterygia dipterygia), merlan
(Merlangius merlangus), mollera (Trisopte-
rus minutus), tomcod (Microgadus proxi-
mus).

gadidos. Véase: Gadidae.

Gadiformes. Orden biolégico. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: deuterostomas. Tipo: corda-
dos. Subtipo: vertebrados. Superclase: pe-
ces. Clase: osteictios. Subclase: actinopte-
rigios. Superorden: paracantopterigios. In-
cluye los bacalaos, abadejos, merluzas, lotas,
etc. Aletas de radios blandos, las pélvicas a
menudo con muchos radios y en posicién to-
racica o yugular; la aleta caudal cuando esta
presente, esta formada principalmente por
radios dorsales y anales, sin hipural ensan-
chado, vejiga natatoria sin conducto; en el
hemisferio norte, en su mayoria marinos,
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habitantes del fondo; de gran importancia
comercial. Sindnimo: gadiformes. peces si-
milares al bacalao.

gado-gado. Nombre del plato de la cocina In-
dia. Nombre espariol: ensalada de vegetales
cocidos con salsa de mani.

Gadus aeglefinus. Familia: gadidos. Pez se-
mejante al bacalao pero de sabor inferior.
Designacion oficial: eglefino.

Gadus albidus (Gmelin, 1789). Otro nombre
del pez Phycis blennoides. Familia gadidos.
Denominacién oficial: brétola de fango.

Gadus barbatus. Otro nombre del pez: Try-
sopterus luscus. Familia: gadidos. Designa-
cion oficial: faneca.

Gadus bibus. Otro nombre del pez: Trysopte-
rus luscus. Familia: géadidos. Designacion
oficial: faneca.

Gadus bifurcus (Walbaum, 1792). Otro nom-
bre del pez Phycis blennoides. Familia ga-
didos. Denominacién oficial: brotola de
fango.

Gadus blennoides (Brinnich, 1768). Otro
nombre del pez Phycis blennoides. Familia
gadidos. Denominacion oficial: brétola de
fango.

Gadus byrkelange. Pez. Familia gadidos. De-
signacion oficial: arbitan.

Gadus callarias. Pez. Designacion oficial:
bacalao. Familia gadidos.

Gadus capelanus. Otro nombre del pez: Tri-
sopterus minutus. Familia gadidos. Desig-
nacion oficial: capellan.

Gadus colias. Otro nombre del pez: Trysopte-
rus luscus. Familia: géadidos. Designacion
oficial: faneca.
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Gadus dypterigius. Pez. Familia gadidos. De-
signacion oficial: arbitan.

Gadus elongatus. Otro nombre del pez: Molva
macrophtalma. Familia gadidos. Designa-
cion oficial: arbitan.

Gadus euxinus. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacion oficial: merlan.

Gadus fuliginosus. Pez. Familia gadidos. De-
signacion oficial: renacuajo de mar.

Gadus fuscus. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacién oficial: bertorella.

Gadus glacialis. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacion oficial: bacalao artico.

Gadus luscus. Otro nombre del pez: Trisopte-
rus luscus. Familia gédidos. Designacion
oficial: capellan, molleran faneca.

Gadus lycostomus. Pez. Familia gadidos. De-
signacion oficial: abadejo.

Gadus macrocephalus. Familia: gadidos. Vive
en el Pacifico Norte (desde Japdn hasta Cali-
fornia) y mide hasta 114 cm. Nombre vulgar
y designacion oficial: bacalao del Pacifico.

Gadus mediterraneus. Pez. Familia gadidos.
Designacion oficial: bertorella.

Gadus melanostomus. Pez. Familia gadidos.
Designacion oficial: bacaladilla.

Gadus merlangus. Otro nombre del pez: Mer-
langius merlangius. Familia gadidos. De-
signacion oficial: merlan, bacaladilla; ple-
gonero.

Gadus merluccius. Otro nombre del pez:
Merluccius merluccius. Familia gadidos.
Designacion oficial: merluza.

Gadus merlus. Otro nombre del pez: Merluc-
cius merluccius. Familia gadidos. Designa-
cion oficial: merluza.

Gadus minutus. Otro nombre del pez: Trisop-
terus minutus. Designacion oficial: mollera.

Gadus molva. Otro nombre del pez: Molva
molva. Familia gadidos. Designacion oficial:
maruca.

Gadus mora. Pez. Familia gadidos. Designa-
cion oficial: mollera moranella.

Gadus morhua Familia: gadidos. Cuerpo
alargado, con aletas redondeadas, muy cer-
canas entre si. Barbillas largas y fuertes. Li-
nea clara en los laterales, curvada hasta el
comienzo de la tercera aleta dorsal y luego
recta. Coloracion variada, por lo general
verdosa, parda o rojiza, con manchitas. Lon-
gitud récord 2 m (Atlantico noroccidental)
El bacalao aparece en el Atlantico Norte, en
zonas tanto cercanas a la costa como en pro-
fundidades de 600 m o0 mas. Se alimenta de
animales de los fondos (gusanos, cangrejos,
animales blandos, etc.) y, en edad avanzada,
de determinados tipos de peces. Pescado
muy popular, de carne blanca y consistente,
y sabor delicado. Por ser un pez tan apre-
ciado, el bacalao ocupa el primer puesto de
importancia econdmica de esta familia en
Europa. ComUnmente se conserva en salado.
Se pesca en verano con sedales o con redes
de arrastre. Puede alcanzar tamafios muy
grandes, por lo que se suele vender en file-
tes sin piel o en rodajas; cuando se trata de
piezas pequefias se puede adquirir entero.
Tiene espinas grandes, faciles de limpiar.
En Europa se suele salar y secar para con-
servarlo; el bacalao salado es un magnifico
ingrediente de muchos platos de las cocinas
espafola y portuguesa. Sus deliciosas hue-
vas se emplean en la taramasalata (paté de
huevas) Se encuentra todo el afio y se pue-
de cocinar de diversas maneras. Un papel
similar ocupa el bacalao del Pacifico (Gadus
macrocephalus), el bacalao polar (Boreoga-
dus saida) y el bacalao Tom del Pacifico o
Tomcod (Microgadus proximus). Durante
muchos afos el bacalao se ha consumido en
spafia casi Unicamente salado, o seco sin sa-
lar (pejepalo), perocada vez tiene mas acep-
tacion fresco, y desde que se han desarrolla-
do las técnicas de congelacién a bordo, con-
gelado. Con el nombre de bacalao, se ex-
penden, saladas y secas, tres especies seme-
jantes pero de sabor inferior: eglefino (Ga-
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dus aeglefinus), colin (Gadus polachius) y
locha (Phycis tenuis). Nombre vulgar y de-
signacion oficial: bacalao. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.12.02. Pescado teleosteo, ga-
diforme. Gadus morhua, Linneo. Véase:
pescado. Segun el Real Decreto 560/1995,
de 7 de Abiril, por el que se establecen las ta-
llas minimas de determinadas especies pes-
queras, y posteriores correcciones; la talla
bioldgica de este pez, en el Atlantico, de 35
cm y la talla comercial de 300 g/unidad.
Véase: pescados.

Gadus morhua callarias. Pez. Familia gadi-
dos. Designacion oficial: bacalao del Bal-
tico.

Gadus morhua macrocephalus. Pez. Familia
gadidos. Designacion oficial: bacalao del
Pacifico.

Gadus morhua morhua. Pez. Familia gadi-
dos. Designacion oficial: bacalao del Belt.

Gadus mustela. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacion oficial: madre de la anguila.

Gadus mustella. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacion oficial: lota.

Gadus navaga. Otro nombre del pez: Elegi-
nus navaga. Familia gadidos. Designacion
oficial: bacalao artico.

Gadus phycis. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacién oficial: brétola de roca.

Gadus pollachius. Otro nombre del pez: Po-
llachius pollachius. Familia gadidos. De-
signacion oficial: abadejo.

Gadus poutassou. Otro nombre del pez: Mi-
cromesistius poutassou. Familia gadidos.
Designacion oficial: bacaladilla.

Gadus ruber. Pez. Familia gadidos. Designa-
cion oficial: merluza.
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Gadus sey. Pez. Familia gadidos. Designacion
oficial: palero.

Gadus smarkii. Pez. Familia gadidos. Desig-
nacién oficial: faneca noruega.

Gadus tau. Pez. Familia gadidos. Designa-
cion oficial: sapo.

Gadus tenius. Familia: gadidos. Pez semejan-
te al bacalao pero de sabor inferior. Desig-
nacion oficial:. locha.

Gadus torsk. Pez. Familia gadidos. Designa-
cioén oficial: brosmio.

Gadus tricirratus. Pez. Familia gadidos. De-
signacion oficial: bertorella; lota.

Gadus virens. Otro nombre del pez: Pollachius
virens. Familia gadidos. designacion ofi-
cial: palero.

Gadus viridis. Pez. Familia gadidos. Designa-
cion oficial: abadejo.

gaeng keo wan kai. Nombre del plato de la
cocina de Tailandia. Nombre espafiol: curry
verde de pollo.

gaeng ped kai. Nombre del plato de la cocina
de Tailandia. Nombre espafiol: curry rojo
de pollo.

gag. Nombre vulgar del pez: Mycteroperca mi-
crolepis.

gai lon. Nombre vulgar de la planta: Brassica
rapa var. algolabra.

gaiba. Designacion oficial espafiola del pez:
Coryphaenoides holotrachys; Macrurus
holotrachys.

Gaidropsarus barbatus. Pez. Familia: 16tidos.
Designacion oficial: barbada.

Gaidropsarus ensis. Pez. Familia: lo6tidos.
Designacion oficial: lota.
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Gaidropsarus mediterraneus. Familia: gadi-
dos. Son peces de tamafio mediano a peque-
fio, con el cuerpo alargado y comprimido,
cuya altura méxima estd comprendida méas
de 6 veces, en esta especie, en la longitud to-
tal, que contienen también hasta 5 veces la
longitud de la cabeza. Presenta 3 barbillas, 2
en el labio superior y una en el mentén. Co-
loracién pardo oscura o rojiza sobre dorso y
flancos, més o menos manchada de blanco;
vientre méas claro; dorsal y anal bordeadas
de oscuro. Talla 45 cm. Peso hasta 750 g.
Bastante comun en el Atlantico y Medite-
rraneo y no es muy apreciada. Nombre vul-
gar: bertorella, guaita, lechera, lota, motela.
Designacion oficial: bertorella.

Gaidropsarus mustela. Pez. Familia: l6tidos.
Designacion oficial: madre de la anguila.

Gaidropsarus mustellaris. Pez. Familia: 16ti-
dos. Designacion oficial: bertorella.

Gaidropsarus tricirratus. Pez. Familia: 16ti-
dos. Designacion oficial: lota.

Gaidropsarus vulgaris. Familia: lo6tidos. Es
muy parecida al brosmio en la constitucion
de sus aletas. Como caracteristica principal,
la lota 0 mollareta tiene en la mandibula su-
perior dos barbitas y en la inferior, una. Al-
canza los 60 cm de longitud y 1 kg de peso.
Color rojo ladrillo con manchas oscuras. Se
alimenta de crustaceos y animales blandos,
asi como de pequefios peces. Se extiende por
el Atlantico Norte y existe una especie medi-
terrdnea. Nombre wvulgar: lota, mollareta.
Designacion oficial: lota.

Gaidropsaurus cimbrius. Pez. Familia: 16ti-
dos. Designacion oficial: barbada.

Gaidropsaurus mediterraneus. Pez. Familia:
I6tidos. Designacion oficial: barbada.

Gaidropsaurus megalokynodon. Pez. Fami-
lia: l16tidos. Designacion oficial: barbada.

gailles roties grand-mere. Plato de la “cocina
de Francia” perteneciente al grupo de “pollo
y animales de caza”. Nombre espafiol:

codornices al horno con tortas de verdura.
Véase: pollo y animales de caza en la cocina
de Francia.

gaitero. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Syngnathus acus (Linnaeus). Sinénimo:
mula.

gaiz kata. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Acipenser ruthenus (Linnaeus). Si-
nonimo: esturion.

gaizcata. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Acipenser ruthenus (Linnaeus). Si-
nonimo: esturion.

gaiztaka. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Acipenser ruthenus (Linnaeus). Si-
nonimo: esturion.

gajar vada. Nombre hind( del plato de en-
tremeses de la cocina védica: croquetas de
zanahoria con especias

Gajates. Término municipal de la provincia
de Salamanca (Castilla y Leo6n) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gajo. Verdura o fruta redonda cortada en
cuartos u octavos, o la division vertical
natural (como en una naranja) Vease:
técnicas de preparacion de verduras; técnicas
de corte de verduras.

gala. Véase: manzana gala.

gala roig. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Liza aurata (Risso). Sinénimo: galu-
pe.

gala roig. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Liza aurata (Risso). Sinbnimo:
galupe.
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Galactinia badia. Otro nombre de la seta:
Peziza badia.

Galactinia badio-confusa. Otro nombre de la
seta: Peziza badio-confusa.

Galactinia olivacea. Otro nombre de la seta:
Peziza phyllogena.

Galactinia praetervisa. Otro nombre de la seta:
Peziza praetervisa.

Galactinia succosa. Otro nombre de la seta:
Peziza succosa.

Galactinia sylvestris. Otro nombre de la seta:
Peziza arvernensis.

galactosa. Monosacarido. Aldohexosa cuyo
enantiomorfo D se encuentra muy distri-
buido en la naturaleza en forma glucosidi-
ca, dando lugar a disacaridos (lactosa) y po-
lisacaridos (hemicelulosas, gomas, mucila-
gos, polisacaridos bacterianos, galactanos,
etc.) Véase: hidratos de carbono.

galafate. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Melichthys niger (Bloch). Sinénimo: cala-
fate negro.

galan. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Amorphocep-
halus granulatus (Bowdich). Sinénimo:
raor.

galan. Nombre vulgar, en Las Islas Canarias,
del pez: Amorphocephalus granulatus
(Bowdich). Sinénimo: raor.

galana. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Oblada melanura (Linnaeus). Sinoni-
mo: oblada.

galana. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Maena jusculum (Cuvier y
Valenncienes). Sinénimo: chucla.
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galana. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Maena jusculum (Cuvier y
Valenncienes). Sindénimo: chucla.

galana. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Maena smaris (Linneaus). Si-
nonimo: caramel.

galana. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Oblada melanura (Linnaeus).
Sinénimo: oblada.

galanga. Nombre vulgar de la planta: Alpinia
officinarum.

galanga de hojas estrechas. Nombre vulgar
de la planta: Alpinia oxiphylla.

galanga kempferia. Nombre vulgar de la plan-
ta: Kaempferia galanga.

galanga mayor. Nombre vulgar de la planta:
Alpinia galanga.

galanga menor. Nombre vulgar de la planta:
Alpinia officinarum.

galangal. Especia constituida por el rizoma en
polvo de la planta Languas galanga. Se ven-
de en los mercados asiaticos con el nombre
de laos. Se usa en los platos indonesios pi-
cantes y con pescado y marisco en Malasia.

galano. Designacion oficial espafiola del pez:
Hypoprion brevirostris.

galano. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Carcharhinus maca (Lesson). Sinonimo:
tiburén oceanico.

galano. Nombre vulgar, en Santo Domingo,
del pez: Negaprion brevirostris (Poey). Si-
nonimo: tiburoén galano.

galano de ley. Nombre vulgar, en Cuba, del
pez: Negaprion brevirostris (Poey). Sino-
nimo: tiburén galano.
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galanperna. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Macrolepiota acutescamosa.

galanperna arrosa. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Cystoderma carcharias.

galanperna erdizuritu. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Macrolepiota excoriata.

galanperna faltsu. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Lepiota badhami.

galanperna hiltzaile. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Lepiota helveola.

galanperna jangarri. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Macrolepiota procera.

galanperna mamugorriska. Nombre vulgar
vascuence de la seta: Macrolepiota rhaco-
des.

galanperna piriniarra. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Pholiota aurea.

galanperna puntadun. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Macrolepiota umbonata.

galanperna usaintsu. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Lepiota cristata.

galanperna zinabrio-kolore. Nombre vulgar
vascuence de la seta: Cystoderma cinnaba-
rinum.

galanperna zokousain. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Cystoderma amiant-
hinum.

galanperna zuri. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Lepiota naucina.

galantina de pavo. Plato integrante de la co-
cina de las aves. Tiempo de preparacion 1
hora. Coccién: 3 a 4 horas. Ingredientes:
pavo, limones, ajo, sal, pimienta, jamon se-
rrano, carne de cerdo, miga de pan, leche,
foie gras trufado, vino seco, huevo duro,
huevo, pepinillos dulces, nuez moscada,
orégano, comino, pimientos morrones,
aceitunas rellenas, higado y molleja del pa-

vo, manteca, cebolla, laurel, pimienta en
grano, leche. VVéase: entradas frias de aves.

galantina imitacion jabali. Fiambre que pre-
senta un bello y singular “mosaico” que se
obtiene con sangre y magro de cerdo. Por
cada litro de sangre se utilizan 350 g de ma-
gro aproximadamente.

galantina trufada. Fiambre de composicién
parecida a las galantinas con 10% de trufas,
con cantidad menor no se percibe el sabor.

galantinas. Materia prima: 50% Pasta fina y
filetes de vacuno. 8% aceitunas verdes, 6%
pimiento rojo de bote, 8% pistachos y
redafio. Segun el Cddigo Alimentario,
3.10.27. Es el fiambre en cuya composicion
entran carnes y visceras de porcino y vacuno,
carnes y visceras de aves, adicionados 0 no
de pescado y marisco, leche, nata, huevos,
setas y otros vegetales. Véase: fiambres. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcién comestible, es:

Galantinas
fiambre
Acido folico (ug) 3,00
Calcio (mg) 14,00
Cinc (mg) 1,30
Colesterol (mg) 70,00
Energia (kcal) 243,00
Energia (kJ) 1015,74
Fbsforo (mg) 130,00
Grasa (Q) 19,80
Grasa moninsaturada (g) 8,80
Grasa poliinsaturada (g) 1,30
Grasa saturada (g) 7,60
Hierro (mg) 2,30
Magnesio (mg) 10,00
Niacina (mg eg. niacina) 2,80
Piridoxina (Bg) (mg) 0,12
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 185,00
Proteina bruta () 16,20
Riboflavina (B,) (mg) 0,15
Sodio (mg) 660,00
Tiamina (B;) (mg) 0,11
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Galantinas
fiambre
Vitamina A (Ug eq. retinol) tr.
Vitamina B1, (uQ) 1,50
Vitamina D (ug) 0,50
Vitamina E (mg) 0,06

Galapagar. Término municipal de la provin-
cia de Madrid en que se asientan aprove-
chamientos de dehesas. (B.O.E. n° 264 sa-
bado 2 de noviembre de 2007). Véase: de-
hesa; relacion de términos municipales en
los que se asientan aprovechamientos de
dehesa arbolada que pueden considerarse
como dehesas aptas para la alimentacion de
cerdo ibérico con la designacion de «bello-
ta» 0 de «recebo» prototipo racial de ma-
chos de raza Duroc.

Galdpagos. Término municipal de la provin-
cia de Guadalajara (Castilla La Mancha) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

Galaroza. Término municipal de la provincia
de Huelva (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» 0 de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

galateas. Véase: Galatheidae.

Galatheidae. Familia zoologica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Divisién: bilatera-
les. Subdivision: protostomas. Tipo: artrd-
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podos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crustaceos. Subclase: malacostra-
ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
eucaridos. Orden: decapodos. Suborden:
anomuros. Caracteristico de esta familia de
cangrejos mediterraneos es el torax relati-
vamente ancho y comprimido, con bordes
afilados y una superficie Surcada normal-
mente por estrias diagonales. El rostrum,
muy bien formado, es triangular o en forma
de aguijon punzante. El par de patas delan-
teras se compone de articulaciones extraor-
dinariamente alargadas que acaban en una
pequefia pinza. La cola, igualmente ancha y
comprimida, tiene la longitud del torax.
Representantes de esta familia viven en to-
dos los mares y en todas las profundidades,
desde el Artico al Antartico. Las dos espe-
cies consideradas, que al ser tan parecidas
se confunden, revisten una considerable
importancia econdmica para el mercado
mundial. Sin6nimo: cangrejos de surcos.
Consideramos: cangrejo saltador de mar pro-
funda (Munia rugosa), langostino amarillo
(Pleuroncodes monodon).

galato de dodecilo. (E-312) Ester dodecilico

del &cido galico, 3,4,5-trihidroxibenzoato
de dodecilo. De origen quimico se usa co-
mo antioxidante desde los afios 1940. Sus
efectos son aun insuficientemente conoci-
dos aunque un estudio realizado en 1981
revel6 que podrian inducir a la aparicién de
cancer. Esté prohibido en alimentos infanti-
les. En fuertes dosis puede provocar reac-
ciones en la mucosa bucal. Se ha dicho que
los alérgicos a la aspirina no deben tomarlo.
Puede producir dermatitis. En alimentacién
se usa en: Aceites comestibles, grasas, re-
posteria, pasteleria, galletas, conservas car-
nicas, queso fundido, conservas de pescado.
La cantidad autorizada de este aditivo es:
Para aceites de semillas oleaginosas 100
mg/kg. Véase: antioxidantes y sinérgicos.

galato de octilo. (E-311) Ester octilico del

acido galico, 3,4,5-trihidroxibenzoato de
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octilo. De origen quimico se usa como an-
tioxidante desde los afios 1940. Sus efectos
son aun insuficientemente conocidos aun-
gue un estudio realizado en 1981 reveld
que podrian inducir a la aparicién de can-
cer. Esta prohibido en alimentos infantiles.
En fuertes dosis puede provocar reacciones
en la mucosa bucal. Se ha dicho que los
alérgicos a la aspirina no deben tomarlo.
Puede producir dermatitis. En alimentacion
se usa en: Aceites comestibles, grasas, re-
posteria, pasteleria, galletas, conservas car-
nicas, queso fundido, conservas de pescado.
La cantidad autorizada de este aditivo es:
Para aceites de semillas oleaginosas 100
mg/kg.Véase: antioxidantes y sinérgicos.

galato de propilo. (E-310) Ester propilico del
acido galico, 3,4,5-trihidroxibenzoato de
propilo. De origen quimico se usa como an-
tioxidante desde los afios 1940. Sus efectos
son aun insuficientemente conocidos aun-
que un estudio realizado en 1981 reveld
que podrian inducir a la aparicion de can-
cer. Esta prohibido en alimentos infantiles.
En fuertes dosis puede provocar reacciones
en la mucosa bucal. Se ha dicho que los
alérgicos a la aspirina no deben tomarlo.
Puede producir dermatitis. En alimentacion
se usa en: Aceites comestibles, grasas, re-
posteria, pasteleria, galletas, conservas car-
nicas, queso fundido, conservas de pescado.
La cantidad autorizada de este aditivo es:
Embutidos crudos curados 100 mg/kg.
Véase: antioxidantes y sinérgicos.

Galaxias maculatus (Jenyns, 1842). Pez. Or-
den: Osmerifirmes. Familia: Galaxiidae.
Cuerpo alargado, poco comprimido, tronco
redondeado. Cabeza pequefia y corta, con
dientes caniniformes sobre las quijadas y el
paladar. Ausencia de escamas Yy barbillas.
Ojo con péarpado adiposo. Origen de las ale-
tas dorsal y anal mas o menos coincidente y
posterior en el cuerpo. Las ventrales
aproximadamente en la mitad del cuerpo.
Aleta caudal ligeramente concava. Se ali-
mentan en diferentes etapas de su vida de
microcrustaceos, insectos acuaticos y ver-
mes. Acostumbran a formar grandes car-
dimenes en zonas con vegetacion acuatica.

Nombre vulgar: inanga, puyen, puye, pu-
yen chico.

galdakao lanperna. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Amanita rubescens.

galega. Véase: aceituna galega.

galego. Sinénimo de la uva albarifio.

galeguinho. Sinénimo de la uva albarifio.

Galeichthys assimilis. Pez, nombre vulgar.
Familia: Ariidae. Designacion oficial: ba-

gre mayano.

Galeichthys bonillai. Pez. Familia: Ariidae.
Designacion oficial: bagre cazén.

Galeichthys caerulescens. Pez. Familia: Arii-
dae. Designacion oficial: bagre cuatete.

Galeichthys dacycephalus. Pez. Familia:
Ariidae. Designacion oficial: Bagre cuate.

Galeichthys felis. Pez. Familia: Ariidae. De-
signacion oficial: bagre.

Galeichthys jordani. Pez. Familia: Ariidae.
Designacion oficial: bagre canchimalo.

Galeichthys lentiginosus. Pez. Familia: Arii-
dae. Designacion oficial: bagre moteado.

Galeichthys milberti. Pez. Familia: Ariidae.
Designacion oficial: bagre gato.

Galeichthys peruvianus. Pez. Familia: Arii-
dae. Designacion oficial: bagre de faja.

Galeichthys seemanni. Pez. Familia: Ariidae.
Designacion oficial: bagre tete.

galeo. Nombre vulgar del pez: Halaelurus
canescens (Gunther). Sindénimo: pintarro-
ja.

galeo. Nombre vulgar del pez: Eugaleus ga-
leus (Garman). Sinénimo: cazon.
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Galeocerdo arcticus. Otro nombre del pez:
Galeocerdo cuvieri. Familia: Carcharhinni-
dae. Designacion oficial: tintorera tigre.

Galeocerdo cuvieri. Pez. Familia: Carchar-
hinnidae. Cinco aberturas branquiales. Dos
aletas dorsales, la primera de mayor tamafio
que la segunda. Posee aletas ventrales y
anal. Lobulo inferior de la aleta caudal, lar-
go y puntiagudo. Posee quillas laterales en
el pedunculo caudal. Dientes similares en
ambas mandibulas. Coloracién general par-
do grisacea con numerosas manchas en el
dorso y parte de los flancos. Superficie ven-
tral, blanco grisacea. Se distribuye en Albo-
ran y circunglobal. Vive en arena, fango y
comuna de agua. Es una especie pelagica.
Su talla oscila entre los 50 cm y los 8 m.
Comunmente alcanza los 2,3 m. Su sexua-
lidad es del tipo Gonocorica. Su alimenta-
cion es carnivora. Sinénimo: Squalus cu-
vier, Squalus arcticus, Galeocerdo arcti-
cus. Designacidn oficial: tintorera tigre.

Galeocerdo zyopterus. Pez. Familia: Car-
charhinnidae. Designacion oficial: tiburén
SOpero.

Galeoides dacadactylus. Pez. Familia: escié-
nidos. Designacion oficial: pescado de ba-
calao.

Galeorhinus arcticus. Pez. Familia: carcarini-
dos. Designacion oficial: tintorera tigre.

Galeorhinus australis. Pez. Familia: carcari-
nidos. Designacion oficial: cazén austra-
liano.

Galeorhinus capensis. Pez. Familia: carcari-
nidos. Designacion oficial: cazon.

Galeorhinus galeus. Familia: carcarinidos. Pe-
quefio tiburén de cuerpo esbelto y ojos ova-
lados, con parpados y con espiraculos. Orifi-
cios nasales rasgados hacia atras. Surcos la-
biales superiores cortos. Notable por el perfil
que presenta la gran caudal. Dientes triangu-
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lares caracteristicos, afilados y puntiagudos;
los de los lados de la mandibula son oblicuos
y aserrados en el lado més corto; los del cen-
tro de la mandibula son verticales y aserra-
dos a ambos lados. Sin fosas nasales. Dorso
y flancos grisaceos o gris marrén y vientre
mas claro; dorsales y escapulares bordeadas
de blanco. Talla maxima 2 m. Peso maximo
35 kg. Habita en el Atlantico y Mediterréa-
neo. Su carne es roja parecida a la del atan y
distintamente apreciada; en el Sur de Esparia,
adobada y rebozada, se sirve bajo el nombre
de “bienmesabe”. Precisamente es durante
su preparacion, cuando desaparece el olor a
perro. Véase: pescados Nombre vulgar: ca-
z6n, galeo, gato, lija, tolle, tiburon perro.
Designacion oficial: cazén, tollo vitamini-
co.

Galeorhinus vitaminicus. Pez. Familia: carca-
rinidos. Designacién oficial: tollo vitamini-
co.

Galeorhinus zyopterus. Pez. Familia: carcari-
nidos. Designacion oficial: peje cazén.

galeper. Nombre vulgar vascuence del mami-
fero: Coturnix coturnix. Sinénimo: codor-
niz

galera. Designacion oficial espafiola del crus-
taceo: Squilla mantis. Sinénimo: arafia.

galera bruja. Designacion oficial espafiola
del crustaceo: Squilla biformis. Sinénimo
oficial: Camardn brujo; Langostino.

galera hiltzaile. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Galera marginata.

galera japonesa. Designacion oficial espafio-
la del crustaceo: Oratosquilla oratoria.

galera langostina. Designacion oficial espa-
fiola del crustaceo: Squilla parva. Sinénimo
oficial: Camardn brujo; Langostino.
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Galera marginata. Familia: naucariéceas.
Género: galera. Caracteristicas: Tienen el
sombrero cénico o acampanado y son pe-
quefias y delgadas. Viven en lugares mus-
gosos Y es lignicola; las esporas son marron
ocre. Carne delgada de color amarillo ma-
rron y con olor y sabor a harina. Seta vene-
nosa y peligrosa, pues recientemente se han
encontrado en su composicion sustancias
de tipo amanitina, como en Amanita pha-
lloides, aunque en mucha menor concentra-
cion. Nombre vulgar: galerina rebordeada.
En vascuence: galera hiltzaile. Sin6nimo:
Galerina marginata.

galera panamefia. Designacion oficial espa-
fiola del crustaceo: Squilla panamensis. Si-
nonimo oficial: Alacrdn de mar; Camaron
brujo; Camaron mantis.

galera pateadora. Designacion oficial espa-
fiola del crustaceo: Squilla aculeata. Sin6-
nimo oficial: Camar6n brujo; Langostino;
Nape pateador.

galera zapateadora. Designacion oficial es-
pafiola del crustaceo: Pterigosquilla arma-
ta. Sindnimo oficial: Napes; Zapateador.

galeras. Vease: Stomatopoda. Sinénimo: esto-
matopodos.

galeras a la parrilla. Plato integrante de la
cocina clésica. Tiempo de realizacion 20
minutos. Ingredientes: galeras, ajo, aceite
de oliva, sal, pimienta, limén. Véase: crus-
taceos y moluscos en la cocina clésica.

galerina de los musgos. Nombre vulgar de la
seta: Galerina hypnorum.

Galerina hypnorum. Familia: agaricaceae.
Subfamilia: agaricaceae. Seta asociada con
los musgos. Nombre vulgar: galerina de los
musgos.

Galerina marginata. Otro nombre de la seta:
Galera marginata.

Galerina mutabilis. Otro nombre de la seta:
Pholiota mutabilis.

galerina rebordeada. Nombre vulgar de la

seta: Galera marginata.

Galerina unicolor. Otro nombre de la seta:

Galera marginata.

Galeus canis. Pez. Familia: esciliorrinidos.

Designacion oficial: cazon.

Galeus galeus. Pez. Familia: esciliorrinidos.

Designacion oficial: cazon.

Galeus glaucus. Pez. Familia: esciliorrinidos.

Designacion oficial: tintorera.

Galeus melastomus. Familia: esciliorrinidos.

De la misma familia del alitan, el bocanegra
vive en las grandes profundidades (general-
mente entre 150 y 300 m, como maximo a
900 m) Cabeza aguda. Cavidad bucal ne-
gruzca. Orificios nasales bastante alejados de
la boca. Pedunculo caudal ligeramente cur-
vado hacia abajo. El vértice superior de su
gran aleta caudal estd formada por una co-
lumna de espinas planas y dispuestas en
forma de diente de sierra. Extendido por el
Atlantico oriental y en el Mediterraneo occi-
dental. Nombre vulgar: abrifia, en El Pais
Vasco; boquidulce en Las Islas Canarias;
cazon; colaina, en Asturias; colayo, en As-
turias, en Cantabria, en El Pais Vasco, en
Galicia; gata, en Andalucia (incluido Meli-
Ila y Ceuta); gata moixa, en Las Islas Ba-
leares; gazapa, en Galicia; golay, en Can-
tabria; ichiguiya, itsuki, itxuguiya, kola-
yo, en El Pais Vasco; musina, en Catalufia;
en El Levante Espafiol; muxina, en Catalu-
fia, en El Levante Espafiol; olayo, en Can-
tabria; pez perro, en El Pais Vasco; pim-
pino, pimpinda, pimpirina, en El Pais
Vasco; pinta rotja, en Las Islas Baleares;
pintarroja, potzu, en El Pais Vasco; zapa-
ta, en Galicia. Designacion oficial: boca-
negra.

Galeus mustelus. Pez. Familia: esciliorrinidos.

Designacion oficial: musola.

Galeus vulgaris. Pez. Familia: esciliorrinidos.

Designacion oficial: cazon.
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Galeus zyopterus. Pez. Familia: esciliorrini-
dos. Designacién oficial: tollo vitaminico.

galia. Véase: meldn galia.
galia israeli. Véase: meldn galia israeli.

galiana. Otro nombre de la pieza de pan: torta
cercefia. Véase: panes de Espafia.

galimpierna. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Macrolepiota procera.

Galindo y Perahay. Término municipal de la
provincia de Salamanca (Castilla y Ledn)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 sabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Galinduste. Término municipal de la provin-
cia de Salamanca (Castilla y Ledn) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacién de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

galio. Nombre wvulgar de la planta: Galium
verum.

Galipea cusparia. Familia: rutaceas. Tribu:
eucusparieas. Es un arbol de hasta 7 m de
altura. Presenta un tronco erecto con ramas
irregulares y una corteza prosa de color
grisaceo, de olor repugnante. y sabor amargo
y algo urticante. Las hojas son alternas,
trifoliadas y con peciolo; de color verde
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brillante con pequefios puntitos blancos y
desprenden un aroma que recuerda al del
tabaco. Las flores son de color blanco, muy
bonitas y con un olor algo narcético y
discretamente  nauseabundo. El  fruto
presenta normalmente 5 cépsulas que
contienen en su interior 2 semillas. De su
corteza se extrae la angostura.

galipierno: Nombre vulgar de la seta toxica:

Amanita pantherina.

Galisancho. Término municipal de la provin-

cia de Salamanca (Castilla y Ledn) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Galisteo. Término municipal de la provincia

de Céceres (Extremadura) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sadbado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Galium odoratum. Familia: rubiéceas. El per-

fume natural de esta bonita planta trepadora
es suave, pero al cortarla despide un em-
briagador aroma a heno recién cortado, que
persiste aun cuando las ramitas se sequen o
congelen. El aroma se transmite rapidamen-
te a los liquidos. Las hojas de raspilla tie-
nen afinidad con el meldn, las peras y las
manzanas. Afiada a un jugo de uvas o de
manzana. El almibar se usa para dar sabor a
postres, cremas y tortas pasteles. La infu-
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sion se usa en marinadas y aderezos. Véase:
hierbas aromaticas. Nombre vulgar: raspi-
Ila, aspérula olorosa. Sindénimo: Asperula
odorata.

Galium verum. Familia: rubiaceas. Planta
vivaz, con tallos subterraneos o rizomas muy
ramificados (del grosor de 1 a 2 mm) de
color castafio claro, nudosos y con las raices
que arrancan de los nudos. Las flores son
numerosisimas, y se agrupan en un ramillete
terminal en forma de panicula; huelen
delicadamente a miel. Esta planta tiene un
ligero sabor amargo, algo mas intenso y
aromatico en las sumidades floridas. Florece
en Junio, y por San Juan estd en plena
floracién, que se prolonga durante la mayor
parte del verano. Se cria en los prados,
bosques aclarados, ribazos, etc de casi toda
Espafa. Se emplea para cuajar la leche en la
fabricacion de quesos. Cardo que se utiliza
para cuajar el queso en la Denominacion de
Origen: queso Torta del Casar. Nombre
vulgar: galio, cuajaleche, hierba cuajadera,
hierba sanjuanera, presera.

gall. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Zeus faber (Linnaeus). Sinonimo: pez de
San Pedro.

gall. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Zeus faber (Linnaeus). Sinénimo:
pez de San Pedro.

gall. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Zeus faber (Linnaeus). Sin6nimo:
pez de San Pedro.

gall de la mar. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Zeus faber (Linnaeus).
Sinénimo: pez de San Pedro.

gall de San Pera. Nombre vulgar, en Las Is-
las Baleares, del pez: Zeus faber (Lin-
naeus). Sindnimo: pez de San Pedro.

gall de San Pere. Nombre vulgar, en Las Is-
las Baleares, del pez: Zeus faber (Lin-
naeus). Sinbnimo: pez de San Pedro.

gall dindi. Nombre vulgar catalan del ave: Me-
leagris gallopavo. Sinénimo: pavo.

gall fabé. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Blennius fasciatus (Risso). Si-
nonimo: cabruza.

gall hindi. Nombre vulgar catalan del ave:
Meleagris gallipavo. Sindnimo: pavo

gall mari. Nombre vulgar, en El Levante Es-
pafol, del pez: Zeus faber (Linnaeus). Si-
nonimo: pez de San Pedro.

gallano. Designacion oficial espafiola del pez:
Labrus bimaculatus; Labrus carneus; La-
brus larvatus; Labrus lineatus; Labrus luva-
rus; Labrus mixtus; Labrus quadrimacula-
tus; Labrus trimaculatus; Labrus variegatus.
Sindnimo oficial: Aihen; Bastenaga; Basten-
ga; Bestenaga; Bestenague; Bodion; Budion;
Chiribito; Chirilitua; Chirito; Chiritua; Don-
cella; Durdo; Gallito; Gallito de rey; Gaya-
no; Gayan; Grivia; Jayene; Jular; Kaio;
Kaixero; Lloro; Maragota; Papagall; Paste-
naga; Pastenage; Pastenague; Pinto; Sanut;
Sucla; Sucla blanqueta; Tord; Tordo de mar;
Tort blanch; Txibilitu; Txibilitua; Txistu;
Xucla; Zapatero; Zorzal.

gallaron. Nombre vulgar, en Asturias, del
pez: Holorhinus aquila (Fowler). Sinoni-
mo: aguila marina.

gallaron. Nombre vulgar, en Cantabria, del
pez: Holorhinus aquila (Fowler). Sindni-
mo: aguila marina.

gallaron. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Holorhinus aquila (Fowler). Sin6nimo:
aguila marina.

galleg. Nombre vulgar catalan de la seta: Lac-
tarius piperatus.

gallega. Véase: uva brancellao.

gallego. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Leuciscus cavedanus (Bonaparte). Si-
nonimo: cacho.

Gallegos. Término municipal de la provincia
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de Segovia (Castilla y Leon) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Gallegos de Altamiros. Término municipal
de la provincia de Avila (Castilla y Le6n)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 sabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Gallegos de Argafian. Término municipal de
la provincia de Salamanca (Castilla y Leon)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 séabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Gallegos de Sabrinos. Término municipal de
la provincia de Avila (Castilla y Leén) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
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prototipo racial de machos de raza Duroc.

Gallegos de Solmirdn. Término municipal de
la provincia de Salamanca (Castilla 'y Leon)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 sabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacién
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacién de «bellota» o de «rece-
box» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Gallegos del Rio. Término municipal de la
provincia de Zamora (Castilla y Ledn) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

gallerbo. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Blennius graphicos (Risso). Sinbnimo:
gallerbu.

gallerbu. Designacion oficial espafiola del
pez: Blennius graphicos; Blennius pavo; Li-
pophrys pavo. Sin6nimo oficial: Babosa;
Bavosa; Brotola; Capsigrany; Dormilega;
Futara; Gallerbo; Guilla; Kabusa indioilar;
Perro; Raboa; Rabosa; Torillo; Vieja.

gallet. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Capros aper (Linnaeus). Sinénimo: ocha-
VO.

galleta. Designacion oficial espafiola del pez:
Antigonia capros.

galleta. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Microchinus
variegatus (Donovan). Sinénimo: golleta.
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galleta. Plato tipico de la “Cocina de Sevilla”
perteneciente al grupo: Postres y reposteria.
Segun el Codigo Alimentario, 3.20.58. Son
los productos obtenidos por la tostacion de
una masa elaborada con harinas, grasas co-
mestibles, azlcares, productos aromaticos
diversos, sal y otros productos alimenticios.
3.20.59 Galleta molida. 3.20.60 Manipula-
ciones y rotulacion. Véase: otros derivados
de harinas. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Galleta tipo
Maria
Calcio (mg) 117,50
Carbohidratos (g) 69,00
Cinc (mg) 0,59
Colesterol (mg) 65,90
Energia (kcal) 459,95
Energia (kJ) 1921,76
Fibra (g) 3,10
Grasa (Q) 19,00
Grasa moninsaturada (g) 5,70
Grasa poliinsaturada (q) 2,50
Grasa saturada (g) 9,70
Hierro (mg) 2,00
Magnesio (mg) 25,00
Niacina (mg eg. niacina) 2,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,08
Porcion comestible (%) 100,00
Proteina () 7,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Tiamina (B;) (mg) 0,10
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Vitamina E (mg) tr.

galleta molida. Segun el Codigo Alimentario,
3.20.59. Producto resultante de la moltura-
cién industrial de la galleta de barco, elabo-
rada con masa galletera, sin azlcar, no fer-
mentada y cocida. Véase: galletas.

galleta salada India. Plato de la cocina védi-
ca, perteneciente al grupo de panes y tortas.
Véase: panes de India. Nombre hindu:
matthi.

galletas. Las galletas son elaboradas con ma-
sa cocida de harina de trigo con una peque-
fia cantidad de agua. El trigo utilizado para

las galletas es la variedad Compactum
(también conocida como Club), el cual es
débil debido a que tiene muy poca cantidad
de gluten y de proteina y casi siempre es de
baja extraccion. La mayor produccion de
este tipo de trigo se da en el Reino Unido,
el cual es un importante fabricante de galle-
tas a nivel mundial. Existen testimonios de
que los asirios elaboraban galletas en reci-
pientes de barro y a su alrededor colocaban
brasas o piedras calientes. En el antiguo
Egipto se elaboraba una galleta Ilamada
Shayt las cuales se encuentran representa-
das en las pinturas encontradas en la tumba
de Rekhmire en Tebas. En Grecia se elabo-
raba el Dipyre que era un pan cocido dos
veces y en Roma la galleta se vuelve un
alimento popular de las legiones romanas.
Durante la Edad Media es muy comin el
consumo de galletas como aperitivo y para
acompafar licores, en inglés y francés se
emplea la denominacién biscuits que pro-
viene del vocablo latin bes quis que signifi-
ca ‘cocido dos veces’. Algunas galletas re-
quieren la adicion de levadura artificial.
También suele adicionarse azlcar y algo de
mantequilla u otra grasa. Actualmente tam-
bién se pueden encontrar galletas con co-
bertura de chocolate, jengibre, vainilla y
otros ingredientes.

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

Galletas
Acido graso saturado () 10,1
Acido linoléico (g) 0,2
Acido linolénico (g) 0,2
Calcio (mg) 115
Carbohidratos () 74
Energia (kcal) 436
Fibra vegetal (g) 5
Fosforo (mg) 41
Grasa (g) 14
Grasa poliinsaturada(g) 51
Grasa poliinsaturada(g) 0,6
Hierro (mg) 2
Porcion comestible (%) 100
Potasio (mg) 170
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Galletas
Proteinas (g) 7
Riboflavina (mg) 0,08
Sodio (mg) 244
Tiamina (mg) 0,13

galletas de avena con fructosa. Nombre co-
mercial: mari-diet.

galletas de mantequilla. Plato de la “cocina
de Grecia” perteneciente al grupo de “dul-
ces”. Tiempo de preparacion: 20 minutos;
tiempo de coccion 25 minutos. Ingredien-
tes: mantequilla sin sal, azucar glas, yema
de huevo, esencia de vainilla, brandy, ave-
llanas tostadas picadas, levadura, harina
tamizada. Véase: cocina de Grecia; dulces
en la cocina de Grecia.

galletas dietéticas con salvado Alimento pa-
ra diabéticos, marca Sanavi. Véase: alimen-
tos para diabéticos. La cantidad de nutrien-
tes contenida en cada 100 g de porcién co-
mestible, es:

Galletas dietéticas con salvado
Sanavi
Carbohidratos (g) 42,90
Energia (kcal) 401,50
Energia (kJ) 1678,27
Fibra () 12,50
Grasa (Q) 21,10
Grasa moninsaturada (g) 13,60
Grasa poliinsaturada () 3,40
Grasa saturada (g) 4,10
Porcidn comestible (%) 100,00
Proteina (g) 10,00
Sodio (mQ) 300,00

galletas rellenas con fructosa. Alimento para
diabéticos. Nombre comercial: caprichos de
cacao; caprichos de fresa

galletas saladas. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion comes-
tible, es:
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Galletas saladas
Acido félico (ug) 7
Acido graso monoinsaurado(g) 51
Acido graso saturado () 10,1
Acido linoléico (g) 0,2
Acido linolénico (g) 0,2
Calcio (mg) 82
Carbohidratos () 75,8
Colesterol (mg) 130
Energia (kcal) 440
Fibra vegetal (g) 5,5
Fosforo (mg) 87
Grasa (g) 12,5
Grasa poliinsaturada(g) 0,6
Hierro (mg) 1,6
Porcion comestible (%) 100
Potasio (mg) 222
Proteinas (g) 10,8
Riboflavina (mg) 0,03
Sodio (mg) 266
Tiamina (mg) 0,11

galletas sin azucar con lactitol. Nombre co-
mercial: gallevit

galletas sin gluten “Noglut”. Véase: alimen-
tos sin gluten. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcién comes-
tible, es:

Galletas sin gluten Noglut.
Santiveri
Acido ascorbico (C) (mg) 0,03
Acido folico (ug) 34,89
Calcio (mg) 32,14
Carbohidratos (q) 60,00
Cinc (mg) 1,03
Colesterol (mg) 1,30
Energia (kcal) 484,00
Energia (kJ) 2023,12
Fibra (g) 2,00
Fosforo (mg) 356,20
Grasa (Q) 23,00
Grasa moninsaturada (g) 7,60
Grasa poliinsaturada (g) 7,00
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Galletas sin gluten Noglut.
Santiveri
Grasa saturada () 8,40
Hierro (mg) 1,82
Magnesio (mg) 50,58
Niacina (mg eg. niacina) 1,96
Piridoxina (Bs) (mg) 1,55
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 316,67
Proteina (g) 9,30
Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Sodio (mg) 2,64
Tiamina (B;) (mg) 0,28
Vitamina B1, (1g) 0,01
Vitamina E (mg) 7,20
Yodo (mg) 30,00

galletas sin gluten vainilla. VVéase: alimentos
sin gluten. Nombre comercial: celigall. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcién comestible, es:

Galletas sin gluten vainilla.
Sanavi
Carbohidratos (q) 74,00
Energia (kcal) 447,00
Energia (kJ) 1969,46
Fibra (g) 4,80
Grasa (g) 15,60
Grasa moninsaturada (g) 4,39
Grasa poliinsaturada (g) 6,74
Grasa saturada (q) 4,47
Porcion comestible (%) 100,00
Proteina (g) 2,70

gallevit. Nombre comercial de un alimento
para diabéticos marca Sanavi. Véase: galle-
tas sin azucar con lactitol; alimentos para
diabéticos. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Gallevit.
Sanavi
Calcio (mg) 74,60
Carbohidratos (g) 43,70
Cinc (mg) 4,63,00
Energia (kcal) 340,00

Gallevit.
Sanavi
Energia (kJ) 1421,20
Fibra (g) 13,00
Grasa (g) 16,80
Grasa moninsaturada (g) 6,20
Grasa poliinsaturada (q) 5,70
Grasa saturada (g) 4,90
Hierro (mg) 3,13
Magnesio (mg) 34,80
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 344,00
Proteina (g) 10,10
Sodio (mg) 27,30

gallimo. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Pheumatophorus colias (Gmelin). Si-
nonimo: estornino.

gallina. Nombre vulgar del ave hembra Gallus
domesticus. Ave de corral; el macho recibe
el nombre de gallo. Es criada para poner
huevos y so6lo se mata si no cumple este co-
metido. Sabe mejor si pesa menos de 2 kg.
Su carne siempre es consistente y con poca
grasa, Yy requiere una coccion lenta y muy
prolongada. Con ella se pueden elaborar so-
pas y guisos exquisitos. Segun el Cddigo
Alimentario, 3.11.03. a). Véase: ave; clasifi-
cacion de Isa aves; gallinaceas y palmipedas.
La cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Gallina
Acido ascorbico (C) (mg) 2,00
Acido folico (ug) 8,00
Calcio (mg) 10,00
Colesterol (mg) 72,00
Energia (kcal) 232,10
Energia (kJ) 970,18
Fbsforo (mg) 169,00
Grasa (Q) 18,10
Grasa moninsaturada (g) 7,44
Grasa poliinsaturada (q) 3,92
Grasa saturada (Q) 5,12
Hierro (mg) 1,00
Magnesio (mg) 18,70
Niacina (mg eg. niacina) 6,40
Piridoxina (Bs) (mg) 0,32
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Gallina
Porcidn comestible (%) 72,00
Potasio (mg) 196,00
Proteina () 17,30
Riboflavina (B,) (mg) 0,14
Sodio (mg) 61,00
Tiamina (B;) (mg) 0,09
Vitamina B1, (LUQ) 0,31
Vitamina E (mg) 0,30

gallina. Nombre vulgar, en Brasil, del pez:
Prionotus adspersus (Meek y Hildebrand).
Sinénimo: testolin azul.

gallina. Nombre wvulgar, en Colombia, del
pez: Prionotus albirostris (Jordan y Boll-
man). Sinénimo: rubio rey.

gallina. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Prionotus albirostris (Jordan y Bollman).
Sin6énimo: rubio rey.

gallina. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Prionotus horrens (Richardson). Sin6nimo:
rubio polla.

gallina. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Prionotus miles (Jenyns). Sindnimo: rubio
falso volador.

gallina. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Prionotus quiescens (Jordan y Bollman).
Sinénimo: rubio sapo.

gallina. Nombre vulgar, en EIl Levante Espa-
fiol, del pez: Cottus massiliensis (Gmelin).
Sinénimo: rascacio.

gallina. Nombre vulgar, en Perd, del pez:
Ophioscion obscurus (Hildebrand). Siné-
nimo: corvinilla gallinazo.

gallina a la manchega. Plato integrante de la
cocina de las aves. Tiempo de preparacion
15 minutos. Coccion: 50 minutos. Ingre-
dientes: gallina, manteca de cerdo, caldo,
zanahoria, pimiento morrdn, guisantes fres-
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cos, cebolla, vinagre, vino, sal, pimienta.
Véase: gallinas en la cocina.

gallina a la nieve. Plato integrante de la coci-
na de las aves. Tiempo de preparacién 30
minutos. Coccion: 1 hora. Ingredientes:
gallina, caldo de coccion, galantina en pol-
Vo, clara de huevo, nata, jamon serrano, pe-
rejil, pimientos morrones. Véase: gallinas
en la cocina.

gallina a la peruana. Plato tipico de la cocina
de Perd. Tiempo de preparacion 20
minutos. Coccion: 1 hora y 30 minutos.
Ingredientes: Gallina, tocino cortado en
dados, jamon serrano, vino blanco seco, sal,
pimienta, tomillo, orégano, cebolla, harina,
zanahoria, carne de ternera. Véase: aves en
platos internacionales; cocina de Perd.

gallina al barro. Plato integrante de la cocina
de las aves. (Argentina) Tiempo de prepa-
racion 30 minutos. Coccion: 3 horas. In-
gredientes: gallina, manzana, limén, sal,
pimienta. Utensilio: balde de barro. Véase:
aves en platos internacionales.

gallina Amrock. Raza pesada para carne. En
principio se denomind Plymouth rock (por
su parecido a las plymouth) cambiando su
nombre por el actual. Se originé por medio
de un cruzamiento de dominicanos, cohines
negros y gallinas de pelea de Malasia. Las
amrock pueden mantener durante afios, en
perversas condiciones, su alta capacidad de
puesta, ademas su carne es de buena cali-
dad. Hasta ahora prevalecen en la cria a pe-
quefia escala. Una particularidad de esta ra-
za es que se puede distinguir, ya en los po-
lluelos de 1 dia, el sexo, segun el color de
sus patas (los polluelos hembras tienen las
patas amarillas mas oscuras) El plumaje es-
td muy ajustado al cuerpo. el color base es
el negro con rayitas blancas grisaceas, que
corren transversalmente encima de cada
pluma. Esto y el plumaje regular originan
rayas en el cuerpo entero. En el gallo, las
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rayas blancas grisaceas son iguales de an-
chas que las del color béasico. Cada pluma
acaba en una punta negra. Caracteristicas:
peso de la gallina: 2,5-3 kg, del gallo: 3-4
kg. Capacidad de puesta: 200 huevos al
afio. Peso del huevo: 60 g, cascara desde
marron amarillento hasta marrén. Véase:
gallinaceas y palmipedas domésticas.

gallina Andaluza. Raza de puesta ligera.
Muchos criadores de gallinas prefieren las
andaluzas a causa de la extrafia coloracion
de su plumaje, otros sin embargo,
abandonan la cria de estas gallinas ya que es
dificil conseguir esa coloracion en todos los
ejemplares de una bandada. Por es, la raza
no se ha extendido mucho, a pesar de su
gran utilidad. Las andaluzas azules se
originaron por medio de cruzamientos de
andaluces blancos y negros. Con el
apareamiento de gallos azules con gallinas
azules solo se consigue un 50% de animales
azules, el resto son negros (25%) y blancos
sucios (25%) Esta coloracion poco usual
Ilamo la atencion de los criadores ingleses.
Ellos desarrollaron la raza, original de
Andalucia, hasta su nivel actual. La base de
la coloracion es azul; ademas, cada pluma
debe mostrar un borde azul oscuro. El color
de la gallina es més claro que el del gallo.
La cresta de éste estd levantada, la parte
trasera de la cresta de la gallina es acodada,
pero no debe tapar el ojo. Caracteristicas:
peso de la gallina: 2-2,5 kg, del gallo: 2,5-3
kg. Efectividad de puesta: 170 huevos al
afio. Peso del huevo: 56-58 g, cascara
blanca. Véase: gallindceas y palmipedas
domeésticas.

gallina Barnevelder. Raza de utilizacion
combinada. Con la intencién de criar una
raza de doble uso, criadores holandeses
cruzaron gallinas indigenas con lanschang
y wyandottes doradas. La produccion de
carne no aumentd mucho, pero si la capaci-
dad de puesta. Como los descendientes
mostraban tonalidades distintas, se cruza-
ron las barnevelder con gallinas indias de
pelea. Asi, el color se estabilizd, pero dis-
minuyo el peso de los animales. Ademas de
la variante usual, marrén rojizo con un do-

ble borde en cada pluma, se criaron tam-
bién barnevelder en negro intenso con un
brillo verde y otra con un plumaje blanco
puro. La raza heredd de los luchadores de
India el temperamento, de los wyandottes
la musculatura del pecho y extremidades.
Muchos criadores valoran a las barnevelder
por su coloracion y el gran peso de los hue-
vos. Caracteristicas: peso de la gallina: 2-
2,5 kg, del gallo: 2,5-3 kg. Capacidad de
puesta: 200 huevos al afo. Peso del huevo:
60-65 g, cascara marron oscuro. Véase: ga-
llin&ceas y palmipedas domésticas.

gallina Brahma. Raza pesada para carne. El
aspecto actual de estas gallinas se consiguid
con cruzamientos con la gallinas asiaticas,
importadas desde la regién del golfo de
Bengala, con otras razas, particularmente
para carne, como las cochinchinas. Tam-
bién fueron cruzadas con gallinas de pelea
de Malasia. Una caracteristica tipica de las
gallinas brahma, en cuanto a su aspecto, es
el dedo medio y exterior, cubiertos de un
plumaje tupido de plumitas duras. Las pa-
tas, desde el talon hacia arriba, estan cu-
biertas con plumaje suave que forma, en la
parte trasera de las patas, “pantalones”. Las
brahma fueron criadas en 2 colores basicos:
Claro y pardo. En cuanto al desarrollo del
pecho y espalda se advierte claramente que
las brahma constituyen una raza pesada pa-
ra carne. Tienen un temperamento flemati-
co y tienden a engordar. Su carne es mas
gruesa y menos jugosa que la de otras ra-
zas. Caracteristicas: peso de la gallina:
3,5-4,5 kg, del gallo: 4-6 kg. Capacidad de
puesta: 130-140 huevos al afio. Peso del
huevo: 53-55 g, cascara desde amarilla has-
ta marron clara. Véase: gallindceas y pal-
mipedas domésticas.

gallina Brakel dorada. Raza de gallina de
puesta ligera. Las gallinas brakel existen en
2 variantes de color, plata y oro. El color
basico del plumaje de la gallina brakel de
oro es marrén dorado, encima corren rayas
transversales con brillo metalico. Caracte-
risticas: peso de la gallina: 1,75-2,25 kg,
del gallo: 2-2,75 kg. Capacidad de puesta:
200 y méas huevos al afio. Peso del huevo:
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55-60 g, cascara blanca. Vease: gallinaceas
y palmipedas domésticas.

gallina Cochinchina amarilla. Raza pesada
para carne. Los primeros animales, traidos
a Europa desde Shanghai, tenian patas sin
plumas, que aparecieron tras la cria. El
cuerpo de estas gallinas es ancho y macizo,
el plumaje muy tupido. A causa de la
enorme musculatura, los movimientos de la
cochinchina parecen lentos y pesados. su
carne no muy buena ya se compone de fi-
bras bastas. Una estructura mas fina se con-
sigue por medio de la castracion. El instinto
maternal estd muy bien desarrollado. Ade-
mas de la cochinchina amarilla, se cria
también la de color perdiz, pocas veces ne-
gra, blancas, azules o rayadas. Estas galli-
nas fueron utilizadas en la génesis de mu-
chas otras razas, particularmente de las
rhodelandesas y las wyandottes. Caracte-
risticas: peso de la gallina: 4 kg, del gallo:
6 kg. Capacidad de puesta: 100 huevos al
afio. Peso del huevo: 55-60 g, cascara blan-
ca 'y muy dura. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina combatiente inglesa. Raza de adorno.
Probablemente esta raza se crié en Inglate-
rra, ya que la forma de su cuerpo se distin-
gue ligeramente de las razas asiaticas. El
aspecto general de las aves, particularmente
de los gallos, es combativo. En tamafio
normal y enano de esta gallina existen, en
total, 15 variantes: blanco, cuello dorado,
pecho marron, etc. Caracteristicas: peso
de la gallina: 0,65 kg, del gallo: 0,75 kg.
Capacidad de puesta: 48 huevos al afio. Pe-
so del huevo: 30 g, céascara amarillenta.
Véase: gallindceas y palmipedas domesti-
cas.

gallina Cornish. Raza pesada para carne. Las
cornish pertenecen a las razas méas antiguas.
Proceden de la gallina India de pelea y ga-
llinas inglesas para carne. Su crecimiento
rapido y la musculatura desarrollada son las

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.I.C.). 2156

causas por las que se la considera como una
de las mejores razas para carne, particular-
mente para carne asada. Tipica del gallo y
de la gallina es la posicion de patas abier-
tas, lo que permite destacar su pecho carno-
so y los musculos. Heredaron de los gallos
de pelea indios la forma ovalada del ojo,
que le da una expresion amenazante y ma-
liciosa. En realidad, son gallinas bastante
pacificas. EI plumaje es escaso, pero las
plumas estan bien agarradas al cuerpo. Las
gallinas cornish fueron criadas en 3 varian-
tes: una oscura (de color del faisén), pare-
cida a los gallos indios de pelea, una roja y
otra blanca. Las gallinas cornish pardas po-
nen menos huevos que las rojas y las blan-
cas. Las gallinas blancas tienen, actualmen-
te, gran importancia econémica, ya que se
las utiliza como linea paterna para la cria de
broiler. Los polluelos de las cornish rojas se
distinguen perfectamente después de la
eclosion en machos y hembras. Despues se
les separa y ceba. Esta raza empieza tarde
la puesta de huevos, mas o menos a la edad
de 8 meses. El peso requerido para pollo de
matanza, se alcanza ya a los 3 meses. Ca-
racteristicas: Variante oscura; peso de la
gallina: 3-4 kg, del gallo: 3,5-5 kg. Capaci-
dad de puesta: 70-90 huevos al afio. Peso
del huevo: 50 g, cascara pardusca con sal-
picaduras de diferentes colores que se mez-
clan. Variante roja y blanca; peso como la
variante oscura. Capacidad de puesta: 140-
160 huevos al afio. Peso del huevo: 55 g.
Véase: gallindceas y palmipedas domesti-
cas.

gallina de Frisia. Raza de gallina de puesta
ligera. A pequefia escala se las cria en 2 va-
riantes que recuerdan mucho a las braket.
Sin embargo, las gaviotas no tienen el plu-
maje rayado transversal de la braket. El
macho de la gaviota de frisia es blanco pla-
teado, con las plumas de la cola o comple-
tamente negras o negras con un borde blan-
co. La gaviota de oro tiene, en vez de la ba-
se blanca del plumaje, una marron dorada,
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el dibujo del plumaje es igual al de la ga-
viota plateada. La intensidad de la colora-
cion del plumaje dorsal y del ala aumenta
hacia la cola. Caracteristicas: peso de la
gallina: 1,75-2,5 kg, del gallo: 2,25-3 kg.
Capacidad de puesta: 180 huevos al afio.
Peso del huevo: 57-60 g, cascara blanca.
Véase: gallinaceas y palmipedas domésti-
cas.

gallina de Guinea. Nombre vulgar del ave:
Numidia meleagris. Segin el Cddigo Ali-
mentario, 3.11.03. b). Véase: clasificacion de
Isa aves.

gallina de Hamburgo. Raza de gallina de
puesta ligera. El aspecto de estos animales,
particularmente del gallo, es bastante atrac-
tivo, incluso orgulloso, pero su manteni-
miento no es nada facil. Las gallinas de
Hamburgo son relativamente combativas,
con un instinto maternal bastante desarro-
llado, por lo cual no se las cria en gran es-
cala. Caracteristicas: peso de la gallina
con puntos de plata: 1,5-2 kg, del gallo: 2-
2,5 kg, las otras variantes de color pesan
mucho menos. Capacidad de puesta: 180
huevos al afio. Peso del huevo: 45-55 g,
cascara blanca. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina de mar. Designacion oficial espafiola
del pez: Prionotus beanii; Prionotus sternsi.

gallina de mar. Nombre vulgar, en Colom-
bia, del pez: Prionotus adspersus (Meek y
Hildebrand). Sinénimo: testolin azul.

gallina de mar. Nombre vulgar, en Ecuador,
del pez: Prionotus quiescens (Jordan y
Bollman). Sindnimo: rubio sapo.

gallina de mar. Nombre vulgar, en El Levan-
te Espafiol, del pez: Cottus anostomus (Pa-
[la). Sinénimo: rata.

gallina de Mecheln. Véase: gallina Mechel-
ner.

gallina de Padua. Raza ornamental. Debe su
nombre a la ciudad a orillas del Po. Su mo-

fio exuberante en la cabeza y el destacado y
bonito dibujo del plumaje hace que se in-
cluyan dentro del grupo de las gallinas or-
namentales. En cuanto a la produccion de
huevos y de carne son menos productivas
que otras razas. Las paduana son muy man-
sas, las gallinas tienen un instinto maternal
poco desarrollado, lo que se muestra en la
incubacion irregular y en el poco interés en
guiar a las crias. Por ello se tienen que uti-
lizar otras gallinas para la cria. La colora-
ciobn muestra 5 variantes: gamuza (cha-
mois), negro, blanco y dorado. Caracteris-
ticas: peso de la gallina: 1,5-2 kg, del gallo:
2-2,5 kg. Capacidad de puesta: 120 huevos
al afo. Peso del huevo: 50 g, cascara blan-
ca. Véase: gallinaceas y palmipedas domés-
ticas.

gallina de Rhode Island. Raza de utilizacion
combinada. Esta gallina fue criada en
EE.UU., durante el siglo XIX, por medio
de un cruzamiento de gallinas indigenas
con italianas de color perdiz, malayas y co-
chinchinas, con la intencion de crear una
raza de variada utilidad. Hoy se emplean en
la produccion de hibridos y de gallinas po-
nedoras como raza paterna, en el cruza-
miento con plymouths rayadas, rhodelande-
sas blancas o sussex claras. Su crianza co-
mo gallina para carne disminuy6 debido a
su crecimiento lento; la capacidad de pues-
ta, por otra parte, por la incubacién intensi-
va de la gallina. La rhodelandesas actuales
fueron ennoblecidas con una serie de galli-
nas con plumaje de crecimiento réapido y
son hoy el punto de partida para la cria a
gran escala. A los 5 6 6 meses son adultos y
empiezan enseguida a poner huevos, su ca-
pacidad de puesta es excelente. Como ca-
pones en criaderos a gran escala no apare-
cen casi nunca, éstos se emplean a pequefia
escala también para como raza para carne.
El color béasico de las rhodelandesas es el
marron rojizo. Gracias a otras razas utiliza-
das en la cria se consiguieron otras colora-
ciones, como por ejemplo blanco y amari-
llo. Caracteristicas: peso de la gallina: 2-
2,2 kg, del gallo: 2,2-2,8 kg. Capacidad de
puesta: 280 huevos al afo. Peso del huevo:
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60-62 g, cascara marrdon. Véase: gallinaceas
y palmipedas domésticas.

gallina de Turingia. Raza de puesta ligera.
La gallina barbuda de Turingia es un ejem-
plo de los esfuerzos de los criadores para
originar una raza de aspecto atractivo. La
raza surgié en Turingia por medio de cru-
zamientos de gallinas indigenas con su-
puestas gallinas italianas de Padua. Una ca-
racteristica tipica de las gallinas de Turin-
gia es la enorme barba de pluma que cubre
la papada y gran parte de la cara. Tienen
aspecto orgulloso que corresponde al carac-
ter de esta raza: los animales son vivos y
valientes, incluso agresivos. Crecen rapi-
damente, son bastante resistentes y pertene-
cen a la raza ligera de ponedoras con poco
instinto maternal. La gallina de Turingia
existe en diferentes variantes: la de plumaje
negro y brillo verde metalico, patas y pico
oscuros, la gallina blanca con plumaje
blanco y patas y pico azules, gris claro o
amarillo claro. Caracteristicas: peso de la
gallina: 1,5-2 kg, del gallo: 2-2,5 kg. Efec-
tividad de puesta: 170 huevos al afio. Peso
del huevo: 50 g, céascara blanca. Véase: ga-
llin&ceas y palmipedas domésticas.

gallina Dominicana. Raza de puesta ligera.
La denominacién de esta raza proviene de
la Republica Dominicana, donde era muy
frecuente como gallina doméstica. Llegaron
a Europa en la segunda mitad del siglo
XIX, donde fueron utilizadas para el enno-
blecimiento de las plymouth debido a su
también rayado plumaje. La coloracion en
gran parte es igual a la de las gavilanes
alemanas, pero se distinguen de éstas por el
color rojo de los discos auditivos, la cresta
en forma de roseta y la papada pequefia.
Las dos ventajas esenciales de las domini-
canas son su resistencia y dureza. Caracte-
risticas: peso de la gallina: 2-2,5 kg, del
gallo: 2,5-3 kg. Efectividad de puesta: 180
huevos al afio. Peso del huevo: 60-65 g,
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cascara parda. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina Dutch crested. Otro nombre de la:
gallina Holandesa de copete blanco.

gallina en pepitoria. Plato integrante de la
cocina de las aves. De la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “aves de co-
rral”. Cocina de Castilla. Esta receta tradi-
cional, un gusto exquisito, mencionado ya
en recetarios de cocina hispanoarabe de fi-
nales del siglo XVI, evidencia la importan-
cia que histéricamente han tenido las aves
de corral. Tiempo de preparacion 20 minu-
tos. Coccion: 1 hora. Ingredientes: gallina
cortada en cuartos, manteca de cerdo, ja-
mon serrano, cebolla, ramito de hierbas
aromaticas (laurel, perejil, tomillo), ajo,
clavo, nuez moscada, harina, azafran, sal,
pimienta, vino blanco, huevo duro, guisan-
tes frescos, rebanadas de pan frito. Véase:
gallinas en la cocina.

gallina enana. Raza ornamental. La populari-
dad de esta raza se debe a la gran paleta de
colores. Las razas principales para la cria
eran las gallinas enanas bantam y la gallina
inglesa primitiva, las gallinas son muy vi-
vas y agiles y exigen libertad de movimien-
tos. A la vez, muestran una alta capacidad
de puesta e instinto de incubacion. El cuer-
po cilindrico de gallo y gallina se mantiene
horizontal. La cola del gallo, también en
una postura horizontal, consiste en un arco
de bellas plumas. El conjunto de gallo y ga-
Ilina es impresionante y elegante. La galli-
na alemana existe en 6 variantes: natural,
plateada, dorada, naranja, blanca y negra.
Caracteristicas: peso de la gallina: 0,5 kg,
del gallo: 0,7 kg. Capacidad de puesta: 120
huevos al afio. Peso del huevo: 30 g, céasca-
ra blanca. Véase: gallinaceas y palmipedas
domesticas.

gallina estofada. Plato de la cocina asturiana.
Ingredientes: gallina, cebolla, tomate, ajo,



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

zanahoria, vinagre o limon, laurel, tomillo,
perejil, aceite, sal, pimienta. Véase: cocina
de Asturias.

gallina faraona. Nombre vulgar del ave: Nu-
midia meleagris.

gallina Faverolle. Raza de utilizaciéon combi-
nada. En la segunda mitad del siglo XIX, la
comunidad francesa de Faverolle era muy
conocida por cebar a las aves antes de ma-
tarlas. Para mejorar el rendimiento de la
carne se cruzaron con gallinas importadas,
como por ejemplo gallinas huder, dorking
y, mas tarde, brahm. Asi lograron criar 2 ti-
pos de faverolles: uno mas ligero con gran
capacidad de puesta y otro para carne. Los
dos sirven como aves de matanza, sin em-
bargo se distingue el tipo pesado por un
crecimiento mas rapido, mejor desarrollo y
carne més fina y entreverada. La gallina
lachsfaverolle tiene muchos colores que
son diferenciadores del sexo: los pardos
predominan en los gallos, en la gallina los
colores claros. El plumaje de barbilla, barba
y patas del gallo es negro, el de la gallina
blanquecino. Una particularidad de las fa-
verolles son sus patas con 5 dedos, cuya
parte exterior esta cubierta de plumas.
Ademés de la lachsfaverolle, se cria tam-
bién una Faverolle blanca, aunque en me-
nor proporcion. Caracteristicas; Tipo pe-
sado: peso de la gallina: 2,5-3 kg, del gallo:
3,5-4 kg. Capacidad de puesta: 150 huevos
al afio. Peso del huevo: 56 g, cascara amari-
Ila hasta marron. Tipo ligero; peso de la ga-
llina: 2,5 kg, del gallo: 3,5 kg. Capacidad
de puesta: 180 huevos al afio. Véase: galli-
néceas y palmipedas domésticas.

gallina gavilan. Raza de gallina de puesta li-
gera. Con plumaje rallado existe s6lo en un
color. El color basico es negro intenso, ra-
yado por dibujos azules transversales y ar-
queados en las plumas. En el gallo, las ra-
yas negras son menos anchas que en las ga-
Ilinas. La cresta de la gallina es acodada en
la parte posterior. Caracteristicas: peso de
la gallina: 2-2,5 kg, del gallo: 2,5-3 kg. Ca-
pacidad de puesta: 190 y mas huevos al
afio. Peso del huevo: 60 g, cascara blanca.

Véase: gallindceas y palmipedas domesti-
cas.

gallina Hampshire. Raza de aprovechamien-

to combinado. Esta raza se origin0 en la se-
gunda y tercera década del siglo XX, en el
estado norteamericano de New Hampshire,
por medio de la seleccidn de rhodelandesas.
Con la cria de esta raza se tratd de satisfa-
cer la demanda de aves de alta calidad y de
gran utilidad. Actualmente se crian 2 tipos
de hampshire: capones y gallinas ponedo-
ras. El tipo capdn tiene, comparandolo con
la gallina ponedora, carne de mejor calidad
y sabor, mejores inserciones de masculos
en pecho y muslos, y un esqueleto mas fi-
no; pero por otra parte, una capacidad de
puesta menor y sélo durante 7 meses al
afio. Gracias a la exigencia minimo en
cuanto al alimento, particularmente en lo
que concierne al abastecimiento de protei-
nas, el crecimiento rapido del plumaje, una
considerable resistencia a infecciones, las
hampshire pertenecen a las razas de doble
aprovechamiento, muy frecuentes y prome-
tedoras que son adecuadas para la cria a
pequefia escala. Para la cria a gran escala
existe el inconveniente de la interrupcion
de la incubacion a principios de verano. El
color amarillo marrén muestra, incluso de-
ntro de una cria, tonalidades diferentes.
Muchas veces se cruzan hampshire con ga-
llos de Sussex, de un color mas claro. Los
hibridos tienen, segun el sexo, diferentes
colores (los gallos jovenes tienen el color
del Sussex, las gallinas jovenes el color
amarillo marrén de las hampshire) La raza
tiene cresta en forma de hoja, las patas son
amarillas. Caracteristicas: Tipo de gallina
ponedora; peso de la gallina: 3 kg, del ga-
llo: 4 kg. Efectividad de puesta: 180 huevos
al afio. Peso del huevo: 55-60 g, cascara
marron. Capdn; peso como gallina ponedo-
ra; efectividad de puesta: 120-130 huevos
al afo. Véase: gallinaceas y palmipedas
domesticas.

gallina Holandesa de copete blanco. Raza

de puesta ligera. Esta raza se denomina de
vez en cuando también gallina Polaca
(Dutch crested o Polish crested) Las holan-
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desas pertenecen al grupo de aves decorati-
vas que muestran, al mismo tiempo, una al-
ta efectividad de puesta. Por ello se encuen-
tran frecuentemente en criaderos a pequefia
escala. Otros criadores valoran en esta ga-
Ilina su resistencia, ya que ni siquiera los
frios mas intensos pueden influir en la
puesta de huevos. Por otra parte necesitan
bastante libertad de movimientos. La carac-
teristica mas tipica de las holandesas es el
mofio grande y blanco que cae hasta los
0jos. La cresta no esta desarrollada, el pico
es corto y relativamente ancho en la raiz.
La atractiva coloracion de las holandesas
impulsé a los criadores a crear otras varian-
tes (blanco, azul, color de gavilan) Carac-
teristicas: peso de la gallina: 1,5-2 kg, del
gallo: 1,75-2,5 kg. Efectividad de puesta:
150 huevos al afio. Peso del huevo: 45 g,
cascara blanca. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina Italiana. Raza de gallina de puesta li-
gera. Son gallinas vivas, activas, pero muy
timidas. No son adecuadas para la cria a
gran escala, ya que buscan constantemente
alimento para lo cual necesitan libertad de
movimientos. La seleccion para aumentar
la puesta suprime la incubacién. Su puesta
no es muy continuada a lo largo del afio, se
incrementa principalmente en primavera y
verano. Caracteristicas: peso de la gallina:
1,7-2,5 kg, del gallo: 2,5-3 kg. Capacidad
de puesta: mas de 200 huevos al afio. Peso
del huevo: 50-60 g, cascara blanca. Véase:
gallinaceas y palmipedas domésticas.

gallina Italiana negra. Raza de gallina de
puesta ligera. Una de las 6 variedades colo-
readas de las italianas con cresta de roseta
es la italiana negra. El color bésico de la
planta es negro intenso, con brillo en las
alas, plumas de cubierta y de la cola. El pi-
co y las patas son de un llamativo amarillo
intenso. Los otros tipos con cresta de roseta
son: cuello dorado, cuello plateado, amari-
llo, blanco y rayado. Caracteristicas: peso
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de la gallina: 1,75-2,5 kg, del gallo: 2,25-3
kg. Capacidad de puesta: 180-200 huevos
al afio. Peso del huevo: 60-65 g, cascara
blanca. Véase: gallinaceas y palmipedas
domésticas.

gallina La Fléche. Raza de utilizacion com-
binada. La gallina fléche pertenece a la raza
mas antigua de la Europa Occidental y pro-
ceden de los alrededores de la ciudad fran-
cesa del mismo nombre. Los criadores
franceses las prefieren a otras razas, sobre
todo por el excelente sabor de la carne de
los gallos castrados y por su alta capacidad
de puesta. Esta raza crece especialmente
rdpido y produce carne de calidad. Una
desventaja es la minima resistencia. En lu-
gares con inviernos duros disminuye consi-
derablemente la produccion de huevos.
Otra desventaja en criaderos a pequefia es-
cala (si no tienen incubadora) es el escaso
desarrollo del instinto maternal. La cresta
de la fléche tiene una forma caracteristica:
acaba en 2 cuernecillos que miden de 2 a 3
cm en el gallo y se mantienen erguidos. En
la gallina éstos son mas pequefios. Las ga-
Ilinas fléche se presentan en varios colores:
negro, blanco, azul, (parecido a la colora-
cion de las andaluzas) y azul grisaceo raya-
do (con vistosas rayas arqueadas) Caracte-
risticas: peso de la gallina: 2-2,5 kg, del
gallo: 2,5-3 kg. Capacidad de puesta: 180
huevos al afio. Peso del huevo: 55 g, casca-
ra blanca con un matiz rojizo. Véase: galli-
naceas y palmipedas domésticas.

gallina Lakenfelder. Raza de gallina de
puesta ligera. Estas gallinas pequefas de
largas patas tienen una gran efectividad de
puesta (160 a 180 huevos al afio), no podi-
an competir con las razas ponedoras mo-
dernas y muy productivas, de 200 a 250
huevos por afio. Actualmente la cria de es-
tas gallinas esta en retroceso, debido a su
menor peso y a la constitucion, menos ro-
busta. Caracteristicas: peso de la gallina:
1,25-1,75 kg, del gallo: 1,5-2 kg. Capaci-
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dad de puesta: 180 huevos al afio. Peso del
huevo: 50 g, cascara blanca. Véase: galli-
naceas y palmipedas domeésticas.

gallina Lang-shan negra. Raza pesada para

carne. En 1872 se trajo una gallina del Ex-
tremo Oriente a Inglaterra, que recibio la
denominacion de un monasterio. A princi-
pios del siglo XX era muy frecuente en to-
da Europa occidental gracias a su gran ca-
pacidad de puesta, que era entonces incom-
parable. En los criaderos pequefios la galli-
na Langschan todavia estd bien considera-
da. Una causa era obviamente su gran resis-
tencia a las condiciones duras. Por la buena
calidad de la carne, la musculatura bien
desarrollada, la alta capacidad de puesta, y
el buen aprovechamiento del alimento, las
gallinas langschan participan en la creacion
de una serie de nuevas razas de gallinas. En
cuanto a su aspecto, destacan sus patas al-
tas, que ninguna raza tiene de esta forma.
Obtienen pocas plumas o ninguna. Los
animales de ambos sexos poseen una cola
poco desarrollada. EI plumaje negro mues-
tra brillo metélico verde. También se man-
tienen langschan azules con una coloracion
parecida a las andaluzas, blancas y rojas en
el color de los rhodelandeses. Caracteristi-
cas: peso de la gallina: 2,5-3,5 kg, del ga-
llo: 3-4,5 kg. Capacidad de puesta: 180
huevos al afio. Peso del huevo: 55 g, céasca-
ra desde amarillo de paja hasta marron
amarillento. Véase: gallinaceas y palmipe-
das domésticas.

gallina Legorn blanca. Raza de puesta lige-
ra. Las legorn son gallinas muy agiles, vi-
varachas y glotonas, sus polluelos crecen
rapidamente, al igual que sus plumas. De-
bido a la gran seleccion para aumentar la
puesta, en los criaderos a gran escala, el
instinto maternal y la incubacion han sido
casi totalmente suprimidos. Caracteristi-
cas: peso de la gallina: 1,5-2 kg, del gallo:
2-2,4 kg. Capacidad de puesta: 230-250
huevos al afio. Peso del huevo: 50-60 g,
cascara blanca. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina Mechelner. Raza pesada para carne.
Esta es una raza muy apreciada, tanto por la
calidad de la carne como por la capacidad
de puesta. Se adaptan facilmente a condi-
ciones climaticas desfavorables, son poco
exigentes en cuanto a la alimentacion, que
aprovechan muy bien, y ademas crecen ra-
pidamente los polluelos. En el campo de
Mecheln se castraban los gallos, se los ce-
baba y vendian bajo la denominacion de
poulardes de Bruselas. Actualmente se los
cria a pequefia escala en algunos lugares de
Europa occidental. El cuerpo de esta gallina
es voluminoso, ancho y rectangular, con
musculos bien desarrollados, la cola relati-
vamente pequefa. El plumaje del vientre es
tupido, también las partes exteriores de las
patas llevan plumas. La cresta tiene puntas
relativamente pequefias. La gallina de Me-
cheln existe en 2 variantes. La variante ra-
yada no tiene un plumaje regular, las rayas
no estan definidas claramente. La otra va-
riante es blanca pura. Aunque estas gallinas
muestran un instinto maternal bastante des-
arrollado no deben incubar ya que aplasta-
rian sus huevos a causa de su gran peso.
Caracteristicas: peso de la gallina: 3-3,5
kg, del gallo: 4-4,5 kg. Capacidad de pues-
ta: 150-170 huevos al afio. Peso del huevo:
55 ¢, cascara desde amarillenta hasta ma-
rrén. Véase: gallinaceas y palmipedas do-
mésticas.

gallina moteada. Aves de tipo faisan. En A-
frica, la tierra originaria de las gallinas per-
ladas, todavia vive entre 6 y 7 especies sal-
vajes, de las que sélo 1 fue domesticada
(Numida maleagris) Se las cria a pequefa
escala pero también en grandes instalacio-
nes. El proceso de domesticacion casi no
dejo huella en la gallina perla. Es relativa-
mente &gil, sobre todo cuando busca ali-
mento. Este se basa, principalmente, en in-
sectos y semillas pero, contrariamente a la
gallina domeéstica, no rastrea el suelo. Por
ello no era posible mantenerlas en lugares
cerrados, ya que necesitaban movimiento,
sino que se criaban a pequefa escala. Me-
diante el proceso de ennoblecimiento se lo-
gré acostumbrarlas a las condiciones en
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granjas. Su carne se parece, en cuanto a sa-
bor, a las aves salvajes por lo se la prepara
de la misma manera. lo huevos saben mejor
que los de gallina doméstica y contienen
sustancias y vitaminas mas valiosas. En una
temperatura de 4-6 °C un huevo se puede
mantener fresco. Contrariamente a otros ti-
pos de aves, las diferencias de sexo en las
gallinas perladas no son visibles. la dife-
rencia mas clara reside en la cabeza. En la
gallina, la cresta, pico y papada son mas
pequefios que en el gallo. Las gallinas per-
ladas se crian en la variantes azul, blanca,
plata y amarilla. La mas frecuente es la per-
lada azul, que ha mantenido su constitucion
y el color de la pluma de sus antepasados
salvajes. Caracteristicas: peso de ambos
sexos: 1,5-2 kg, La hembra siempre pesa ¥4
mas aproximadamente. Capacidad de pues-
ta: 140-150 huevos al afio. Peso del huevo:
40-45 g, cascara marrén grisacea con finas
salpicaduras oscuras. Véase: gallinaceas y
palmipedas domésticas.

gallina negra. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Pomacanthus zonipectus (Gill). Siné-
nimo: isabelita zopilote.

gallina negra de cuello desnudo. Raza de
gallina de puesta ligera. EI tono mas fre-
cuente de plumaje es el negro, ademas del
blanco, rojo y amarillo. También las hay
rayadas transversalmente en diferentes to-
nalidades. Aunque los cuellos lampifios
pertenecen a las razas de puesta ligera, cuya
carne normalmente es de mala calidad, la
carne de esta gallina es sabrosa. Caracte-
risticas: peso de la gallina: 1,8-2,2 kg, del
gallo: 2-2,2,8 kg. Capacidad de puesta: 200
huevos al afio. Peso del huevo: 55-60 ¢,
cascara blanca. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina Orlov tricolor. Raza ornamental. Esta
raza es originaria de Persia. A pesar de los
esfuerzos de los criadores rusos para con-
vertir la gallina orlov en una raza de utili-
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dad (buena musculatura, carne sabrosa) tie-
ne sobre todo el estatus de un ave ornamen-
tal, por lo que s preferida por los pequefios
criadores. El aspecto de la gallina orlov es
muy atractivo gracias a las plumas del cue-
llo, que forman una barba de mandibula y
barbilla. Contrariamente a su expresion
combativa, debido al cruce con gallinas
malasias de pelea, son tranquilas. La cresta
del gallo consiste en una protuberancia de
plumas pequefias y duras, las gallinas tie-
nen, en lugar de una cresta, una superficie
lisa. Estas tienen su cuerpo mucho mas
horizontal que los gallos. El cuello de las
orlov es corto y fuerte. Ademas de la va-
riante de tres colores, se crian también ga-
llinas blancas y marrones. Caracteristicas:
peso de la gallina: 2,5 kg, del gallo: 3,5 kg.
Capacidad de puesta: 150-160 huevos al
afio. Peso del huevo: 53 g, cascara blanca a
pardusca. Veéase: gallinaceas y palmipedas
domeésticas.

gallina Orpington amarilla. Raza pesada pa-
ra carne. Aparecieron con el cruce de gallos
Menorca y gallinas plymouth. La cria pro-
siguié con gallos langschan y alguna otra
raza. Las primeras orpington eran negras,
pero con el transcurso del tiempo aparecie-
ron otras variantes: blanco, porcelana, gris
oscuro, azul, rojo, color perdiz, rayado de
tres colores y amarillo. La Gltima variante
es la mas hermosa. Tipica de esta gallina es
la cola corta y muy ancha, que casi no des-
taca en el cuerpo redondeado. Las dos alas
pequefas estan pegadas al cuerpo. El ins-
tinto maternal de la gallina se ha manteni-
do, una caracteristica de la que se aprove-
chan los criadores a pequefia escala. Los
polluelos crecen rapidamente y aprovechan
bien el alimento. Su carne es de una buena
calidad. Caracteristicas: peso de la gallina:
3-3,5 kg, del gallo: 3,5-4,6 kg. Capacidad
de puesta: 160 huevos al afio. Peso del hue-
vo: 55 g, céascara amarilla oscura. Véase:
gallinaceas y palmipedas domésticas.
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gallina perlada. Otro nombre de la: gallina
moteada.

gallina Plymouth amarilla. Raza de utiliza-
cion combinada. La forma del cuerpo de es-
ta plymouth es igual que la de las otras va-
riantes. El plumaje tiene un color amarillo
intenso sin matices rojizos, solo la cola de-
be mostrar un tono bronce. Muchos aficio-
nados crian la plymouth amarilla por su co-
lor, muy elegante, aunque su utilidad es
menor que la de otras plymouth. Ademas
de la plymouth rayada, blanca y amarilla
también existen las coloraciones amarilla-
rayada, negra, color perdiz y azul. Incluso
se criaron gallinas plymouth con cresta en
forma de roseta. Caracteristicas: peso de
la gallina: 2,5-3 kg, del gallo: 3-4 kg. Ca-
pacidad de puesta: 140-160 huevos al afio.
Peso del huevo: 58-62 g, cascara marron.
Véase: gallindceas y palmipedas domesti-
cas.

gallina Plymouth blanca. Raza de utilizacion
combinada. Esta variante de color se origi-
no a partir de la Plymouth rayada. Los mo-
tivos fueron las exigencias de los criadores
a gran escala, como crecimiento, plumaje
de los polluelos, la mejor capacidad de
puesta, instinto maternal menos desarrolla-
do. Todavia no esta aclarada la duda del
por qué una gran parte de las plymouth no
transmite el color blanco a todos los des-
cendientes sino solo a parte de ellos. De
igual forma que la plymouth rayada y la
amarilla, también la gallina Plymouth blan-
ca tiene, en comparacién con el gallo, una
cresta bastante pequefia. Los polluelos cre-
cen répidamente, entre los 180 a 220 dias
ya son adultos. Caracteristicas: peso de la
gallina: 3-4 kg, del gallo: 4-6 kg. Capaci-
dad de puesta: 180 huevos al afio. Peso del
huevo: 58-62 g, cascara marrén. Véase: ga-
Ilindceas y palmipedas domésticas.

gallina Plymouth rayada. Raza de utiliza-
cion combinada. Las gallinas plymouth tie-
nen buena capacidad de puesta, el plumaje
crece rapido y la calidad de la carne tam-
bién es buena. Pertenecen a las razas espe-
cialmente resistentes. En los criaderos a

pequefia escala se las estima mucho por su
instinto maternal, ya que se sientan encima
de los huevos y guian cuidadosamente a sus
polluelos. El color basico de la plymouth
rayada es desde gris claro hasta azulado.
Cada pluma tiene rayas transversales, su
punta acaba en una raya negra claramente
marcada. Las rayas de una pluma enlazan
perfectamente con las de la proxima, asi se
originan rayas negras por todo el cuerpo.
Los criadores denominan a este hermoso
dibujo “anillos de rey”. Las gallinas tienen
rayas y un dibujo mas oscuro que el gallo.
Caracteristicas: peso de la gallina: 2,5-3
kg, del gallo: 3-4 kg. Capacidad de puesta:
180 huevos al afio. Peso del huevo: 58-60
g, cascara amarilla oscura. Véase: gallina-
ceas y palmipedas domeésticas.

gallina Plymouth rock. Otro nombre de la:
gallina Amrock.

gallina Polaca. Otro nombre de la: gallina
Holandesa de copete blanco.

gallina Polish crested. Otro nombre de la:
gallina Holandesa de copete blanco.

gallina sajona negra. Raza de gallina de
puesta ligera. Son resistentes a condiciones
climaticas desfavorables e infecciones,
ademas no son exigentes en cuanto a alo-
jamiento y alimento. Por todo ello son ade-
cuadas para el clima duro de las montafas.
Los animales son &giles y buscan constan-
temente alimento, asi que se las mantiene
como gallinas domésticas. Instinto materno
poco desarrollado. Ademas de la negra,
existe también una variante blanca con 0jos
rojos, patas y pico de color claro. Caracte-
risticas: peso de la gallina: 2-2,25 kg, del
gallo: 2,5-3 kg. Capacidad de puesta: 200 y
mas huevos al afio. Peso del huevo: 55-60
g, cascara muy dura, amarillo claro hasta
marron claro. Véase: galliniceas y palmi-
pedas domésticas.

gallina Shamo. Raza ornamental. Su pais de
origen es Malasia, donde se la conoce como
gallina de pelea shamo. Hace honor al
nombre, ya que sorprende por su combati-
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vidad, también su aspecto revela esta carac-
teristica. La gran potencia fisica proviene
de su excepcional altura y el cuerpo fuerte
y erguido. La forma de la cabeza la hace
aparecer un ave fiera. El plumaje esta muy
ajustado al cuerpo, es escaso y corto, por lo
que en algunas partes se puede entrever la
piel rojiza. Caracteristicas: peso minimo
de la gallina: 3 kg, del gallo: 4 kg, maximo
no establecido. Capacidad de puesta: 80
huevos al afio. Peso minimo de huevo de
incubacion: 55 g. Véase: gallinaceas y pal-
mipedas domésticas.

gallina Sussex clara. Raza de utilizacion
combinada. Las gallinas de esta raza son
ejemplos tipicos de doble aprovechamiento:
alta capacidad de puesta, buena calidad y
cantidad de carne. Por su conformacion
delgada y la musculatura bien desarrollada,
se emplearon para el cruzamiento con la fi-
nalidad de producir capones para criadero a
gran escala. Actualmente se crian en pe-
quefia escala, donde se las valora por su
puesta regular de huevos durante todo el
afio y su resistencia a las variaciones climé-
ticas y a las enfermedades. Tipica de su co-
loracién es una rayita vertical en el centro
de cada pluma del cuello, también las patas
de color rojo carne. Las sussex aparecen
ademas en los siguientes colores: rojo, co-
lor perdiz, amarillo, blanco y marrén — ne-
gro-blanco. Caracteristicas: peso de la ga-
llina: 2,5-3 kg, del gallo: 3,5-4 kg. Capaci-
dad de puesta: 160-200 huevos al afio. Peso
del huevo: 55-60 g, cascara marr6n amari-
llenta clara. Véase: gallinaceas y palmipe-
das domésticas.

gallina tipakay. Plato de la cocina de Peru
del grupo de segundos platos. Ingredien-
tes: pechuga de pollo, ajonjoli blanco, hue-
Vo, aji, chufio, azlcar, vinagre, sillao, pasta
de tomate, aceite, sal. Véase: segundos pla-
tos en la cocina de Peru.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.I.C.). 2164

gallina Vorwerk. Raza de gallina de puesta
ligera. Constitucion similar a la lakenfelder,
a pesar de que es mucho mayor y de colo-
racion diferente. El color negro del plumaje
del cuello y de la cola de las lakenfelder se
ha conservado en la raza vorwerk. El resto
de las caracteristicas las heredo de la galli-
na orpington, que pertenece a la raza de las
gallinas para el consumo. Una caracteristica
fisica de la vorwerk es el plumaje liso del
vientre. Caracteristicas: peso de la gallina:
1,25-1,75 kg, del gallo: 1,5-2 kg. Capaci-
dad de puesta: 180 huevos al afio. Peso del
huevo: 50 g, cascara blanca. Veéase: galli-
néceas y palmipedas domésticas.

gallina Wyandotte azul dorada. Raza de uti-
lizacion combinada. El dibujo de esta va-
riante de las wyandotte es debido a la raya
azul que bordea el centro, marron amari-
llento, de cada pluma. Las plumas en el
cuello tienen un dibujo azul y los bordes
son dorados. Las plumas méas grandes de la
cola son azul-violeta, las plumas en el pe-
cho y vientre azules. Gracias a esta colora-
cion atractiva, la raza también se considera
como de adorno, por lo cual es preferida la
cria individual. Caracteristicas: Tamafio
normal; peso de la gallina: 2,3-3 kg, del ga-
llo: 3-4 kg. Capacidad de puesta: 180 hue-
vos al afio. Peso del huevo: 55 g, cascara
amarilla hasta marrén. Raza enana; peso de
la gallina: 0,9 kg, del gallo: 1 kg. Capaci-
dad de puesta: 120 huevos al afio. Peso del
huevo: 35 g, cascara rosada hasta marron
claro. Véase: gallinaceas y palmipedas do-
mésticas.

gallina Wyandotte blanca. Raza de utiliza-
cion combinada. Es una de las razas més
famosas en el pasado, deriva de la variante
plateada. Por la calidad excelente de su
carne y una buena produccion de huevos
goza de gran popularidad. Las wyandottes
blancas son muy tranquilas, prefieren un
corral grande, donde buscan constantemen-
te alimento. Ademas, son capaces de adap-
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tarse a las condiciones de crianza a gran es-
cala. Un alimento inadecuado o poco mo-
vimiento provoca que las gallinas engor-
den. En cuanto a su aspecto, muestran un
plumaje abundante y vistoso, que hace pa-
recer a los animales méas voluminosos de lo
que son. Las crestas de meseta son peque-
fias, adornadas con perlas finas. Las galli-
nas ponen huevos regularmente durante los
meses de verano e invierno, éstos son sen-
siblemente méas redondeados que los de
otras razas. Las variantes mas famosas de
las wyandotte son: negra, azul rayada, cue-
llo dorado, color de perdiz, oscura, cuello
de plata, oro claro y oscura. Caracteristi-
cas: peso de la gallina: 2,5-3 kg, del gallo:
3-4 kg. Capacidad de puesta: 210 huevos al
afio. Peso del huevo: 55 g, cascara amari-
llenta a marrén. Véase: gallinaceas y pal-
mipedas domésticas.

gallina Wyandotte plateada. Raza de utili-
zacién combinada. La coloracién del plu-
maje se parece a las andaluzas. Mientras el
centro de la pluma de éstas Ultimas es azul,
la pluma de la wyandotte es blanco. Tam-
bién tiene una cola diferentemente colorea-
da (negro con un brillo verde oscuro) Las
astas de las pequefias plumas del ala causan
en éstas 3 rayas transversales. Las alas del
antebrazo del gallo son blancas. Caracte-
risticas: peso de la gallina: 2,5-3 kg, del
gallo: 3-4 kg. Capacidad de puesta: 180
huevos al afio. Peso del huevo: 55 g, céasca-
ra amarillenta hasta marron. Véase: gallina-
ceas y palmipedas domésticas.

gallinas en la cocina. Consideramos: Gallina

a la manchega; Gallina a la nieve; Gallina
en pepitoria; Puchero argentino. Véase:
aves en la cocina.

gallinaceas y palmipedas domésticas. Las

aves de vida salvaje no podian sustraerse a
los intentos de domesticacion del hombre.
Las noticias méas antiguas que se tienen so-
bre la domesticacion de la gallina bankiva
(Gallus gallus), proceden del V al IV mile-
nio a. C. en la India. Hace 3.000 afios fue
domesticada la gallina pintada (Numida
meleagris t. domestica) con toda probabili-

dad en Africa Oriental. El ganso (Anser an-
ser t. domestica) se representa en pinturas
egipcias del 111 milenio a. C. Alli se recibio
la oca silvestre (Anser anser) que no vivia
en Egipto. El segundo ganso convertido en
animal doméstico es el ganso chino (Cyg-
nopsis cugnoides t. domestica), que proba-
blemente fue criado en China hace mas de
3.000 afios. Tras la Segunda Guerra Mun-
dial, la produccion de aves jovenes y ceba-
das para el sacrificio tomé un cauce inespe-
rado. Debido a la necesidad de ese engorde
rapido, se criaron razas especialmente do-
tadas de entre todas las especies de gallina-
ceas y palmipedas. Con el cruce de razas
ponedoras, también aumento sensiblemente
la produccion de huevos. Con ello las aves
ocupan la primera posicion en la produc-
cion de proteina animal. También es impor-
tante la produccion de plumas, sobre todo
de ganso, que sirve como material de relle-
no para camas, edredones, etc. Los pavos y
las gallinas son insuperables para la lucha
contra los insectos perjudiciales para las
plantas (escarabajo de la patata, gorgojo,
pulgon de la col) aplicacion que lamenta-
blemente se desestima. Las aves acuaticas,
sobre todo los patos, podrian acabar total-
mente con las pequefias babosas de los pan-
tanos (Balba trunculata), un huésped in-
termedio del distomo hepético (Fasciola
hepatica) que parasita en el higado de los
rumiantes domesticados y salvajes. El ex-
cremento de ave se utiliza en los huertos
especializados. Convertido en materia seca,
se obtienen las cantidades siguientes de es-
tiércol anualmente: 17 kg de una gallina; 20
kg de un pavo; 18 kg de un pato y 31 kg de
un ganso. El producto méas importante de la
gallina doméstica, imprescindible en la di-
eta humana, es el huevo. La carne de ave es
extraordinariamente importante para el
hombre, si bien en épocas pasadas era un
alimento mas apreciado que hoy. Conside-
ramos: Gallina Amrock; Gallina Andaluza:
Gallina Barnevelder; Gallina Brahma; Ga-
llina Brakel dorada; Gallina Cochinchina
amarilla; Gallina Combatiente inglesa; Ga-
Ilina Cornish; Gallina de Frisia; Gallina de
Hamburgo; Gallina de Padua; Gallina de
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Rhode Island; Gallina de Turingia; Gallina
Dominicana; Gallina enana; Gallina Fave-
rolle; Gallina gavilan; Gallina Hampshire;
Gallina Holandesa de copete blanco; Galli-
na Italiana; Gallina Italiana negra; Gallina
La Fléche; Gallina Lakenfelder; Gallina
Lang-shan negra; Gallina Legorn blanca;
Gallina Mechelner; Gallina moteada; Galli-
na Negra de cuello desnudo; Gallina Orlov
tricolor; Gallina Orpington amarilla; Galli-
na Plymouth amarilla; Gallina Plymouth
blanca; Gallina Plymouth rayada; Gallina
sajona negra; Gallina Shamo; Gallina Sus-
sex clara; Gallina Vorwerk; Gallina Wyan-
dotte azul dorada; Gallina Wyandotte blan-
ca;, Gallina Wyandotte plateada; Ganso
asiatico; Ganso de Emden; Ganso de Pome-
rania; Ganso de Toulouse; Ganso renano;
Pato de Ruén; Pato mandarin; Pato sajon;
Pavo; Pavo beltsville; Pavo de Norfolk; Pa-
vo de pecho ancho.

gallinata. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Cottus
massiliensis (Gmelin). Sin6nimo: rascacio.

gallinazo. Designacion oficial espafiola del
pez: Brachydeuterus nitidus; Pristipoma ni-
tidum. Sindnimo oficial: Roncador.

gallinazo. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Peprilus medius (Peters). Sinénimo:
palometa cometrapo.

gallinazo. Nombre vulgar, en Panama, del
pez: Doydoxon laevifrons (Tschudi). Sino-
nimo: babunco.

gallinazo. Nombre vulgar, en Perq, del pez:
Cheilotrema fasciatum (Tschudi). Sinoni-
mo: arnillo.

gallinazo. Nombre vulgar, en Perd, del pez:
Ophioscion obscurus (Hildebrand). Sino-
nimo: corvinilla gallinazo.
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gallinazo. Nombre vulgar, en Pera, del pez:
Ophioscion sciera (Jordan y Gilbert). Siné-
nimo: corvinilla zorra.

gallinazo. Nombre vulgar, en Pert, del pez:
Pomadasys branickii (Steindacher). Sino-
Nimo: COrocoro curruca.

gallinazo. Nombre vulgar, en Pera, del pez:
Pomadasys schyri (Steindacher). Sinénimo:
corocoro gallinazo.

gallinejas. Plato tipico de la cocina madrlefia,
constituido por el intestino grueso del cor-
dero convenietemente limpio y frito. Véase:
mollejas.

gallinejas. VVéase: despojos de ave interno.

gallineta. Designacion oficial espafiola del
pez: Helicolenus dactylopterus; Helicole-
nus dactylopterus dactylopterus; Helicole-
nus maderensis; Scorpaena dactyloptera;
Sebastes dactylopterus; Sebastes imperialis.
Sindnimo oficial: Boca negra; Caballén; Ca-
bra; Cabra de altura; Cabra de hondura; Ca-
bra llocha; Escarapote; Gallineta roja; Heit-
zekabra; Kabrarroca; Lloca; Pampol rascés;
Panagall; Panegall; Pangal; Paragall; Perca
marina; Polla; Pollo; Rafio; Rubio colorado;
Rufina; Sakoneka krabarroka; Serra impe-
rial; Serr& panegal; Serra vermell; Yalifieta.

gallineta. Nombre vulgar, en (FROM), del
pez: Helicolenus dactylopterus (Delaro-
che). Sindnimo: rascacio rubio.

gallineta. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Cottus
anostomus (Palla). Sinénimo: rata.

gallineta. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Helicole-
nus dactylopterus (Delaroche). Sinonimo:
rascacio rubio.
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gallineta. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Scorpaena
barbata (Lacépede). Sinénimo: cabracho.

gallineta. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Amorphocephalus granulatus (Bow-
dich). Sinénimo: raor.

gallineta. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Aspidotrigla cuculus (Linnaeus). Si-
nonimo: arete.

gallineta. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Aspitrigla obscura (Linnaeus). Sino-
nimo: bejel.

gallineta. Nombre wvulgar, en Ecuador, del
pez: Prionotus albirostris (Jordan y Boll-
man). Sindnimo: rubio rey.

gallineta. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Prionotus birostratus (Richaardson).
Sinénimo: rubio lapén.

gallineta. Nombre wvulgar, en Ecuador, del
pez: Prionotus horrens (Richardson). Sino-
nimo: rubio polla.

gallineta. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Prionotus quiescens (Jordan y Boll-
man). Sinénimo: rubio sapo.

gallineta. Nombre wvulgar, en Ecuador, del
pez: Prionotus xenisma (Jordan y Boll-
man). Sindnimo: rubio vaquita.

gallineta. Nombre vulgar, en EI Levante Es-
pafol, del pez: Cottus anostomus (Palla).
Sinonimo: rata.

gallineta. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Aspidotrigla cuculus (Lin-
naeus). Sindnimo: arete.

gallineta. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Aspitrigla obscura (Linnaeus).
Sinénimo: bejel.

gallineta. Nombre vulgar, en las Islas Balea-
res, del pez: Trigla corax (Bonaparte, Mon-
reau). Sindnimo: alfondega.

gallineta. Nombre vulgar, en Mgjico, del pez:
Pomacanthus arcuatus (Linneaus). Sin6-
nimo: cachama blanca.

gallineta del Pacifico. Designacion oficial
espanola del pez: Sebastes alutus; Sebasto-
dus alutus. Sinénimo oficial: Chancharro del
Pacifico.

gallineta del sur. Nombre vulgar, en
(FROM), del pez: Sebastes oculatus (Cu-
vier). Sinénimo: chancharro cabrilla.

gallineta negra. Nombre vulgar, en Méjico,
del pez: Pomacanthus aureus (Lacepéde).
Sinénimo: cachama negra.

gallineta ndrdica. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Perca norvegica; Sebastes ma-
rinus; Sebastes norvegicus; Sebastes norwe-
gicus; Sebastes septentrionalis.

gallineta ndrdica pequefia. Nombre wvulgar
del pez: Sebastes viviparus.

gallineta roja. Nombre vulgar del pez: Heli-
colenus dactylopterus (Roule, de Buen,
Fowler). Sindnimo: gallineta.

gallineta rosada. Designacién oficial espafio-
la del pez: Scorpaena elongata.

gallineta suramericana. Nombre vulgar, en
(FROM), del pez: Helicolenus lengeriche
(Norman). Sinénimo: chancharro.

gallinete. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Aspidotrigla cuculus (Lin-
naeus). Sinbnimo: arete.

gallito. Nombre vulgar del pez: Labrus bima-
culatus (Linnaeus). Sinédnimo: gallano.

gallito de rey. Nombre vulgar del pez: Labrus
bimaculatus (Linnaeus). Sinénimo: galla-
no.

gallito de rey. Nombre vulgar, en Andalucia
(incluido Melilla y Ceuta), del pez: Coris
giofredi (Risso). Familia: labridos. Sinéni-
mo: julia.
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gallo. Designacion oficial espafiola del pez:
Arnaglossus boscii; Arnoglossus megastoma;
Hippoglossus boscii; Lepidorhombus boscii;
Pleuronectes boscii; Rhombus boscii; Rhom-
bus megastoma; Zeugopterus boscii. Sino-
nimo oficial: Bruixa; Capella; Gallo de cua-
tro manchas; Gallo de ojitos; Lliseria; Llise-
ria serrandel; Lliserie; Oilar; Oilar txikia;
Qjitos; Ollar: Ollarra; Pelada; Pelaia; Pelaia
bruixa; Pelaya bruixa; Peluda; Pelta; Rapan-
te; Sarrandell.

gallo. Nombre vulgar del pez: Bothus diap-
hana (Rafinesque). Sinénimo: podas.

gallo. Nombre vulgar del pez: Lepidorhombus
megastoma (Gunther). Sinénimo: lliseria.

gallo. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Balistes capris-
cus (Valenciennes). Sindnimo: pez balles-
ta.

gallo. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Zeus faber (Lin-
naeus). Sinbnimo: pez de San Pedro.

gallo. Nombre vulgar, en Costa Rica, del pez:
Nematistius pectoralis (Gill). Sindnimo:
papagallo.

gallo. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Zeus faber (Linnaeus). Sindnimo:
pez de San Pedro.

gallo. Nombre vulgar, en Las Islas Canarias,
del pez: Arnoglossus laterna (Wallbaum).
Sinénimo: serrandell.

gallo. Nombre vulgar, en Las Islas Canarias,
del pez: Balistes capriscus (Valenciennes).
Sinénimo: pez ballesta.

gallo. Nombre vulgar, en Las Islas Canarias,
del pez: Zeus faber (Linnaeus). Sin6nimo:
pez de San Pedro.
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gallo. Nombre vulgar, en Méjico, del pez: Bo-
dianus diplotaenia (Gill). Sindnimo: vieja
de piedra.

gallo. Nombre vulgar, en Méjico, del pez: Ca-
rangoides dorsalis (Gill). Sinénimo: coci-
nero chicuaca.

gallo. Nombre vulgar, en Mégjico, del pez:
Nematistius pectoralis (Gill). Sinénimo:
papagallo.

gallo. Nombre vulgar, en Perd, del pez: Bo-
dianus diplotaenia (Gill). Sindnimo: vieja
de piedra.

gallo. Nombre vulgar, en Per(, del pez: Ne-
matistius pectoralis (Gill). Sinénimo: pa-
pagallo.

gallo. Pez. Nombre vulgar. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

Gallo
Acido ascorbico (C) (mg) tr,
Acido folico (ug) 11,20
Calcio (mg) 33,60
Cinc (mg) 0,40
Colesterol (mg) 62,20
Energia (kcal) 80,30
Energia (kJ) 335,65
Fosforo (mg) 260,00
Grasa (g) 1,90
Grasa moninsaturada (g) 0,39
Grasa poliinsaturada (g) 0,61
Grasa saturada (q) 0,33
Hierro (mg) 0,96
Magnesio (mg) 42,10
Niacina (mg eg. niacina) 3,70
Piridoxina (Bs) (mg) 0,38
Porcion comestible (%) 56,00
Potasio (mg) 250,00
Proteina () 15,80
Riboflavina (B,) (mg) 0,10
Sodio (mQ) 150,00
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Gallo
Tiamina (B;) (mg) 0,08
Vitamina B1, (uQ) 1,10
Vitamina D (ug) tr.
Vitamina E (mg) tr.
Yodo (mg) 16,00

gallo. Nombre vulgar del ave macho Gallus
domesticus. Ave de corral macho. Segun el
Caodigo Alimentario, 3.11.03. a). Vease: cla-
sificacion de Isa aves.

gallo al vino tinto. Plato integrante de la co-
cina clasica. Tiempo de realizacion 1 hora 'y
30 minutos. Ingredientes: gallo, aceite, vi-
no tinto, cebolla, ajo, perejil, sal, laurel,
brandy, harina, tomillo, romero. Véase: co-
nejo y aves de corral en la cocina clasica.

gallo australiano. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Cyttus traversi.

gallo Cristo. Nombre vulgar, en Las Islas
Canarias, del pez: Zeus faber (Linnaeus).
Sinénimo: pez de San Pedro.

gallo de cuatro manchas. Nombre vulgar, en
(FAO), del pez: Arnoglosus boscii (Gint-
her). Sinénimo: gallo.

gallo de mar. Nombre vulgar del pez: Zeus
faber (Linnaeus). Sinénimo: pez de San
Pedro.

gallo de ojitos. Nombre vulgar del pez: Arno-
glosus boscii (Ginther). Sindnimo: gallo.

gallo de San Pedro. Nombre vulgar, en An-
dalucia (incluido Melilla y Ceuta), del pez:
Zeus faber (Linnaeus). Sinonimo: pez de
San Pedro.

gallo lira. Nombre vulgar del ave: Lyrurus te-
trix.

gallo marino. Nombre vulgar del pez: Zeus
faber (Linnaeus). Sindnimo: pez de San
Pedro.

gallo moteado. Nombre vulgar del pez: Lepi-
dorhombus boscii.

gallo negro. Designacion oficial espafola del
pez: Monacanthus hispidus.

gallo plateado. Designacion oficial espafiola
del pez: Cittus australis; Cittus novaezela-
diae.

galloway. Véase: vaca Galloway.

galloway de silla. Véase: vaca Galloway de
silla.

galluate. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Acanthias
blainvillei (Risso). Sinénimo: galludo.

galludo. Designacion oficial espafiola del
pez: Acanthias blainvillei; Squalus blainvi-
llei; Squalus mitsukurii. Sinénimo oficial:
Agullat; Agullat fose; Agullat xato; Agull;
Ahullat; Albafara; Albafora; Boto de pico;
Cass0; Cazon espinoso; Cacao bagre; Ferrd;
Ferron; Galluate; Galludo de pintilla; Gallu-
do espinilla; Galludo espinoso; Galllo; Ka-
tu-arrain; Mielaga errea; Mielga; Mielguid;
Mielgua mielka; Mielka del pais; Paqué pin-
tado; Patreja; Pinchudo; Pinchuo; Pique pin-
tado; Quelve; Quissona; Tiburdn; Tiburdn
espinoso; Toil; Tollo de cachos.

galludo. Nombre vulgar, en (FROM), del pez:
Squalus cubensis (Howell Rivero). Sindni-
mo: galludo cubano.

galludo. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Acanthias
acanthias (Bonaparte). Sindnimo: mielga.

galludo. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Acanthor-
hinus granulosus (Blainville). Sin6nimo:
quelvacho.

galludo. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Squalus cubensis (Howell Rivero). Sindni-
mo: galludo cubano.

galludo. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Acanthias acanthias (Bona-
parte). Sindnimo: mielga.
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galludo. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Eugaleus galeus (Garman).
Sindénimo: cazon.

galludo. Nombre vulgar, en Uruguay, del pez:
Squalus acanthias (Linnaeus). Sinonimo:
galludo comun.

galludo. Nombre vulgar del pez: Squalus fer-
nandinus.

galludo comun. Designacion oficial espafiola
del pez: Squalus acanthias; Squalus fernan-
dinus. Sindénimo oficial: Cacao bagre; Gallu-
do; Mielga; Tiburon espinoso; Tollo.

galludo cubano. Designacion oficial espafiola
del pez: Squalus cubensis. Sindénimo oficial:
Cazon de espinas; Cazén de puas; Galludo.

galludo de pintilla. Nombre vulgar, en Anda-
lucia (incluido Melilla y Ceuta), del pez:
Acanthias blainvillei (Risso). Sinénimo:
galludo.

galludo espinilla. Nombre vulgar, en (FAO),
del pez: Acanthias blainvillei (Risso). Si-
nonimo: galludo.

galludo espinoso. Nombre wvulgar, en
(FROM), del pez: Acanthias blainvillei
(Riss0). Sinénimo: galludo.

galludo pintilla. Nombre vulgar, en Andalu-
cia (incluido Melilla y Ceuta), del pez:
Acanthias acanthias (Bonaparte). Sinoni-
mo: mielga.

gallu6. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Acanthias
acanthias (Bonaparte). Sindnimo: mielga.

gallto. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Acanthias
blainvillei (Risso). Sinénimo: galludo.
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Gallus alexandrinus. Pez. Familia: carangi-
dos. Designacion oficial: jurel de Alejan-
dria.

Gallus domesticus. Familia: faisanidos. Ave de
corral, el macho tiene cresta y carunculas ro-
jas, plumaje abundante, lustroso y a menudo
con visos irisados, cola alzada en arco, y as-
pecto arrogante, con tarsos armados de espo-
lones. Su progenitor principal parece ser el
Gallus bamkiva, de la India; su hembra es la
gallina y su cria el pollo. Nombre vulgar:
gallo.

galo de penacho. Nombre vulgar, en Brasil,
del pez: Selene vomer (Linnaeus). Sindni-
mo: jorobado de penacho.

galo verdadeiro. Nombre vulgar, en Brasil,
del pez: Argyreiosus setipinnis (Giinther).
Sinénimo: jorobado lamparosa.

galoidea. Superorden zooldgico. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: deuterostomas. Tipo: cor-
dados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: condrictios. Subclase: elas-
mobranquios.

galta roig. Nombre vulgar, en Cataluiia, del
pez: Liza aurata (Risso). Sinénimo: galu-
pe.

galta roig. Nombre vulgar, en Las Islas Ba-
leares, del pez: Liza aurata (Risso). Sin6-
nimo: galupe.

galta. Designacion oficial espafiola del pez:
Liza saliens; Mugil saliens. Sinénimo oficial:
Bitzarrain; Galla blanca; Galla negra; Ko-
rrokoi begigorri; Lasun; Lisa; Liza; Lizarre;
Llisa; Llissa; Llissa agud; Llissa de cap Gi-
quel; Llissa de cap Giquet; Llissa fusany;
Mubil comun; Mujol; Muxo; Sama.

galua blanca. Nombre vulgar, en El Levante
Espariol, del pez: Liza saliens (Risso). Si-
nonimo: galua.



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

galua negra. Nombre vulgar, en El Levante
Espafiol, del pez: Liza saliens (Risso). Si-
nonimo: galua.

galubet. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Chelon labrosus (Risso). Si-
nonimo: lisa.

galucha. Designacion oficial espafiola del
pez: Ethmalosa fimbriata.

Galucosoma hebraicum. Pez. Designacion
oficial: garoupa de Australia.

galuga. Nombre vulgar, en Cataluiia, del pez:
Lizza labeo (de Buen). Sinénimo: caluga.

galuga. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Chelon labrosus (Risso). Si-
nonimo: lisa.

galup. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Lizza labeo (de Buen). Sinénimo:
caluga.

galupe. Designacion oficial espafiola del pez:
Liza aurata; Mugil auratus; Mugil crypto-
cheilos; Mugil maderensis; Mugil octo-
radiatus. Sindnimo oficial: Albur; Alisa; Ca-
bezudo; Corcén; Corrocon; Dabeta; Gala
roig; Galta roig; Korkoi; Korrokoin; Labén;
Lerrasotin; Lisa; Lisa dorada; Liza; Llisa;
Llisa galta; Llisa galta rotja; Llisa galtroig;
Llisa rotja; Llisa vera; Llisera galta-roig;
Llissa; Llissa galtroij; Llissa galtrotja; Llis-
sal; Llissara; Llica galtroig; Mugil; Mujol;
Mule; Muxo salton; Rotja.

galupe. Nombre vulgar del pez: Liza aurata.

Galvez. Término municipal de la provincia de
Toledo (Castilla La Mancha) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

galway. Tipo de ostra de Irlanda. Sinénimo:
Redbank. Véase: ostra europea (Ostrea edu-
lis).

gamarus. Nombre vulgar catalan de la seta:
Polyporus giganteus.

gamay. Variedad de uva tinta. Véase: uva
Ogamay.

gamay a jus blanc. VVéase: uva gamay.
gamay beaujolais. VVéase: uva gamay.

gamay blanc. Variedad de uva blanca. Véase:
uva melon.

gamay charnot. Véase: uva gamay.

gamay de chaudenay. Variedad de uva tinta.
Véase: uva gamay noir.

gamay de la dole. Véase: uva gamay.
gamay de liverdun. Véase: uva gamay.

gamay freaux. Variedad de uva tinta. VVéase:
uva gamay noir.

gamay labronde. Véase: uva gamay.
gamay noir. Véase: uva gamay noir.
gamay ovoide. Véase: uva gamay.
gamay piccolo nero. Véase: uva gamay.
gamay rond. Véase: uva gamay.
gamay sainte-foix. VVéase: uva gamay.

gamay teinturie. Variedad de uva tinta. Véa-
se: uva gamay noir.

gamba. Designacion oficial espafiola del
crustaceo: Parapenaeus membranaceus;
Penaeus bocagei; Penaeus longirostris;
Penaeus membranaceus. Sinénimo oficial:
Gamba blanca; Gamba de altura; Gamba
zuria; lzkira.
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gamba. Nombre vulgar, en (FROM), del
crustaceo: Parapenaeus longirostris (Lu-
cas). Sindénimo: camaron de altura.

gamba. Nombre vulgar, en Catalufia, del
crustaceo: Astacus serratus (Pennant). Si-
nonimo: camaron.

gamba. Nombre vulgar, en Chile, del crusta-
ceo: Haliporoides diomedae (Faxon). Sin6-
nimo: camaroén cuchilla.

gamba. Nombre vulgar, en El Salvador, del
pez: Parapsettus panamensis (Steindach-
ner). SinGnimo: curaca.

gamba. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del crustaceo: Astacus serratus (Pen-
nant). Sindnimo: camaron.

gamba. Crusticeo, nombre vulgar. La canti-
dad de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcion comestible, es:

Gambas y camarones
Acido ascorbico (C) (mg) 0,01
Acido folico (ug) 17,00
Calcio (mg) 120,00
Cinc (mg) 3,60
Colesterol (mg) 150,00
Energia (kcal) 95,70
Energia (kJ) 400,03
Fbsforo (mg) 300,00
Grasa (Q) 1,30
Grasa moninsaturada (g) 0,32
Grasa poliinsaturada (q) 0,49
Grasa saturada (g) 0,16
Hierro (mg) 2,00
Magnesio (mg) 42,00
Niacina (mg eg. niacina) 2,00
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Porcion comestible (%) 47,00
Potasio (mg) 260,00
Proteina (g) 21,00
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Gambas y camarones
Riboflavina (B,) (mg) 0,03
Sodio (mQ) 366,00
Tiamina (B;) (mg) 0,01
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Vitamina B1, (UQ) 1,00
Vitamina D (ug) 0,01
Vitamina E (mg) 2,90
Yodo (mg) 90,00

gamba. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: curaca.

gamba africana de mar profundo. Nombre
vulgar del crustaceo. Aristeus antennatus.

gamba arrosa. Nombre vulgar, en El Pais
Vasco, del crustaceo: Aristeus antennatus
(Riss0). Sindnimo: gamba rosada.

gamba blanca. Nombre vulgar, en Andalucia
(incluido Melilla y Ceuta), del crustaceo:
Parapenarus membranaceus (Senna). Si-
nonimo: gamba.

gamba blanca. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del crustaceo: Parapenarus mem-
branaceus (Senna). Sin6nimo: gamba.

gamba borda. Nombre vulgar, en Catalufia,
del crustaceo: Chlorotocus crassicornis
(Costa). Sindnimo: camaron verde.

gamba capitan. Nombre vulgar del crustaceo:
Penaeus chinensis.

gamba carabinero. Designacion oficial es-
pafiola del crustaceo: Plesiopenaeus ed-
wardsianus.

gamba carabinero. Nombre vulgar, en
(FAO), del crustaceo: Plesiopenaeus ed-
wardsianus (Johson). Sinénimo: carabine-
ro.
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gamba colibri. Nombre vulgar, en Panama,
del  crustaceo:  Solenocera  agassizii
(FROM). Sinénimo: camaron chupaflor.

gamba d’esquer. Nombre vulgar, en Catalu-
fia, del crustaceo: Cancer vulgaris (Lin-
naeus). Sindnimo: quisquilla.

gamba d’esquer. Nombre vulgar, en Las Is-
las Baleares, del crustaceo: Cancer vulgaris
(Linnaeus). Sinénimo: quisquilla.

gamba de agua dulce. Nombre vulgar del
crustaceo. Atya scabra.

gamba de altura. Nombre vulgar, en (FAO),
del crustaceo: Parapenarus membranaceus
(Senna). Sindnimo: gamba.

gamba de arena americana. Nombre vulgar
del crustaceo. Crangon franciscorum.

gamba de Chile. Nombre vulgar del crustaceo:
Heterocarpus reedi.

gamba de fango. Designacion oficial espafio-
la del crustaceo: Solenocera membranacea.

gamba de frente larga. Nombre vulgar del
crustaceo: Palaemon longirostris.

gamba de Groenlandia. Véase: gamba (cama-
ron) de mar profundo.

gamba de mar profundo. Nombre vulgar del
crustaceo: Pandalus borealis.

gamba de mar profundo del Mediterraneo.
Nombre vulgar del crustaceo: Parapandalus
narva.

gamba de Mozambique. Designacién oficial
espafiola del crustaceo: Metapenaeus longi-
rostris.

gamba de piedra. Nombre vulgar del crusta-
ceo: Palaemon adspersus.

gamba de quilla. Sindnimo: gamba oso.

gamba de rueda. Nombre vulgar del crusta-
ceo: Penaeus japonicus.

gamba de sorra. Nombre vulgar, en Catalu-
fia, del crustaceo: Cancer vulgaris (Lin-
naeus). Sinonimo: quisquilla.

gamba de surcos. Nombre vulgar del crusta-
ceo: Penaeus kerathurus.

gamba del mar Baltico. Nombre vulgar del
crustaceo: Palaemon adspersus.

gamba del Mar del Norte. Nombre vulgar del
crustaceo: Crangon crangon.

gamba del Pacifico norte. Designacion ofi-
cial espafiola del crustaceo: Pandalopsis
dispar; Pandalus goniurus; Pandalus hyp-
sonotus.

gamba espafiola. Designacion oficial espafio-
la del crustaceo: Aristeomorpha foliacea.
Sinénimo oficial: Langostino rojo.

gamba esquilla. Nombre vulgar del crustaceo:
Palaemon serratus. Sinénimo: camaron.

gamba flor. Nombre vulgar, en (FROM), del
crustaceo: Solenocera florea (Burkenroad).
Sin6nimo: camaron picaflor.

gamba gorria. Nombre vulgar, en El Pais
Vasco, del crustaceo: Aristeomorpha folia-
cea (Risso0). Sindnimo: langostino moruno.

gamba grande del Pacifico Sur. Nombre vul-
gar del crustaceo: Metapenaeus ensis.

gamba japonesa Nombre vulgar del crustaceo:
Macrobrachium nipponense.

gamba Kadal. Nombre vulgar del crustaceo:
Metapenaeus dobsoni.

gamba luminosa. Nombre vulgar del crusta-
ceo: Sergestes lucens.

gamba o0so. Nombre vulgar del crustaceo: Pe-
naeus monodon.

gamba roja. Nombre vulgar, en Las Islas Ba-
leares, del crustaceo: Aristeomorpha folia-
cea (Risso0). Sinbnimo: langostino moruno.
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gamba roja. Nombre vulgar, en Peru, del
crustaceo: Haliporoides diomedae (Faxon).
Sinonimo: camaron cuchilla.

gamba roja. Crustdceo. Nombre vulgar. La
cantidad de nutrientes contenida en cada
100 g de porcion comestible, es:

Gamba roja
cruda
Acido ascorbico (C) (mg) tr.
Acido folico (ug) 5,00
Calcio (mg) 115,00
Cinc (mg) 1,10
Colesterol (mg) 185,00
Energia (kcal) 88,00
Energia (kJ) 367,84
Fbsforo (mg) 215,00
Grasa (Q) 1,80
Grasa moninsaturada (g) 0,37
Grasa poliinsaturada (q) 0,60
Grasa saturada (g) 0,30
Hierro (mg) 3,30
Magnesio (mg) 69,00
Niacina (mg eg. niacina) 1,50
Piridoxina (Bg) (mg) 0,06
Porcion comestible (%) 40,00
Potasio (mg) 221,00
Proteina bruta () 18,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,02
Sodio (mg) 305,00
Tiamina (B;) (mg) 0,02
Vitamina A (ug eq. retinol) tr.
Vitamina B1, (1Q) 1,90
Vitamina D (ug) tr.
Vitamina E (mg) 1,50

gamba rosa. Nombre vulgar del crustéiceo:
Pandalus montagui.

gamba rosada. Designacién oficial espafiola
del crustaceo: Aristeus antennatus; Panda-
lus jordani; Pandalus montagui; Penaeus
antennatus. Sinénimo oficial: Alistado;
Chorizo blanco; Gamba arrosa; Gambosi.
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gamba Rosenberg. Nombre vulgar del crusta-
ceo: Macrobrachium Rosenbergii.

gamba rossa. Nombre vulgar valenciano del
crustaceo: Aristeus antennatus.

gamba tropical rosa. Nombre vulgar del crus-
taceo: Penaeus asiliensis.

gamba vermella. Nombre vulgar, en Catalu-
fia, del crustaceo: Aristeomorpha foliacea
(Riss0). Sinénimo: langostino moruno.

gamba zuria. Nombre vulgar, en El Pais
Vasco, del crustdceo: Parapenarus mem-
branaceus (Senna). Sin6nimo: gamba.

gambaro. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del crustaceo: As-
tacus serratus (Pennant). Sindnimo: cama-
ron.

gambas. Nombre vulgar de la familia zooldgi-
ca: Natantia. Véase: pasta de gambas.

gambas a la plancha. Plato correspondiente
al grupo de gambas. Tiempo de preparacion
5 minutos. Coccion: 10 minutos. Ingre-
dientes: gambas, aceite. Véase: gambas.

gambas a la sal, estilo Denia. Plato integran-
te de la cocina clasica. Tiempo de realiza-
cién 20 minutos. Ingredientes: gambas,
agua, sal, hielo picado, sal. VVéase: crusta-
ceos y moluscos en la cocina clésica.

gambas al ajillo. Plato de la “cocina de Espa-
fia” perteneciente al grupo de “mariscos”.
Cocina de Madrid. Una receta sencilla y
muy apreciada en toda Espafia. Un plato
gue se encuentra en la mayoria de lugares
de aperitivos, aunque también es un segun-
do plato con suficiente fuerza como para ir
tranquilamente a la mesa. Ingredientes:
gambas, ajo, guindilla, aceite, sal. Véase:
crustaceos y moluscos en la cocina cléasica.
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gambas al bufiuelo. Plato de la cocina astu-
riana. Ingredientes: gambas, harina, cerve-
za, huevo, sal. Véase: cocina de Asturias.

gambas con feta y aceitunas. Plato de la
“cocina de Grecia” perteneciente al grupo
de “pescado y marisco”. Tiempo de prepa-
racion: 15 minutos; tiempo de coccién 20
minutos. Ingredientes: gambas frescas,
aceite de oliva, ajo majado, guindillas se-
cas, tomate triturado, pimienta negra moli-
da, hojas frescas de tomillo limédn, feta,
aceitunas negras, sal. Véase: cocina de
Grecia; pescado y marisco en la cocina de
Grecia.

gambas con gabardina. Plato integrante de
la cocina clasica. Tiempo de realizacion 30
minutos. Ingredientes: gambas, harina, le-
vadura en polvo, agua de Seltz, aceite de
oliva, sal, azafran en polvo. Véase: crusta-
ceos y moluscos en la cocina clésica.

gambas de agua dulce. Véase: Atyidae. Sind-
nimo: atidos.

gambas de arena. Véase: Crangronidae. Si-
nénimo: cangronidos.

gambas de mar profundo. Véase: Pandali-
dae. Sindnimo: pandalidos.

gambas de mar profundo del Mediterréaneo.
Véase: Parapandalus. Sindbnimo: parapanda-
lidos.

gambas de roca. Véase: Palaemonidae. Sino-
nimo: palemonidos.

gambas en brioche. Plato correspondiente al
grupo de gambas. Tiempo de preparacion 5
minutos. Coccion: 10 minutos. Ingredien-
tes: brioches, gambas cocidas peladas,
crema, sal, pimienta. Véase: gambas.

gambas en la cocina. Consideramos los si-
guientes platos: Aguacate con gambas Yy
salsa golf; Canapés de gambas; Choux de
gambas; Flan de gambas; Gambas a la
plancha; Gambas en brioche; Gambas en
salsa real; Sopa crema de gambas; Sopa de

arroz con gambas; Sopa de gambas con ce-
bolla; Tarteletas de gambas con queso.
Véase: mariscos.

gambas en salsa real. Plato correspondiente
al grupo de gambas. Tiempo de preparacion
8 minutos. Ingredientes: gambas cocidas
peladas, huevo duro, salsa mahonesa, toma-
te concentrado, esparrago, perejil picado.
Véase: gambas.

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

Gambas enlatadas
Agua (9) 77,20
Calcio (mg) 45,00
Colesterol (mg) 100,00
Energia (kcal) 92,00
Energia (kJ) 384,56
Fltor (mg) 0,20
Fosforo (mg) 182,00
Grasas totales (g) 2,50
Hierro (mg) 0,80
Magnesio(mg) 48,00
Niacina. (B3)(mg eqg. niacina) 2,50
Piridoxina (Bs) (mg) 0,35
Potasio (mg) 110,00
Proteina (g) 17,40
Riboflavina (B,) (mg) 0,08
Sodio (mg) 1000,00
Tiamina (B;) (mg) 0,08
Vitamina A (Ug eq. retinol) 18,00
Vitamina E (mg) 1,20

gambas Fou Yung. Plato de la *“cocina de
China” perteneciente al grupo de “pescados
y mariscos”. Ingredientes: Gambas pela-
das, huevo, harina de maiz, aceite, cilantro,
aguardiente de arroz, salsa de soja, sal.

gambas luminosas. Vease: Sergestidae. Sino-
nimo: sergéstidos.

gambas secas. Para uso de la cocina de China;
son gambas peladas y secas que se venden
en bolsitas. Se utilizan en cantidades muy
pequefias. Ponerlas en remojo de 15 a 30 mi-
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nutos en agua caliente para ablandarlas antes
de usar.

gambeta. Nombre vulgar, en Catalufia, del
crustaceo: Astacus serratus (Pennant). Si-
nonimo: camaron.

gambeta. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del crustaceo: Astacus serratus (Pen-
nant). Sinbnimo: camaron.

Gambierdiscus. Véase: dinoflagelados (Div
Pyrrophyta).

gambita desecada. (Metapenaeus bennettae);
Pequefias gambas secadas al sol que se sue-
len moler antes de utilizar. Afiaden un pro-
nunciado sabor, particularmente al arroz
frito, a sopas, condimentos y rellenos. Co-
mo suelen ser muy saladas, se recomienda
ponerlas en remojo antes de molerlas. Véa-
se: ingredientes de la comida asiatica.

gambita, cocida. (Metapenaeus bennettae)
Gamba pequefia y suculenta que alcanza los
6 cm de largo. Se sirve en ensaladas, con
mahonesa 0 zumo de limon, o salteada.
Véase: marisco.

gambitas secas. Véase: pasta de gambitas
secas.

gambon argentino. Nombre vulgar, en
(FROM), del crustdceo: Hymenopenaeus
mulleri (Bate). Sindnimo: camaron langos-
tin argentino.

gambon  cuchillo.  Nombre wvulgar, en
(FROM), del crustaceo: Haliporoides dio-
medae (Faxon). Sindénimo: camarén cuchi-
lla.

gambon del Atlantico. Nombre vulgar, en
(FROM), del crustaceo: Xiphopenaeus kro-
yeri (Heller). Sinénimo: camardn siete
barbas.
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gambon del Pacifico. Nombre vulgar, en
(FROM), del crustaceo: Xiphopenaeus rive-
tii (Bouvier). Sindnimo: camaron botalon.

gambdén mozambiquefio. Nombre vulgar del
crustaceo: Metapenaeus monoceros.

gambonnin. VVéase: uva gamay.

gambosi. Nombre vulgar, en El Levante Es-
pafiol, del crustaceo: Aristeus antennatus
(Riss0). Sinbnimo: gamba rosada.

gambot. Nombre vulgar, en Catalufia, del
crustaceo: Plesiopenaeus edwardsianus
(Johson). Sinénimo: carabinero.

gambota. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del crustaceo: Plesiopenaeus edward-
sianus (Johson). Sinénimo: carabinero.

gambusia. Nombre vulgar, en Europa, del
pez: Gambusia affinis (Smith). Familia: pe-
cilidos. Sin6nimo: gambusino.

Gambusia affinis. Familia: pecilidos. De agua
dulce. Desde la region meridional de Esta-
dos Unidos, hasta América del Sur. Es un
pez pequefio, con una boca en posicion su-
pera y escamas cicloides. Especie de peque-
fio tamafio con marcado dimorfismo sexual.
Los machos son més pequefios (3-4 cm) que
las hembras (6 cm) En los primeros, la aleta
anal esté transformada en un organo copula-
dor (gonopodio), con el cual realizan la fe-
cundacion interna de las hembras, que son
ovoviviparas y expulsan al cabo de 30 dias
de 10 a 80 alevines. Es suficiente una fecun-
dacién para que realicen 2 0 3 puestas, y lle-
gan a realizar hasta seis puestas al afio. Los
individuos jovenes pueden madurar y criar
antes e los 4 meses de edad. Son sumamente
resistentes, soportando salinidades del 20%
y temperaturas del agua de 5 a 38 °C. Su
alimentacion se basa en insectos acuaticos y
son capaces de ingerir 150 larvas de mosqui-
to al dia. Fue introducido a principios del si-
glo XX por el profesor Sadi de Buen en al-
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gunas charcas de la provincias de Caceres
para establecer un frente de lucha contra el
paludismo, debido a su voracidad en ingerir
larvas de mosquito. Desde entonces se ha
extendido practicamente por toda la penin-
sula Ibérica, constituyendo en algunos casos
una amenaza para las pequefias especies de
ciprinidos endémicos de la peninsula. Nom-
bre vulgar: gambusia, gambusino, pez mos-
quito. Designacion oficial: gambusino.

Gambusia affinis holbrocki. Pez. Familia:
pecilidos. Designacion oficial: gambusino.

Gambusia holbrocki. Pez. Familia: pecilidos.
Designacion oficial: gambusino.

gambusino. Designacion oficial espafiola del
pez: Gambusia affinis; Gambusia affinis
holbrocki; Gambusia holbrocki. Sindénimo
oficial: Gambusia.

game crni. Véase: uva gamay.
gamet blauer. Véase: uva gamay.

gamma-amanitina. VVéase: alfa, beta, gamma
amanitina.

Gammaraia batis. Pez. Designacion oficial:
noriega.

gamma-tocoferol sintético. (E-308); (7,8-
dimetiltocol) Antioxidante utilizado en ali-
mentacion. No confundir con la vitamina E
natural. Cuando son de origen sintético tie-
nen una actividad vitaminica menor que si
son de origen natural. En alimentacién se
usa en: Aceite, conservas vegetales, quesos,
productos de dietética, refrescos, alimentos
para lactantes. No es toxico. La cantidad
autorizada de este aditivo es: Embutidos
crudos curados BPF. Fiambre de jamon,
fiambre de magro de cerdo envasado o en-
latado y fiambre de paleta envasada o enla-
tada. BPF. Jamdn cocido, magro de cerdo y
paleta cocida BPF. Productos carnicos tra-
tados por el calor BPF. Véase: antioxidan-
tes y sinérgicos.

gamo. Nombre vulgar del mamifero: Dama
dama.

Gamones. Término municipal de la provincia
de Zamora (Castilla y Ledn) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sé&bado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gamosa. Nombre vulgar en Leon del rumian-
te: Rupicapra rupicapra pyrenaica.

gamput. Véase: uva cabernet franc.

gamuza. Nombre vulgar del rumiante: Rupi-
capra rupicapra pyrenaica.

gamuza. Nombre vulgar de la seta: Hydnum
repandum.

gamuza de la cordillera cantdbrica. Nom-
bre vulgar del rumiante: Rupicapra rupica-
pra parva.

gamuza de los Alpes. Nombre vulgar del ru-
miante: Rupicapra rupicapra.

ganaderia en Cantabria. De los bosques de
robles se obtenian bellotas que servian de
alimento a los cerdos, y con la que se hacia
harina para obtener una especie de pan que
sustituia al trigo durante las tres cuartas
partes de afio. * Los jamones cantabros fue-
ron muy apreciados en el Imperio Romano,
rivalizando con los més afamados del Im-
perio que eran los de la Isla de Cerdefia.

ganadero de roca. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Coryphaenoides rupestris;
Macrourus berglax.

ganchillo. Nombre vulgar de una variedad de
la judia verde (Phaseolus vulgaris. verde).
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gancio. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Cratinus agassizii (Steindachner). Sinéni-
mo: mero cabeza de zorro.

gandio. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Cratinus agassizii (Steindachner). Sinoni-
mo: mero cabeza de zorro.

gandu. Nombre vulgar de la leguminosa: Ca-
janus cajan.

gandul. Nombre vulgar de la planta Cajanus
cajan. Las legumbres, semillas y hojas del
gandul constituyen un excelente forraje para
el ganado bovino, que puede encorralarse en
los campos sin cosechas. Con frecuencia, se
utiliza para heno y ensilar (a menudo, con
melaza); para este objeto se emplean las va-
riedades de grano pequefio. Si se siega para
heno cuando las legumbres estan bien des-
arrolladas, las plantas pueden cortarse cada
vez mas altas. El pastoreo puede dafiar a las
plantas. Las semillas caidas al suelo pueden
incorporarse como fuente de proteina en las
raciones de las aves de corral. Se ha inclui-
do hasta un 30% en las raciones de partida
para los pollos, con igual ganancia de peso
que en el caso de los pollos mantenidos con
una mezcla iso-nitrogenada de harina de so-
ja y maiz. En raciones para aves pueden
constituir hasta el 30 % de la dieta. Las vai-
nas tiernas y las hojas pueden ser un exce-
lente forraje. Las semillas se aprovechan
como pienso para el ganado. En Madagas-
car los gusanos de seda se alimentan de sus
hojas. Las semillas se utilizan en la alimen-
tacion humana; tienen un alto contenido de
lisina y metionina. Se preparan sopas, papi-
llas y harina. Las vainas y semillas sin ma-
durar se usan para la preparacion de ensala-
das y conservas. El guandu es un grano muy
utilizado en la culinaria del Caribe y Cen-
troamérica en paises como Costa Rica, Ni-
caragua, Honduras, Venezuela, Cuba y en
especial en Puerto Rico y Panam4, donde el
arroz con gandules (como se conoce en
Puerto Rico) o con guandu (como se le de-
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nomina en Panama, donde se prepara con
coco) es un plato nacional. Otras utilidades:
Es una planta medicinal con propiedades
antireumaticas, diuréticas, hemostaticas y
astringentes. Las flores y brotes jovenes se
emplean para afecciones bronquiales y pul-
monares. La coccion de las hojas se aplica
para lavar llagas, heridas, irritaciones de la
piel, sarna y picazon. Con las semillas secas
se hacen cataplasmas dado su efecto desin-
fectante y cicatrizante. Ademas, el gandul se
utiliza para lefia, produccion de miel, siro-
pes y medicamentos. La harina de las hojas
se puede incorporar como pigmento en pro-
porciones del 5 al 10 % en raciones de ga-
llinas ponedoras. Véase: Cajanus cajan;
guandules.

Gandullas. Término municipal de la provin-

cia de Madrid en que se asientan aprove-
chamientos de dehesas. (B.O.E. n° 264 sa-
bado 2 de noviembre de 2007). Véase: de-
hesa; relacion de términos municipales en
los que se asientan aprovechamientos de
dehesa arbolada que pueden considerarse
como dehesas aptas para la alimentacion de
cerdo ibérico con la designacion de «bello-
ta» 0 de «recebo» prototipo racial de ma-
chos de raza Duroc.

ganglios. VVéase: despojos.

ganivet. Nombre vulgar, en Catalufia, del mo-

lusco: Ensis directus (Conrad). Sin6nimo:
navaja.

Ganoderma applanatum. Familia:

poliporaceas. Género: polyporus. Sub-
género: ganoderma. Caracteristicas: Sin pie.
Sub-caracteristicas: Sombrero aplanado méas
0 menos extendido, semicircular. Carne o
trama dura, blanquecina canela, luego
marron. Seta con carne de consistencia
lefiosa, olor a seta y sabor amargo. Se
encuentra a menudo al pie de los viejos
tocones en los bosques; pero también debajo
de los arboles frutales vivientes,
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particularmente los perales muy viejos, a los
que mata lentamente. No es apta para el
consumo. Es caracteristico el
blangueamiento de tubos y carne a la vejez.
Nombre vulgar: yesquero aplanado. En
vascuence: ardagai zapal.

ganoderma brillante. Nombre wvulgar de la
seta: Ganoderma lucidum.

Ganoderma lucidum. Familia: poliporaceas.
Género: polyporus. Sub-género: ganoderma.
Caracteristicas: Con pie. Seta sin interés
comestible por su dureza y consistencia. A
este hongo se le llama en Japdn “hongo de la
inmortalidad”, y en la China y Vietnam se le
utilizaba como cebo para robar cerdos, ya
que al ser comido por estos animales
quedaban como inconscientes y podian ser
facilmente  transportados  sin  mayor
problema. Nombre vulgar: paella, pipa,
ganoderma brillante. En catalan: paelles;
pipes. En vascuence: ardagai pipa.

Ganoderma resinaceum. Familia: poliporéa-
ceas. Género: polyporus. Sub-género: ga-
noderma. Caracteristicas: Sin pie. Sub-
caracteristicas: Sombrero abollado mas o
menos globoso, reniforme. Carne o trama
blanda, esponjosa, color leonado claro.
Carne blanda como de corcho y de un color
leonado claro que se hace marrén cerca de
los tubos. Debido a la flexibilidad de la
carne se reconoce facilmente a esta especie
porque la superficie del sombrero se hunde
con la presion de los dedos. No es comesti-
ble.

ganodermataceas. VVéase: ganodermataceae.

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

Ganso
Agua (9) 52,40
Calcio (mg) 12,00
Carbohidratos () tr.
Colesterol (mg) 75,00
Energia (kcal) 342,00
Energia (kJ) 1429,56

Ganso
Fbsforo (mg) 184,00
Grasa poliinsaturada (g) 4,40
Grasas totales (g) 31,00
Hierro (mg) 1,90
Niacina. (Bs)(mg eqg. niacina) 6,40
Piridoxina (Bs) (mg) 0,58
Potasio (mg) 420,00
Proteina (g) 15,70
Riboflavina (B,) (mg) 0,26
Sodio (mQ) 86,00
Tiamina (B;) (mg) 0,12
Vitamina A (ug eqg. retinol) 65,00

ganso asiatico. Raza de peso medio. Sali6 de
la domesticacion del pato salvaje asiatico
(Cygnopsis cygnoides) En cuanto a su esta-
tura, se halla entre cisne y ganso. La joroba
en la frente y el cuello largo recuerdan al
cisne, el cuerpo se parece al de un ganso.
La carne del ganso jorobado tiene una ex-
celente calidad con minimo contenido en
grasa. Caracteristicas: peso de la gallina: 5
kg, del gallo: 6 kg. Capacidad de puesta: 50
a 70 huevos al afo. Peso del huevo: 120 g,
cascara blanca. Véase: gallinaceas y palmi-
pedas domésticas.

ganso de Alsacia. Familia: anatidos. Raza de
ganso resultante del cruzamiento de una an-
tigua raza local con el ganso de Embden y el
ganso de Pomerania. Actualmente se explota
para la obtencion del foie-gras. Véase: oca.

ganso de Emden. Raza pesada. El tipo inglés
de ganso de Emden se cria en Inglaterra y
en los paises Balticos; el tipo aleman, en la
mayoria de los restantes paises europeos,
donde se utilizaron con gran éxito para el
cruce con gansos salvajes. Para ser bastante
fértil, necesita libertad de movimientos, por
lo que se los cria, sobre todo, a pequefia es-
cala. Caracteristicas: peso de la gansa: 7-9
kg, del ganso: 8-12 kg. Capacidad de pues-
ta: 40 a 60 huevos al afio. Peso del huevo:
170 g, céscara blanca. Véase: gallinaceas y
palmipedas domeésticas.

ganso de Pomerania. Raza de peso medio.
Su plumaje muestra en la cabeza, donde
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forma una capucha, y también en las alas y
los muslos, pequefias zonas marrdn grisa-
ceas. Estos gansos producen carne de buena
calidad y buenos habitos de incubacién.
Caracteristicas: peso de la gansa: 7 kg, del
ganso: 8 kg. Capacidad de puesta anual en
un ciclo: 20 a 30 huevos. Peso del huevo:
170 g, cascara blanca. Véase: gallinaceas y
palmipedas domesticas.

ganso de Toulouse. Raza pesada. Pertenece a
la raza de gansos cebados muy pesados que
se cria tanto a pequefia como a gran escala.
El ganso de Toulouse se caracteriza por un
crecimiento rapido, buena calidad y rendi-
miento de carne. Si se lo ceba también pro-
duce mucha grasa y un gran higado satura-
do con grasa, que sirve para la produccion
de patés. El higado puede alcanzar un peso
de 1,5 a 2 kg. El plumaje de este ganso es
uno de los mas valiosos. Caracteristicas:
peso de la gansa: 8-10 kg, del ganso: 10-12
kg. Capacidad de puesta: 20 a 24 huevos al
afio. Peso del huevo: 160 g, cascara blanca.
Véase: gallindceas y palmipedas domesti-
cas.

ganso renano. Raza de peso medio. Surgio en
Alemania del cruce entre razas locales y
ganso pommern. El ganso renano tiene una
alta capacidad de puesta. También es buena
la calidad de la pluma. Caracteristicas: peso
de la gansa: 4,5-6 kg, del ganso: 5,5-7 kg.
Capacidad de puesta: 50 a 70 huevos al
afio. Peso del huevo: 150 g, céscara blanca.
Véase: gallindceas y palmipedas domesti-
cas.

gansos. Véase: Anatidae.

gansos para vegetarianos. Plato de la *“coci-
na de China” perteneciente al grupo de
“vegetales y ensaladas”. Es un plato vege-
tariano clasico. Cuando se cocina, la lamina
de soja se asemeja a la carne de ganso o pa-
to asado, y frita, parece piel crocante. In-
gredientes: Setas shiitake, salsa de soja,
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aceite de sesamo, laminas de soja, zanaho-
ria, tallos de apio, salsa de soja oscura, azU-
car, aceite vegetal. Nombre en China; chai
siu ngo.

gansos resfriados de la abuela. Plato tipico
de la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Carnes, aves y caza. Ingredientes:
ganso, zanahoria, cebolla, cofiac, bayas de
enebro de Cazalla, aceite de oliva, caldo de
carne, naranja, manzana reineta, jerez,
mantequilla, sal.

gafotes. Plato tipico de la “Cocina de Sevi-
Ila” perteneciente al grupo: Postres y re-
posteria.

garabata. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Sciaena thompsoni (Hubbs). Sindnimo: ve-
rrugato roncador.

garagan. Nombre vulgar, en El Levante Es-
pafiol, del crustaceo: Astacus norvegicus
(Pennant). Sinénimo: cigala.

garagar. Nombre vulgar vascuence de la planta:
Hordeum vulgare. Sindnimo: cebada

garam masala. El garam masala es el combi-
nado de especias caracteristico de la cocina
del norte de la India, y existen tantas ver-
siones de garam masala como tipos de co-
cina un masala puede ser un sencillo com-
binado de dos otras especias y finas hier-
bas, o puede llegar a contener ma de una
docena de ellas. Algunos masalas basados
en la pimienta y los clavos son bastante pi-
cantes; otros en los cuales se utiliza macis,
canela y cardamomo, resultan sencillamen-
te aromaticos. EI garam masala se utiliza
siempre con moderacion. Las especias
normalmente se tuestan y se afiaden al pla-
to, enteras o molidas, en diferentes momen-
tos de su preparacion. Con los pilafs, biria-
nis y algunos platos de carne, se utilizan
tradicionalmente las especias enteras. Al-
gunos de los magnificos platos mongoles
contienen, ademas de la mezcla bésica, pé-
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talos de rosa secos. Véase: especias; espe-
cias y semillas. Consideramos: garam masa-
la basico; mezclas de especias.

garangorri. Nombre vulgar vascuence de la plant
Arbustos unedo. Sindnimo: madrofio (fruto).

e

garapello. Nombre vulgar, en Las Islas Cana-
rias, del pez: Diplodus senegalensis (Cade-
nat). Sindénimo: breca.

garatxo morroi. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Hypoxilon fragiforme.

garbantzu. Nombre vulgar vascuence de la
planta: Cocer arietinum. Sinénimo: gar-
banzo

garbanzas compuestas. Plato tipico de la co-
cina de Canarias. Ingredientes: garbanzas,
carne de cochino, papas, chorizo, cebolla,
tomate, pimiento morrén, ajo, perejil, pi-
menton, sal, laurel.

garbanzo. Nombre vulgar de la planta: Cicer
arietinum. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Garbanzo
Acido ascorbico (C) (mg) 4,10
Acido folico (ug) 185,00
Calcio (mg) 143,00
Carbohidratos (q) 55,80
Cinc (mg) 1,00
Energia (kcal) 340,75
Energia (kJ) 1424,34
Fibra (g) 13,60
Fosforo (mg) 375,00
Grasa (g) 5,50
Grasa moninsaturada (g) 1,60
Grasa poliinsaturada (g) 2,50
Grasa saturada (q) 0,38
Hierro (mg) 6,80
Magnesio (mg) 122,00
Niacina (mg eg. niacina) 1,70
Piridoxina (Bs) (mg) 0,15
Porcion comestible (%) 100,00

Garbanzo
Potasio (mg) 800,00
Proteina (g) 20,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,16
Sodio (mg) 30,00
Tiamina (B;) (mg) 0,45
Vitamina A (Ug eq. retinol) 33,80
Vitamina E (mg) 3,10
Yodo (mg) 1,50

garbanzos. Véase: pasta de garbanzos.

garbanzos a lo pobre. Plato de la “cocina de
Espafia” perteneciente al grupo de “legum-
bres”. Cocina de Castilla. El adjetivo “a lo
pobre” tiene una honda y larga tradicion en
nuestra cocina. Viene a significar la cocina
que se hacia “con lo que habia” en casa y
que, en la mayoria de los casos, no era mu-
cho. Pese a ello, la cocina de Espafa pre-
senta verdaderas maravillas. Ingredientes:
garbanzos, patatas, cebolla, hueso de cafa,
hueso de jamon, ajo, vino blanco, harina,
pimentdn, perejil, aceite, sal.

garbanzos al modo del Cantabrico.
Ingredientes: Existen algunas zonas, en
Potes 0 en Reinosa, donde el cocido pierde
las alubias por los garbanzos, y esos platos
no se pueden llamar propiamente cocidos
montafieses, pero es otro plato que enriquece
la cocina de estas zonas. Garbanzos, berza o
repollo, pan rallado, chorizo, cebolla, perejil,
pimeton, ajo, aceite, sal. VVéase: cocina de
Cantabria.

garbanzos con bacalao. Plato de la “cocina
de Espafia” perteneciente al grupo de “le-
gumbres”. Cocina de Murcia. En este plato
se unen dos elementos basicos en la gastro-
nomia espafiola. Los garbanzos, en repre-
sentacion de las humildes pero excelentes
legumbres, (un alimento basico en nuestra
dieta) y el bacalao, tan importante a lo lar-
go de la historia, tanto en las regiones cos-
teras como en el interior de la peninsula,
donde el secado de este pescado ha sido un
rito tradicional. Considerado el alimento
por excelencia de la Cuaresma, el bacalao
se encuentra en miles de platos de nuestro
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recetario tradicional. Asi que la sabrosa
combinacién que sefialamos es tan sélo una
de las infinitas posibilidades que nos po-
demos permitir. Ingredientes: garbanzos,
bacalao, cebolla, pimientos en lata, huevos
cocidos, ajo, tomates, puerro, vino blanco,
harina, laurel, perejil, aceite, sal.

garbanzos con callos preparado enlatado. La

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

Garbanzos con callos.
Litoral
Acido folico (ug) 71,04
Calcio (mg) 123,20
Carbohidratos () 14,32
Cinc (mg) 0,84
Energia (kcal) 128,30
Energia (kJ) 536,29
Fibra (g) 4,92
Fosforo (mg) 373,30
Grasa (g) 5,32
Grasa moninsaturada (g) 2,47
Grasa poliinsaturada (g) 0,77
Grasa saturada (q) 2,10
Hierro (mg) 5,60
Magnesio (mg) 124,30
Piridoxina (Bs) (mg) 0,10
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 1214,30
Proteina (g) 6,68
Riboflavina (B,) (mg) 0,10
Sodio (mQg) 845,30
Tiamina (B;) (mg) 0,02
Vitamina A (Ug eq. retinol) 35,33
Vitamina Bi, (uQ) 22,43
Vitamina E (mg) 0,81

garbanzos con chirivias. Plato de la cocina de
Cantabria “Udias” perteneciente al grupo
de “entrantes y guisos”. Ingredientes:
garnazos, chirivias, chorizo, costilla de
cerdo, morcilla de afio, fideos, sal. Véase:
cocina de Cantabria
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garbanzos con espinacas. Plato integrante de
la cocina clésica. Tiempo de realizacion 2
horas y 30 minutos. Ingredientes: garban-
zos, espinacas, cebolla, zanaoria, tomates,
huevo duro, aceite, sal, perejil, laurel, ajo,
pimienta. VVéase: potajes y legumbres en la
cocina cléasica.

garbanzos con jamon y chorizo. Plato inte-
grante de la cocina clasica. Tiempo de rea-
lizacion 1 hora més el remojo. Si se anima
a preparar estos garbanzos en puchero de
barro, podra servirlos en el mismo puchero.
Ingredientes: garbanzos, tocino magro,
chorizo, jamon, cebolla, tomate, ajo, pi-
menton, azafran, perejil picado, aceite, sal.
Véase: verduras y setas en la cocina clasica.

garbanzos fritos al yogur, con especias. Pla-
to de la cocina védica, perteneciente al gru-
po de dhales y sopas. El channa raita es un
plato muy sabroso para cualquier desayuno.
El yogur afadido al final de la coccion, en-
riquece al channa raita; con una salsa lo
convierte en un buen segundo de puri con
upma o khitchri. Ingredientes: garbanzos;
sal; ghee; garam masala; asafétida; yogur
natural; pimienta negra molida. Nombre
hindd: channa raita. VVéase: dhales y sopas
en la cocina védica.

garbanzos fritos con pimientos. Plato de la
cocina védica, perteneciente al grupo de
dhales y sopas. Esta receta se sirve tradi-
cionalmente, con unos cuantos trozos de
tomate, no muy maduro, y con bhatura ca-
liente. Ingredientes: garbanzos; sal; ghee;
comino; guindillas frescas; jengibre fresco;
clrcuma; asafétida; pimiento verde; toma-
tes. Nombre hindd: channa aur simla
mirch. Véase: dhales y sopas en la cocina
védica.

garbanzos guisados. Plato de la cocina astu-
riana. Ingredientes: garbanzos, chorizo,
repollo o berza, pan molido, ajo, cebolla,
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perejil, pimenton, aceite, sal. VVéase: cocina
de Asturias.

garbanzos picantes. Plato de la “cocina de
India” perteneciente al grupo de “legum-
bres y hortalizas”. Tiempo de preparacion:
20 minutos; tiempo de coccion 30 minutos.
Ingredientes: garbanzos, cebolla, jengibre
rallado, ajo majado, guindilla verde sin se-
millas, crcuma, ghee o mantequilla o acei-
te vegetal, tomate, cilantro molido, garam
masala, zumo de limén, cilantro picado,
semillas de granada fresca (opcional) Véa-
se: cocina de India; legumbres y hortalizas
en la cocina de India.

garbanzos tostados. Especialidad valenciana.
Se preparan dejando los garbanzos, durante
determinados dias, en una salmuera ligera,
asandolos después y dandoles un bafio de
yeso y sal, con lo cual adquiere la blanca
capa externa caracteristica que lo hace
atractivo. Se comen sin ningin acompafia-
miento. Ni siquiera pan; constituyen un
manjar verdaderamente austero. Nombre
vulgar valenciano: torrat.

Garbayuela. Término municipal de la pro-
vincia de Badajoz (Extremadura) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

garbure paysanne. Plato de la “cocina de
Francia” perteneciente al grupo de *“sopas”.
Nombre espafiol: sopa de verduras
campesina. Veéase: sopas en la cocina de
Francia.

garcairone. VVéase: uva gamay.

Garciaz. Término municipal de la provincia
de Céceres (Extremadura) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sadbado 2 de noviembre de 2007).

Véase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Garcihernandez. Término municipal de la
provincia de Salamanca (Castilla y Ledn)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n°® 264 sé&bado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacién de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Garcinia mongostana. Familia: gutiferas. Ori-
ginario de Java Sumatra, llamada la “reina
de las frutas”. Pertenece al grupo de las fru-
tas dulces. Es una fruta redondeada de 4 a 6
cm. La céscara gruesa de color rosado car-
min, no es comestible, se endurece con el
tiempo y cambia de color (se torna morada)
La pulpa blanca recubierta de una membra-
na gruesa no comestible, es jugosa y dulce.
Es la fruta de la juventud, tiene la propiedad
de regenerar las células. EI mangostan es
una de las frutas mas suculentas de Asia. Se
como tal cual, como una naranja. Sus semi-
llas machacadas, combinadas con papaya y
miel y colocadas en forma de cataplasma,
dicen cura las estrias. Aunque se parece al
lichi, no es de la misma familia. Delicioso
en ensaladas o como guarnicion para hela-
dos. Véase: otras frutas. Nombre wvulgar:
mangostan, mangostino, mangostin.

Garciotun. Término municipal de la provin-
cia de Toledo (Castilla La Mancha) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
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nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Garcirrey. Término municipal de la provin-
cia de Salamanca (Castilla y Ledn) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 séabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

garda. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Carcharhinus commersonii (Blainvi-
llei). Sinbnimo: lamia.

garda. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Carcharhinus milberti (Muller y Hen-
le). Sindnimo: tiburén de Milberto.

garda. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Isurus glaucus (Mdaller y Henle). Si-
nonimo: marrajo.

garde. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Carcharias cinereus (Cloquet). Sinénimo:
boquidulce.

gardia. Nombre vulgar, en EIl Pais Vasco, del
pez: Hexanchus griseus (Gmelin). Sinoni-
mo: cafiabota.

gardinga. Nombre vulgar vascuence de la se-
ta: Chlorosplenium aeruginosum.

gardon. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Gardonus rutilus (Linnaeus). Sinonimo:
rutilo.

Gardonus rutilus. Pez. Familia: ciprinidos.
Designacion oficial: rutilo.

gardu ziza. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Pleurotus eringii.
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gardufia. Nombre vulgar de la seta: Leuco-
paxillus lepistoides.

garette. Nombre wvulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon album (Cu-
vier). Sinénimo: ronco blanco.

garganelli. Pasta alimenticia compuesta, tubu-
lar, originaria de Italia. Es el Unico tubo que
se hace tradicionalmente a mano a partir de
una masa al huevo.

Garganta de los Montes. Término municipal
de la provincia de Madrid en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sadbado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Garganta la Olla. Término municipal de la
provincia de Céaceres (Extremadura) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Gargantilla de Lozoya. Término municipal
de la provincia de Madrid en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sadbado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.
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Gargantilla. Término municipal de la pro-
vincia de Caceres (Extremadura) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 séabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Garguera. Término municipal de la provincia
de Céceres (Extremadura) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sadbado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gari. Nombre vulgar vascuence de la planta:
Triticum aestivum. Sinénimo: trigo

Gari flos scombri La flor del garum de caba-
lla. Véase: garum.

Gari solida. Molusco bivalbo, nombre vulgar.
Familia Psammobiidae. Designacion ofi-
cial: colengue.

garibaldi. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Hypsypops rubicundus (Girard). Siné-
nimo: jaqueta Garibaldi.

Garlitos. Término municipal de la provincia
de Badajoz (Extremadura) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

garnacha. Véase: uva garnacha.

garnacha blanca. Variedad de uva blanca.
Véase: uva garnacha blanca.

garnacha comun. Véase: uva garnacha tinta.
garnacha negra. Véase: uva garnacha tinta.

garnacha peluda. Variedad de uva tinta.
Véase: uva garnacha peluda.

garnacha roja. Véase: uva garnacha tinta.

garnacha tinta. Variedad de uva tinta. VVéase:
uva garnacha tinta.

garnacha tintorera. VVéase: uva garnacha tin-
torera.

garnacho negro. Véase: uva garnacha tinta.

garnatca peluda. Véase: uva garnacha pelu-
da.

garnatxa blanca. Véase: uva garnacha blan-
ca.

garnatxa negra. Véase: uva garnacha tinta.
garnatxa pais. Véase: uva garnacha tinta.
garnatxa pelud. Véase: uva garnacha peluda.

garnece. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla 'y Ceuta), del pez: Trigla lyra
(Linnaeus, Bonaplata). Sindnimo: garneo.

garneo. Designacion oficial espafiola del pez:
Trigla lyra. Sinénimo oficial: Arraigorri;
Arraygorriyd; Arraingorri; Ase; Barriyud;
Cabrilla; Chirriola; Clau; Cuco; Escacho;
Escachua; Eskatxo; Garnece; Garner; Gar-
neu; Garneu futaire; Gatneu; Gatneu futai-
re; Juriola; Kolo; Kurrukurru: Kurrukurrug;
Mutxurdin; Neskazaria; Neskazarra; Oriola
vera; Pelut; Pez de San Rafael; Rafel; Ra-
fet; Reskazarra; Rubio; Tonto.

garneo. Nombre vulgar, Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Trigla corax
(Bonaparte, Monreau). Sinénimo: alfonde-

ga.
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garner. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melillay Ceuta), del pez: Trigla lyra
(Linnaeus, Bonaplata). Sindnimo: garneo.

garneu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Aspitrigla obscura (Linnaeus). Sinénimo:
bejel.

garneu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Trigla lyra (Linnaeus, Bonaplata). Sindni-
mo: garneo.

garneu. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Trigla lyra (Linnaeus, Bona-
plata). Sinénimo: garneo.

garneu. Nombre vulgar, en el Levante Espa-
fiol, del pez: Trigla corax (Bonaparte, Mon-
reau). Sindnimo: alfondega.

garneu futaire. Nombre vulgar, en Catalufia,
del pez: Trigla lyra (Linnaeus, Bonaplata).
Sinénimo: garneo.

garos. Sinénimo:garum.

garota de roca. Nombre vulgar, en Catalufia,
del equinodermo: Echinus esculentus (Lin-
naeus). Sinbnimo: erizo de mar.

garoupa. Nombre vulgar, en Brasil, del pez:
Acanthistius brasilianus (Valenciennes).
Sinénimo: mero surefio.

garoupa. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Trigla corax (Bonaparte, Monreau). Sin6-
nimo: alfondega.

garoupa de Australia. Designacion oficial
espafola del pez:Galucosoma hebraicum.

garra. Véase: vino con garra.

garraiska. Nombre vulgar vascuence de la
planta: Melissa officinalis.

garraiska-belarr. Nombre vulgar vascuence
de la planta: Melissa officinalis.
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garrapifado. Segun el Cddigo Alimentario,
3.23.38. Producto formado por frutos secos
mondados o sin mondar, tostados 0 no, re-
vestidos de una capa de azUcar caramelizada,
grumosa, de espesor variable No llevara otro
colorante que el producido por el carameli-
zado. Véase: productos de confiteria.

garrapo. Cerdo de menos de un afio. Véase:
cerdo.

Garray. Término municipal de la provincia
de Soria (Castilla y Leon) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sadbado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

garrido fino. Véase: uva garrido fino.

garrobo. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Synodus evermanni (Jordan y Boll-
man). Sinénimo: lagarto garrobo.

garrobo. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Synodus jenkinsi (Jordan y Gilbert).
Sin6nimo: lagarto liguisa.

garrobo. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Synodus marchenae (Hildebrand). Si-
nonimo: lagarto huavina.

garrofa. Nombre vulgar de la planta: Cerato-
nia siliqua.

garrofd. VVéase: garrofon.

garrofén. Nombre vulgar de la leguminosa
Phaseolus lunatus. Ingrediente de la paella
valenciana. Judia alta garrofal, variedad ori-
ginaria de Valencia, con la alubia o grano,
grande, aplanado y blanco (la vaina se dese-
cha). Sin6nimo: judia de Lima.
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garropa. Designacion oficial espafiola del
pez: Mycteroperca jordani; Mycteroperca
venadorum. Sinonimo oficial: Baya; Cabri-
Ila astillero; Garrupa.

garropa. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Centropristis merus (Poey). Sin6bnimo: me-
ro negro.

garropa. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Centropristis merus (Poey). Sindnimo: me-
ro negro.

garropa. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Mycteroperca olfax (Jenyns). Sinénimo:
garropa parda.

garropa. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Mycteroperca prionura (Rosenblatt y Zah-
rranec). Sindnimo: garropa aserrada.

garropa aserrada. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Mycteroperca prionura. Siné-
nimo oficial: Cabrilla; Garropa.

garropa jaspeada. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Mycteroperca boulengerti;
Myctoperca xenarcha. Sinonimo oficial:
Cabrilla; Cabrilla gris; Cabrilla pinta; Ca-
brilla rava; Cherna; Cherna jaspeada; Mero;
Mero cola de retama; Mero cola escoba;
Mero de pefia; Mero negro; Pintilla.

garropa parda. Designacion oficial espafiola
del pez: Mycteroperca olfax; Myctoperca
olfax ruberrina; Serranus olfax. Sindnimo
oficial: Abadejo; Cabrilla amarilla; Cabrilla
parda; Cabrillejo; Cherna; Garropa; Mero.

garrotxa. Véase: queso de Garrotxa.
Garrovilla (La). Véase: La Garrovilla.

Garrovillas de Alconétar. Término munici-
pal de la provincia de Céceres (Extremadu-
ra) en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n°® 264 sé&bado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico

con la designacion de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

garrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Bairdiella icistia (Jordan y Gilbert).
Sindnimo: corvineta roncacha.

garrupa. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Mycteroperca jordani (Jenkins y Ever-
mann). Sindnimo: garropa.

Garrupa nigrita. Otro nombre del pez: Epi-
nephelus nigritus. Familia serranidos.

garum. Es una salsa milenaria también deno-
minada garos griego o morri-liquamen, El
garum se obtenia macerando unas visceras
y trozos de pescado, curados en salmuera y
hierbas aromaticas. (Hay unas formulas pa-
recidas en el pissolat nizardo, anchoyade y
el nuoc-man vietnamita). EI mejor Garum
era el fabricado en Cartagena con caballas,
pero también se hacia con sabalo, morralla
(alevines de anchoa y sardina), salmon y
sardinas. Existian diferentes variantes,
mezclado con agua (hidrogarum), con vino
(denagarum), con vinagre (oxigarum), con
aceite (Garumgarum), con pimienta (pie-
ragarum), etc. Este condimento fue muy
empleado por los antiguos griegos, fenicios
y romanos, (por los Arabes también) y hoy
en ida bajo otras denominaciones es con-
sumido también un sucedaneo parecido. En
las tablas siguientes pueden ver la diversi-
dad de salsas que podian obtenerse, y codmo
cada una de ellas a su vez englobaba multi-
ples variades, como en la dedicada al ga-
rum.

Denominacion Definicion

Licor resultante de los
intestinos y otros de-
Garum sechos del pescado,
macerados en sal has-
ta su transformacion
en una salsa putrida.

Salmuera aromatizada
empleada para con-
servar otros alimentos

Muria como legumbres, fru-
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tas, olivas, pescado.
También garum de
atun de inferior cali-
dad.

Salsa preparado con lo
desechos del filtrado

Hallec del garum. También
un garum particular
de lubina

Salsa en general. Salsa

Liquamen derivada de la mace-

racion de pequefios
peces completos

variedad del garum

Garum Socio- | De los Aliados, hispano,
rum (Hispa- muy apreciado.
num o negro)

Garum Casti- Especial para los judi-
moniarum 0s, elaborados con

peces escamosos.

Gari flos La flor del garum de
scombri caballa.

Oenogarum, Mezclas con vino, acei-
Oleogarum, te, agua, vinagre.
Hidrogarum,

Oxygarum

garum al estilo Isidoro de Sevilla. Es una

salsa liquida a base de pescado. Antigua-
mente se elaboraba con un pez al que los
griegos denominaban garos; aunque hoy
dia se utiliza en su preparacion infinidad
de peces, conserva, no obstante el nombre
del pescado con el que comenzo a elabo-
rarse. Se obtiene introduciendo una cesta
en el recipiente lleno liguamen una gran
cesta tupida y el garum se infiltra en la
cesta, y asi, pasado por el tamiz, se recoge
el denominado liqguamen; el residuo so-
brante se convierte en hallec. En las tablas
siguientes pueden ver la diversidad de sal-
sas que podian obtenerse, y como cada
una de ellas a su vez englobaba multiples
variades, como en la dedicada al garum.
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garum al estilo Leonardo Da Vinci. Tomad
entrafas de truchas en salmuera mezcladlas
con migas de pan, perejil, hierbas
aromaticas (frescas), pimienta y yema de
huevo y una vez bien amasado extender
sobre el conjunto una polenta crujiente.
(Polenta mezcla de harina de trigo y agua
secada al sol en su versidn antigua antes de
la llegada del maiz a Europa hoy en dia se
hace con harina de maiz).

Garum Castimoniarum. Garum especial para
los judios, elaborados con peces escamo-
sos. Véase: garum.

garum de cereal. Tipo especial de garum
arabe. Sustituy6 completamente al de pes-
cado.Véase: liquamen.

garum de mosto. Tipo especial de garum
arabe. Se amasaba harina de trigo con
miel, se secaba al fuego, posteriormente
se desmenuzaba y se ponia en una pota
donde se le afiadia mosto de uva, calabaza
de cidra, pifia de pino y hierbas aromati-
cas se ponia al calor de la lumbre durante
una noche; una vez cocinado se guardaba
en una vasija, que se cubria con aceite pa-
ra preservarlo de la humedad. Véase: li-
quamen.

garum de pan. Tipo especial de garum arabe.
El garum de pan, se fabricaba con harina
de cebada amasada sin sal, una vez bien
amasada se hacian tortas, se envolvian en
hojas de higuera y se secaban por exposi-
cion al sol. Véase: liquamen.

Garum europaea. Familia: oledceas. Es la
fruta oleaginosa del olivo cultivado Olea
europeae var. sativa, Hoffgg. Link. El area
de distribucion europea del olivo coincide
con la cuenca mediterranea. Se presenta en
estado silvestre con el nombre de acebuche
(Olea europea var, sylvestris) Es un arbol
de gran calidad y muy longevo, caracteri-
zado por la posesion de una copa airosa,
persistente, de color verde plateado y de un
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tronco que, aparte lo retorcido y deteriora-
do que puede presentarse, constituye casi
un simbolo de su vitalidad y de su capaci-
dad regeneradora, que no tiene igual en
ninguna otra especie arborea de fruto. El
fruto es una drupa, la aceituna, de forma
globosa ovoide, carnosa, verde al principio
y verde violceo al llegar a la madurez, lisa
y revestida por una cuticula. La pulpa, rica
en sustancias grasas, encierra un hueso le-
fioso que a su vez contiene la semilla. Las
numerosas variedades de aceitunas se agru-
pan fundamentalmente en dos categorias:
las “de aceite” y las “de mesa”, estas ulti-
mas de mayor tamafo. Todavia en la actua-
lidad los paises de clima mediterraneo pro-
ducen mas cantidad de aceite de todo el
mundo; en aceitunas de mesa descuellan
Esparia, Grecia, Portugal, Italia y Califor-
nia. La aceituna, antiguamente considerada
como un alimento muy valioso, ha sido de-
gradada a la categoria de condimento o
guarnicion. No es comestible en el momen-
to de la cosecha, y debe someterse a una se-
rie de tratamientos para poder conservarla
en salmuera. La conservacion puede em-
plear frutos verdes, si la cosecha se ha efec-
tuado en septiembre — octubre, o bien frutos
negros si la cosecha ha sido mas tardia. Las
aceitunas verdes contienen mas grasa y ca-
lorias que las negras. De las aceitunas de
aceite es Espafia el mayor productor de la
Comunidad Europea. Las principales va-
riedades de olivo cultivados en Espafia, or-
denadas por la extension que ocupan, son:
picual, cornicabra, hojiblanca, lechin de
Sevilla, manzanilla de Sevilla, morisca,
empeltre, arbequina, manzanilla cacerefia,
picudo, farga, lechin de Granada, verdial de
Huévar, gordal sevillana, verdial de Bada-
joz, morrut, sevillenca, castellana, verdial
de Vélez-Malaga, alorefia, blanqueta, villa-
longa, changlot real, alfafara. Nombre vul-
gar: aceituna, oliva. Pertenece al grupo de
las frutas neutras. Véase: fruta oleaginosa.
Consideramos: acebuche, alvellanina, ara-
gonesa, arbequina, ascolana tenera, ayvalik,
azeiteira, basta, blanqueta, cacerefia, caera,
carolea, carrasquefia, carrasquefio de Cordo-
ba, changlot real, chemlali de Sfax, chetoui,

conserva de Elvas, coratina, cornezuelo,
cornicabra, corniche, cuquillo, empeltre,
farga, frantoio, galega, gordal sevillana,
hojiblanca, injerto, kalamata, konservolia,
koroneiki, leccino, lechin de Granada, lechin
de Sevilla, lechin ecijano, lechin, loperefio,
lucentino, macho, mallorquina, manzanilla
cacerefia, manzanilla de Sevilla, manzanilla,
maraiolo, martefio, memecik, menuda, mes-
ki, minuera, molla, morisca, morruda, mo-
rrut, negrihna, nevadillo, osnal, picholine
mareocaine, picual, picudo, regués, royal de
Calatayud, sevillano, sevillenca, sorani, ver-
dial alentejana, verdial de Badajoz, verdial
de Huevar, verdial de serpa, verdial real,
verdial, verdial, villalonga, zaity, zorzalefio.
Segun el Cédigo Alimentario, 3.22.08. Es
la fruta oleaginosa empleada para la obten-
cién de grasa y para el consumo humano.
Véase: zonas olivareras espariolas.

Garum Hispanum. Véase: Garum Sociorum.
Garum negro. Véase: Garum Sociorum.

Garum Sociorum.. Garum muy apreciado De
los Aliados, hispano. Véase Garum. Sin6-
nimo: Garum Hispanum; Garum negro

Garumceae. Familia botanica. Reino: plantae.
Subreino: embryobionta (embryophitas) Di-
visién: magnoliophyta (angiospermas; plan-
tas con flores) Clase: Dicotyledoneae. Sub-
clase: metachichlamydeae (sympetalae -
gamopetalae-monopetalae) Orden: ligustra-
les. Familia de dicotiledoneas del orden de
las escrofulariales. Se caracteriza en gene-
ral por la posesion de flores perfectas, con
dos estambres, placentacion axil, parietal o
apical, corola con cuatro lobulos y dos
promordios seminales en cada l6culo. Si-
nonimo: oledceas. Consideramos: aceituna
(Olea europaea), fagara (Xanthoxylum pipe-
ritum). jazmin (Jasminum officinalis), jaz-
min amarillo (Jasminum odoratissimum),
jazmin de Espafia (Jasminum humile), jaz-
min de la India (Jasminum humile), jazmin
real (Jasminum grandiflorum), jazmin sil-
vestre, lila (Syringa vulagris), mana
(Fraxinus ornus).
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garvilla. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Coracinus boops (Pallas). Sindni-
mo: verrugato.

Garvin. Término municipal de la provincia
de Céceres (Extremadura) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Véase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gas comprimido. Segin el Codigo Ali-
mentario, 5.38.29. los gases comprimidos o
liquidos para usos domésticos deberén res-
ponder a las siguientes exigencias: Etano y
acetileno, maximo, 3% en volumen; Metano
e hidrocarburos superiores al butano, exen-
tos. Véase: combustible doméstico.

gas del alumbrado. Segun el Cadigo Ali-
mentario, 5.38.28. El gas del alumbrado o
gas ordinario destinado a usos domeésticos
deberéa responder a las siguientes exigencias:
Oxido carbonico, maximo, 15% en volumen;
Amoniaco por metro cubico, maximo de 3
decigramos; Azufre total por metro cubico, 7
decigramos; Acido sulfdrico, indicios; Arsé-
nico, exento. Véase: combustibles domesti-
COs.

Gascones. Término municipal de la provincia
de Madrid en que se asientan aprovecha-
mientos de dehesas. (B.O.E. n° 264 sabado
2 de noviembre de 2007). Véase: dehesa;
relacion de términos municipales en los que
se asientan aprovechamientos de dehesa ar-
bolada que pueden considerarse como de-
hesas aptas para la alimentacion de cerdo
ibérico con la designacion de «bellota» o de
«recebo» prototipo racial de machos de ra-
za Duroc.
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gaseosas. Segun el Codigo Alimentario,
3.29.05. Bebidas transparentes e incoloras,
preparadas con agua potable y anhidrido car-
bonico, con la eventual adicion de &cidos ci-
trico, tartarico y lactico, aromas de frutos ci-
tricos, edulcorantes naturales o artificiales
incluidos en las listas positivas. Se permitira
la presencia o utilizacion de las sustancias y
en las proporciones indicadas en los parrafos
a), ¢), e) y k) del articulo 3.29.12 (Adiciones)
de este Codigo, es decir: a) Acidos tartarico,
citrico, malico y lactico, en las proporciones
maximas del 0,9, 0,6 0,5y 0,3 por 100 en
peso, respectivamente. ¢) Citrato sddico y
cloruro sddico en las proporciones maximas
del 0,5% y 0,1% en peso, respectivamente.
e) Glucosa, fructosa o azucar invertido, en
cantidad no superior al 10% de la sacarosa
afiadida. k) Sustancias sapidas, incluidas en
las listas positivas de este Codigo. Y el pro-
ducto elaborado, dispuesto para la venta,
respondera fundamentalmente a las siguien-
tes caracteristicas: a) Un volumen como mi-
nimo, de anhidrido carbdnico, en condicio-
nes normales, por unidad de volumen de
producto. b) Ademas de frutos citricos en
cantidad adecuada. Véase: clasificacion de
bebidas no alcohdlicas. La cantidad de nu-
trientes contenida en cada 100 g de porcion
comestible, es:

(Gaseosas
Agua (mg) 89,5
Calcio (mg) 4
Carbohidratos (g) 10,5
Energia (kcal) 39
Porcion comestible (%) 100

gases comprimidos. Segun el Cdédigo Ali-
mentario, 5.38.29. Los gases comprimidos o
liquidos para usos domésticos deberan res-
ponder a las siguientes exigencias: Etano y
acetileno, maximo, 3% en volumen; Metano
e hidrocarburos superiores al butano, exen-
tos. 5.38.33 Envasado y conduccion. Gases
comprimidos. Véase: combustibles domes-
ticos.
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gasificantes. Consideramos: Anhidrido
carbonico (E-290); Bicarbonato amonico (E-
503 ii); Bicarbonato calcico (E-501);
Bicarbonato potasico (E-500 ii); Bicarbonato
sodico (E-500 i); Carbonato amonico (E-503
i); Carbonato calcico (E-170); Ortofosfato
monopotasico (E-340); Ortofosfato
monosodico (E-339); Pirofosfato acido de
sodio (E-450 a); Sulfato calcico (E-516);
Sulfato sodico (E-514) Véase: aditivos.
Segun el Codigo Alimentario, 3.20.65. Son
las sustancias de elaboracion que se
caracterizan por producir gas carbonico sin
afectar al gluten de la pasta de trigo. *
Estardn compuestos por productos activos
que se incluyen en las listas positivas de este
Cddigo. 3.20.66  Manipulaciones 'y
rotulacion. Véase: otros derivados de
harinas.

gasipaes. Nombre vulgar de la planta: Bactris
gasipaes.

gasolina. Véase: vino aroma gasolina o que-
roseno

gasolina doméstica. Segun el Cédigo Ali-
mentario, 5.38.36. Tendra las siguientes ca-
racteristicas: a) Para usos domeésticos; To-
talmente limpida, incolora y exenta de plo-
mo; b) Para limpieza y combustién; Limpi-
da, incolora aun en los casos de largo alma-
cenamiento, con un maximo de 15 milime-
tros cubicos de plomo tetraetilo por litro.
Véase: combustibles domésticos.

gasolina para carburacion. Combustible para
motores de explosion constituido fundamen-
talmente por una mezcla de hidrocarburos li-
quidos volatiles e inflamables (de 4 a 12
atomos de carbono) Se obtiene a partir del
petroleo por destilacion, reformado o cra-
queo. Segun el Cadigo Alimentario, 5.38.37.
Las gasolinas para carburacion se colorearan
artificialmente. Los recipientes, tanques, cis-
ternas y los Surtidores de gasolina para car-
buracion, si ésta contiene plomo, llevaran
bien visible el siguiente rotulo: "Esta gasoli-
na contiene plomo (tetraetilo)". "No puede
ser empleada en usos domésticos ni artesa-
nos". Vease: combustibles domésticos.

gaspacho aux ecrevisses. Plato de la “cocina
de Francia” perteneciente al grupo de
“sopas”. Nombre espafiol: gazpacho con
cangrejos de rio. VVéase: sopas en la cocina
de Francia.

gaspar baba. Designacion oficial espafiola
del pez: Atractosteus spatula; Lepisosteus
spatula.

gaspar manjuari. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Atractosteus tristoechus; Le-
pisosteus tristoechus.

gaspar picudo. Designacién oficial espafiola
del pez: Lepisosteus osseus.

gaspar pintado. Designacion oficial espafiola
del pez: Lepisosteus oculatos.

gastaca. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Halaelurus canescens (Glnther).
Sinénimo: pintarroja.

gastadillo. Nombre vulgar, en Galicia, del
pez: Esox saurus (Walbaum). Sinonimo:
paparda.

gastaka. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Dasybatis clavata (Bonaparte). Si-
nonimo: raya de clavos.

Gasterochisma melampus. Pez. Familia: es-
combridos. Designacién oficial: atun
chauchera.

Gasteropelecus humboldti. Pez. Designacion
oficial: anchoa negra.

gasteropodos. Véase: Gastropoda.

Gasterosteidae. Familia zooldgica. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: osteictios. Subclase: actinop-
terigios. Infraclase: teledsteos. Division:
euteleGsteos. Superorden: acantopterigios.
Orden: gasterosteiformes. Aleta dorsal con
radios espinosos o precedida de 2 0 mas es-
pinas libres; vejiga natatoria cerrada. Eco-
nomicamente tienen escasa importancia.
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Nombre vulgar: gasterosteidos, peces es-
pinosos. Consideramos: espinacia (Spina-
chia spinachia), espinosillo menor (Pungi-
tius pungitius), espinoso (Gasterosteus acu-
leatus), espinoso oriental (Pungitius platy-
gaster), trompetero (Macroramphosus sco-
lopax), pampol (Gasterosteus ductor).

gasterosteidos. Véase: Gasterosteidae.

Gasterosteiformes. Orden bioldgico. Reino:
animal. Rama: eumetazoos. Division: bila-
terales. Subdivision: deuterostomas. Tipo:
cordados. Subtipo: vertebrados. Superclase:
peces. Clase: osteictios. Subclase: actinop-
terigios. Superorden: teledsteos. Sus carac-
teristicas: Aleta dorsal con radios espinosos
0 precedida de 2 0 mas espinas libres, vejiga
natatoria cerrada. Sindnimo: gasterostei-
formes. peces espinosos.

Gasterosteus aculeatus. Familia: gasterostei-
dos. Pez pequefio que se reconoce facil-
mente por las tres espinas libres presentes
sobre el dorso, por delante de la dorsal. El
dorso es gris azulado, verde oliva a gris, los
flancos y el vientre son plateados. Sin em-
bargo, durante el periodo de reproduccion,
el macho adquiere por delante de la cara
ventral una coloracion roja o anaranjada, el
dorso se vuelve azul metalico y las agallas
doradas. Vive en la zona costera de los ma-
res y en las lagunas salobres que comuni-
can con el mar, incluso en agua dulce. El
espinoso es conocido sobre todo por los
cuidados que prodiga a sus descendientes.
Se alimenta de pequefios crustaceos y de
huevos de diferentes peces. Longitud 5-7
cm. Designacion oficial: espinoso, espino-
sillo.

Gasterosteus aculeatus messinicus. Otro
nombre del pez Gasterosteus gymnurus
(Cuvier, 1829) Familia: Gasterosteidae.

Gasterosteus argentatissimus. Otro nombre
del pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier,
1829) Familia: Gasterosteidae.
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Gasterosteus bailloni. Otro nombre del pez
Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829) Fa-
milia: Gasterosteidae.

Gasterosteus brachycentrus. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia: Gasterosteidae.

Gasterosteus canadus. Familia: Familia: co-
bitidos. Nombre vulgar: cobia.

Gasterosteus ductor. Familia: gasterosteidos.
Cuerpo fusiforme, poco comprimido, de
seccion transversal casi redondeada. Boca
moderada llegando el extremo del maxilar al
borde anterior del ojo, con dientes diminu-
tos, colocados en bandas en ambas mandibu-
las, vémer, palatinos y lengua. Dorso y parte
superior de la cabeza de color azul negruzco,
que se continda en 5-7 anchas bandas curvas
transversales sobre los flancos, cuyo color
de fondo es azul plateado; vientre menos
pigmentado; aleta caudal con una barra os-
cura y puntas blancas. Talla hasta 70 cm.
Atlantico y Mediterraneo; abundante, duran-
te el verano, en los mercados baleares.
Nombre wvulgar: pez piloto, pez Simon,
pampol.

Gasterosteus elegans. Otro nombre del pez
Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829) Fa-
milia: Gasterosteidae.

Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829) Pez.
Familia: Gasterosteidae. El espinoso es un
pez muy pequefio, que no llega a superar
los 50 mm de longitud total. El peddnculo
caudal es estrecho y su cabeza acaba en una
boca supera. Carece de escamas, pero pre-
senta placas dorsales y laterales. La distinta
disposicién de estas ultimas ha determinado
la existencia de diferentes morfotipos. La
primera aleta dorsal lleva tres radios espi-
nosos. Las aletas ventrales y la anal tienen
Unicamente un radio espinoso. Existe di-
morfismo sexual, ya que los machos en
época de reproduccién tienen una colora-
cion rojiza en las partes inferiores del cuer-
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po, ofreciendo el dorso reflejos azul verdo-
sos y plateados. Sindnimos. Gasterosteus
leiurus (Cuvier, 1829). Gasterosteus se-
miarmatus (Cuvier, 1829). Gasterosteus
semiloricatus (Cuvier, 1829). Gasterosteus
tetracanthus (Cuvier, 1829). Gasterosteus
brachycentrus (Cuvier, 1829). Gasterosteus
nemausensis (Crespon, 1844). Gasterosteus
quadrispinosa (Crespon, 1844). Gasteros-
teus argentatissimus (Blanchard, 1866).
Gasterosteus bailloni (Blanchard, 1866).
Gasterosteus elegans (Blanchard, 1866).
Gasterosteus  neustrianus  (Blanchard,
1866). Gasterosteus hologymnus (Regan,
1909). Gasterosteus aculeatus messinicus
(Stephanidis, 1971). Nombre vulgar: Caste-
[lano: espinoso. Vasco: arrain hiruarantza.
Catalan: espinds. Gallego: espinés. portu-
gueés: esgana-gata.

Gasterosteus hologymnus. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia: Gasterosteidae.

Gasterosteus leiurus. Otro nombre del pez
Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829) Fa-
milia: Gasterosteidae. Designacion oficial:
espinosillo.

Gasterosteus nemausensis. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia; Gasterosteidae.

Gasterosteus neustrianus. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia: Gasterosteidae.

Gasterosteus pungitius. Pez. Familia: gaste-
rosteidos. Designacion oficial: espinosillo
menor.

Gasterosteus quadrispinosa. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia: Gasterosteidae.

Gasterosteus saltatrix. Pez. Familia: gasteros-
teidos. Designacion oficial: anjova.

Gasterosteus semiarmatus. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)

Familia: Gasterosteidae. Designacion ofi-
cial: espinosillo.

Gasterosteus semiloricatus. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia: Gasterosteidae. Designacion ofi-
cial: espinosillo.

Gasterosteus spinachia. Pez. Familia: gaste-
rosteidos. Designacion oficial: espinacia.

Gasterosteus tetracanthus. Otro nombre del
pez Gasterosteus gymnurus (Cuvier, 1829)
Familia; Gasterosteidae.

Gasterosteus trachurus. Pez. Familia: gaste-
rosteidos. Designacion oficial: espinosillo.

gastraceas. Véase: geastraceae.

Gastrea spinachia. Pez. Familia: gasterostei-
dos. Designacion oficial: espinacia.

Gastrobranchus coecus. Pez. Familia: mixi-
nidos. Tiene un cuerpo alargado y anguili-
forme, con un orificio branquial a cada lado
de la parte anterior del cuerpo. Ojos, man-
dibulas y aletas pectorales estan ausentes y
el cuerpo esta recubierto de una espesa ca-
pa de mucus que segrega especialmente
cuando esta excitado. Se dice que basta co-
locar a dos mixinos en un recipiente de
agua para ver a ésta transformarse rapida-
mente en una espesa gelatina mucilaginosa.
Se distribuye por: los mares de Alboran;
Balear y Atlantico - europeo. Habita en
fango. Es una especie demersal. Ha sido
hallada a profundidades que oscilan entre
los 20 y 600 metros. Su talla oscila entre
los 30 y los 40 cm. Comunmente alcanza
los 30 cm. Peso de 0,5 a 1kg. El tipo de re-
produccién es ovipara Su alimentacion es
carnivora.  Sinonimos:  Gastrobranchus
coecus, Myxine limosa, Myxine atlantica
(Regan), Mixine glutinosa (Linnaeus),
Mixine limosa (Girard, Garman) Nombre
vulgar: anguila babosa; anguila viscosa;
babosa de mar; lamprea glutinosa; pez mo-
co. Designacion oficial: mixina.
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gastrointestinal. Véase: intoxicacion gastroin-
testinal.

gastrointestinal fuerte. Véase: intoxicacion
gastrointestinal fuerte.

Gastropoda. Clase zooldgica. Reino, animal.
Rama, eumetazoos. Division, bilaterales.
Subdivision, protostomas. Tipo moluscos.
El segundo grupo de moluscos y, al mismo
tiempo, el més rico de especies (el siguiente
son los bivalvos), lo constituyen los caraco-
les, localizados en todas partes del mundo.
Habitan los espacios vitales méas diferentes,
los hay en el mar, en agua dulce y en tierra.
La mayoria de ellos tienen una concha de
una sola pieza enroscada en forma de espi-
ral, aunque también existen clases sin nin-
gun tipo de caparazén o con conchas involu-
cionadas que, a primera vista, pueden pare-
cer las de un bivalvo. * Los zo6logos califi-
can a los caracoles como gasteropodos. Ca-
racteristica Ilamativa de todos los caracoles
es su gran pie con su suela de arrastre. Por
medio de contracciones y distensiones de los
musculos de dicho pie, estos animales pue-
den desplazarse. Segun la clase y la situa-
cién de los dérganos respiratorios, los zoolo-
gos establecen otra division en los gastero-
podos entre los que respiran por branquias y
las tienen situadas en la parte anterior del
cuerpo prosobranquios (Prosobranchia) Los
que, por el contrario, las tienen en la parte
posterior opistobranquios (Opistobranchia)
y los que respiran por pulmones pulmonados
(Pulmonata) En los Prosobranchia que
principalmente viven en el mar, las bran-
quias estan situadas delante del corazon, en
los Opistobranchia, la Unica branquia aun
conservada esta localizada detras del cora-
z6n. Muchos Opistobranchia tienen una
concha involucionada. Carecen de impor-
tancia para la alimentacion humana. En el
caso de los caracoles que respiran por pul-
man, las branquias han involucionado com-
pletamente, en su lugar la cubierta hueca del
manto se ha desarrollado en ellos como un
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pulmon. En muchas especies, la respiracion
por la piel juega también un papel importan-
te. * Los caracoles tienen una cabeza clara-
mente reconocible, con 1 0 2 pares de “ante-
nas”, los tentaculos, que sirven para tantear.
Sobre estos tentaculos o su base se encuen-
tran tambien los 6rganos de la vista, en mu-
chos casos verdaderos ojos diminutos. La
cavidad del manto, de igual modo que los
intestinos enrollados en forma de espiral, se
encuentra dentro de la concha protectora, a
la que el cuerpo blando sélo esta unido por
llamado musculo radial. Por lo general, los
caracoles pueden meterse completamente en
la concha, que algunas especies pueden ce-
rrar con una tapa calcarea o callosa asentada
en la parte posterior del pie. * Es caracteris-
tica de los caracoles la llamada radula, una
ldmina masticatoria situada en la faringe y
provista de finos dientes. Puede estirarse
fuera de la cavidad de la boca y sirve para
roer las vegetaciones, como por ejemplo al-
gas. Las plantas pueden desmenuzarse
igualmente con ella. Mediante los diversos
tipos de esta lengua mascadora se han esta-
blecido, ademas, las diversas fuentes de ali-
mentacion. Entre los caracoles hay necrofa-
gos, carnivoros e incluso, aquellos cuya len-
gua mascadora se ha transformado en un
aguijon envenenado. * La mayoria de los ca-
racoles se dan en el mar. Los caracoles que
respiran por pulmones viven principalmente
en tierra, pero también en estanques, lagos o
rios. Salen regularmente a recoger aire a la
superficie del agua. Al igual que los molus-
cos, los caracoles pueden ser unisexuales o
hermafroditas. Se reproducen por huevos. *
En las especies marinas, el desarrollo pasa
por el estado de larva que nada libremente,
en los caracoles con pulmones salen de los
huevos crias completamente desarrolladas. *
Son sobre todo los caracoles de mar los que
llaman la atencion, no sélo por sus multiples
y raras formas, sino también por sus diversas
tonalidades y dibujos. Los caracoles de tie-
rra son de colores poco vistosos. * Hay ca-
racoles que sélo llegan a tener algunos mi-



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

limetros de tamafio y otros que pueden al-
canzar hasta los 60 cm. A los caracoles
grandes pertenece también el “cuerno de
Triton”. En el mundo de las leyendas grie-
gas los dioses y los centauros soplaban a
través de él; en los monasterios budistas to-
davia hoy sirve como instrumento de musi-
ca. De sus conchas se elaboran hermosas
piezas de joyeria como gemas y camafeos.
Las valvas de los abalones son codiciadas
por su brillo nacarino. Famosos son también
los caracoles Cauris, que ya en la época an-
terior a Cristo servian de moneda. Conside-
ramos: abalones (Haliotidae), lapas (Patelli-
dae), caracoles de playa (Littorinidae),
peonzas (Tochidae), caracoles de boca re-
donda (Turbinidae), caracoles alados
(Strombidae), cafadillas (Murcidae), cara-
coles de cuerno ondulado (Buccinidae y Me-
longenidae), caracoles agata (Achatinidae),
caracoles comunes (Helicidae) Vease: mo-
luscos. Sindnimo: caracoles.

Gastrostomus bairdi. Pez. Designacion ofi-
cial: pez pelicano.

gat. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez: Ca-
tulus stellaris (Garman). Sindnimo: alitan.

gat. Nombre wvulgar, en Catalufia, del pez:
Eugaleus galeus (Garman). Sinénimo: ca-
z6n.

gat. Nombre vulgar, en Catalufa, del pez:
Halaelurus canescens (Gunther). Sindni-
mo: pintarroja.

gat. Nombre vulgar, en el Levante Espafiol,
del pez: Catulus stellaris (Garman). Sino-
nimo: alitan.

gat. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares, del
pez: Halaelurus canescens (Gunther). Si-
nonimo: pintarroja.

gat vaire. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Halaelurus canescens (Gunt-
her). Sindnimo: pintarroja.

gat ver. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Halaelurus canescens (Glnther). Sindni-
mo: pintarroja.

Gata. Término municipal de la provincia de
Céceres (Extremadura) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» 0 de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

gata. Designacion oficial espafiola del pez:
Hterodontus quoyi. Sinénimo oficial: Dor-
mildn; Gato; Sufio; Tiburon.

gata. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Galeus melanos-
tomus (Rafinesque). Sindnimo: bocanegra.

gata. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Catulus stellaris
(Garman). Sinénimo: alitan.

gata. Nombre vulgar, en Cuba, del pez: Gin-
glymostoma caboverdianus (Capello). Si-
nonimo: gata nodriza.

gata. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Acanthorhinus granulosus (Blainville).
Sin6nimo: quelvacho.

gata. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Alausa vulgaris (Valenciennes). Sino-
nimo: sabalo.

gata. Nombre vulgar, en Las Islas Canarias,
del pez: Halaelurus canescens (Glnther).
Sinénimo: pintarroja.

gata. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Ginglymostoma caboverdianus (Capello).
Sinénimo: gata nodriza.

gata. Nombre vulgar, en Puerto Rico, del pez:
Ginglymostoma caboverdianus (Capello).
Sin6nimo: gata nodriza.
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gata. Nombre vulgar, en Santo Domingo, del
pez: Ginglymostoma caboverdianus (Cape-
Il0). Sindnimo: gata nodriza.

gata. Nombre vulgar, en Venezuela, del pez:
Ginglymostoma caboverdianus (Capello).
Sin6nimo: gata nodriza.

gata atlantica. Nombre vulgar, en Colombia,
del pez: Ginglymostoma caboverdianus
(Capello). Sindénimo: gata nodriza.

gata canaria. Nombre vulgar del pez Acant-
hias blainvillei. Familia escualos. Denomi-
nacion oficial: galludo.

Gata-Hurdes. VVéase: Aceite de Gata-Hurdes.

gata moixa. Nombre vulgar, en Las Islas Ba-
leares, del pez: Chimaera argenta (Asca-
nius). Sindnimo: quimera.

gata moixa. Nombre vulgar, en Las Islas Ba-
leares, del pez: Dasyatis pastinaca (Lin-
naeus). Sinénimo: pastinaca.

gata moixa. Nombre vulgar, en Las Islas Ba-
leares, del pez: Galeus melanostomus (Ra-
finesque). Sinénimo: bocanegra.

gata nodriza. Designacion oficial espafiola
del pez: Ginglymostoma caboverdianus;
Ginglymostoma cirratum; Squalus cirratus.
Sinénimo oficial: Cacao lixa; Gata; Gata
atlantica; Nodriza; Peje bobo; Tiburdn
atlantico; Tiburén de arena; Tiburén gata;
Tiburdn nodriza; Vache.

gatera. Nombre vulgar de la planta: Nepeta
cataria.

gatet. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Catulus stellaris (Garman). Sin6nimo: ali-
tan.

gatet. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Acanthopsis taenia paludicota
(DeBuen). Sinénimo: colmilleja.
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gatet. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Catulus stellaris (Garman). Sin6-
nimo: alitan.

gatet. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Halaelurus canescens (Glnther).
Sinonimo: pintarroja.

gati. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Halaelurus canescens (Gunther).
Sinénimo: pintarroja.

gatilla. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla'y Ceuta), del pez: Catulus stella-
ris (Garman). Sinénimo: alitan.

gatilla. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Halaelurus
canescens (Gunther). Sinénimo: pintarro-
ja.

gatillo. Nombre vulgar, en Peru, del pez: Ba-
listes polylepis (Steindachner). Sinénimo:
pejepuerco coche.

gatillo manchado. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Canthidermis maculatus. Si-
nonimo oficial: Coche; Cochinito; Pez
puerco; Querco.

gatneu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Trigla lyra (Linnaeus, Bonaplata). Sindni-
mo: garneo.

gatneu. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Trigla lyra (Linnaeus, Bona-
plata). Sinénimo: garneo.

gatneu futaire. Nombre vulgar, en Catalufia,
del pez: Trigla lyra (Linnaeus, Bonaplata).
Sinénimo: garneo.

gat6. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Catulus stellaris (Garman). Sino-
nimo: alitan.
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gatd. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Halaelurus canescens (Gunther).
Sinénimo: pintarroja.

gato. Nombre vulgar del pez: Bagre felis
(Dhal). Sin6nimo: bagre bandera.

gato. Nombre vulgar del pez: Carcharodon
carcharias (Linnaeus). Sinénimo: jaque-
ton.

gato. Nombre vulgar del pez: Heterodontus
quovi (Freninville). Sinénimo: gata.

gato. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Chimaera argen-
ta (Ascanius). Sinébnimo: quimera.

gato. Nombre vulgar, en Cantabria, del pez:
Acanthias spinax (Risso). Sindnimo: negri-
to.

gato. Nombre vulgar, en Colombia, del pez:
Albula vulpes (Linnaeus). Sinénimo: ma-
cabi.

gato. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Eugaleus galeus (Garman). Sin6nimo:
cazon.

gato. Nombre vulgar, en El Salvador, del pez:
Polydactylus opercularis (Gill). Sin6nimo:
barbudo nueve barbas.

gato. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Acanthias spinax (Risso). Sindnimo: negri-
to.

gato de agua. Nombre vulgar del pez: Anar-
hichas denticulatus. Sinénimo: perro azul.

gato de mar. Nombre vulgar, en Cataluiia,
del pez: Catulus stellaris (Garman). Sino-
nimo: alitan.

gato de mar. Nombre vulgar, en Chile, del
pez: Hexanchus griseus (Bonnaterre). Si-
nonimo: cafiabota gris.

gato de mar. Nombre vulgar, en Galicia, del
pez: Coracinus boops (Pallas). Sin6nimo:
verrugato.

gato marino. Nombre vulgar del pez: Chimae-
ra chimaera; Scyliorhinus stellaris. Desig-
nacion oficial: alitan.

gato negro. Nombre vulgar, en Chile, del
pez: Aculeola nigra (De Buen). Sin6nimo:
tollo negro de cachos.

gaton. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Catulus stellaris (Garman). Sin6-
nimo: alitan.

gaton. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Halaelurus canescens (Gunther).
Sinénimo: pintarroja.

gatu. Nombre vulgar, en Asturias, del pez:
Acanthias spinax (Risso). Sin6nimo: negri-
to.

gatuarrania. Nombre vulgar, en El Pais Vas-
co, del pez: Halaelurus canescens (Gunt-
her). Sinénimo: pintarroja.

gatuso. Nombre vulgar, en Argentina, del
pez: Mustelus schmitti (Springler). Sindni-
mo: tollo gatuso.

gatuso. Nombre vulgar, en Uruguay, del pez:
Mustelus schmitti (Springler). Sin6nimo:
tollo gatuso.

gatvaire. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Catulus stellaris (Garman). Sinénimo:
alitan.

gatvayra. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Catulus stellaris (Garman). Sinénimo:
alitan.

gatvayra. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Catulus stellaris (Garman). Si-
nonimo: alitan.

gatzatua. Veéase: cuajada 0 mammia o gatza-
tua.

gatzgetako artemia. Nombre vulgar, en El
Pais Vasco, del crustaceo: Artemia salina
(Schlosser). Sindnimo: artemia.

Gaucin. Término municipal de la provincia
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de Malaga (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» o de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

Gaudichaudia gaudichaudia. Crustaceo. De-
signacion oficial: jaiba pancora.

Gaudus euxinus. Pez. Designacion oficial:
plegonero.

gavilan. Designacion oficial espafiola del pez:
Rhinoptera bonasus. Sinénimo oficial:
Mancha; Raya gavilan.

gavilan. Véase: gallina gavilan.

gavilan. Designacion oficial espafiola del
pez:Rhinoptera bonasus. Sindénimo oficial:
Mancha; Raya gavilan.

gavilan. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Aetobatus marinari (Euphrasen). Si-
nonimo: chucho pintado.

gavilan. Nombre vulgar, en El Salvador, del
pez: Aetobatus marinari (Euphrasen). Si-
nénimo: chucho pintado.

gavilan. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Myliobatis marginata (Geof-
froy). Sinénimo: arzobispo.

gavilan. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Rhinoptera steindachneri (Evermann vy
Jenkins). Sindnimo: gavilan negro.

gavilan negro. Designacion oficial espafiola
del pez: Rhinoptera steindachneri. Sinéni-
mo oficial: Cubanita; Gavilan; Raya; Raya
gavilan; Raya hocico de vaca; Raya mur-
ciélago.
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gavilan ticon. Designacion oficial espafiola
del pez: Rhinoptera brasiliensis. Sinbnimo
oficial: Ticonha.

Gavilanes. Término municipal de la provin-
cia de Avila (Castilla y Leon) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gavinet. Nombre vulgar, en Catalufia, del mo-
lusco: Ensis ensis (Linnaeus). Sindnimo:
navaja arqueada.

gaviota. Véase: ciruela gaviota.

gayan. Nombre vulgar, en Asturias, del pez:
Labrus bimaculatus (Linnaeus). Sindnimo:
gallano.

gayano. Nombre vulgar, en Cantabria, del
pez: Labrus bimaculatus (Linnaeus). Siné-
nimo: gallano.

gayano. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Labrus bimaculatus (Linnaeus). Sindnimo:
gallano.

gayano moteado. Nombre vulgar del pez: La-
brus bergylta.

gayata. Variedad de uva tinta. VVéase: uva mo-
nastrell.

gazapa. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Galeus melanostomus (Rafinesque). Siné-
nimo: bocanegra.

gazpachillo claro. Plato tipico de la “Cocina
de Sevilla” perteneciente al grupo: Entran-
tes y Sopas. Ingredientes: manzana acida,
sal, cebolla, vinagre, aceite.
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gazpacho. Plato de la “cocina de Espafia” per-
teneciente al grupo de “sopas, caldos y
cremas”. Cocina de Andalucia. Tiempo de
realizacion 20 minutos. Eugenia de Monti-
jo, esposa de Napoledn |11, puso de moda
en Francia este plato. Un alimento comple-
to, fresco, natural y que, pese a su sencillez,
requiere un arte especial para elaborarlo y
es apto para ser consumido en cualquier
momento del dia. Combate con enorme éxi-
to los calores del verano. Ingredientes:
tomates, cebollas, pimiento verde, pepino,
ajo, pimentén, pan seco, aceite, vinagre,
sal. Parta acompanar: tomate, cebolla, pi-
miento, pepino, huevo duro, pan frito. Véa-
se: sopas, cremas y consomés en la cocina
clésica.

gazpacho Al Valle 250 ml. Ingredientes:
tomate, pepino, cebolla, aceite de oliva
virgen, vinagre de vino, sal (0,8 g/100 ml),
ajo y zumo de limon. Valoracion nutricional
(por 100 ml) Calorias: 35 Proteinas: 0,6 ¢
Hidratos de carbono: 1,8 g Grasas: 2,8 g.
Véase: gazpachos.

gazpacho alta gama. Ferran Adria, Pedro
Subijana, Juan Mari Arzak y Karlos
Arguifiano han elaborado las recetas y han
supervisado la calidad de los gazpachos
preelaborados de la firma Kaiku: normal y
suave. Véase: gazpacho Gran Cocina Kaiku;
gazpacho suave Gran Cocina Kaiku; Véase:
gazpachos.

gazpacho andaluz. Plato de la *“cocina del
Mediterraneo” perteneciente al grupo de
“platos clasicos en la cocina del Mediterra-
neo”. Esta sopa es esencialmente una ensa-
lada hecha puré, con caracteristicas refres-
cantes. Rica en tomates; cuanto mas jugo-
sos y maduros los tomates mejor sera el
gusto. Ingredientes: Tomate, pimiento
verde, pepino, pan, cebolla, ajo, aceite de
oliva virgen extra, vinagre de jerez, sal,
agua fria; Véase: cocina del Mediterraneo;
gazpachos.

gazpacho blanco. Plato de la “cocina del
Mediterraneo”. Véase: sopa de almendras
heladas con uvas.

gazpacho casero Gallina Blanca. Novedad
Light. Ingredientes: 70 por ciento de
hortalizas frescas (tomate, pepino, pimiento
verde y rojo, cebolla y ajo), agua, aceite de
oliva virgen, vinagre de vino, sal y zumo de
limon. Valoracién nutricional (por 100 ml)
Calorias: 28 Proteinas: 0,7 g Hidratos de
carbono: 2,7 g Grasas: 1,63 g vitamina A:
120 microgramos (15 por ciento de la CDR).
Véase: gazpachos.

gazpacho con cangrejos de rio. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “sopas”. Este clasico espafiol ha sido
afrancesado con el agregado de los
cangrejos. Facil de hacer y muy refrescante,
su sabor fresco y picante completa muchos
platos clasicos franceses y es el comienzo
perfecto para la comida de un dia caluroso de
verano. Ingredientes: cangrejo de rio, sal,
pimienta, vinagre, pepino, pimiento rojo,
pimiento verde, tomate rojo, cebolla, ajo,
pan, jugo de tomate, aceite de oliva, puré de
tomate, caldo de pollo. Para la decoracion:
atado de albahaca, atado de perejil de hoja
plana. Nombre en Francia: gaspacho aux
ecrevisses. Véase: sopas en la cocina de
Francia.

gazpacho Consumer. Ingredientes: tomate (74
por ciento), pepino (10 por ciento), pimiento
(7 por ciento), aceite de oliva virgen extra (3
por ciento), vinagre de vino, sal y ajo. Esta
elaborado a partir de hortalizas frescas, 100
por cien naturales procedentes de la huerta
murciana, cuidadosamente seleccionadas
bajo controles de calidad desde el campo
hasta su transformacion, aportando todos los
beneficios naturales al producto final.
Valoraciéon nutricional (por 100 ml)
Calorias: 42 Proteinas: 0,75 g Hidratos de
carbono: 3,3 g Grasas 3 ¢g. Véase: gazpachos.

gazpacho cortijero. Plato integrante de la co-
cina de las sopas. Tiempo de preparacion
25 minutos. Ingredientes: ajo, sal gruesa,
tomate, pimiento verde, aceite, vinagre,
miga de pan, pan duro, pepino cortado en
daditos. Véase: gazpachos. Sindnimo: gaz-
pacho de pobre.
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gazpacho de almendras. Plato integrante de
la cocina clasica. Tiempo de realizacion 25
minutos. Este gazpacho se sirve muy frio,
pero no debe afiadir hielo. Ingredientes:
migas de pan, almendras crudas, aceite, Vvi-
nagre, ajo, agua fria, uvas negras (opcional)
Véase: sopas, cremas y consomés en la co-
cina clésica.

gazpacho de almendra, hierbabuena y co-
nejo asado. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: migas de pan, huevo,
dientes de ajo, sal, vinagre, aceite de oliva,
almendras crudas, hierbabuena, conejo de
campo.

gazpacho de hierbabuena. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: pan, hue-
vos duros, dientes de ajo, aceite, vinagre,
hierbabuena.gazpacho de Hortalizas frescas
Alvalle. Ingredientes: tomate, pepino, pi-
miento, cebolla, aceite de oliva virgen ex-
tra, vinagre de vino, sal, ajo y zumo de li-
mon. Contenido en hortalizas: 93 por cien-
to. Para la elaboracion de 1 | de gazpacho
se han utilizado mas de 1/2 kg de tomates
frescos. Valoracion nutricional (por 100
ml) Calorias: 35 Proteinas: 0,6 g Hidratos
de carbono: 1,8 g Grasas: 2,8 g. Véase:
gazpachos.

gazpacho de invierno. Plato tipico de la
“Cocina de Sevilla” perteneciente al grupo:
Entrantes y Sopas. Ingredientes: diente de
ajo, tomates maduros, pimiento verde, pata-
tas cocidas, pan, culantro, aceite, sal, vina-
gre, agua.

gazpacho de pobre. Sindnimo: gazpacho cor-
tijero.

gazpacho de remolacha. Plato integrante de
la cocina clasica. Tiempo de realizacion 1
hora y 30 minutos, més el enfriado. La re-
molacha se desangra y decolora si se cuece
sin su pequefio tallo o si presenta cortadu-
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ras. Ingredientes: remolacha cruda, tomate
maduro, cebolla, aceite, vinagre, nata liqui-
da, sal. Véase: sopas, cremas y consomés
en la cocina cléasica.

gazpacho Don Simén. Ingredientes: tomate,
pimiento, pepino, cebolla, aceite de oliva
virgen, vinagre de vino, sal, ajo y limon.
Cien por cien natural, elaborado con las
mejores hortalizas de la huerta de Murcia.
Valoracion nutricional (por 100 ml) Calori-
as: 35 Proteinas: 0,75 g Hidratos de carbo-
no: 2 g Grasas: 2,7 g. Véase: gazpachos.

gazpacho extremerio. Plato de la “cocina de
Espafia” perteneciente al grupo de “sopas,
caldos y cremas”. Cocina de Extremadura.
Tiempo de preparacion 25 minutos. Ingre-
dientes: pan, cebolla, ajo, pimienta, vina-
gre, aceite, sal. Véase: cocina de Espafia;
gazpachos.

gazpacho Gran Cocina Kaiku. Ingredientes:
tomate, pimiento, pepino, cebolla, aceite de
oliva virgen, vinagre, sal, ajo. Receta de
Arzak, Arguifiano, Subijana y Adria. Pro-
ducto cien por cien natural, sin conservan-
tes ni colorantes. Valoracion nutricional
(por 100 ml) Calorias: 42 Proteinas: 0,8 g
Hidratos de carbono: 4 g Grasas: 2,5 g.
Véase: gazpachos.

gazpacho galiano. Plato integrante de la co-
cina de las sopas. Tiempo de preparacion
15 minutos. Ingredientes: perdiz, conejo,
ajo, tomate, sal, pimienta, canela, torta de
gazpachos, aceite. Véase: gazpachos.

gazpacho Hipercor. Ingredientes: tomate,
pimiento, pepino, cebolla, aceite de oliva
virgen (2,5 por ciento), vinagre de vino, sal,
ajo y limén. De hortalizas seleccionadas
con aceite de oliva virgen. Un litro de gaz-
pacho contiene aproximadamente 1,5 kg de
hortalizas frescas de la huerta de Murcia.
Cien por cien natural. Valoracion nutricio-
nal (por 100 ml) Calorias: 35 Proteinas:
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0,75 g Hidratos de carbono: 2 g Grasas: 2,7
g. Véase: gazpachos.

gazpacho sevillano. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: En-
trantes y Sopas. Ingredientes: tomate,
dientes de ajo, pimiento, miga de pan duro
remojado en agua, aceite, vinagre de yema,
sal.

gapacho suave Carrefour. Se puede disfru-
tar sélo, como primer plato. Acompafado
de otros Ingredientes obtenemos un plato
muy completo. Por ejemplo: con jamén y
olivas negras. Se preparan unos taquitos de
jamon ibérico, y si no existen problemas de
sobrepeso se frien unos costrones de pan.
Vierte el gazpacho en un recipiente y afiade
unas aceitunas negras. Ingredientes: horta-
lizas (90 por ciento), tomate, pimiento, pe-
pino, cebolla y ajo), mayonesa (aceite de
girasol, agua, yema de huevo, vinagre, azu-
car, sal, almidon modificado, &cido citrico,
aroma, colorante: extracto de pimienta),
aceite de oliva virgen (2 por ciento), vina-
gre, nata y sal. Valoracion nutricional (por
100 ml) Calorias: 78 Proteinas: 0,9 g Hidra-
tos de carbono: 5 g Grasas: 6 g. Véase:
gazpachos.

gazpacho suave Gran Cocina Kaiku. Ingre-
dientes: tomate, pimiento, pepino, cebolla,
mayonesa, aceite de oliva virgen, vinagre,
nata, sal y ajo. Valoracion nutricional (por
100 ml) Calorias: 78 Proteinas: 0,9 g Hidra-
tos de carbono: 5 g Grasas: 6 g. Véase:
gazpachos.

gazpacho suave Don Simon. Ingredientes:
tomate fresco, pepino, cebolla, pimiento,
aceite de oliva virgen extra, vinagre de vino
de Jerez, sal y ajo. Valoracion nutricional
(por 100 ml) Calorias: 29 Proteinas: 0,6 g
Hidratos de carbono: 2,2 g Grasas: 2,6 g.
Véase: gazpachos.

gazpachos. La mejor sopa fria del mundo.
Asi lo definia hace unos dias uno de nues-
tros grandes cocineros. El gazpacho es un
plato muy espafiol, rico en vitaminas y muy
refrescante. Pero si tu problema es la falta

de tiempo, no te preocupes, actualmente
hay gran variedad de gazpachos prepara-
dos, entre los cuales dards con aquel cuyo
sabor més te satisfaga. Consideramos: gaz-
pacho andaluz; gazpacho cortijero o de po-
bre; gazpacho extremefio; gazpacho galia-
no. gazpacho de Hortalizas frescas Alvalle;
gazpacho Al Valle 250 ml gazpacho Don
Simon; gazpacho Consumer; gapacho sua-
ve Carrefour; gazpacho Hipercor. NOVE-
DADES LIGHT; VJ Alvalle; gazpacho ca-
sero Gallina Blanca; gazpacho suave Don
Simon. ALTA GAMA; gazpacho suave
Gran Cocina Kaiku. CREMAS FRIAS;
Crema de zanahoria Al Valle; ajo blanco
Alvalle; vichyssoise Gallina Blanca; crema
de verduras Gallina Blanca; crema de cala-
bacin Gallina Blanca; vichyssoise Carre-
four; vichysoisse Don Simon Crema natu-
ral. Véase: sopas en la cocina.

gazpachuelo. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Entrantes y
Sopas. Ingredientes: huevos, patatas, gam-
bas, merluza, aceite, vinagre, agua.

gazpachuelo Malaguefio. Plato tipico de la
Cocina de Andalucia. Ingredientes:
mejillones, gambas peladas, cucharadita de
perejil picado, hoja de laurel, aceite, vino
blanco, cucharada de mayonesa, lenguado
fileteado, rape limpio, vinagre, bolitas de
zanahoria, pizca de sal, diente de ajo, hebras
de azafran, bolitas de patata.

gaztaina. Nombre vulgar vascuence de la
planta: Castanea sativa. Sin6nimo: castafia

geant. Véase: cereza geant.

Geaster frimbiatum. Familia: licoperdaceas
(en sentido lato s. It.) Familia: licoperda-
ceas (sentido estricti s. st.) Género: geaster
0 geastrum. Caracteristicas: Receptaculos
al principio mas o menos globosos que lue-
go se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio sin pedin-
culo bien diferenciado. Con dos envolturas.
Talla mediana, no llega a 10 cm. Color gris
marrén. La carne no toma con el aire color
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marron rosado. Seta que al principio se pre-
senta como una pequefa esfera blanqueci-
na, a menudo incrustada en el suelo, provis-
ta de un revestimiento bastante coriaceo. Al
poco tiempo esta cuticula tiende a desga-
rrarse dando lugar de 6 a 9 lacinias que se
abren hacia el exterior como si fueran pe-
quefios pétalos dispuestos en forma de es-
trella. Cada lacinia se va enrollando sobre
si misma, hacia abajo, hasta levantar la seta
del suelo. En el centro de esta flor tan parti-
cular se encuentra el saco esporal, liso,
membranoso y acartonado. En la parte su-
perior se observa un pequefio mamelon que
al madurar se abre como un minusculo cré-
ter con el borde irregular que permite la ex-
pulsién de las esporas. No tiene importan-
cia como comestible. Nombre vulgar: es-
trella de tierra. En vascuence: izarputz
argi; lur izar. Sinénimo: Geastrum fim-
briatum, Geaster frimbiatum.

Geaster fornicatum. Familia: licoperdaceas
(en sentido lato s. It.) Familia: licoperda-
ceas (sentido estricti s. st.) Género: geaster
0 geastrum. Caracteristicas: Receptaculos
al principio mas o menos globosos que lue-
go se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio con pedin-
culo diferenciado. Exoperidio con cuatro
brazos. Especie grande que llega a 10 cm.
Con capa miceliana formando nido bajo los
brazos. No tiene importancia comestible.
Sinonimo: Geastrum fornicatum.

Geaster melanocephalum. Familia: licoper-
daceas (en sentido lato s. It.) Familia: lico-
perdaceas (sentido estricti s. st.) Género:
geaster o geastrum. Caracteristicas: Recep-
taculos al principio mas o menos globosos
que luego se abren en forma de estrella.
Sub-caracteristicas: Gleba desnuda que no
estd cubierta por el endoperidio. Especie de
seta muy interesante desde el punto de vista
botanico por su morfologia y manera de
abrirse, que al dejar la gleba al descubierto
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la hace inconfundible. Dada su gran rareza
en el mundo entero, se supone que es un
hongo en proceso de extincion y que con-
vendria incluir dentro de las especies a pro-
teger. No tiene interés comestible. Nombre
vulgar: estrella de tierra de cabeza negra.
En vascuence: izarputz beltz. Sinonimo:
Geastrum melanocephalum.

Geaster nanum. Familia: licoperdaceas (en
sentido lato s. It.) Familia: licoperdaceas
(sentido estricti s. st.) Género: geaster o
geastrum. Caracteristicas: Receptaculos al
principio mas o menos globosos que luego
se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio con pedun-
culo diferenciado. Exoperidio con méas de
cuatro brazos. Especie pequefia de 1,5a 2,5
cm. Exoperidio con cinco a ocho brazos.
No tiene importancia comestible. Nombre
vulgar: estrella de tierra enana. En vas-
cuence: izarputz nano. Sinénimo: Geas-
trum nanum.

Geaster pectinatum. Familia: licoperdaceas
(en sentido lato s. It.) Familia: licoperdé-
ceas (sentido estricti s. st.) Género: geaster
0 geastrum. Caracteristicas: Receptaculos
al principio mas o menos globosos que lue-
go se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio con pedin-
culo diferenciado. Exoperidio con més de
cuatro brazos. Especie grande de 10 a 15
cm. Exoperidio con seis a doce brazos. No
tiene importancia comestible. Sinénimo:
Geastrum pectinatum.

Geaster quadrifidum. Familia: licoperdaceas
(en sentido lato s. It.) Familia: licoperda-
ceas (sentido estricti s. st.) Género: geaster
0 geastrum. Caracteristicas: Receptaculos
al principio mas o menos globosos que lue-
go se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio con pedun-
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culo diferenciado. Exoperidio con cuatro
brazos. Especie pequefia de 2 a 3 cm. Sin
capa miceliana formando nido bajo los bra-
zos. No tiene ningun interés comestible. Si-
nonimo: Geastrum quadrifidum.

Geaster rufescens. Familia: licoperdaceas (en
sentido lato s. It.) Familia: licoperdaceas
(sentido estricti s. st.) Género: geaster o
geastrum. Caracteristicas: Receptaculos al
principio mas o menos globosos que luego
se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio sin pedin-
culo bien diferenciado. Con dos envolturas.
Talla mediana, no llega a 10 cm. Color ma-
rrdn rojizo. La carne toma con el aire color
marron rosado. No es comestible, como
tampoco lo son las otras especies del géne-
ro Geaster. En vascuence: izarputz go-
rriska. Sinénimo: Geastrum rufescens,
Geastrum vulgatum.

Geaster triplex. Familia: licoperdaceas (en
sentido lato s. It.) Familia: licoperdaceas
(sentido estricti s. st.) Género: geaster o
geastrum. Caracteristicas: Receptéculos al
principio mas o menos globosos que luego
se abren en forma de estrella. Sub-
caracteristicas: Gleba cubierta normalmente
por el endoperidio. Endoperidio sin pedin-
culo bien diferenciado. Con tres envolturas.
Talla grande de hasta 15 cm. No es comes-
tible, pero se recolecta por su forma curio-
sa. Nombre vulgar: estrella de tierra tri-
ple. En vascuence: izarputz irukoitz; lur
izar. Sindénimo: Geastrum triplex.

Geastrum fornicatum. Otro nombre de la se-

ta: Geaster fornicatum.

Geastrum frimbriatum. Otro nombre de la se-

ta: Geaster frimbiatum.

Geastrum hygrometricum. Otro nombre de la
seta: Astraeus hygrometricus.

Geastrum melanocephalum. Otro nombre de
la seta: Geaster melanocephalum.

Geastrum nanum. Otro nombre de la seta:
Geaster nanum.

Geastrum pectinatum. Otro nombre de la se-
ta: Geaster pectinatum.

Geastrum rufescens. Otro nombre de la seta:
Geaster rufescens.

Geastrum sessile. Otro nombre de la seta:
Geaster frimbiatum.

Geastrum triplex. Otro nombre de la seta:
Geaster triplex.

Geastrum vulgatum. Otro nombre de la seta:
Geaster rufescens.

Gecarcinidae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: protostomas. Tipo: artro-
podos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crusticeos. Subclase: malacostra-
ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
eucaridos. Orden: decépodos. Suborden:
braquiuros. (Gecarcinidae) A esta familia
pertenecen 17 especies. Estos cangrejos han
efectuado el transito del agua de mar a tie-
rra. En las clases mas desarrolladas, la cavi-
dad de las branquias se ha convertido en una
especie de pulmon. Para la reproduccién, sin
embargo, han de buscar el mar, ya que sus
larvas s6lo se desarrollan en el agua. Por lo
demas pueden introducirse hasta las tierras
del interior. Es en sus emigraciones cuando
suelen ser capturados. Los cangrejos de tie-
rra se han extendido en todos los paises
tropicales. Son principalmente vegetaria-
nos, pero también comen carrofia, de modo
que en algunas regiones son considerados
como “tropas de limpieza”. * Con 7 espe-
cies, el género Cardisoma se halla extendido
de las islas de Cabo Verde hasta Angola, de
Florida a Brasil, en la costa Oeste de Cen-
troamérica y América del Sur y en la zona
tropical del Indopacifico. Estos cangrejos
excavan profundos agujeros en la tierra, en
los que se ocultan durante el dia. Por la no-
che salen en busca de comida, para lo cual a
veces emprenden largas marchas. Se apre-
Suran a recoger hojas y frutos caidos en tor-
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no a su cueva. Cuando hay luna llena, las
hembras portadoras de huevos van en gran-
des grupos hacia el mar para echar sus larvas
al agua. La luna llena les sefiala el momento
mAas propicio para esta operacion porque en-
tonces la marea se encuentra especialmente
alta. El apareamiento y el desarrollo de los
huevos se efectlan en tierra, sin embargo,
las larvas solo se desarrollan en el agua de
mar. La carne del cangrejo terrestre es muy
sabrosa. No obstante, s6lo reviste importan-
cia local. Sin6nimo: cangrejos de tierra.
Consideramos: Moro de mangle azul (Car-
disoma guanhumi), Cangrejo terrestre co-
mun (Gecarcinus ruricola).

gecarcinidos. Véase: Gecarcinidae.

Gecarcinus ruricola. Familia: gecarcinidos.
Este cangrejo terrestre, extendido por todas
las islas del Caribe, vive en cimas y monta-
fias lejos de la costa, en cavidades que él
mismo excava. Su caparazon cuya forma
oscila de la del trapecio a la del cuadrado,
mide un promedio de 9 cm. Ambas pinzas
se han desarrollado igual de fuertes, los
cuatro pares de patas traseras acaban en
puntiagudas ufias. Se captura y se come
principalmente en los meses de otofio, por-
gue entonces es cuando mejor sabe. * EXis-
te una especie pariente en el Indopacifico.
La Gecarcoidea lalandii, que es un claro
ejemplo de animal diurno. Sélo en las horas
del dia més calurosas o durante las lluvias
persistentes se retira a su cueva. Otras es-
pecies parientes se crian en las islas del Pa-
cifico y del Atlantico. Tienen costumbres
similares a las del Gecarcoidea lalandii, sin
embargo, algunas son auténticos animales
nocturnos. Nombre vulgar: cangrejo te-
rrestre coman.

geeli khitchri. Nombre hindu del plato: arroz
cocido dhal y espinacas

Gejuelo del Barro. Término municipal de la
provincia de Salamanca (Castilla y Leon)
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en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 sabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacion de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
box» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Gelassimus tangeri. Familia: cancridos. Can-
grejo de mar comestible, comdn en Espafia.
Caparazon casi trapezoidal, con la base mas
ancha hacia delante, aunque tirando a cua-
drado. Antenas plegadas en sentido trans-
versal u oblicuo, pedunculos oculares muy
largos. Cuadro bucal ovalado y truncado en
los dos extremos. Pinzas de desarrollo muy
desigual, pudiendo ser la mayor la derecha o
la izquierda, que es la que se arranca en Vvivo
y consume (“bocas de la isla”), devolviendo
el animal al mar, para que la regenere. Orifi-
cio genital masculino abierto en el esterndn.
Nombre vulgar: barrilete, boca de la isla (a
la pinza) Designacion oficial: barrilete.
Segln el Codigo Alimentario, 3.13.02. Es
un marisco. Crustaceo, decapodo braquiuro,
Gelassimus tangeri, Eyd. VVéase: marisco.

gelatina. Proteina de caracter hidrofilo, obte-
nida a partir del colageno; es un compuesto
solido, incoloro o ligeramente amarillento,
no dializable, soluble en agua hirviente, con
la cual constituye un gel duro al enfriares.
Se emplea extensamente en farmacia como
vehiculo en la preparacién de céapsulas y
supositorios, y en dietética en la obtencion
de alimentos proteicos, aunque su valor nu-
tritivo es escaso por su bajo contenido en
triptéfano. En bacteriologia la gelatina se
emplea, sola 0 mezclada con otras sustan-
cias, como medio de cultivo y también para
la conservacion de preparaciones micros-
copicas. Véase: despojos; gelatinas alimen-
ticias. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:
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Gelatina
Calcio (mg) 11,00
Energia (kcal) 337,60
Energia (kJ) 1411,17
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 22,00
Proteina () 84,40
Sodio (mQ) 32,00
Yodo (mg) 0,06

gelatina de consomé. Plato de la “cocina de
Francia” utilizado como soporte de otros.
Ingredientes: pie de ternera, caldo de carne,
carne, yema de huevo, mirepoix de verduras,
pimienta.

gelatina de frutas frescas. Plato de la “coci-
na de Filipinas” perteneciente al grupo de
“postres”. Nombre en Filipinas; gulaman.

gelatina de grosella. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcién comes-
tible, es:

Gelatina de grosella
Calcio (mg) 6,00
Carbohidratos () 66,30
Energia (kcal) 248,65
Energia (kJ) 1039,36
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 80,00
Sodio (mg) 4,00

gelatina de mango. Plato de la *“cocina de
China” perteneciente al grupo de “postres”.
Ingredientes: Mango, azUcar cristalizado,
gelatina, leche condensada sin azUcar.

gelatinas alimenticias. Gelatina que se obtiene
de los huesos y de ciertas algas (agar agar o
alginato); se vende en polvo o como hojas
de gelatina traslicidas. Antes de incorporar-
la a una preparacion, hay que ponerla en re-
mojo en agua fria y luego disolverla en agua
hirviendo. Se emplea en algunos postres fri-
0s, en platos con jaleas y en confiteria indus-
trial. Tiene utilidad como aditivo alimentario
en el grupo de Estabilizantes, emulgentes,
espesantes y gelificantes. La cantidad auto-
rizada de este aditivo es: Fiambre de jamon,

fiambre de magro de cerdo envasado o en-
latado y fiambre de paleta envasada o enla-
tada. BPF. Productos carnicos tratados por
el calor BPF. Véase: ingredientes para la
coccion; aditivos y productos para reposteria.
Segln el Cddigo Alimentario, 3.10.31. Son
los preparados obtenidos con extraccion al
calor de tendones, cartilagos, huesos, etc.
con adicion o no de condimentos, especias,
sal de cocina y azUcar. Diluidas en agua des-
pués de calentadas y metidas en un molde;
por re enfriamiento, las gelatinas toman la
forma de aquél. Véase: despojos; gelatina;
derivados cérnicos; 3.10.32 Envasado de ex-
tractos y gelatinas; 3.10.33 Sucedaneos de
extractos.

gelba. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Acanthias uyatus (Midller y Henle).
Sin6nimo: quelvacho negro.

gelba. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Acanthorhinus granulosus (Blainville).
Sinénimo: quelvacho.

gelba. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Eugaleus galeus (Garman). Sin6nimo:
cazon.

gelba. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Halaelurus canescens (Gunther). Si-
nonimo: pintarroja.

gelber weissburgunder. Véase: uva Char-
donnay,

geli. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Gadus callarias (Linnaeus). Sinénimo:
bacalao.

Gelidiaceae. Véase: algas rojas (Halymenia
sp.).

Gelidiella. Véase: algas rojas como fuente de
agar.

Gelidium. Véase: algas rojas como fuente de
agar.

gelificantes. Véase: denominacion especifica
de estabilizadores.
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gellinelle e polenta. Plato de la “cocina de
Italia”. Nombre espafiol: fritura de pollitos
con polenta.

Gema. Término municipal de la provincia de
Zamora (Castilla y Leon) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Véase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gempilidos. Véase: Gempylidae.

Gempylidae. Familia zoologica. 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: escombroides, gru-
po Ill. Sindénimo: caballas serpentiformes.
Son voraces habitantes de las profundida-
des marinas. Su cuerpo es alargado con ale-
tas dorsales divididas, la primera de las
cuales tiene rayos puntiagudos; en cuanto a
las aletas ventrales son pequefias o carecen
de ellas. La mandibula inferior, saliente, es-
ta provista de fuertes dientes. Las caballas
serpentiformes se extienden, junto con sus
14 tipos por todos los mares templados y
tropicales. Sinénimo: gempilidos; caballas
serpentiformes. Consideramos: atin (Thirsi-
tes atun), atun plateado (Rexea solandri), es-
colar (Ruvettus pretiosus).

Gempylus coluber. Otro nombre del pez.
Gempylus serpens. Familia: gempilidos.
Designacion oficial: escolar de canal.

Gempylus notha. Otro nombre del pez. Gem-
pylus serpens. Familia: gempilidos. Desig-
nacion oficial: escolar de canal.
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Gempylus ophidianus. Otro nombre del pez.
Gempylus serpens. Familia: gempilidos.
Designacion oficial: escolar de canal.

Gempylus  prometheus. Pez.  Familia:
gempilidos. Designacion oficial: conejo.

Gempylus serpens. Pez. Familia: gempilidos.
Sinénimos: Acinacea notha; Gempylus co-
luber; Gempylus notha; Gempylus ophidia-
nus; Lemnisoma thyrsitoides Nombre vul-
gar: escolar serpiente. Designacion oficial:
escolar de canal.

Genalguacil. Término municipal de la pro-
vincia de Malaga (Andalucia) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Genave. Término municipal de la provincia
de Jaén (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» o de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

gencianosa. Trisacarido CigH3,016. Véase:
hidratos de carbono.

gendarme. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Esox sau-
rus (Walbaum). Sinénimo: paparda.

generalidades de bebidas alcohdlicas. Segun
el Codigo Alimentario, Seccion 12 Com-
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prende. 3.30.01 Uva, 3.30.02 Productos de
la vinificacion. Véase: bebidas alcoholicas.

generalidades sobre carnes y despojos. Se-
gun el Cddigo Alimentario, Seccion 12
Comprende: 3.10.01 Definicion y caracte-
res de la carne; 3.10.02 Canal; 3.10.03
Clase; 3.10.04 Categoria; 3.10.05 Clasifi-
cacion de las carnes; 3.10.06 Despojos,

generalidades sobre carnes y despojos. Véa-
se: generalidades sobre carnes y despojos.

generalidades sobre despojos. Véase: genera-
lidades sobre carnes y despojos.

generoso. VVéase: vino generoso.

genet. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Maena smaris (Linneaus). Sindnimo: ca-
ramel.

genet. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Maena smaris (Linneaus). Sindni-
mo: caramel.

Geniagnus monpterigius. Pez. Designacion
oficial: rata neozelandesa.

Genidens genidens. Pez. Designacion oficial:
bagre guri.

Genodon pacificii. Pez. Designacion oficial:
burro curruco.

gentibiosa. V¢ease: carbohidratos

gentil aromatique. Variedad de uva blanca.
Véase: uva riesling.

gentil blanc. Véase: uva Chardonnay,

gentil vert. Variedad de uva blanca. VVéase: uva
sylvaner.

gentleman’s relish. Es un paté de anchoas
segun la receta original de 1828 (su nombre
es un juego de palabras: la “salsa o el delei-
te del sefior”. Se comercializa en tarros de
porcelana y tiene un sabor fuerte, por lo
que se recomienda usarlo con moderacion

sobre tostadas o canapés. Otro nombre: pa-
tum priperium.

Genyatremus luteus. Pez. Designacion ofi-
cial: ronco torroto.

Genyonemus lineatus. Familia: esciénidos. Pa-
riente del Pacifico de la perca blanca de mar,
e igualmente apreciado que ella, se comer-
cializa con un peso medio de 1 kg. Es muy
apropiado sobre todo para rehogar en la sar-
tén. Nombre vulgar: croaker blanco. Desg-
nacion oficial: corvineta listada.

Genypterus blacodes. Familia: ofididos. Se ex-
tiende por las aguas de Argentina y Chile
hasta Australia y Nueva Zelanda. Nombre
vulgar: congrio dorado, pistolero dorado.
Designacion oficial: congribadejo rosado.

Genypterus capensis. Pez. Designacion ofi-
cial: rosada.

Genypterus chilensis. Familia: ofididos. Se ex-
tiende desde Chile hasta Sudéafrica. Se consi-
dera una valiosa pesca complementaria en
las capturas de merluza. Nombre vulgar:
congrio rojo, pistolero rojo. Designacion
oficial: congribadejo colorado.

Genypterus maculatus. Pez. Designacién ofi-
cial: congribadejo negro.

Genypterus reedi. Pez. Designacion oficial:
congribadejo carmesi.

geoduck. Nombre vulgar del molusco: Pano-
pea generosa.

geoglosaceas. Familia de hongo. Véase: Geo-
glossaceae.

Geoglossaceae. Familia botanica. Reino:
plantae. Subreino: thallobionta (talofitas)
Division: eumycetes (fungi) Clase: asco-
mycetes. Subclase: discomycetes. Orden:
discales. Suborden: discales inoperculados.
Los receptaculos tienen forma de maza
alargada y con pie. La zona superior, que es
donde esta el himenio no se separa del pe-
dicelo por una vallécula o surco. Tienen
cuatro géneros. Consideramos. Género
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geoglossum: Geoglossum ophioglossoides.
Género leptoglossum: Leptoglossum fla-
vum. Género microglossun: Microglossum
viride, Género trichoglossum: Trichoglos-
sum hirsutum.

Geoglossum ophioglossoides. Familia: gei-
glosaceas. Género: geoglossum. Caracteris-
ticas: Receptaculo de forma alargada o re-
dondeada. Con pie bien manifiesto. Sub-
caracteristicas: la parte superior no esta se-
parada del pedicelo por un surco entrante o
vallécula. Sub-caracteristicas: Enteramente
negro y no viscoso ni con pelos.

Geopetalum geogenium. Familia: pleurota-
ceas. Género: geopetalum. Caracteristicas:
Sombrero pardo oliva bastante carnoso.
Carne con fuerte olor a harina. Terricola.
Carne blanquisima, tenaz, de olor y sabor
fuerte a harina. Es comestible. En vascuen-
ce: belarri lurtar. Sindnimo: Hohenbuelia
geogenius, Acanthocystis geogenius.

Geopetalum petaloides. Familia: pleurota-
ceas. Género: geopetalum. Caracteristicas:
Sombrero blanguecino crema poco carnoso.
Carne casi inodora. Lignicola. La carne es
blanca, espesa y tenaz, casi inodora a dife-
rencia del Geopetalum geogenius, que tiene
fuerte olor a harina, el sabor no es muy se-
fialado. Sin6nimo: Hohenbuelis petaloides,
Acanthocystis petaloides

Geophila aeruginosa. Otro nombre de la seta:
Stropharia aeruginosa.

Geophila coronilla. Otro nombre de la seta:
Stropharia coronilla.

Geophila fascicularis. Otro nombre de la seta:
Hypholoma fasciculare.

Geophila semilanceata. Otro nombre de la
seta: Psilocybe semilanceata.

Geophila sublateritia. Otro nombre de la seta:
Hypholoma sublateritium.
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Geraniaceae. Familia botanica. Reino: plantae.
Subreino: embryobionta (embryophitas) Di-
visioén: magnoliophyta (angiospermas; Plan-
tas con flores) Clase: Dicotyledoneae. Sub-
clase: archichlamydeae; apetalae y choripe-
talae (o dialypetalae) Orden: geraniales.
Con cerca de 650 especies de las zonas
templadas y subtropicales, aunque en los
tropicos se localizan sobre todo en los dis-
tritos montafiosos, son casi siempre herbéa-
ceas, y tienen las hojas lobuladas o profun-
damente divididas, con estipulas o sin ellas.
Nombre vulgar: gerianaceas, geranios de
olor. Consideramos: Pelargonium crispum
“Variegatum”, Pelargonium “Graveolens”,
Pelargonium crispum “Principe de Oran-
ge”, Pelargonium “*Attar de rosas™.

geranio. Nombre vulgar de las plantas del or-
den: Geranium.

geranio de hierro. Véase: Geranium.
geranio de malva. Véase: Geranium.
geranio de rosas. VVéase: Geranium.
geranio de sardina. VVéase: Geranium.
geranios de olor. VVéase: Geraniaceae.

Geranium. Género botanico. Familia: geria-
naceas. Planta de flores en umbela apreta-
da, que se cultiva en los jardines; hay varias
especies que se distinguen por el aroma y
color de sus flores. Geranio de hierro (ge-
ranio de sardina) el de hojas grandes y flo-
res rojas. Geranio de malva el de hojas pa-
recidas a las de la malva, olor de manzanay
flores blancas. Geranio de rosas, el de
hojas pequefias y flores rosadas.

Gerastoderma tuberculatum. Molusco, nom-
bre vulgar. Designacion oficial: curruco.

gerd. Nombre vulgar catalan de la planta: Ru-
bis idaeus. Sinénimo: frambuesa
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Gerena. Término municipal de la provincia
de Sevilla (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» o de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

gerette. Nombre vulgar, en La Guayana Fran-
cesa, del pez: Haemulon boschmae (Metze-
laar). Sin6bnimo: ronco ruyi.

gerezi. Nombre vulgar vascuence de la plan-
ta: Prunas avium. Sinénimo: cereza

gerezi-ardagai. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Lenzites tricolor.

gerianéceas. Veéase: Geraniaceae.

geriocangrejo rojo. Designacién oficial es-
pafiola del crustaceo: Geryon quinquedens.

gerion mediterraneo. Designacién oficial
espafiola del crustaceo: Geryon longipes.

geriénidos. Véase: Geryonidae.

gerla. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Diagramma hibridense (Cuvier). Sinénimo:
boca de oro.

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

Germen de centeno
Agua () 12,00
Calcio (mg) 40,00
Carbohidratos (g) 26,00
Energia (kcal) 373,00
Energia (kJ) 1559,14
Fldor (mg) 0,30
Fasforo (mg) 1000,00
Grasa poliinsaturada (g) 5,30
Grasas totales () 11,20
Hierro (mg) 9,00

Germen de centeno
Magnesio(mg) 110,00
Niacina. (B3)(mg eq. niacina) 2,30
Piridoxina (Bs) (mg) 1,80
Potasio (mg) 400,00
Proteina (g) 42,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,84
Sodio (mQ) 10,00
Tiamina (B;) (mg) 1,00
Vitamina A (Ug eq. retinol) 340,00
Vitamina E (mg) 12,60

germen de trigo. Pequefios copos que se ob-
tienen al triturar el germen de los granos de
trigo. Es rico en proteinas, minerales y vi-
taminas y aumenta el valor nutritivo de los
alimentos a los que se afiade (productos de
reposteria, cereales y panes) Consérvese en
un recipiente hermético en el frigorifico, ya
que se estropea enseguida dado su alto con-
tenido en materia grasa. Se suele afiadir a
los postres de frutas y se puede usar como
espesante en el pastel de carne. Véase: ce-
reales; granos,cereales y harinas. La canti-
dad de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcion comestible, es:

Germen de trigo
Acido folico (ug) 425,50
Calcio (mg) 62,50
Carbohidratos (g) 23,58
Cinc (mg) 14,50
Energia (kcal) 277,63
Energia (kJ) 1160,47
Fibra (g) 24,72
Fbsforo (mg) 1100,00
Grasa (Q) 9,20
Grasa moninsaturada (g) 1,42
Grasa poliinsaturada (q) 4,49
Grasa saturada (g) 1,68
Hierro (mg) 8,50
Magnesio (mg) 260,00
Niacina (mg eg. niacina) 9,80
Piridoxina (Bs) (mg) 3,30
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 893,50
Proteina (g) 26,60
Riboflavina (B,) (mg) 0,72
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Germen de trigo

Sodio (mg) 5,00
Tiamina (B;) (mg) 2,01
Vitamina E (mg) 11,70

Germo alalunga. Familia: escombridos. Nom-
bre vulgar: atin blanco. Designacion ofi-
cial: albacora; atin blanco.

Germo albacora. Familia: tanidos. Los mismos
caracteres genéricos que la albacoa (Germo
atalunga) y el atun (Thunnus thynnus) Cuer-
po muy escamoso; 22 dorsal y anal muy pro-
longadas y agudas. Todas las pinnulas son
amarillo claro brillante; los 16bulos de la 22
dorsal y anal son amarillo palido. Talla hasta
2 m. Atlantico. Es una especie ampliamente
difundida en aguas tropicales, de alta tempe-
ratura, 22-28 °C, excepcionalmente por deba-
jo de los 14 °C. En el Norte y Sur de Esparfia
se le considera un errante accidental. Se co-
mercializa bajo el nombre de “atdn claro”.
Nombre vulgar: rabil, junco. Designacion
oficial: rabil. Segun el Cddigo Alimentario,
3.12.02. Pescado teledsteo, escombriforme.
Germo albacora, Lowe. Véase pescado.

Germo atalunga. Pez acantopterigio, comesti-
ble, parecido al atin y al bonito. Nombre
vulgar: albacoa. Segin el Coddigo Ali-
mentario, 3.12.02. Pescado teleosteo, es-
combriforme. Germo atalunga, Bonnaterra.
Véase: pescado.

Germo obesus. Familia: escombridos. Nom-
bre vulgar: patudo. Designacion oficial:
patudo.

germon. Nombre vulgar, en Santander, del
pez: Germo alalunga (Bonnaterre). Sino-
nimo: albacora (atun blanco).

gerna. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Cerna gigas (Bonaparte). SinGnimo: mero.
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gerna. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Cerna gigas (Bonaparte). Sindni-
mo: mero.

gernera. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Cerna gigas (Bonaparte). Sin6nimo:
mero.

gernera. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Cerna gigas (Bonaparte). Si-
nonimo: mero.

Gernikako Pipera. Denominacion de Cali-
dad (D.C.) de Hortalizas. Ampara una zona
tradicional de produccion de pimientos en
Vizcaya, con Txorierri, Busturia y Mungia
como las zonas méas importantes de cultivo.
Es una variedad de pimiento desarrollada
localmente, que se caracteriza por su pe-
quefio tamafio (entre 6 y 9 cm) de una colo-
racion entre verde medio y verde oscuro y
con un pedunculo entero, largo y fino. La
forma es alargada y estrecha, con seccién
triangular y con 2 o 3 I6culos poco marca-
dos. Se trata de un tipo de pimiento de alta
calidad para preparados gastronémicos, por
su carne fina y tierna, y por su excelente
sabor. Vease: hortalizas de Espafia.

Gerres cinereus. Pez. Designacion oficial: mo-
jarra blanca.

Gerres gula. Pez. Designacion oficial: moja-
rrita espafola.

Gerres melanoptera. Pez. Designacion oficial:
mojarrita de ley.

Gerres olithostomus. Pez. Designacién oficial:
mojarra cabucha.

Gerres peruvianus. Pez. Designacion oficial:
mojarra aletas amarillas.

Gerres rhombeus. Pez. Designacion oficial:
mojarra caitipa.
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gerret. Nombre vulgar, en Cataluiia, del pez:
Maena chryselis (Valenncienes). Sindnimo:
chucla blanca.

gerret. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Maena jusculum (Cuvier y Valenncienes).
Sinonimo: chucla.

gerret. Nombre vulgar, en Cataluiia, del pez:
Maena smaris (Linneaus). Sinénimo: ca-
ramel.

gerret. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Maena smaris (Linneaus). Sindni-
mo: caramel.

gerret bord. Nombre vulgar, en Las Islas Ba-
leares, del pez: Maena smaris (Linneaus).
Sinénimo: caramel.

gerret d"ale grogue. Nombre vulgar, en Las
Islas Baleares, del pez: Maena jusculum
(Cuvier y Valenncienes). Sinénimo: chu-
cla.

gerret de San Pere. Nombre vulgar, en Las
Islas Baleares, del pez: Maena smaris (Lin-
neaus). Sindnimo: caramel.

gerret imperial. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Maena jusculum (Cuvier
y Valenncienes). Sindnimo: chucla.

gerret inglés. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Centracanthus cirrus
(Rafinesque). Sinonimo: jerret imperial.

gerret mascle. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Maena jusculum (Cuvier
y Valenncienes). Sindnimo: chucla.

gerret mascle. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Maena smaris (Lin-
neaus). Sindnimo: caramel.

Gerronema chrysophyllum. Familia: tricho-
lomataceae. Seta cuyo sombrero puede lle-
gar a medir hasta 5 cm de didmetro, es
acampanado y profundamente umbilicado,
su superficie glabra, algo escamosa en el
centro, se tifie de un color pardo claro o
amarillento. Es una especie sin ningun inte-

rés culinario por su pequefio tamafio y por
su carne excesivamente blanda, pero resul-
ta, sin embargo, muy atractiva por su colo-
rido. Nombre vulgar: onfalo de laminillas
doradas. Sindnimo: Omphalia crysophylla.

gersal. Es muy utilizado en la cocina macro-
bidtica. Se trata de sal mezclada con semi-
llas de “gergelim (portugues)” tostadas y
amasadas. Véase: sal.

Geryon longipes. Crustaceo, nombre vulgar.
Designacion oficial: gerion mediterréaneo.

Geryon quinquedens. Familia: gerionidos.
Este cangrejo de color rojo intenso, perte-
nece a la familia de los cangrejos de mar
profunda, gerionidos (Geryonidae), relati-
vamente pequefia. Las fuertes patas hacen
del animal un buen corredor. El caparazon
es mas bien redondo y presenta, como el
nombre de la especie indica, cinco dientes
mellados. Aparte de estos tiene cuatro dien-
tes puntiagudos en forma de aguijon en el
borde de la frente. El caparazon del térax
adquiere una anchura méaxima de 18 cm.
Los cangrejos de mar profunda, geriénidos,
prefieren siempre aguas moderadamente
frias y suelos lodosos, ocasionalmente,
también fondos pedregosos. Se halla exten-
dido en la costa atlantica americana entre
Nueva Escocia y Brasil. * Desde un punto
de vista econdmico, el cangrejo de mar pro-
funda no tiene gran importancia, a pesar de
ser pescado sistematicamente desde hace
algunos afios. Su carne se equipara en gusto
y en aspecto a la del cangrejo real. * En el
Atlantico Este se cria también un cangrejo
de mar profunda semejante, el Geryon ma-
ritae. En la actual Namidia se pesca con fi-
nes comerciales otra especie distinta, la
Geryon chuni que se exporta sobre todo a
Japén. Nombre vulgar: cangrejo rojo de
mar profunda. Designacion oficial: gerio-
cangrejo rojo; cangrejo colorado.

Geryonidae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: protostomas. Tipo: artropo-
dos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crustaceos. Subclase: malacostra-
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ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
eucaridos. Orden: decapodos. Suborden:
braquiuros. Sindnimo: cangrejos de mar pro-
funda. Consideramos: cangrejo rojo de mar
profunda (Geryon quinquedens).

gestor y/o gestores. Es, a los efectos del Arti-
culo 2 del Real Decreto 140/2003 3. perso-
na o entidad publica o privada que sea res-
ponsable del abastecimiento o de parte del
mismo, o de cualquier otra actividad ligada
al abastecimiento del agua de consumo
humano.

gétcara. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Maena jusculum (Cuvier y Va-
lenncienes). Sindnimo: chucla.

gétlara. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Maena jusculum (Cuvier y Va-
lenncienes). Sinénimo: chucla.

Geukensia demissa. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial:  mejillon  costilludo
atlantico.

gewurztraminer. Variedad de uva blanca.
Véase: uva gewurztrminer.

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

ghee. Nombre hindu del ingrediente: mantequi-
lla clarificada.

ghi. Véase: ghee.

gibarta. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Isurus cornubicus (Gmelin). Sin6-
nimo: caildn.

gibel beltzubel. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Russula atropurpurea.

gibel gorri. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula emetica.

gibel hankagogor. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula rosacea.
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gibel hortubel. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Russula violeipes.

gibel kamalehoi. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula lutea.

gibel karramarro. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula xerampelina.

gibel kuleto. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula aurata.

gibelaranja hankagorri. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula decolorans.

gibelaranja orindun. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula badia.

gibelarrosa goiztiar. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula vesca.

gibelarrosa lirain. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula rosea.

gibelarrosa orrikorr. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula puellaris.

gibelberde ilun. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Russula parazurea.

gibelberde orrikrema. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula aeruginea.

gibelberde orrrizuri. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula heterophylla.

gibelgorri. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula integra.

gibelgorri geraniousain. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula pseudointegra.

gibelgorri okagarri. Nombre wvulgar vas-
cuence de la seta: Russula emetica.

gibelgorri orriurdinska. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula mairei.
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gibelgorriska eztiusain. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula melliolens.

gibelgris kirastun. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula pectinata.

gibelhori hankagrisa. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula claroflava.

gibelhori orrilaranja. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula lutea.

gibeli. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Gadus callarias (Linnaeus). Sinénimo:
bacalao.

gibelilun erre. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Russula adusta.

gibelilun orrimin. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula acrifolia.

gibelilun orritnko. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula albonigra.

gibelilun orrizabal. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula nigricans.

gibelilun zuribeltz. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula albonigra.

gibelmarroi ildaskatu. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula amoenolens.

gibelmarroi orrioso. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula integra.

gibelmore hankamore. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula torulosa.

gibelmore hauskor. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula fragilis.

gibelokre almendrausain. Nombre vulgar
vascuence de la seta: Russula laurocerasi.

gibelokre hankazuri. Nombre wvulgar vas-
cuence de la seta: Russula ochroleuca.

gibelokre kirastun. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula foetens.

gibelokre konpotausain. Nombre vulgar
vascuence de la seta: Russula fellea.

gibelokre orrizuri. Nombre vulgar vascuence
de la seta: Russula farinipes.

gibeloliba. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula olivacea.

gibelori. Nombre vulgar vascuence de la seta:
Russula heterophylla.

gibelorriska maltzmin. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula badia.

gibelubel iodousain. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula turci.

gibelubel orriahul. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula romellii.

gibelubel orrikrema. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula grisea.

gibelubel polit. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Russula amoena.

gibelubel puntadun. Nombre vulgar vas-
cuence de la seta: Russula caerulea.

gibelurdin. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula heterophylla.

gibelurdin. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula virescens.

gibelurdin gorritxa. Nombre wvulgar vas-
cuence de la seta: Russula vesca.

gibelzuri orribildu. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula chloroides.

gibelzuri orrizabal. Nombre vulgar vascuen-
ce de la seta: Russula delica.

gilbegorri. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Russula rosea.

giboudot blanc. VVéase: uva aligoté.

Gibraledn. Término municipal de la provin-
cia de Huelva (Andalucia) en que se asien-

2213 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.).




R. P. 1. n°® M-007567

tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Véase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gicaco. Nombre vulgar de la planta: Chrysoba-
lanus icaco.

gigante. Cultivar de la planta: Taraxacum of-
ficinale.

gigante de Italia. Nombre vulgar de un culti-
var del puerro (Allium porrum).

gigante de los hortelanos. Nombre vulgar de
una variedad de la planta (Cichorium endi-
via).

gigante de Praga. Variedad de la planta:
Apium graveolens.

gigante suiza. Nombre vulgar de un cultivar
de la acelga (Beta vulgaris var. rapa for.
Cycla).

gigantones. Véase: gigantoni.

gigantoni. Pasta alimenticia compuesta, tubu-
lar, originaria de Italia. Son demasiado gran-
des para comer mezclados con salsa, pero se
adaptan bien para platos al horno. Nombre
espariol: gigantones.

Gigartina mamillosa. Una de las algas de las
que se obtiene: carraguin. Véase: algas ro-
jas como fuente de carragenina.

Gigartinaceae. Familia botanica. Reino: plan-
tae. Subreino: thallobionta (talofitas) Divi-
sion: rhodophyceae (rodoficeas o algas rojas)
Clase: florideae. Orden: gigartinales. Talo ci-
lindrico o aplanado, bifurcado o con ramifi-
caciones laterales pinnadas. Generalmente,
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de consistencia carnosa, con las ramificacio-
nes dispuestas en un plano. Citocarpos em-
butidos en el talo, el cual forma a modo de
abolladuras en relacién con aquéllos. Espo-
rangios con tetrasporas dispuestas por pare-
jas. Consideramos: carraguin (Chondrus
crispus).

gigartinaceas. VVéase: Gigartinaceae.

gigas. Designacion oficial espafiola del mo-
lusco: Crassostrea gigas. Sindnimo: Ostra
gigas; Ostra japonesa.

gigot d"agneau. Nombre francés de la canal
de cordero. Véase: chuleta de pierna de
cordero.

gigot d’agneau du boulanger. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de *“cordero”. Nombre espafiol: pierna de
cordero en una capa de brioche. Véase:
cordero en la cocina de Francia.

gigue de chevreuil sauce diane. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “pollo y animales de caza”. Nombre
espariol: cuadril de venado marinado con
castafias. VVease: pollo y animales de caza en
la cocina de Francia.

Gilbertia semicincta. Pez. Designacion ofi-
cial: cabrilla listada.

gilgie. Nombre vulgar del crustdceo. Cherax
plebejus.

Gimialcdn. Término municipal de la provin-
cia de Avila (Castilla y Leon) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.
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Gimnammodytes semisquamatus. Pez. De-
signacion oficial: aguacioso.

gimnasta. Designacion oficial espariola del
pez: Xenodermychthys socialis.

Gimnoascaceae. Familia botanica. Reino: plan-
tae. Subreino: thallobionta (talofitas). Divi-
sion: fungi. Clase: ascomycetes. Subclase:
plectomycetes. Orden: eurotiales.

Gimnoamaodytes cicerellus. Pez. Designacion
oficial: barrinaire.

Gimnoamodytes semisquanatus. Pez. Desig-
nacion oficial: barrinaire.

gimnopilo notable. Nombre vulgar de la seta:
Gymnopilus junonius.

ginebra. Segun el Codigo Alimentario,
3.30.26. d. Bebida obtenida por la macera-
cion alcoholica de bayas de enebro y poste-
rior destilacion, con adicion o no de otras
sustancias aromaticas o por dilucién de los
agentes esenciales deterpenados y elaborada
con alcoholes autorizados. Véase: aguar-
dientes compuestos. La cantidad de nutrien-
tes contenida en cada 100 g de porcion co-
mestible, es:

Ginebra
Energia (kcal) 221,00
Energia (kJ) 923,78
Etanol (% en vol) 31,60
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 2,00
Sodio (mg) 2,00

ginebro real. Nombre vulgar en Aragon de la
planta: Juniperus communis.

ginesterola. Nombre vulgar catalan de la seta:
Cantharellus cibarius.

Ginglymostoma caboverdianus. Pez. Desig-
nacion oficial: gata nodriza.

Ginglymostoma cirratum. Pez. Designacion
oficial: gata nodriza.

Ginkgo biloba. Familia: ginkgoaceas. Fruto
del ginkgo, un arbol muy antiguo originario
de Asia. La nuez de ginkgo apenas se co-
noce en occidente. Se suele vender en con-
serva con agua. Esta nuez se puede comer
tal cual o cocerla al estilo oriental. Posee un
alto contenido de potasio y de niacina.
Nombre vulgar: nuez de ginkgo.

Ginkgoaceae. Familia botanica. Reino: plan-
tae. Subreino: embryobionta (embryophitas)
Division: gymnospermae (archispermas)
Clase: ginkgoinae. Son arboles de tronco
ramificado, con macro y braquiblastos, cor-
teza delgada, lefio homoxilo con circulos de
desarrollo y radios medulares manifiestos,
canales resiniferos, hojas largamente pecio-
ladas y de limbo flabeliforme, delgado y
mas 0 menos eroso, al principio sélo invi-
sas, luego bilobas, con nervios abundantes
y sutiles, divergentes y subdivididos dico-
tomicamente dispuestas en forma helicoidal
en los macroblastos, agrupadas en el apice
de los braquiblastos y caducas. Esta familia
solo comprende el género Ginkgo, con una
sola especie viviente, Ginkgo biloba. Nom-
bre vulgar: ginkgonaceas. Consideramos:
nuez de ginkgo (Ginkgo biloba).

ginkgoéaceas. Véase: Ginkgoaceae.

ginseng. Variedad comercial de té. Té verde
aromatizado de Sencha; trozos de ginseng
coreano y aroma. Véase: variedades de té.

gioddu. Leche fermentada por la accién de
bacterias y levaduras. Se trata de una bebi-
da muy conocida en Cerdefia. VVéanse: defi-
nicion de leches fermentadas, preparacion,
envasado, consumo y venta de las leches
fermentadas o acidificadas.

Girard eblanae. Molusco, nombre wvulgar.
Designacion oficial: pota.

girasol. Nombre vulgar de la planta: Heliant-
hus annus. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcién comestible,
es:
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Girasol,
pepitas
Calcio (mg) 121,00
Carbohidratos (q) 20,00
Cinc (mg) 6,30
Energia (kcal) 548,00
Energia (kJ) 2290,64
Fibra (g) 2,70
Fosforo (mg) 651,00
Grasa (g) 43,00
Grasa moninsaturada (g) 4,78
Grasa poliinsaturada (g) 28,40
Grasa saturada (q) 4,51
Hierro (mg) 8,10
Magnesio (mg) 309,00
Niacina (mg eg. niacina) 4,50
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 612,00
Proteina (g) 21,50
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Sodio (mg) 4,10
Tiamina (B;) (mg) 1,90
Vitamina A (Ug eq. retinol) 2,50
Vitamina E (mg) 49,00

girasol tuberosos. Nombre vulgar de la plan-
ta: Helianthus tuberosus.

girasole. Véase: aguaturma; tubérculos.

girbola de bruc. Nombre vulgar catalan de la
seta: Lyophyllum aggregatum.

girbola vermella. Nombre vulgar catalan de
la seta: Tricholoma rutilans.

girella. Otra especialidad catalana de derivados
carnicos. Embutido del Pallars absolutamen-
te elaborado con cordero y arroz, y embu-
chado en la tripa de la misma bestia. Se co-
me rebozado o cocinado en salsa. Véase: de-
rivados carnicos de Catalufa.

Girella albostriata. Pez. Designacion oficial:
chopa jerguilla.
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Girella feliciana. Pez. Designacion oficial:
chopa feliciana.

Girella nigricans. Pez. Designacion oficial:
chopa verde.

Girella tricuspidata. Familia: esparidos. Vive
en los estuarios y roquerios de Australia. Se
puede consumir si se sangra nada mas cap-
turarlo. Tiene carne blanca, blanda y jugo-
sa, de un sabor particular. Se puede com-
prar entero o en filetes, y se consume asado
al horno, a la parrilla o a la plancha. Véase:
pescados. Nombre vulgar: chopa austra-
liana; luderick. Designacion oficial: chopa
australiana.

girelle. Nombre vulgar, en Martinica, del pez:
Halichoeres radiatus (Linnaeus). Sinoni-
mo: doncella arco iris.

girgola. Nombre vulgar catalan de la seta:
Pleurotus ostreatus.

girgola d’oliveira. Nombre vulgar catalan de
la seta: Clitocybe olearia.

girgola d’om. Nombre vulgar catalan de la
seta: Pleurotus ulmarius.

girgola de castanyer. Nombre vulgar catalan
de la seta: Polyporus frondosus.

girgola de panical. Nombre vulgar catalan de
la seta: Pleurotus eringii.

girgola de xop. Nombre vulgar catalan de la
seta: Polyporus squamosus.

girgola groga. Nombre vulgar catalan de la
seta: Polyporus sulfureus.

girola: nombre vulgar de la seta: Cantharellus
cibarius.

girolle. Nombre vulgar francés de la seta:
cantarela (Cantharellus cibarius) Véase:
champifiones y hongos.
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giromitra comestible. Nombre vulgar de la se-
ta: Gyromitra esculenta.

giromitra de Tasmania. Nombre vulgar de la
seta: Gyromitra tasmanica.

giromitra gigante. Nombre vulgar de la seta:
Gyromitra gigas.

gironell. Variedad de avellana. Utilizada en la
Denominacion: Avellana de Reus.

gironet. Vease: uva garnacha tinta.

Gisetéridos. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: parazoos. Tipo: cordados. Subtipo:
vertebrados. Superclase: tetrapodos. Clase:
mamiferos. Subclase: terios. Infraclase: me-
taterios. Orden: cetaceos. Suborden: odonto-
cetos. Ballenas con dientes. Hasta 18 m de
longitud, cabeza cuadrada, aproximadamen-
te 1/3 de la longitud total; se alimenta de
grandes calamares y de algunos peces; una
gran reserva, en la cabeza, suministra aceite
de esperma, un buen lubricante; el ambar
gris, formado en el estdbmago, se emplea
como perfume. Consideramos: cachalote
(Physeter catadon).

gisu. Nombre vulgar del pez: Pterothrisus gis-
su.

gitana. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Maena jusculum (Cuvier y Valenncienes).
Sinonimo: chucla.

gitana. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Maena smaris (Linneaus). Si-
nénimo: caramel.

gitano. Designacion oficial espafiola del pez:
Cerna nebulosa; Epinephelus ruber; Myc-
teroperca rubra; Serranus acutirostris; Se-
rranus armatus; Serranus emarginatus; Se-
rranus fuscus; Serranus nebulosus; Serra-
nus undulosus. Sindnimo oficial: Abade;
Abadejo; Abadejo de altura; Abadejo de
tierra; Abadeco; Anfés bord; Anfos burro;
Anfos jueu; Cherne; Neru.

gitano. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Barbus barbas sclateri (Gint-
her). Sinénimo: barbo de Sclater.

Gkyohius glaucus. Pez, nombre vulgar. De-
signacion oficial: tintorera.

glano. Nombre vulgar del pez: Silurus glanis
(Linnaeus). Sinénimo: siluro.

glaseado de carne. Sindnimo: glasa de vacu-
no.

glasa de vacuno. Una glasa es un extracto
que se obtiene al reducir un caldo. Sirve pa-
ra dar brillo (glasear) a determinados platos
0, empleada con moderacion, para reforzar
el sabor de las salsas con un aroma fuerte.
La consistencia gelatinosa que adquiere al
enfriarse se logra cociendo la glasa con tro-
zos de pezufias de ternera. Ingredientes:
Huesos, pezufia de ternera, aceite vegetal,
sofrito de verduras, cebolla, zanahoria, apio
nabo. Para sazonar: Pimienta blanca, lau-
rel, clavo, pimienta de Jamaica, tomillo,
clavo de ajo.

glasear y gratinar. Un plato cocinado en una
salsa, o bafiado en ella, se puede colocar en
el horno a fin de que la superficie tome un
color o dorado. Este proceso se puede ace-
lerar esparciendo en la superficie trocitos
de mantequilla, unas gotas de aceite, pan
fresco rallado, queso cortado fino o rallado,
0 varios de estos ingredientes a la vez. Los
alimentos que se cuecen en una salsa se
gratinaran completamente al mismo tiempo
que se cocinan. Algunos platos que ya han
sido parcialmente cocinados se calientan
simplemente en el gratinador del horno. Si
el plato se dora antes de que termine la
coccion, cubralo con papel de aluminio
hasta que se cueza. Véase: Técnicas de
coccion.

Glaucostegus cemiculus. Pez. Designacion
oficial: guitarrén.

glicerina (E-422) Véase: glicerol.
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glicerol (E-422) 1,2,3-propanotriol de formu-
la CH,OH-CHOH-CH,0H. Liquido visco-
so, higroscopico, de sabor dulce, constitu-
yente como glicérido de las grasas, aceites
y fosfograsa naturales. En alimentacion se
usa en: Dulces, chocolates y caramelos. Se-
guro. La cantidad autorizada de este aditivo
es: Fiambre de jamén, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. BPF. Jamon coci-
do, magro de cerdo y paleta cocida BPF.
Productos carnicos tratados por el calor
BPF. Sin6nimo: glicerina. VVéase: denomi-
nacion especifica de estabilizadores.

gliciméridos. Vease: Glucameridae.

glicina. Aminoacido con la siguiente estructu-
ra: (H) (H2N) (H) C-COOH. La glicina tie-
ne muchas funciones importantes incluyen-
do las siguientes: 1) Se incorpora intacta a
las purinas; 2) Los atomos de carbono y de
hidrégeno se incorporan a los anillo pirroli-
cos de las pofirinas; 3) Acepta un grupo
amidina proveniente de la argirina. y un
grupo metilo de la metionina para formar la
creatina; 4) Es un constituyente de la coen-
zima tripeptido glutatiomina (y-glutamil-
cisteinil-glicina); 5) Acepta formaldehido
del &cido hidroxi-metil-tetra-hidrofélico pa-
ra transformarse en serina. Esta reaccion es
reversible. VVéase: aminoacidos.

glicina y su sal sddica. (E-640) Véase: po-
tenciadores del sabor.

glisol. Nombre vulgar, en Andalucia (incluido
Melilla y Ceuta), del pez: Raia biocularis
(Geoffry). Sindnimo: raya de espejos.

glisol. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Dasybatis asterias (Bonaparte). Sindnimo:
raya estrellada.

glisol. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Dasybatis asterias (Bonaparte).
Sinonimo: raya estrellada.
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glisol. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,

del pez: Raia biocularis (Geoffry). Sindni-
mo: raya de espejos.

globo. Relacionado con alcoholismo. Véase:

alcoholico; sindrome coprinico; eretismo
cardiovascular.

globicefélidos. Vease: Globicephalidae.

Globicephala melaena. Mamifero cetaceo.

Designacion oficial: calderén.

Globicephalidae. Familia zooldgica. Reino:

animal. Rama: parazoos. Tipo: cordados.
Subtipo: vertebrados. Superclase: tetrapodos.
Clase: mamiferos. Subclase: terios. Infracla-
se: euterios. Orden: ceticeos. Suborden:
odontocetos. Nombre vulgar: globicefalidos.
Consideramos: calderdn (Globicephalus me-
las).

Globicephalus melas. Mamifero cetaceo. De-

signacion oficial: calderén.

Globicephalus melas. Familia: globicefalidos.

Longitud total del cuerpo hasta 8,5 m en los
machos y 6 m en las hembras, con un peso
respectivo de 4 y 2 toneladas respectivamen-
te. El cuerpo es de color gris carbdn, aunque
las partes inferiores son claras. La aleta dor-
sal no es muy alta y esta dispuesta algo méas
adelante que la mitad del cuerpo. Las aletas
laterales son largas y apuntadas. La frente
esta profundamente curvada y con la edad
las dimensiones aumentan. Cada hemimaxi-
la posee 10 dientes de 13 mm de didmetro
aproximadamente. Vive en aguas costeras,
aungue no proximas a la orilla. * Forma
grupos compuestos por 5-20 individuos, que
en las regiones nordicas se asocian hasta
formar grupos de més de un centenar de
ejemplares. Nada a grandes profundidades,
mas de 1.000 m y puede resistir la inmer-
sion, incluso durante 2 horas. Se alimenta de
sepias, aunque también de peces de tamafio
medio. Realiza un movimiento migratorio,
aunque no se conocen sus limites con preci-
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sion. Al igual que los delfines, los caldero-
nes ayudan también a los comparieros en di-
ficultad; sin embargo parecen condenados a
una extrafa fatalidad que les hace emba-
rrancar en la playa, llevados asi a una muer-
te segura; en efecto, todos los esfuerzos des-
tinados a librarles de este fin parecen indti-
les, ya que poco tiempo después los mismos
individuos se dirigen de nuevo hacia la pla-
ya. Nombre vulgar: calderdn Segun el Cé-
digo Alimentario, 3.12.02. Pescado te-
le6steo, mamifero cetdceo, Globicephalus
melas. VVéase: pescado.

globito. Designacion oficial espafiola del mo-
lusco: Sepidium oweniana; Sepietta owe-
niana; Sepiola oweniana; Sepiola rondeleti.
Sinénimo oficial: Bassegui; Chipirén; Cho-
co; Chopifio; Chopo; Choupa; Fotesa; Mo-
rralet; Orellut; Pota; Sipid; Txoko txikia.

globito. Nombre vulgar del molusco: Rossia
macrosoma.

globito. Nombre vulgar del molusco: Sepiola
rondeleti.

globitos de patatas. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: Hue-
vos y frituras. Ingredientes: patatas, ajo,
azafran, aceite, harina, sal, agua, levadura.

globitos de pescada. Plato tipico de la “Coci-
na de Sevilla” perteneciente al grupo: Hue-
vos y frituras. Ingredientes: pescada, cebo-
Ila, ajo, perejil, aceite, harina, sal.

gloria de exposicion. Cultivar de la planta
“Cichorium endivia var. crispa”(escarola
rizada).

Glossamia pandionis. Pez. Designacion ofi-
cial: pez diablo.

Glossanodon leioglossus. Pez. Designacion
oficial: bocon.

Glucameridae. Familia zooldgica. Reino: ani-
mal. Rama: eumetazoos. Division: bilatera-
les. Subdivision: protostomas. Tipo: molus-
cos. Clase: bivalvos, lamelibranquiados o pe-

lecipodos. Subclase: toxodontos. Orden: ar-
caceos. Las escupifias constituyen una fami-
lia natural de los tropicos y de los mares ca-
lidos y templados, de la que se conocen cua-
tro géneros. Consideramos: escupifia inglesa
(Glycymeris glycymeris), escupifia auténtica
(Glycymeris pilosa), almejon (Glycymeris
violacescens), berberecho rabioso (Pectuncu-
lus spp.), escupifia grande del Pacifico (Gly-
cymeris gigantea).

glucido. Término general que comprende los
hidratos de carbono y los glucdésidos.

glucégeno. Homopolisacarido ramificado, de
estructura similar a la amilopectina. Princi-
pio no nitrogenado (CgH100s)11, isGmero
con el almiddn, que existe en el higado,
masculos, cartilagos, leucocitos, etc. Se
forma en el higado a expensas de los hidra-
tos de carbono, y en este 6rgano se almace-
na, destinado a convertirse en azlcar a me-
dida que las necesidades del organismo lo
requieren. Véase: carbohidratos; hidratos
de carbono. Sinonimo: almidén animal,
dextrina animal, hepatina, zoamilina.

gluconato calcico (E-578) Sal célcica del &ci-
do glucénico de férmula (CH,OH-
(CHOH),-C0Oy),Ca. Aditivo acidulante. En
alimentacion se usa en: Confituras de frutas
y hortalizas. Véase: acidulantes y correcto-
res de la acidez.

gluconato ferroso (E-579) Sal ferrosa del
acido gluconico de férmula (CH,OH-
(CHOH)4-COy),Fe. Aditivo acidulante. En
alimentacion se usa en: Confituras de frutas
y hortalizas. Véase: acidulantes y correcto-
res de la acidez.

gluconato potésico (E-577) Sal potésica del
acido gluconico de férmula CH,OH-
(CHOH),-CO2K. Aditivo acidulante. En
alimentacion se usa en: Confituras de frutas
y hortalizas. Véase: acidulantes y correcto-
res de la acidez.

gluconato sddico (E-576) Sal sodica del &ci-
do glucénico de formula CH,OH-
(CHOH),-CO2Na. Aditivo acidulante. Se
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encuentra en confituras de frutas y hortali-
zas. Véase: acidulantes y correctores de la
acidez.

glucono-delta-lactona (E-575) Aditivo aci-
dulante. Prohibido en algunos paises euro-
peos por considerarse que provocan una
maduracion fraudulenta de los embutidos.
Se encuentra en embutidos, quesos, conser-
vas vegetales, pastas. No es toxico. La can-
tidad autorizada de este aditivo es: Embuti-
dos crudos curados 5.000 mg/kg. Productos
carnicos tratados por el calor 500 mg/kg.
Fiambre de jamon, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. BPF. Fiambre de
lomo 500 mg/kg. Jamén cocido, magro de
cerdo y paleta cocida 500 mg/kg. Véase:
acidulantes y correctores de la acidez.

glucosa. Compuesto cristalino, incoloro, so-
luble en agua, que tiene la propiedad de ser
dextrogiro.  Aldohexosa de férmula
CH,0H-(CHOH)4-CHO, cuyo enantiomero
D se encuentra abundantemente distribuido
en la naturaleza, bien en forma libre (sangre
de vertebrados, fluidos vegetales), o for-
mando parte de oligosacaridos (sacarosa,
lactosa, trealosa, maltosa, etc.) y polisaca-
ridos (glucdgeno, almidon, celulosa, etc.)
Sus ésteres fosforicos en posicion 1y 6 par-
ticipan en los procesos metabdlicos de los
hidratos de carbono. Sin6nimo: dextrosa,
azucar de uva; azlcar de maiz. Véase: dex-
trosa; carbohidratos; féculas y almidones;
hidratos de carbono.

glucosa anhidra. Segun el Cddigo Alimenta-
rio, 3.23.19. Es el azucar de fécula refinado y
cristalizado. Respondera a las siguientes ca-
racteristicas: a) Polvo blanco cristalino. b)
Reaccion neutra. ¢) La solucion al 50% sera
transparente e incolora. d) Tendra, como
maximo, 2% de humedad, 0.25% de sales
minerales, 0,6% de maltosa y, como minimo,
98% de glucosa, calculada sobre materia se-
ca. Sinonimo: dextrosa. Véase: otros azlca-
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res; clasificacion de azucares y derivados del
azucar. Segun 3.23.22. Esta prohibido en la
glucosa anhidra, la presencia de dextrina,
almidon, fructosa y sacarosa.

glucosa animal. Glucosa o azucares del higa-
do.

glucosa liquida. Véase: jarabe de glucosa.

glucosilacion no enzimética de proteinas.
Véase: reaccion de Maillard.

glucosido. Derivado de un azucar en el que se
sustituye el OH" del carbono terminal por
un radical; segun el tipo de azucar recibe el
nombre de glucdsido, galactésido, ramné-
sido, etc.

glutamato aménico. (E-624) Sal amoénica del
acido glutdmico de formula (NH,)
CsHgNO,, Véase: potenciadores del sabor.

glutamato calcico. (E-623) Sal célcica del
acido glutamico de férmula CaCsH;NOy,
Los glutamatos empezaron a cuestionarse
en 1968 al ser acusados de provocar el
“sindrome del restaurante chino” (enferme-
dad de Kwok). Puede resultar toxico segun
la cantidad ingerida. La OMS autoriza has-
ta 120 mg diarios por kg de peso corporal.
En muchos paises se ha prohibido su uso en
alimentos infantiles. En alimentacion se usa
en: Salsas, condimentos, alimentos en ge-
neral. Véase: potenciadores del sabor.

glutamato magnésico. (E-625) Sal magnési-
ca del 4cido glutdmico de fdérmula
MgCsH;NO,, Véase: potenciadores del sa-
bor.

glutamato monoaménico. (E-624) Los glu-
tamatos empezaron a cuestionarse en 1968
al ser acusados de provocar el “sindrome
del restaurante chino” (enfermedad de
Kwok). Puede resultar toxico segun la can-
tidad ingerida. La OMS autoriza hasta 120
mg diarios por kg de peso corporal. En mu-
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chos paises se ha prohibido su uso en ali-
mentos infantiles. En alimentacion se usa
en: Salsas, condimentos, alimentos en ge-
neral. Véase: potenciadores del sabor.

glutamato monopotasico. (E-622) Sal pota-
sica del é&cido glutdmico de formula
KsHgNO,4, Los glutamatos empezaron a
cuestionarse en 1968 al ser acusados de
provocar el “sindrome del restaurante chi-
no” (enfermedad de Kwok). Puede resultar
toxico segun la cantidad ingerida. La OMS
autoriza hasta 120 mg diarios por kg de pe-
so corporal. En muchos paises se ha prohi-
bido su uso en alimentos infantiles. En ali-
mentacion se usa en: Salsas, condimentos,
alimentos en general. La cantidad autoriza-
da de este aditivo es: Embutidos crudos cu-
rados 2.000 mg/kg. Veéase: potenciadores
del sabor.

glutamato monosodico. (E-621) Sal sodica
del &cido glutdmico de fdérmula
NaCsHgNO,. Sustancia natural que se halla
en las algas, la soja, el gluten de maiz o de
trigo y la remolacha azucarera. Se adquiere
en el comercio en forma de un polvillo blan-
co muy fino. No posee sabor alguno por si
mismo, pero si la propiedad de realzar el
gusto de los alimentos a los que se afiade. Se
ha empleado mucho tiempo como aditivo en
la industria alimentaria y, a veces, sustituye a
la sal en la cocina oriental. Sensibiliza el ce-
rebro a las informaciones provenientes de
las papilas gustativas. Puede resultar toxico
segun la cantidad consumida. La O.M.S.
autoriza hasta 120 mg diarios por kg de pe-
so corporal. Peligroso para los nifios. Si-
glas: GMS. La cantidad autorizada de este

aditivo es: Carne de cangrejo en lata 500
mg/kg. Jamén cocido 2 g/kg. Embutidos 5
g/kg. Sopas y consomés 10 g/kg. Embuti-
dos crudos curados 2.000 mg/kg. Fiambre
de jamén, fiambre de magro de cerdo enva-
sado o enlatado y fiambre de paleta enva-
sada o0 enlatada. 2.000 mg/kg. Fiambre de
lomo 2.000 mg/kg. Jamoén cocido, magro
de cerdo y paleta cocida 2.000 mg/kg. Pro-
ductos carnicos tratados por el calor 2.000
mg/kg. Véase: potenciadores del sabor; in-
gredientes para la coccion. Sinénimo: GMS;
aji-no-moto.

glutamina. Aminoacido con la siguiente es-
tructura: (H2N-) (O=) C —(CHy),-C-(H2N)
(H) (COOH) La glutamina con su grupo
amida almacena nitrégeno en plantas y
animales; sirve también como precursor de
algunos atomos de nitrégeno en los anillos
de las purinas e histidina y del grupo amino
en la glucosamina. VVéase: aminoacidos.

glutelina. Proteina de tamafio mediano (peso
molecular medio de 70.000) propia de los
vegetales. Las glutelinas son solubles en aci-
dos y bases débiles y en su secuencia de
aminoacidos domina el acido glutamico.

gluten. Sustancia de reserva proteica de los ve-
getales formada en su mayor parte por glute-
linas (glutenina del trigo, orizenina del
arroz). Se trata de una masa amarillenta, vis-
cosa y untuosa que, en forma de dispersion
coloidal, se encuentra principalmente en las
semillas. En el cuadro se relacionan las espe-
cies alimentarias sin gluten y las que pieden
contenerlo.
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Especies

No contienen gluten

Si tienen, o
pueden tener gluten

Carne y derivados

Todo tipo de carne fresca o congelada

Visceras frescas o congeladas

panceta

Jamon curado, cecina.

Jamon cocido (extra)

Embutidos preparados en casa (con
igredientes sin gluten)

Carne en conserva, empanada
0 rebozada

Panceta, lomo; adobados.

Jamon y lacon asados

Embutidos y fiambres

Paté, extractos de carne

Lomo de cerdo embuchado

Pescados y mariscos

Todos (frescos, salados, desecados o
en conserva sincocinar)

Pescado congelado (quitar la piel, des-
congelar y lavar antes de cocinar)
Conservas de pescado y marisco (al
natural, en aceite, con vegetales, al
ajillo, al limén, ahumados, en sal-

muera, picante)

Pescado congelado rebozado

Surini, gulas, nakulas, deli-
cias de mar y barritas de
cangrejo.

Conservas de pescado y ma-
risco (en salsa, con tomate,
a la marinera, en escabe-
che, en su tinta.

Huevos y derivados

Frescos, refrigerados, desecados, en
polvo, yema de huevo, yema de
huevo deshidratada, clara de huevo
desecada.

Leche y derivados

Todo tipo de leche.

Cuajada, cuajo, requeson, kéfir.

Nata liquida montada

Queso fresco, fermentado, curado, ra-
Ilado

Yogur natural, de sabores.

Preparados  lacteos, leche
fermentada.

Preparados en polvo para cua-
jadas, jPetit Suisse”

Queso de untar

Mouse de queso.

Yogur de chocolate, con ce-
reales y/o fibra, yogur con

trozos de fruta.

Postres lacteos

Caseros (mousses, natillas, flan de
huevo, arroz con leche, etc.

Todos los comercializados.
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Especies

No contienen gluten

Si tienen, o
pueden tener gluten

Aceites y grasas

Oliva, orujo de oliva, semillas.

Aceite y manteca de coco, palma y
palmaste.

Grasas animales (manteca de cerdo,
sebos alimenticios, tocino.

Mantequilla, margarina.

Aceite usado para freir un
alimentocon gluten.

Margarina, “minarina” y gra-
sas para untar con fibra.

Mahonesa comercial

Legumbresy

Todas las legumbres.
Patatas, batatas, boniatos.

Legumbres cocinadas en con-
serva.

Patatas prefritas y dados de
patatas congelados.

Patatas fritas de churreria y

procedentes de cereales y legumbres
permitidos.

Pastas alimenticias sin gluten.

Pan, pasteles y galletas sin gluten.

verduras. Patatas fritas caseras. bares, aperitivos de patata,
Hortalizas y verduras con mostaza, ketchup.
Congelados con cremas o be-
chamel, ensaladas y ensa-
ladillas congeladas.
Frescas y en almibar. Mermelada, confitura, jaleas,
Fruta glaseada cremas dulces y de frutas,
Frutas. Mermelada y confitura casera (elabo- carne y dulce de membrillo
rada con ingredientes sin gluten) comercial.
Trigo, avena, cebada, cente-
no. Todos sus derivados.
Arroz, maiz, amaranto, quinoa, sorgo, | Los elaborados con cereales
mijo, yuca. con gluten.
Cereales para desayuno a base de ce- | Harinas de cereales con glu-
reales permitidos y que no tengan ni ten.
malta ni su extracto. Pastas alimenticias “prepara-
Cereales Harina, almidones, féculas y semolas das a partir de cereales con

gluten.

Todos los elaborados a partir
de harinas con gluten.

Almendrados, trufas, tocinos
de cielo, etc.

Caramelos, chiclesm chocola-
te, magdalenas, sobaos

Véase: complementos panarios; alimentos sin gluten.

gluten de trigo. Codigo Alimentario, 3.20.40.
a. Véase: complementos panarios; alimentos

sin gluten.

Glycimeris gaditanus. Familia: venéridos. Se-
gun la Orden de la Consejeria de Agricultura
y Pesca de Andalucia de 12 de Noviembre
de 1984; La talla bioldgica de esta especie,
en el Atlantico es de 50 mm, en el Medite-

2223 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.).




R. P. 1. n°® M-007567

rraneo de 50 mm. Nombre vulgar: almeja
tonta. Designacion oficial: almeja tonta.

Glycymeris bimaculata. Molusco, nombre
vulgar. Designacion oficial: almendra
rayada.

Glycymeris gigantea. Familia: gliciméridos. La
concha proporcionadamente redonda, con fi-
guras radiales es blanca con un dibujo di-
agonal en forma de zig-zag. Alcanza un
didmetro de 10 cm y se encuentra a profun-
didades de 7 a 13 m en el Golfo de Califor-
nia hasta Acapulco. Véase: escupifias. Nom-
bre vulgar: escupifia grande del Pacifico.

Glycymeris glycymeris. Familia: gliciméridos.
Sus valvas casi circulares lisas y muy grue-
sas, parecidas a las de la vieira, tienen unas
pronunciadas lineas concéntricas. Son prin-
cipalmente blancas, con protuberancias irre-
gulares de color marrén. En el borde del
manto se encuentran los 0jos. La escupifia
alcanza un diametro de 6 a 8 cm. Puede en-
contrarse de Noruega hasta Marruecos, mas
raramente en el Mediterrneo. Vive enterra-
da en los suelos a unos 20 m de profundidad.
Nombre vulgar: escupifia inglesa, pectincu-
lo. Designacion oficial: almendra de mar.
Véase: escupifias.

Glycymeris longior. Molusco, nombre vulgar.
Designacion oficial: arca castafiuela.

Glycymeris maculata. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: almendra man-
chada.

Glycymeris ovata. Molusco, nombre wvulgar.
Designacion oficial: almendra negra.

Glycymeris pilosa. Familia: gliciméridos. Esta
escupifia tiene la misma forma y tamafio que
la escupifia inglesa, sin embargo, su valva es
marrén oscuro y presenta finas lineas
conceéntricas. Las partes blancas interiores de
las valvas tiene una llamativa mancha
marron.  Nombre  vulgar:  escupifia
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auténtica. Sinonimo: Pectunculus pilosa.
Designacion oficial: almendra peluda.

Glycymeris violacescens. Familia: gliciméri-

dos. Al contrario que en las escupifias ingle-
sa y auténtica, la forma de esta concha es
irregularmente redonda. La superficie acusa
nervaduras radiales delgadas que terminan
en el borde con ligeras ondulaciones. La val-
va es de un color violeta grisaceo, la parte in-
terior, con tonos blancos hasta rosas, presen-
ta ligeras manchas marrén violetas. Con un
didmetro de 4 a 8 cm este molusco vive a
una profundidad de hasta 60 cm en los suelos
arenosos del Mediterraneo y en los de la cos-
ta Atlantica desde Portugal hasta Marruecos.
Nombre vulgar: almején, perillo. Sinénimo:
Pectunculus violacescens. Designacion ofi-
cial: almeja tonta.

Glycyrrhiza glabra. Familia: papilionaceas.

Planta herbacea espontanea y perenne, pro-
pia de las zonas costeras en Espafia, Italia,
Grecia, Africa mediterranea y Asia. Esta es-
pecie produce en la base del tallo numerosos
estolones subterraneos, que se llaman tam-
bién “raices”. Los estolones y raices consti-
tuyen propiamente la parte utilizada de la
planta, y se recolectan a comienzos de in-
vierno, después de la pérdida de las hojas, y
sobre plantas de 3-4 afios de edad. En el co-
mercio se encuentran fragmentos secos, de
longitud y didmetro variables. La corteza ex-
terna es de color castafio, mientras que la
pulpa presenta un color amarillo claro. Posee
un sabor dulzén muy aromatico. De las lar-
gas raices (palo duz) se extrae un jugo dulce,
amarillo, que se utiliza en confiteria y para
dar sabor agradable a las bebidas gaseosas, el
tabaco, el chicle. El extracto de sus raices,
previamente secadas y molidas, se utiliza pa-
ra elaborar las golosinas negras, duras o
blandas. No tiene aplicacion culinaria pero si
farmacéutica. Sirve como expectorante y pa-
ra disfrazar el sabor desagradable de muchos
medicamentos. Véase: especias y semillas.
Nombre vulgar: regaliz, orozuz.
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Glyphocrangon alata. Crustaceo, nombre
vulgar. Designacion oficial: camaron aco-
razado.

Glyptocephalus cynoglossus. Pez. Designa-
cion oficial: mendo.

Glyptocephalus zahirus. Pez. Designacion
oficial: lenguado real.

GMS. Siglas del glutamato monosodico.

Gnathagnus egregius. Pez. Designacion ofi-
cial: rata atlantica.

Gnathanodon speciosus. Familia: carangidos.
De cuerpo amarillo claro esta dotado de lis-
tas negras oblicuas. Aparece, generalmente,
como la caballa de hilos en arrecifes de co-
ral. Nombre vulgar: caballa real.

Gnathanodus speciosus. Pez. Decapterus
afuerae. Pez. Familia: carangidos. nombre
vulgar. Designacion oficial: macarena fina.

Decapterus hypodes. Pez. Familia: carangi-
dos. nombre vulgar. Designacion oficial:
macarena mejicana.

Decapterus macarellus. Familia: carangidos.
Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
macarela caballa.

Decapterus macrosoma. Familia: carangidos.
Pez, nombre vulgar. Designacién oficial:
macarena fina.

Decapterus polyaspis. Familia: carangidos.
Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
chicharro ojoton.

Decapterus punctatus. Familia: carangidos.
Pez, nombre vulgar. Designacion oficial:
macarela chuparaco; surela.

Decapterus ronchus. Familia: carangidos.
Cuerpo fusiforme, alargado y comprimido.
Cabeza con rostro agudo y aberturas nasales
pequefias y muy juntas. Parpados adiposos
muy desarrollados. boca con dientes diminu-
tos y mandibula inferior poco prominente;
su comiSura alcanza la vertical del borde an-

terior del ojo. Dorso de color azul verdoso,
con 3 bandas doradas horizontales de las
cuales la 32 es la mas visible y coincide con
la linea media longitudinal, flancos nacara-
dos, gran mancha negra en el I6bulo anterior
de la 22 dorsal, subrayada de gris azulado y
culminada por un punto blanco; mancha
azul oscura en la parte superior del opérculo.
Talla hasta 45 cm. Atlantico y Mediterraneo.
Nombre vulgar: jurel real, chicharro. De-
signacion oficial: jurel real.

Decapterus sanctahelenae. Familia: carangi-
dos. Pez, nombre vulgar. Designacion ofi-
cial: jurela.

Decapterus scombrinus. Familia: carangidos.
Pez, nombre vulgar. Designacién oficial:
macarena mejicana.

Decapterus tabl. Familia: carangidos. Pez,
nombre vulgar. Designacion oficial: maca-
rela rabo colorado.

Gnathophis mystax. Pez. Designacion oficial:
congrio dulce.

gnocchetti di zita lunghi rigati. Pasta ali-
menticia hueca, estriada y gruesaen forma
de tubos. Véase: pastas cortas.

gnocchetti sardi. Variedad mas pequefia de
gnocchi sardo. VVéase: pastas cortas.

gnocchi. (mofitos, mariposas) Pasta alimenti-
cia compuesta originaria de Italia, compren-
dida en el grupo de las forme speciali. Los
verdaderos son bollos de masa de patatas
hervidos. Estas pastas se hacen con una for-
ma similar a la espiral. VVéase: pastas cortas;
pastas rellenas y condimentadas.

gnocchi al pesto. Plato de la “cocina del Me-
diterraneo”. Nombre esparfiol: fioquis italia-
nos de patata con pesto.

goaito. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Bathygobius jozo (Fowler). Sinénimo:
chaparrudo.
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goaito. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Bathygobius paganellus (Fowler). Si-
nonimo: bobi.

goaito. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Gobius capito (Cuvier y Valenncien-
nes). Sinbnimo: gobit de roca.

goaito. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Gobius cruentatus (Gmelin). Sinoni-
mo: gobit.

goan onion baghaar. Pasta que se compone
de cebolla, ajo, jengibre, hierbas y vinagre.
Ahorra el trabajo de picar cebollas para pla-
tos como los salteados orientales y asiati-
cos. Véase: ingredientes de la comida asia-
tica.

gobi. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Deltentosteus colonianus (Risso). Sinoni-
mo: borriquet.

gobi. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Gobius charreri (Chabanaud). Sinonimo:
cabuxino enano.

gobido bocachica. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Microgobius tabogensis.

gobido bocon. Designacion oficial espafiola
del pez: Microgobius miraflorensis.

gobido de cola larga. Nombre vulgar del pez:
Gobionellus sagittula (Glnther). Sinénimo:
barba de choclo.

gobido durmiente. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Erotelis armiger.

gobido moteado. Designacién oficial esparfio-
la del pez: Microgobius emblematicus.

gobidos. Véase: Gobiidae.

Gobiesocidae. Familia zooldgica. Familia zoo-
l6gica. Reino: animal. Rama: eumetazoos.
Division: bilaterales. Subdivision: deuteros-
tomas. Tipo: cordados. Subtipo: vertebra-
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dos. Superclase: peces. Clase: osteictios.
Subclase: actinopterigios. Infraclase: te-
ledsteos. Division: euteledsteos. Superor-
den: paracantopterigios. Orden: gobiesoci-
formes & xenopterigios. Constituye un gru-
po particular de peces, en su mayor parte
marinos, reconocibles sobre todo por su ven-
tosa ventral, formada por la modificacion de
las aletas ventrales. En algunas especies, los
huesos de la cintura escapular intervienen
también en su constitucion. Nombre vulgar:
gobiésidos. Consideramos: pegarrocas (Le-
padogaster lepadogaster).

gobiesocidos. Véase: Gobiesocidae.

Gobiesox marmoratus. Pez. Designacion ofi-
cial: pejesapo chino.

Gobiesox meandricus. Pez. Designacion ofi-
cial: pejesapo chupador.

Gobiesox multitentaculatus. Pez. Designa-
cion oficial: sapito.

Gobiidae. Familia zool6gica. 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: acantopterigios.
Orden: perciformes. Suborden: gobioideos.
Son peces de pequefio tamario con las ven-
trales soldadas en toda su longitud, for-
mando un receptaculo aspirador similar a
un embudo adherente, lo que les permite
permanecer en la zona de resaca, fijos a las
rocas. La familia de los gobios comprende
mas de 200 especies, marinas en su mayor
parte, con algunas excepciones (género:
proterorhinus) que son exclusivamente
dulceacuicolas. Los gobios construyen ni-
dos antes de la freza, vigilando a continua-
cion la puesta. Extendida por todo el mun-
do, la mayoria de sus especies son habitan-
tes de los fondos en regiones de aguas poco
profundas. Se alimentan de gusanos, pe-
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quefios crustaceos, animales blandos y pe-
quefios peces. Muchos de estos peces se
alimentan de otros peces pequefios, por lo
general de menos de 20 cm de longitud.
Consideramos: cabezudo (Gobius cobitis),
chanquete (Aphia minuta), chaparrudo (Go-
bius niger), gobio de boca negra (Neogobius
melanostomus), gobio de boca roja (Gobius
cruentatus), gobio de hierba (Gobius ophio-
cephalus), gobio de rio (Neogobius fluviati-
lis), gobio del mar Negro (Proterorhinus
marmoratus), gobio enano (Pomatoschistus
minutus), gobio moteado (Pomatoschistus
microps), gobio sapo (Neogobius batracho-
cephalus), paganel (Gobius paganellus), pic-
to (Pomatoschistus pictus).

gobio. Designacion oficial espafiola del pez:
Gobio fluviatilis; Gobio gobio; Gobio vul-
garis. Sinonimo oficial: Cadoce. Designa-
cion oficial: brinconcito; burrulango.

gobio. Nombre vulgar del pez: Bthygobius
soporator (Valenciennes). Sinénimo: brin-
concito.

gobio. Nombre vulgar del pez: Goboides pe-
ruanus (Steindachner). Sin6nimo: burru-
lango.

Gobio albipinnatus. Familia: ciprinidos. El
cuerpo es fusiforme y los barbillones alcan-
zan la vertical que pasa por el borde poste-
rior del ojo. La garganta no presenta esca-
mas. La linea lateral estad bordeada de man-
chas oscuras, como en el alburno bimacula-
do, en el que éstas estdn acentuadas. Los
flancos, la dorsal y la caudal llevan igual-
mente manchas oscuras. Vive en las cuencas
del Dniéper, Don, Volga y Danubio. Su pe-
quefio tamafio y su vida discreta hacen de él
una especie casi desconocida. Parece que sus
poblaciones estan en franco retroceso y que
se trata de una especie amenazada. Talla: 8-
10 cm. Nombre vulgar: gobio de aletas
blancas.

gobio balearico. Designacion oficial espafiola
del pez: Eleotris balearicus; Odondebuenia
balearica.

gobio batracocéfalo. Designacion oficial es-
pafola del pez: Gobius batrachocephalus.

gobio cabeza de serpiente. Nombre vulgar del
pez: Gobius ophiocephalus.

gobio dalmata. Nombre vulgar del pez: Aulo-
pyge hugeli.

gobio de aletas blancas. Nombre vulgar del
pez: Gobio albipinnatus.

gobio de boca negra. Nombre vulgar del pez:
Neogobius melanostomus.

gobio de boca roja. Nombre vulgar del pez:
Gobius cruentatus.

gobio de cristal. Designacion oficial espafiola
del pez: Cristallogobius nilssonii.

gobio de cuatro bandas. Designacion oficial
espafola del pez: Chromogobios quatrivit-
tatus; Gobios quatrivittatus; Gobius de-
pressus; Gobius planiceps.

gobio de Fries. Designacion oficial espafiola
del pez: Gobius friesii; Gobius friesii frie-
sii; Lesuerigobius friesii; Lesueuria friesii.

gobio de hierba. Nombre vulgar del pez: Go-
bius ophiocephalus.

gobio de hocico puntiagudo. Designacion
oficial espafiola del pez: Gobius quagga;
Pomatochistus quagga.

gobio de Lesueur. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Gobius lesueurii; Lesueuria
lesueurii; Lesueurigobius lesueurii.

gobio de rio. Designacion oficial espafiola del
pez: Gobius fluviatilis; Gobius lacteus;
Neogobius fluviatilis.

gobio de Sanzo. Designacidn oficial espafiola
del pez: Gobius sanzoi; Lesueuria sanzoi.

gobio del mar Negro. Nombre vulgar del pez:
Proterorhinus marmoratus.
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gobio dorado. Designacion oficial espafiola
del pez: Eleotris auratus; Gobius auratus.
Sinonimo oficial: Chaparrudo; Ruch.

gobio enano. Nombre vulgar del pez: Poma-
toschistus minutus.

Gobio fluviatilis. Pez. Designacién oficial:
gobio.

gobio gigante. Nombre vulgar del pez: Go-
bius capito (Cuvier y Valennciennes). Si-
nonimo: gobit de roca.

Gobio gobio. Familia: ciprinidos. Es una de las
especies mas numerosas y mas extendidas
del género Gobius. Es un pez pequefio de
cuerpo fusiforme. La boca ventral posee
dos barbillones desarrollados. El dorso es
pardo a verdoso, los flancos gris blanqueci-
no sucio, a veces amarillentos. Las aletas
dorsal, caudal y pectorales son gris amari-
llento, con varias filas de manchas oscuras
bien delimitadas. No presenta interés eco-
nomico. Sirve de cebo a los pescadores y
de presa a los peces carnivoros. Talla: 10-
12 cm de longitud; méximo 22 cm. Nombre
vulgar: gobio. Designacion oficial: gobio.

gobio moteado. Nombre vulgar del pez: Po-
matoschistus microps.

gobio nadador. Designacion oficial espafiola
del pez: Coryphopterus flavescens; Gobius
bipunctatus; Gobius flavescens; Gobius rit-
hensparri; Gobiusculus favescens; Pomato-
chistus flavescens. Sinonimo oficial: Bu-
ruzco; Margo; Xarbo; Zarbo.

gobio negro. Nombre vulgar del pez: Gobius
niger.

gobio ofiocéfalo. Designacion oficial espafio-
la del pez: Gobius ophiocephalus; Zosteri-
cola ophiocephalus; Zosterisessor ophio-
cephalus.
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gobio pintado. Designacion oficial espafiola
del pez: Gobius chilo; Gobius laticeps; Go-
bius melanostomus; Gobius pictus; Neogo-
bius melanostomus; Pomatochistus pictus.
Sinonimo oficial: Buzurko; Margo; Zarbo.

gobio redondo. Nombre vulgar del pez: Neo-
gobius melanostomus.

gobio sapo. Nombre vulgar del pez: Neogobius
batrachocephalus.

gobio serpenticéfalo. Otro nombre del pez:
Gobius ophiocephalus.

Gobio vulgaris. Pez. Designacion oficial: go-
bio.

Gobioides broussonneti. Pez. Designacion
oficial: madrejuile.

Gobionellus sagittula. Pez. Designacién ofi-
cial: barba de choclo.

Gobios quatrivittatus. Pez. Designacion ofi-
cial: gobio de cuatro bandas.

Gobiosoma stuvitzii. Pez. Designacion oficial:
chanquete.

gobit. Designacion oficial espafiola del pez:
Gobius cruentatus; Gobius geniporus; Go-
bius rubens; Macrogobius cruentatus. Si-
nonimo oficial: Arrokako xerbo; Burru;
Buruzku; Cabot; Cabot d"algue; Cabot
d'arena; Cabot inglés; Goaito; Gobit
d"arena; Gobit de sorra; Margo; Ruch; Zar-
bo.

gobit. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Bathygobius jozo (Fowler). Sin6nimo: cha-
parrudo.

gobit. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Deltentosteus colonianus (Risso). Sinoni-
mo: borriquet.
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gobit. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Gobius capito (Cuvier y Valennciennes).
Sinénimo: gobit de roca.

gobit. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Bathygobius paganellus (Fowler).
Sinénimo: bobi.

gobit. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Gobius elongatus (Canestrini). Si-
nonimo: cabuxino.

gobit. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Gobius charreri (Chabanaud). Si-
nonimo: cabuxino enano.

gobit d"alga. Nombre vulgar, en El Levante
Espariol, del pez: Bathygobius jozo (Fow-
ler). Sindnimo: chaparrudo.

gobit d"arena. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Gobius cruentatus (Gme-
lin). Sindnimo: gobit.

gobit de Bellotti. Designacion oficial espafio-
la del pez: Gobius ater; Gobius balearicus.

gobit de roca. Designacion oficial espafiola
del pez: Gobius capito; Gobius cobitis; Go-
bius exanthematosus; Gobius guttatus; Go-
bius limbatus; Macrogobius cobitis. Sino-
nimo oficial: Arrokako zarbo; Buruzko;
Cabezudo; Cabot; Cabot de roca; Goaito;
Gobio gigante; Gobit; Margo; Runch de ro-
ca; Zarbo.

gobit de roca. Nombre vulgar, en Cataluiia,
del pez: Bathygobius jozo (Fowler). Sino-
nimo: chaparrudo.

gobit de roca. Nombre vulgar, en El Levante
Espariol, del pez: Bathygobius jozo (Fow-
ler). Sindnimo: chaparrudo.

gobit de sorra. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Gobius cruentatus (Gme-
lin). Sin6nimo: gobit.

Gobius aphia. Pez. Designacion oficial: ruch.

Gobius ater. Pez. Designacion oficial: gobit
de Bellotti.

Gobius auratus. Pez. Designacion oficial:
gobio dorado.

Gobius balearicus. Pez. Designacion oficial:
gobit de Bellotti.

Gobius batrachocephalus. Pez. Designacion
oficial: gobio batracocéfalo.

Gobius bicolor. Pez. Designacion oficial: bo-
bi.

Gobius bipunctatus. Pez. Designacion oficial:
gobio nadador.

Gobius capito. Pez. Designacion oficial: bobi;
gobit de roca.

Gobius charreri. Pez. Designacion oficial:
cabuxino enano.

Gobius chilo. Pez. Designacion oficial: gobio
pintado.

Gobius cobitis. Familia: gobidos. Cuerpo ma-
sivo, dilatado en la region postnucal, donde
estan la mayor altura y anchura del cuerpo,
cuyo perfil superior es arqueado. Pedunculo
caudal bastante alto. Cabeza ancha, con es-
camas que invaden la nuca, pero sin llegar al
borde posterior de los 0jos. Pequefia ldmina
en la nariz anterior, con digitaciones. Ojos
pequefios y juntos. Labio superior notable-
mente grueso. La coloracion es gris pardus-
ca, olivacea o azulada, con los flancos salpi-
cados de manchitas redondeadas méas oscu-
ras, que en las aletas tienden a organizase en
bandas; vientre cremoso; aletas impares bor-
deadas de claro. Talla hasta 30 cm. Peso has-
ta 900 g. Atlantico y Mediterraneo. Comun.
Nombre vulgar: cabezudo, gobio gigante.
Designacion oficial: gobit de roca.

Gobius colonianus. Pez. Designacion oficial:
borriquet.

Gobius cruentatus. Familia: gobidos. Cuerpo
fuerte, alargado y con pedunculo caudal alto.
Ojos de buen tamafio y boca bien hendida.
Las escamas invaden la nuca, hasta el borde
posterior de los ojos, el opérculo y la parte
posterior de las mejillas. Poros y papilas bien
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desarrolladas. Lamina cutanea en la nariz an-
terior, con un tentaculo simple. Coloracion
pardo rojiza, con manchas claras y oscuras
en los flancos; cabeza y labios cruzados por
bandas de color rojo vivo. Lineas papilares
negras en la cabeza. Talla hasta 18 cm.
Atlantico y Mediterraneo. Comudn. Nombre
vulgar: gobio de boca roja. Designacion
oficial: gobit.

Gobius depressus. Pez. Designacién oficial:
gobio de cuatro bandas.

Gobius elongatus. Pez. Designacién oficial:
cabuxino.

Gobius exanthematosus. Pez. Designacion
oficial: gobit de roca.

Gobius flavescens. Pez. Designacion oficial:
gobio nadador.

Gobius fluviatilis. Otro nombre del pez: Neo-
gobius fluviatilis. Designacion oficial: go-
bio de rio.

Gobius friesii. Pez. Designacion oficial: go-
bio de Fries.

Gobius friesii friesii. Pez. Designacion ofi-
cial: gobio de Fries.

Gobius geniporus. Pez. Designacion oficial:
gobit.

Gobius gracilis. Pez. Designacién oficial: ca-
buxino.

Gobius guttatus. Pez. Designacion oficial:
gobit de roca.

Gobius jozo. Pez. Designacion oficial: chapa-
rrudo.

Gobius lacteus. Pez. Designacion oficial: go-
bio de rio.

Gobius laticeps. Pez. Designacion oficial:
gobio pintado.
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Gobius leopardinus. Otro nombre del pez:
Pomatoschistus microps.

Gobius lesueurii. Pez. Designacion oficial:
gobio de Lesueur.

Gobius limbatus. Pez. Designacion oficial:
gobit de roca.

Gobius longiradiatus. Pez. Designacion ofi-
cial: chaparrudo.

Gobius melanostomus. Pez. Designacion ofi-
cial: gobio pintado.

Gobius microps. Otro nombre del pez: Poma-
toschistus microps. Designacion oficial: ca-
buxino enano.

Gobius minutus. Otro nombre del pez: Poma-
toschistus minutus. Designacion oficial: ca-
buxino.

Gobius minutus gracilis. Pez. Designacion
oficial: cabuxino.

Gobius minutus lozanoi. Pez. Designacion
oficial: cabuxino.

Gobius nebulosus. Pez. Designacion oficial:
chaparrudo.

Gobius niger. Familia: gobidos. Cuerpo robus-
to, algo alargado y pedunculo caudal bastan-
te alto (altura minima mayor que la mitad de
la maxima del cuerpo) Nariz anterior con
una pequefia ldmina cutdnea en el borde.
Nuca total o parcialmente cubierta de esca-
mas, mientras la parte superior de los opér-
culos es desnuda. Ojos de tamafio medio,
muy juntos. Coloracion pardusca, moderada
a profundamente oscura, en dorso, flancos y
aletas manchas mas oscuras, algunas redon-
deadas y en serie longitudinales, aunque en
muchos ejemplares la librea es casi unifor-
me. La primera aleta dorsal tiene 6 radios y
es mas alta que la segunda. Talla hasta 17
cm. Atlantico y Mediterraneo. Muy comun.
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Tiene carnes muy blancas, excelentes fritas.
Nombre vulgar: chaparrudo, cabot, gobio
negro, lorcha. Designacion oficial: chapa-
rrudo.

Gobius planiceps. Pez. Designacion oficial:
gobio de cuatro bandas.

Gobius punctlatus. Pez. Designacion oficial:

chaparrudo.

Gobius ophiocephalus. Es uno e los mayores
representantes del género. Su cuerpo esta
comprimido lateralmente, la parte superior
de la cabeza, la garganta y el nacimiento de
las pectorales estan recubiertas de escamas
cicloides. Las dorsales son relativamente al-
tas, la segunda va ganado en altura desde de-
lante hacia atras. La ventosa que resulta de la
soldadura de las pelvianas no llega al ano.
Las mandibulas estan casi en posicion stpe-
ra, la inferior ligeramente desplazada. Esta
especie carece de interés econdémico, siendo
pescada so6lo ocasionalmente en algunas zo-
nas donde sus poblaciones alcanzan un cierto
tamario; como en los mares Negro y Caspio
y en los rios que afluyen a ellos Longitud:
20-25 cm. Nombre vulgar: gobio de hierba,
gobio serpenticéfalo. Sindnimo: Zosterises-
sor ophiocephalus. Designacion oficial: go-
bio ofiocéfalo.

Gobius pusillus. Pez. Designacion oficial:
cabuxino enano.

Gobius quagga. Pez. Designacion oficial: go-
bio de hocico puntiagudo.

Gobius rithensparri. Pez. Designacion ofi-
cial: gobio nadador.

Gobius rubens. Pez. Designacion oficial: go-
bit.

Gobius sanzoi. Pez. Designacion oficial: go-
bio de Sanzo.

Gobiusculus favescens. Pez. Designacion ofi-
cial: gobio nadador.

Goboides peruanus. Pez. Designacion oficial:
burrulango.

Gobius paganellus. Familia: gdébidos. Cuerpo
alargado y moderadamente profundo en su
tercio anterior. Las escamas invaden la nuca
hasta el borde posterior de los ojos, siendo
también escamosos el opérculo y la garganta.
Coloracion parda, con moteado mas oscuro y
manchas laterales irregulares, que tienden a
disponerse en 3 filas longitudinales. Banda
caracteristica sobre el borde distal de la 12
dorsal, blanco crema en las hembras y ana-
ranjada en los machos adultos. Talla hasta 15
cm. Atlantico y Mediterrdneo. Comun.
Nombre vulgar: paganel, bobi. Designacion
oficial: bobi.

gocho. Nombre vulgar del animal familia de
los Suidos. Véase: cerdo.

gochu. Nombre vulgar del animal familia de
los Suidos. Véase: cerdo.

godello. Variedad de uva blanca. Véase: uva
godello.

goete. Nombre vulgar, en Brasil, del pez: An-
choscion petranus (Ribeiro). Sinénimo:
corvinata goete.

gofio. Es uno de los alimenros autdctonos de
las Islas Canarias. Originariamente se pepa-
raba con cebada tostada y molida. Ahora se
elabora también con harina de trigo y de ma-
iz. Segun el Codigo Alimentario, 3.20.35. Es
el producto obtenido por tostacion de las ha-
rinas de trigo o maiz o de sus granos some-
ramente machacados con posterior pulveri-
zacion. Véase: Productos varios de harina y
derivados.

Gobius parnelli. Pez. Designacion oficial:
cabuxino enano.

Gobius pellucidus. Pez. Designacion oficial:
chanquete.

Gobius pictus. Otro nombre del pez: Pomatos-
chistus pictus. Designacién oficial: gobio

pintado. Gofio Canario. Denominacién Especifica

(D.E.) de Harinas y Derivados. el gofio es un

2231 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.).




R. P. 1. n°® M-007567

producto tradicional que se elabora en
molinos repartidos por todo el archipiélago
de Canarias, cuya antigiedad permite
clasificarlo como el Unico alimento pre-
hispanico de las islas. Se trata de una harina
gue se obtiene del grano tostado de ciertas
gramineas, fundamentalmente maiz (“millo”
para los canarios) y trigo. La elaboracion
incluye la seleccion del grano, su tostado y el
molido final. ElI grado de tostado influye
decisivamente en las cualidades finales del
producto. Véase: harinas y derivados de
Espafia. La cantidad de nutrientes contenida

Gofio de maiz

en cada 100 g de porcion comestible, es:

Acido ascorbico (C) (mg) 6,60
Calcio (mg) 12,66
Carbohidratos (q) 82,62
Cinc (mg) 2,47
Energia (kcal) 377,20
Energia (kJ) 1576,68
Fibra (g) 1,85
Fosforo (mg) 290,00
Grasa (g) 4,73
Grasa moninsaturada (g) 1,01
Grasa poliinsaturada (g) 2,99
Grasa saturada (g) 0,72
Hierro (mg) 2,78
Magnesio (mg) 92,00
Niacina (mg eg. niacina) 4,70
Porcion comestible (%) 100,00
Proteina () 6,20
Riboflavina (B,) (mg) 0,05
Tiamina (B;) (mg) 0,32
Vitamina A (Ug eq. retinol) 0,26

gofio de trigo. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcion comestible,

Gofio canario tostado
Acido félico (ug) 25,00
Calcio (mg) 17,00
Carbohidratos (g) 64,80
Cinc (mg) 0,70
Energia (kcal) 324,00
Energia (kJ) 1354,32
Fibra (g) 16,20
Fosforo (mg) 314,00
Grasa () 2,70
Grasa moninsaturada (g) 0,36
Grasa poliinsaturada (g) 1,15
Grasa saturada (q) 0,31
Hierro (mg) 6,80
Magnesio (mg) 103,00
Niacina (mg eg. niacina) 4,60
Piridoxina (Bs) (mg) 0,30
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 136,00
Proteina bruta (g) 10,10
Riboflavina (B,) (mg) 0,04
Sodio (mQ) 214,00
Tiamina (B;) (mg) 0,21

gofio de maiz. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcion comestible,

€es:
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es:
Gofio de trigo
Acido ascorbico (C) (mg) 6,40
Carbohidratos (q) 81,57
Cinc (mg) 3,35
Energia (kcal) 371,41
Energia (kJ) 1552,48
Fibra (g) 1,87
Fbsforo (mg) 371,60
Grasa (g) 2,48
Grasa moninsaturada (g) 0,41
Grasa poliinsaturada (g) 1,55
Grasa saturada () 0,51
Hierro (mg) 5,73
Magnesio (mg) 97,00
Niacina (mg eg. niacina) 4,45
Porcion comestible (%) 100,00
Proteina (g) 10,80
Riboflavina (B,) (mg) 0,02
Tiamina (B;) (mg) 0,10
Vitamina A (Ug eq. retinol) 0,17
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gogomasa. Nombre vulgar catalan de la seta:
Amanita verna.

golay. Nombre vulgar, en Cantabria, del pez:
Galeus melanostomus (Rafinesque). Sin6-
nimo: bocanegra.

gold self-blanching. Variedad de la planta:
Apium graveolens.

golden. Variedad de manzana. Utilizada en la
Denominacion: Poma Plana d"Urgell. VVéase:
manzana golden.

golden. Variedad de la planta: Apium graveo-
lens.

golden bell. VVariedad de: nabo

golden delicious. Variedad de manzana. Utili-
zada en la Denominacion: Poma de Girona.

golden russet. Variedad de manzana. Utilizada
en la Denominacion: Poma de Girona.

golfa. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Clupea allecia (Rafinesque). Sinénimo:
alacha.

golfa. Nombre vulgar, en el Levante Espaiiol,
del pez: Clupea allecia (Rafinesque). Sino-
nimo: alacha.

golfas. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Orcynus thinnus (Luetken). Sin6énimo:
atun del Atlantico.

golleta. Designacion oficial espafiola del pez:
Microchirus variegatus; Monochirus lingu-
la; Monochirus microchirus; Pleuronectes
mangili; Pleuronectes microchirus; Pleu-
ronectes ucangili; Pleuronectes variegatus;
Solea variegata. Sindnimo oficial: Acedia;
Galleta; Lenguado; Lenguana; Llenguado;
Llenguado d"arena; Pelaya; Peluda; Pelu-
det; Pelut; Soldat; Solleta.

golleta. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Buglossidium
luteum (Riss0). Sindnimo: tambor.

golleta. Nombre vulgar, en Cataluiia, del pez:
Buglossidium luteum (Risso). Sindnimo:
tambor.

golleta. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Buglossidium luteum (Risso).
Sinonimo: tambor.

Golmayo. Término municipal de la provincia
de Soria (Castilla y Leon) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

golondrina. Designacion oficial: alfondega;
bejel; chicharra; golondrina de mar; pez vo-
lador tropical.

golondrina. Nombre vulgar del pez: Chlamys
opercularis; Chlamys varius.

golondrina. Nombre vulgar, en Andalucia
(incluido Melilla y Ceuta), del pez: Cep-
halacanthus spinerella (Ginther). Sinoni-
mo: chicharra.

golondrina. Nombre vulgar, en Andalucia
(incluido Melilla y Ceuta), del pez: Cypse-
lurus fasciatus (Fowler). Sinénimo: golon-
drina de mar.

golondrina. Nombre vulgar, en Andalucia
(incluido Melilla 'y Ceuta), del pez: Exocoe-
tus volitans (Linnaeus, Breeder). Sindnimo:
pez volador tropical.

golondrina. Nombre vulgar, en el Levante
Espafiol, del pez: Trigla corax (Bonaparte,
Monreau). Sindnimo: alfondega.

golondrina. Nombre vulgar, en Las Islas Ca-
narias, del pez: Aspitrigla obscura (Lin-
naeus). Sindnimo: bejel.

golondrina de mar. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Cypselerus fasciatus; Cyp-
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selerus rondeletii; Exocoetus brachicep-
halus; Exocoetus rondeleti; Hirundichthys
rondeletii. Sinénimo oficial: Aranyola; Go-
londrina; Oranyola; Pez volador; Volador;
Xori-arrain.

golondrina de mar. Nombre vulgar del ave:
Sterna hirundo.

golondrina de mar. Nombre vulgar, en An-
dalucia (incluido Melilla y Ceuta), del pez:
Cephalacanthus spinerella (Gunther). Si-
nonimo: chicharra.

golondrina de mar. Nombre vulgar, en An-
dalucia (incluido Melilla y Ceuta), del pez:
Exocoetus volitans (Linnaeus, Breeder). Si-
nénimo: pez volador tropical.

golondrina de mar indopacifica. Nombre
vulgar del pez: Chelidonichthys kumu.

golondrina pipa. Nombre vulgar del pez: Tri-
gla lyra.

golondrino. Nombre vulgar, en el Levante
Espafiol, del pez: Trigla corax (Bonaparte,
Monreau). Sindnimo: alfondega.

golondru. Nombre vulgar, en Asturias, del
pez: Aspidotrigla cuculus (Linnaeus). Si-
nénimo: arete.

Golpejas. Término municipal de la provincia
de Salamanca (Castilla y Le6n) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

goma. Polisacarido (C¢H100s),. Sustancia ve-
getal producto de excrecion de varias plan-
tas, solida, no cristalizable, inodora, insipi-
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da e inalterable, que espesa el agua hacién-
dola mucilaginosa. Véase: hidratos de car-
bono.

goma arabiga. (E-414) Extracto de la acacia.
Se conoce desde hace 4.999 afos. En ali-
mentacion se usa en: refrescos, cerveza, ca-
cao, mazapanes, salsas, sopas, helados,
productos de pasteleria. Véase: denomina-
cion especifica de estabilizadores.

goma benjui. (E-906) Resina balsdmica de
Styrax benzoin, arbol de Tailandia, Indo-
china, etc, Véase: productos cuya funcion
no se especifica.

goma de mascar. Segun el Cédigo Alimenta-
rio, 3.23.36. Modalidad de confite con una
base masticatoria plastica, conteniendo
azucar, glucosa, aromatizantes, colorantes y
otros ingredientes autorizados. La base
masticatoria puede estar constituida por
gomas y resinas naturales y las de sintesis
autorizadas, balsamos, aceites comestibles,
grasas alimenticias y ceras. Véase: produc-
tos de confiteria. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcién comes-
tible, es:

Goma de mascar con azucar
Carbohidratos (q) 95,20
Energia (kcal) 357,00
Energia (kJ) 1492,26
Porcion comestible (%) 100,00

goma de tragacanto. (E-413) Se extrae de un
arbol de Irdan y Oriente Medio. Se utiliza
desde hace mas de 2.000 afios. En casos
muy raros podria producir alergias. En ali-
mentacion se usa en: Salsas, sopas, helados,
derivados lacteos, reposteria. Véase: deno-
minacion especifica de estabilizadores.

goma garrofin. (E-410) Harina de granos de
algarroba. En alimentacion se usa en: Re-
frescos, sopas, salsas, pan, galletas, merme-
ladas, cervezas, vegetales, helados, produc-
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tos de pasteleria, productos lacteos, maho-
nesa, alimentos para continuacion lactantes.
Véase: denominacion especifica de estabili-
zadores. Véase: harina de grano de algarro-
ba (E-410).

goma gellan. (E-418) Polisacarido extracelu-
lar elaborado por un microorganismo. En
alimentacion se usa en: Helados, mermela-
das. Véase: denominacion especifica de es-
tabilizadores.

goma guar. (E-412) Harina de granos de
guar. Se utiliza desde los afios 1950. En
cantidades excesivas puede producir nau-
seas, flatulencia y molestias abdominales.
En alimentacion se usa en: Helados, pro-
ductos de pasteleria, refrescos, derivados
lacteos, mostaza, mahonesa, alimentos para
continuacion lactantes. Véase: denomina-
cion especifica de estabilizadores. Véase:
harina de granos de Guar (E-412).

goma karaya. (E-416) Se extrae de un arbol
de la India. Puede provocar reacciones
alérgicas. En alimentacion se usa en: Pro-
ductos carnicos, sorbetes, merengues, post-
res, chicle. Véase: denominacién especifica
de estabilizadores.

goma laca. (E-904) Resina traslucida, que-
bradiza, rojo amarillenta, que fluye de va-
rios arboles por efecto de la picadura del
insecto Coccus lacca. Se ha empleado co-
mo tdnica y astringente y en la preparacion
de ciertos barnices. En bolleria, chicle, fru-
tas frescas, productos de confiteria, aperiti-
vos, café, chocolate. Véase: productos cuya
funcion no se especifica.

goma mastiba. Resina de la planta: Pistacia
lentiscus

goma tara. (E-417) Véase: denominacion es-
pecifica de estabilizadores.

goma xantana. (E-415) Véase: denomina-
cion especifica de estabilizadores.

goma xanthana (E-415) Utilizada desde
1969. En alimentacién se usa en: Cervezas,

salsas, helados, chocolates, caramelos, pro-
ductos lacteos. No presenta toxicidad algu-
na. La cantidad autorizada de este aditivo
es: Fiambre de jamén, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. 10.000 mg/kg.
Fiambre de lomo 2.000 mg/kg. Jamén co-
cido, magro de cerdo y paleta cocida 2.500
mg/kg. Productos carnicos tratados por el
calor 10.000 mg/kg. Véase: denominacion
especifica de estabilizadores.

gomashio. Es un condimento japonés funda-
do en sal marina y semillas de sésamo ne-
gro. ("Goma" significa el sésamo, y el
"shio" significa la sal) se encuentra ya pre-
parado pero puede ser mucho mejor el ela-
brado en casa. Ingredientes: semilla blanca
de sésamo tostada y molida; sal marina ma-
chacada. Consérvese en un vaso de vidrio.
Esta preparacion amalgamando la sal y el
aceite de las semillas crea un condimento
equilibrado, sin perjuicio de preferir agre-
gar la sal en crudo. Esta especia se espolvo-
rea como condimento sobre el arroz, las
verduras crudas y las ensaladas. También
es buena con las patatas hervidas. Véase:
mezclas de especias.

gomasio. Véase: gmashio.

gombit. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Deltentosteus aphia (Lozano Rey, Risso).
Sinénimo: ruch.

gombo. Nombre vulgar de la planta: Hibiscus
sculentus.

gomez arrain. Nombre vulgar, en El Pais
Vasco, del pez: Scorpaena notata (Rafines-
que). Sinénimo: escorpora.

gomez arraya. Nombre vulgar, en El Pais
Vasco, del pez: Cottus massiliensis (Gme-
lin). Sinénimo: rascacio.

gomitxo. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Scorpaena notata (Rafinesque).
Sinénimo: escorpora.
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gomitxu. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Cottus massiliensis (Gmelin). Si-
nonimo: rascacio.

Gomphidius glutinosus. Familia: boletaceas
con laminas. Género: gomphydius. Caracte-
risticas: Sombrero y pie de colores distin-
tos. Carne blanca, pero amarilla en el pie.
Sub-caracteristicas: Sombrero sin pequefias
manchas negruzcas. Pie sin manchitas ne-
gruzcas. Sombrero gris violeta o marron
violeta. Velo glutinoso entre sombrero y
pie. Seta de carne blanda y fragil, inodora y
de sabor ligeramente é&cido. Especie de
buena calidad. Debe eliminarse la capa vis-
cosa. Se presta a ser desecado o conservado
en aceite. Carne espesa, blanquecina grisa-
cea en el sombrero y tefiida de amarillo vi-
vo en la parte inferior del pie. Tiene poco
olor y sabor y es muy buena comestible si
se elimina su cuticula, pero no es muy bus-
cada. Nombre vulgar: gonfidio mucoso,
gonfidio glutinoso. En catalan: cama de
perdiu mocosa. En vascuence: lerdeki
hankahori. Sinénimo: Gomphus glutino-
sus, Agaricus glutinosus.

Gomphidius helveticus. Familia: boletaceas
con laminas. Género: gomphydius. Seta pa-
recida al Gomphydius viscidus, pero el
sombrero no es viscoso, sino fibrilloso y
esas fibrillas forman una vellosidad sobre el
sombrero muy manifiesta. Carne de color
naranja, tiende a amarillear en la base. Co-
mestible pero bastante mediocre.

Gomphidius maculatus. Familia: boletaceas
con ldminas. Género: gomphydius. Caracte-
risticas: Sombrero y pie de colores distin-
tos. Carne blanca, pero amarilla en el pie.
Sub-caracteristicas: Sombrero con peque-
fias manchas negruzcas. Pie enteramente
con manchitas negruzcas. Carne densa,
blanquecina, que cambia con el aire a rojo
vinoso y es amarillenta en la base del pie.
Es casi inodora y de sabor dulce, pero no
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suele consumirse. Nombre vulgar: gonfidio
manchado. En vascuence: alertze lerdeki.

Gomphidius roseus. Familia: boletaceas con
ldminas. Género: gomphydius. Caracteristi-
cas: Sombrero y pie de colores distintos.
Carne blanca, pero amarilla en el pie. Sub-
caracteristicas: Sombrero sin pequefias
manchas negruzcas. Pie sin manchitas ne-
gruzcas. Sombrero rosado y pie blanqueci-
no sin velo glutinoso entre ellos. Seta con
carne de consistencia compacta y olor y sa-
bor casi imperceptibles. Carne blanquecina,
excepto bajo la cuticula del sombrero, que
es rosada, y en la base del pie, donde es
amarillenta. Apenas tiene olor y sabor y
aunque es comestible, resulta de mediocre
calidad, se le suele quitar la cuticula. Nom-
bre vulgar: gonfidio rosado. En vascuence:
lerdeki arrosa.

Gomphidius rutilus. Otro nombre de la seta:
Gomphidius viscidus.

Gomphidius viscidus. Familia: boletaceas con
laminas. Género: gomphydius. Caracteristi-
cas: Laminas cerradas, fragiles, de color
ocréceo. Sin velo glutinoso. Esporas ocres.
Sub-caracteristicas: Caracteristicas: Som-
brero y pie de color marron rojizo purpura.
Carne enteramente amarilla. Seta de carne
compacta con un ligero olor agradable y de
sabor dulzdn. Es comestible, pero no muy
apreciada. Nombre vulgar: gonfidio relu-
ciente, gonfidio viscoso. En catalan: bec de
perdiu; biteac; cama de perdiu; peu de
perdiu. En vascuence: lerdeki marroi;
lerdeki. Sinonimo: Gomphidius rutilus.
Cromogomphus rutilus

Gomphus clavatus. Otro nombre de la seta:
Craterellus clavatus.

Gomphus glutinosus. Otro nombre de la seta:
Gomphidius glutinosus.

Gonatus fabricii. Molusco, nombre wvulgar.
Designacion oficial: calamar boreal.



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

gonello. Designacion oficial espafiola del pez:
Blennius gunnelus; Centronotus gunnelus;
Muraenoides sujef; Ophidion imberbe;
Pholis gunnelus.

Gonenion serra. Pez. Designacion oficial:
anjova.

gonfaceas. VVéase: gomphaceae.
gonfidiaceas. Véase: gomphidiaceae.

gonfidio glutinoso. Nombre vulgar de la seta:
Gomphidius glutinosus.

gonfidio manchado. Nombre vulgar de la se-
ta: Gomphidius maculatus.

gonfidio mucoso. Nombre vulgar de la seta:
Gomphidius glutinosus.

gonfidio reluciente. Nombre vulgar de la se-
ta: Gomphidius viscidus.

gonfidio rosado. Nombre vulgar de la seta:
Gomphideus roseus.

gonfidio viscoso. Nombre vulgar de la seta:
Gomphidius viscidus.

Goniodus spinosus. Pez. Designacion oficial:
pez clavo.

Goniopsis cruentata. Molusco, nombre vul-
gar. Designacion oficial: carafia roja de
mangle.

Goniosoma argentinum. Pez. Designacion
oficial: pez plata.

Gonorhynchiformes. Dentro de este grupo se
integran seis familias de especies que, exte-
riormente, no se parecen en nada. El tipo de
pez mas conocido es el sabalote, Unico repre-
sentante de la familia Chanidae. Sinénimo:
gonorinchiformes; peces areneros.

gonorinchiformes. VVéase: Gonorhynchiformes

gonostoma. Designacién oficial espafiola del
pez: Gonostoma bathyphillum.

Gonostoma bathyphillum. Pez. Designacion
oficial: gonostoma.

gorés. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Pagellus bogaraveo (Brinnich).
Sinénimo: besugo.

goraz. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Chrysophrys
caeruleosticus (Velenciennes). Sindnimo:
hurta.

goraz. Nombre vulgar, en Andalucia (inclui-
do Melilla y Ceuta), del pez: Pagellus bo-
garaveo (Brlnnich). Sindnimo: besugo.

goraz. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Pagellus bogaraveo (Brunnich). Sinénimo:
besugo.

gordal sevillana. Véase: aceituna gordal sevi-
llana.

gordhino. Nombre vulgar, en Brasil, del pez:
Peprilus alepidotus (Linnaeus). Sindénimo:
palometa pampano.

gordo. Véase: vino gordo.
gorella. VVéase: Fragaria chiloensis.

goreng bawang. Nombre del plato de la co-
cina de Malasia/Indonesia. Nombre espa-
fiol: cebolla frita crocante.

gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Bathystoma aurolinea-
tum rimatum (Jordan y Swain). Sindnimo:
ronco jeniguano.

gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Bathystoma striatum
(Jordan y Evermann). Sinénimo: ronco lis-
tado.

gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Brachygenis chrysargy-
rea (Gunther). Sinénimo: ronco boquilla.

gorette. Nombre wvulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon bonariense
(Cuvier). Sinénimo: ronco rayado.
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gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon carbonarium
(Poey). Sindnimo: ronco carbonero.

gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon flavolineatum
(Desmarest). Sinénimo: ronco amarillo.

gorette. Nombre vulgar, en Guayana France-
sa, del pez: Haemulon album (Cuvier). Si-
nonimo: ronco blanco.

gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon macrostomum
(Glnther). Sinénimo: ronco caco.

gorette. Nombre wvulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon multilineatum
(Poey). Sindnimo: ronco catire.

gorette. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon plumieri (La-
cépéde). Sinbnimo: ronco margaritefio.

gorette. Nombre wvulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Haemulon schranki (Jor-
dan y Jenkins). Sinénimo: ronco chere-
chere.

gorette. Nombre wvulgar, en Martinica, del
pez: Haemulon flavolineatum (Desmarest).
Sinénimo: ronco amarillo.

gorette grise. Nombre vulgar, en Martinica,
del pez: Haemulon bonariense (Cuvier).
Sinénimo: ronco rayado.

gorette jaune. Nombre vulgar, en Martinica,
del pez: Haemulon multilineatum (Poey).
Sin6nimo: ronco catire.

gorette negro. Nombre vulgar, en (FROM),
del pez: Haemulon bonariense (Cuvier).
Sinénimo: ronco rayado.

Gorgasia punctata. Pez. Familia Congrios.
Cuerpo extremadamente alargado y delga-
do; cabeza y cuerpo cubierto de puntos
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pardos redondos esparcidos uniformemen-
te; repliegue del labio superior interrumpi-
do en el extremo anterior del hocico. Nom-
bre vulgar: anguila jardin arenosa.

gorgonzola. Véase: queso Gorgonzola.

gorotz-sorgin. Nombre vulgar vascuence de
la seta: Stropharia semiglobata.

gorrin. Nombre vulgar del animal familia de
los Suidos. Véase: cerdo.

gorringo. Nombre vulgar vascuence de la se-
ta: Amanita caesarea.

gorrino. Nombre vulgar del animal familia de
los Suidos. Véase: cerdo.

gorrintxa. Nombre vulgar vascuence de la se-
ta: Amanita caesarea.

gorrién. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Cypselurus callopterus (Giinther). Si-
nonimo: volador pequefio.

gorrién. Nombre vulgar, en Centroamérica,
del pez: Prognichthys sealei (Abe). Sino-
nimo: volador marinero.

gorrién. Nombre vulgar, en Centroamérica,
del pez: Prognichthys tringa (Breder). Si-
nonimo: volador pacifico.

gorrién. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Cheilopogon papillo (Clark). Sinéni-
mo: volador papilio.

gorrién. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Cheilopogon xenopterus (Gilbert). Si-
nonimo: volador gorrién.

gorrién. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Danichthys rondeletii (Valenciennes).
Sinénimo: volador aleta negra.

gorrién. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Exocoetus evolans (Cuvier). Sinoni-
mo: volador.
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gorrién. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Exocoetus monocirrhus (Richardson).
Sinonimo: volador barbon.

gorrion. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Fodiator acutus rostratus (Gunther).
Sinénimo: volador picudo (Pacifico).

gorrién picudo. Nombre vulgar, en Costa Ri-
ca, del pez: Fodiator acutus rostratus
(Glnther). Sinénimo: volador picudo (Pa-
cifico).

gorro verde. Nombre vulgar de la seta: Russu-
la virescens.

gorroti. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Blennius artedi (Cuvier y Valencien-
nes). Sinbnimo: moma.

gorroti. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Blennius fasciatus (Risso). Sinénimo:
cabruza.

gorroti. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Blennius laevis (Cuvier). Sinénimo:
babosa.

gorroti. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Blennius ocellaris (Linnaeus, Canes-
trini, Nini). Sinénimo: torillo.

gorroti. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Blennius palmicornis (Cuvier y Valen-
ciennes). Sinénimo: lagartina.

gota de oro. Véase: ciruela gota de oro.

Gotarredura. Término municipal de la pro-
vincia de Avila (Castilla y Leon) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacioén de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Gouania prototypus. Pez. Designacion ofi-
cial: pez puerco.

Gouania wildenowi. Pez. Designacion oficial:
pez puerco.

gouda. Véase: queso gouda.
gourdaux, sindbnimo: uva Malbec.

gournay. Nombre vulgar de un cultivar del ra-
banito (Raphanus sativus var. Radicula).

gozoki (tarako). Nombre vulgar vascuence de la

planta: calabaza confitera

grabudo. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Acanthias acanthias (Bonaparte). Sinoni-
mo: mielga.

grabudo. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Rhina squatina (Rafinesque). Sinonimo:
angelote.

graciano. Variedad de uva tinta. Véase: uva
graciano.

Gracilaria. Véase: algas rojas como fuente de
agar.

Gracilariaceae. Véase: algas rojas (Halyme-
nia sp.).

grado Brix. Una unidad de la escala Brix.
Véase: escala Brix.

grado de acidez: Parametro quimico que de-
termina la cantidad de acidos grasos libres
expresados en &cido oleico. Esta relacio-
nado con el proceso de elaboracion. Una
acidez alta indica anomalias en el estado
de los frutos, en el tratamiento y/o en la
conservacion. Una acidez baja indica fru-
tos sanos. Esto no implica que un aceite
virgen con una acidez de 0, 1° sea obliga-
toriamente sinbnimo de aceite excepcio-
nal. Véase: indice de acidez.

grado de extraccion de harina. Segun el Co-
digo Alimentario, 3.20.03. Es la cantidad de
harina de unas caracteristicas determinadas
que se obtiene en la molturacion de 100 kg
de grano limpio, refieridos una y otro al
mismo tanto por ciento de humedad. Veéase:
molineria.
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grado tréfico. Conjunto de relaciones entre
cadenas alimentarias que existen en las es-
pecies de una comunidad bioldgica y que
representa el flujo de materia y energia que
atraviesa el ecosistema.

gradook moo nueng tao jeaw. Nombre del
plato de la cocina de Tailandia. Nombre es-
pafol: costillas de cerdo al vapor y asadas
con salsa de porotos amarillos.

Grajera. Término municipal de la provincia
de Segovia (Castilla y Ledn) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

gramante. Nombre vulgar, en Asturias, del
pez: Betaraia fullonica (Leigh-Sharpe). Si-
nénimo: raya cardadora.

gramante. Nombre vulgar, en Asturias, del
pez: Raja fenestrata (Raphinesque). Siné-
nimo: raya mosaica.

gramante. Nombre vulgar, en Cantabria, del
pez: Betaraia fullonica (Leigh-Sharpe). Si-
nonimo: raya cardadora.

gramante. Nombre vulgar, en Cantabria, del
pez: Raja fenestrata (Raphinesque). Siné-
nimo: raya mosaica.

gramante. Nombre vulgar, en Galicia, del
pez: Betaraia fullonica (Leigh-Sharpe). Si-
nonimo: raya cardadora.

gramante. Nombre vulgar, en Galicia, del
pez: Raja fenestrata (Raphinesque). Siné-
nimo: raya mosaica.
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Gramineae. Familia botanica. Reino: plantae.
Subreino: embryobionta (embryophitas)
Division: magnoliophyta (angiospermas;
plantas con flores) Clase: monocotyledo-
neae. Orden: glumiflorae. Se caracterizan
por las flores dispuestas en forma distica
sobre el eje de la espicula o espinilla. Po-
seen hojas formadas por una vaina que se
dispone alrededor del tallo como un tubo
hendido longitudinalmente y por un limbo
largo y estrecho. Consideramos: alpiste
(Phalaris canariensis), arroz (Oryza sati-
va), arroz silvestre (Zizania aquatica), ave-
na (Avena sativa), bamb( (Bambusa arun-
dinaria), cafia dulce (Saccharum officina-
rum), cebada (Hodeum vulgare), centeno
(Secale cereale), escanda (Triticum dicoc-
coides), hierba de limén (Cymbopogon ci-
tratus), maiz (Zea mays), mijo (Panicum
miliaceum), mijo negro (Pennisetum ameri-
canum), panizo de Daimiel (Penicillaria
spicata), panizo (Setaria italica), sorgo
(Andropogon sorghum), teosinte ( Euchlae-
na mexucana), trigo (Triticum vulgare), tri-
ticale (Triticum X Secale).

gramineas. Véase: Gramineae.

Grammatorcinus bicarinatus. Pez. Designa-
cion oficial: carite del Indico.

Grammatorcinus bilineatus. Pez. Designa-
cion oficial: carite del Indico.

Grammiconotus bicolor. Pez. Designacion
oficial: paparda.

Grampidos. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: parazoos. Tipo: cordados. Subtipo:
vertebrados. Superclase: tetrdpodos. Clase:
mamiferos. Subclase: terios. Infraclase: eute-
rios. Orden: ceticeos. Suborden: odontoce-
tos. Consideramos: pez mular (Grampus gri-
seus).

Grampus griseus. Cetaceo. Designacion ofi-
cial. ballena de Risso.
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Grampus griseus. Familia: grampidos. Distri-
buido practicamente por la totalidad de los
mares templados y tropicales. Longitud total
del cuerpo hasta 4 m; a menudo alcanza un
peso de 700 kg. El color del cuerpo es fun-
damentalmente grisaceo aunque, sobre todo
en los ejemplares mas jovenes, el dorso pre-
senta una tonalidad azulada y el vientre es de
color mas palido. Con la edad, el tono gene-
ral del cuerpo se hace mas claro. En el maxi-
lar superior no aparecen dientes, mientras
que en la mandibula se localizan de 2 a 7
grandes piezas de una longitud aproximada
de 3,5 cm. Las primeras vértebras cervicales
estan soldadas entre si y forman un Unico
cuerpo con la séptima, muy fina. Habita en
aguas profundas alejadas de la linea de costa.
Esta especie vive asociada en grupos de 2a 5
individuos, aunque a veces se reconocen
grupos con 40-50 componentes. Nada muy
velozmente, pero presenta una notable resis-
tencia a realizar largos recorridos. Puede
permanecer sumergido durante media hora,
si es necesario, pero normalmente soélo lo
hace durante algunos minutos. Esta presente
en todos los mares en todas las estaciones,
aunque su frecuencia aumenta en los mares
mas templados durante la época invernal. Se
alimenta exclusivamente de sepias. En el
hemisferio Norte, las crias nacen en Diciem-
bre y miden aproximadamente la mitad de la
madre. Nombre vulgar: delfin gris, pez mu-
lar. Segun el Codigo Alimentario, 3.12.02.
Pescado teledsteo, mamifero cetaceo, Gram-
pus griseus. Véase pescado.

gran arenque. Nombre vulgar del pez: Chiro-
centrus dorab.

gran boca. Designacion oficial espafiola del
pez: Chondrostoma nasus.

gran cangrejo de piedra. Nombre vulgar del
crustaceo. Menippe mercenaria.

gran cangrejo nadador del Pacifico. Nombre
vulgar del crustaceo: Portunus pelagicus

gran cortinario. Nombre vulgar de la seta:
Cortinarius praestans.

gran negro. Véase: uva gran negro.

gran reserva. La indicacion “gran reserva” se
aplicara a los vinos que como consecuencia
de su crianza haya adquirido unas caracteris-
ticas organolépticas excepcionales. Segun el
tipo de vino el proceso de envejecimiento
debera ajustarse a las siguientes pautas: Vi-
nos tintos y claretes: Crianza de 24 meses
como minimo en envase de roble, comple-
mentado con un envejecimiento en botella de
al menos 36 meses. Vinos blancos y rosa-
dos: crianza en envase de roble y botella du-
rante un periodo total de 48 meses como mi-
nimo, de los cuales al menos 6 meses seran
de crianza en envase de roble.

grana padano. Véase: queso grana padano.
granaccia. Vease: uva garnacha tinta.

Granada. Término municipal de la provincia
de Granada (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» 0 de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

granada. Nombre vulgar de la planta: Punica
granatum. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcién comestible,

es:
Granada
Acido ascorbico (C) (mg) 5,70
Calcio (mg) 8,00
Carbohidratos () 7,50
Cinc (mg) 0,30
Energia (kcal) 31,83
Energia (kJ) 133,03
Fibra (g) 0,20
Fosforo (mg) 15,00
Grasa (g) 0,10
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada (g) tr.
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Granada
Grasa saturada (g) tr.
Hierro (mg) 0,60
Magnesio (mg) 3,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,30
Piridoxina (Bs) (mg) 0,11
Porcidn comestible (%) 35,00
Potasio (mg) 275,00
Proteina () 0,70
Riboflavina (B,) (mg) 0,02
Sodio (mg) 5,00
Tiamina (B1) (mQg) 0,02
Vitamina A (ug eq. retinol) 3,50

granada pequefia. Nombre vulgar de la fruta
de la planta: Passiflora edulis. VVéase: otras
frutas.

granadero. Nombre vulgar del pez: Coryo-
haenoides rupestris.

granadero. Nombre vulgar, en Chile, del pez:
Coryphaenoides ariommus (Gilbert vy
Thompson). Sinénimo: granadero ario.

granadero aconcagua. Designacion oficial
espariola del pez: Coelorinchus aconcagua.
Sinonimo: Peje rata.

granadero ario. Designacion oficial espafiola
del pez: Coryphaenoides ariommus. Sino-
nimo oficial: Granadero; Peje rata; Pichi-
rrata.

granadero armado. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Trachyrhynchus hololepis.
Sinonimo oficial: Cola de rata armado; Ra-
ton armado.

granadero californiano. Designacion oficial
espafola del pez: Nezumia stelgidolepis.

granadero cano. Designacion oficial espafio-
la del pez: Macrurus canus. Sinénimo ofi-
cial: Pez rata; Raton.
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granadero carepala. Designacion oficial es-
pafola del pez: Coelorhynchus scophopsis;
Coelorinchus scaphosis. Sinonimo oficial:
Raton.

granadero carminifero. Designacion oficial
espafola del pez: Coryphaenoides carmini-
fer. Sindnimo oficial: Pejerata; Pichirrata.

granadero chileno. Designacién oficial espa-
fiola del pez: Coelorinchus chilensis. Siné-
nimo oficial: Peje rata.

granadero cola de rata. Designacion oficial
espafola del pez: Coelorinchus innotabilis.
Sinénimo oficial: Peje rata.

granadero de cabeza aspera. Nombre vulgar
del pez: Macrouros berglax.

granadero del Pacifico. Designacién oficial
espafola del pez: Coryphaenoides acrole-
pis; Coryphaenoides pectoralis.

granadero hocicon. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Nezumia latirostratus. Si-
nonimo oficial: Pichirrata; Raton.

granadero loro. Designacion oficial espafiola
del pez: Nezumia loricatus. Sinénimo ofi-
cial: Cola de rata; Pez rata; Raton.

granadero manchado. Designacion oficial
espafola del pez: Nezumia nigromaculatus.

granadero mejicano. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Nezumia liolepis.

granadero ojon. Designacion oficial espafio-
la del pez: Nezumia orbitalis. Sindnimo
oficial: Raton.

granadero patagénico. Designacion oficial
espafola del pez: Coelorhynchus fasciatus;
Coelorinchus fasciatus; Coelorinchus pa-
tagoniae; Macrurus fasciatus. Sinénimo
oficial: Peje rata.
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granadero pequefo. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Nezumia pulchellus. Sind-
nimo oficial: Peje rata.

granadero peruano. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Nezumia convergens. Sino-
nimo oficial: Cola de rata; Pez rata; Raton.

granadero pichirrata. Designacion oficial
espafiola del pez: Coryphaenoides delsola-
ri. Sinénimo oficial: pichirrata.

granadero surefio. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Nezumia pudens. Sin6nimo
oficial: peje rata.

granadero villa. Designacion oficial espafiola
del pez: Trachyrinchus villegai (pequefio).
Sinénimo oficial: Cola de rata; Peje rata;
Raton.

granaderos. (Macrouridae). Sin6nimo: ma-
cronidos.

granadilla. Nombre vulgar de la planta: Passi-
flora edulis.

granadilla comdn. Nombre vulgar de la plan-
ta: Passiflora quadrangularis.

granadina. Es un jarabe dulce, sin alcohol,
elaborado con azlcar y jugo de granada. Se
utiliza como colorante rojo en cocteles y en
confiteria 0 como edulcorante para postres.
La que se comercializa hoy en dia en el mer-
cado se prepara con frutas rojas, sustancias
vegetales y acido citrico. La granadina puede
contener alcohol. El término también designa
una bebida refrescante compuesta por agua y
jarabe de granadina. Véase: sustancias que
modifican los caracteres organolépticos;
azUcar, jarabes y edulcorantes.

granaxa. Véase: uva garnacha tinta.
grand camernet. VVéase: uva carménere.

grand écaille. Nombre vulgar, en Martinica,
del pez: Megalops atlantica (Valencien-
nes). Sindnimo: tarpon.

Grand Marnier. Marca comercial de un licor
untuoso compuesto de talladuras de naranjas
verdes y cofiac, que es muy usado en repost-
eria. La destilacion de la ralladura de las na-
ranjas maceradas produce un alcoholato de
naranja que se mezcla con cofiac o aguar-
diente de vino. La mezcla envejecida duran-
te varios meses en toneles de roble, se filtra
y Se azucara.

grandazo. Nombre vulgar, en Perd, del pez:
Sciaena starksi (Evermann y Radcliffe).
Sinonimo: corvina robalo.

grande. VVéase: vino grande.
grande. VVéase: café grande.

grande. Nombre vulgar, en Perl, del pez:
Sciaena starksi (Evermann y Radcliffe).
Sinénimo: corvina robalo.

grande tardia de Lérida. Variedad de cebolla.
Utilizada en la Denominacion: Calgot de
Valls.

grande vidure. Véase: uva carménere.

Grandes y San Martin. Término municipal
de la provincia de Avila (Castilla y Ledn)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n°® 264 sébado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacién de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

graneros. Segun el Cddigo Alimentario,
3.17.05. Los graneros deberén estar consti-
tuidos de materiales idéneos y dotados de
medios adecuados para facilitar la carga y
descarga a granel y poder realizar trasiegos
de grano cuando sea necesario. VVéase: alma-
cenamiento de cereales.
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granillero. Se dice de los cerdos que en el
tiempo de la montanera se alimentan en el
monte de la bellota del suelo.

granita de sandia. Plato de la “cocina del
Mediterraneo” perteneciente al grupo de
“postres en la cocina del Mediterraneo”.
Los sicilianos tienen el mérito de haber lle-
vado el cubo de hielo a Italia, habiendo
aprendido el arte de hacerlo de sus invaso-
res arabes. La granita esta mas cerca de
esos cubos originales, pues es un sorbete
helado. Esta granita de sandia rosa palido
es una de las favoritas en Sicilia. Ingre-
dientes: Raja de sandia, azucar, jugo de li-
mon, agua de azahar, canela molida. Nom-
bre original: granita di cocomero

granita di cocomero. Postre de la “cocina del
Mediterraneo”. Nombre espafiol: granita de
sandia.

granizado. Especie de sorbete italiano elabo-
rado con un jarabe ligeramente azucarado de
sabor a frutas, licor o café. El granizado se
congela s6lo a medias para que no adquiera
una dureza excesiva, pues se caracteriza por
su textura granulada. Se sirve entre plato y
plato, o como refresco.

Granja de Moreruela. Término municipal de
la provincia de Zamora (Castilla y Ledn) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

Granja de Torrehermosa. Término munici-
pal de la provincia de Badajoz (Extremadu-
ra) en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 séabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
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asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacion de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
box» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

granny smith. Variedad de manzana. Utilizada
en la Denominacion: Poma Plana d"Urgell.
Véase: manzana granny smith.

grano. Véase: vino con grano.
grano aplastado. Véase: grano machacado.

Granopupa granu. Caracol terrestre de con-
cha cilindrica. Especie que habita en Portu-
gal y alrededores.

granos de carne. Véase: tabletas, bloques,
granos, polvo o pasta de carne.

granos de soja salados. Cocinados y fermen-
tados con sal y especias, tienen un sabor sa-
lado. Utilizados sobre todo en combinacion
con ajo, jengibre y guindillas para salteados
0 en platos al vapor o braseados. Para ex-
traer su aroma se trituran o se pican. Véase:
ingredientes de la comida asiatica.

granos del paraiso. Nombre vulgar de las pe-
pitas de la planta: Aframomum melegueta.

granos en la cocina del Mediterraneo. Véa-
se: platos de pasta, arroz y granos. Conside-
ramos: CuscUs con siete verduras (couscous
aux sept legumes); cuscus de pescado
(couscous al samak); ensalada de trigo par-
tido y hierbas (tabbouleh) Véase: pastas,
arroces y granos en la cocina del Medite-
rraneo.

granos inflados. Segun el Codigo Alimentario,
3.20.31. Es el producto resultante de la ro-
tura del endospermo en los granos mediante
procedimientos industriales, que produzca su
hinchamiento. Veéase: Productos varios de
harina y derivados.
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granos machacados. Segun el Cédigo Alimen-
tario, 3.20.32. Son los productos que resulten
de privarles de parte de su pericarpio por
medio de cilindros o por laminado. Sinéni-
mo: grano aplastado. Véase: Productos va-
rios de harina y derivados.

granos mondados. Segun el Cédigo Alimenta-
rio, 3.20.29. Son los granos de cereales, pri-
vados de pericarpio, glumas y bracteas por
procedimientos mecanicos. Véase: Productos
varios de harina y derivados.

granos perlados. Segun el Codigo Alimenta-
rio, 3.20.30. Son los granos mondados que
han sufrido una operacion destinada a redon-
dear los extremos para darles una forma mas
0 menos esférica. VVéase: Productos varios de
harina y derivados.

granos, cereales y harinas. Los mas impor-
tantes que consideramos para la alimenta-
cion,son los siguientes: Alforféon (Fagopi-
rum esculemtum); Arroz arborio; Arroz
basmati; Arroz blanco de grano corto;
Arroz blanco de grano largo; Arroz blanco
glutinoso; Arroz blanco tailandés; Arroz in-
tegral de grano corto; Arroz integral de
grano largo; Arroz jazmin; Arroz molido;
Arroz negro tailandés; Arroz para sushi;
Arroz silvestre (Zizania aquatica); Arru-
rruz; Avena (Avena sativa); Avena molida;
Besan; Bulgur; Calasparra; Carnaroli, su-
perfino; Cebada (Hordeum vulgare); Ceba-
da perlada; Centeno (Secale cereale); Co-
pos de arroz; Copos de arroz precocido;
Copos de avena; Copos de cebada; Copos
de centeno; Copos de maiz; Copos de sal-
vado; Copos de trigo; Cuscus israeli; Cus-
cUs libanés; Cusclis marroqui; Fécula de
maiz; Fécula de patata; Germen de trigo;
Harina atta; Harina blanca; Harina de alfor-
fon; Harina de arroz; Harina de cebada;
Harina de centeno; Harina de maiz (Zea
mays); Harina de soja; Harina de trigo du-
ro; Harina de trigo integral; Harina matzo
fina; Harina matzo granulada; Harina sin
blanquear; Harina urad; Kasha; Maiz para
palomitas; Mezcla de arroz integral y sil-
vestre; Mijo (Panicum milaceum); Mijo ne-
gro (Pennisetum americanum), Mijo molido;

Polenta; Polenta blanca; Polenta instanta-
nea; Quinoa (Chenopodium album); Sago
(Metroxilon sagu); Salvado de arroz; Sal-
vado de trigo; Semilla de lino; Semilla de
lino prensada; Sémola; Tapioca, fina; Ta-
pioca, perlas (Manihot utilissima); Trigo in-
tegral (Triticum vulgare); Triticale (Triti-
cum secale); Vialone nano, semifino. Véa-
se: clasificacion de ingredientes.

granota. Nombre vulgar catalan del anfibio:
Rana spp. Sinénimo: rana.

granota de mar. Nombre vulgar, en El Le-
vante Espafiol, del pez: Batrachus piscato-
rius (Risso). Sinénimo: rape.

granota de mar. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Batrachus piscatorius
(Riss0). Sinénimo: rape.

Granucillo. Término municipal de la provin-
cia de Zamora (Castilla y Ledn) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

granulos de patata. Véase: granulos y copos
de patatas; prohibiciones de derivados de pa-
tatas.

granulos y copos de patatas. Segun el Cédigo
Alimentario, 3.19.15. Son productos obteni-
dos a partir de “patatas frescas”, lavadas y
peladas, mediante un proceso de coccién, en-
friado y deshidratado de caracteristicas de-
terminadas. Su conservacion se haré en en-
vases con cierre de ajuste adecuado. 3.19.18.
Se prohibe que tengan contenido de hume-
dad superior al 5% (Prohibiciones de deriva-
dos de patatas) Véase: clasificacion de deri-
vados de patatas.

grafiones. Segun el Cddigo Alimentario,
3.20.33. Son los productos que resulten de la
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trituracion de los cereales limpios y de forma
que los fragmentos obtenidos sean de tama-
fio mayor que los de la sémola. Véase: Pro-
ductos varios de harina y derivados.

grao de corvo. Nombre vulgar gallego de la
seta: Claviceps purpurea.

Grapsidae. Familia zooldgica. Reino: animal.
Rama: eumetazoos. Division: bilaterales.
Subdivision: protostomas. Tipo: artropo-
dos. Subtipo: mandibulados (antenados)
Clase: crusticeos. Subclase: malacostra-
ceos. Serie: eumalacostraceos. Superorden:
eucaridos. Orden: decépodos. Suborden:
braquiuros. Sinénimo: cangrejos saltadores.
Consideramos: cangrejo saltador tropical
(Grapsus grapsus), cangrejo dromia (Erio-
cheir sinensis).

grapsidos. Véase: Grapsidae.

Grapsus grapsus. Familia: grapsidos. Es una
especie de cangrejo mediano con caparazon
redondo, cuyos 0jos se encuentran en la
frente relativamente cerca uno de otro. Las
pinzas son considerablemente pequefias en
comparacion con el tamafio del cuerpo y
tienen unas puntas en forma de cuchara.
Sirven para rascar las vegetaciones de las
algas. El cangrejo saltador tropical es uno
de los pocos que viven en zonas de oleaje.
Alli se alimenta de las algas que cubren los
arrecifes y las piedras. * El cangrejo salta-
dor vive en la costa este y Oeste de Cen-
troamérica y América del Sur, desde el Sur
de California a Chile y de Florida a Brasil.
Los cangrejos saltadores son dificiles de
pescar, revisten, por ello, 4nicamente una
importancia local. Se utilizan mas que nada
como cebo para el pulpo. Nombre vulgar:
cangrejo saltador tropical. Designacion
oficial: abuete negro.

grasa. Sustancia constituida por una mezcla de
glicéridos (simples y mixtos), formados fun-
damentalmente por acidos grasos superiores
(por lo comdn de 14, 16 y 18 dtomos de car-
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bono), saturados e insaturados. Todas las
grasas vegetales y animales contienen, ade-
mas, cantidades variables de acidos grasos
libres, esteroles y fosfograsa. Su consistencia
depende del grado de insaturacién de los gli-
céridos, si éste es elevado, las grasas son li-
quidos, aceites. Véase: contenido en grasas
de los alimentos; grasas comestibles.

grasa anhidra. Segun la Reglamentacion (Real
Decreto 1011/1981, de 10 de Abril, B.O.e. 1
Jun1981; R. d. 3141/1982 de 12 Nov. B.O. e.
24 Dic.82; R. d.1356/1991 de 13 Sep. B.O.
e. 17 Sep.91) A efectos de esta Reglamenta-
cién se entiende por grasa anhidra, la consti-
tuida por aceites y/o grasas comestibles y sus
mezclas, de aspecto homogéneo y con una
humedad no superior a 0,5%. Estas se desti-
nan a la alimentacion a través de industrias
alimentarias o para uso doméstico en prepa-
raciones culinarias. Véase: contenido de gra-
sas de los alimentos.

grasa concreta. VVéase: rotulacion y publicidad
de grasas concretas.

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

Grasa de carnero
Agua () 14,70
Colesterol (mg) 100,00
Energia (kcal) 747,00
Energia (kJ) 3122,46
Grasa poliinsaturada (g) 3,30
Grasas totales (g) 81,30
Potasio (mg) 4,00
Proteina () 3,90
Sodio (mQ) 2,00
Vitamina E (mg) 0,50

grasa de cerdo fundida. Segun la Reglamen-
tacion (Real Decreto 1011/1981, de 10 de
Abril. B.O. e. 1 Jun1981) Es la obtenida por
fusion procedente de los tejidos del cerdo
(Sus scofra) en buenas condiciones sanita-
rias, en el momento de su sacrificio, y apta
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para el consumo humano. La grasa del cerdo
fundida podré contener grasa de los huesos
(convenientemente limpios), grasa de pieles
desprendidas, de la cabeza, de las orejas, de
los rabos y de los otros tejidos. Vease: grasa
animal comestible. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcién comes-
tible, es:

grasa de palmiste. Sinonimo: aceite de palmis-
te.

grasa de rifilonada. Grasa blanca que rodea los
riflones del vacuno y el cordero, empleada en
Inglaterra para reposteria, puddings y coci-
dos. Se comercializa picada y envasada, lista
para usar, 0 se puede adquirir fresca en las
carnicerias 0 como harina (una especie de
copos) en algunos supermercados. Se emplea
en la preparacion de pasteles de carne y de
hojaldres. La grasa de rifionada es en su ma-
yor parte de tipo saturado, por lo que debe

utilizarse con moderacién. Véanse: grasa
animal comestibles; aceites, margarinas y

Grasa de cerdo
Agua (9) 0,20
Calcio (mg) tr.
Colesterol (mg) 8,60
Energia (kcal) 898,00
Energia (kJ) 3753,64
Fbsforo (mg) 2,00
Grasa poliinsaturada (g) 11,30
Grasas totales (g) 99,70
Hierro (mg) 0,10
Magnesio(mg) tr.
Piridoxina (Bg) (mg) tr.
Potasio (mg) 1,00
Proteina () 0,10
Sodio (mQ) 1,00
Vitamina E (mg) 1,50

grasa de ganso. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcion comestible,

es:
Grasa de ganso
Colesterol (mg) 100
Energia (kcal) 896,00
Energia (kJ) 3745,28
Grasa poliinsaturada () 10,9
Grasas totales (g) 99,5
Proteina () tr.

grasa de lana. Véase: churre de lana.

grasa de mantequilla deshidratada. Segun el

grasas.

grasa de ternera. La cantidad de nutrientes

contenida en cada 100 g de porcion comes-

tible, es:

Grasa de ternera
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Agua (g) 2,00
Colesterol (mg) 100,00
Energia (kcal) 872,00
Energia (kJ) 3644,96
Fésforo (mg) 7,00
Grasa poliinsaturada (q) 5,00
Grasas totales (g) 96,50
Hierro (mg) 0,30
Magnesio(mg) 3,00
Potasio (mg) 6,00
Proteina () 0,80
Sodio (mg) 11,00
Vitamina A (ug eq. retinol) 280,00
Vitamina E (mg) 1,30

Cddigo Alimentario, 3.15.21. b. Es la obte-
nida por eliminacion del agua y del extracto
seco magro que contiene la mantequilla o la
nata. Sus caracteristicas principales son:
Humedad: méaximo, 0,5% en peso. Extracto
magros seco total, maximo, 0,2% en peso.
Materia grasa, minimo, 99,3% en peso. Véa-
se: variedades de la mantequilla

grasa de vacuno. El aporte nutritivo, en valor
medio, de la carne expresado en cantidad
por 100 g de material comestible, es:

Composicidn de tejido graso

Energia (kJ) 2824,00
Energia (kcal) 675,00
Grasa (g) 70,90
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Composicién de tejido graso
Agua () 20,20
Proteinas (g) 8,20
Carbohidratos () 1,05

Minerales
Potasio (mg) 66,00
Sodio (mg) 29,00
Zinc (mg) 1,00
Hierro (mg) 0,75
Vitaminas
Colesterol (ng) 99000,00
B; (niacina) ug 1420,00
B, (riboflavina) ng 70,00
B, (tiamina) ug 40,00
B1,(cianocobalamina) ug 1,46

grasas. VVéase: aceites, margarinas y grasas.

grasas  alimentarias.  Véase:  aceites,
margarinas y grasas; alimentos sin grasa,
contenido en grasas de los alimentos; grasas
comestibles; grasas alimenticias.

grasas alimenticias. VVéase: aceites, margari-
nas y grasas; contenido en grasas de los ali-
mentos; grasas comestibles; grasas y aceites;
grasas Yy aceites alimentarios, alimentos ricos
en grasa.

grasas animales. Segun el Cddigo Ali-
mentario, Capitulo XVI. Seccién 42 Com-
prende: 3.16.27 grasas animales comesti-
bles. 3.16.28 Clasificacion de grasas ani-
males. 3.16.35 Manipulaciones. Veéase:

grasas comestibles.

grasas comestibles; contenido de grasas de
los alimentos.

grasas animales comestibles. Consideramos:

ghee, grasa de rifionada, tocino. Segun la
Reglamentacion (Real Decreto 1011/1981,
de 10 de Abril, B.O. e. 1 Jun1981; R. d.
3141/1982 de 12 Nov. B.O. e. 24 Dic.82; R.
d.1356/1991 de 13 Sep. B.O. e. 17 Sep.91)
Son las obtenidas, por distintos procedimien-
tos, a partir de diversos depositos adiposos
de determinados animales en adecuado esta-
do sanitario. se pueden distinguir: mantreca
de cerdo, grasa de cerdo fundida, primeros
jugos, sebos comestibles, otras grasas anima-
les. VVéase: grasas animales.

Productos de origen
anumal, vegetal o sus mezclas que retinan
las caracteristicas y especificaciones de la
Reglamentacion técnica sanitaria para la
elaboracion y comercio de grasas comesti-
bles, margarinas, minarinas y acidos grasos
(1991) y cuyos componentes principales
sean glicéridos de los &cidos grasos, pu-
diendo tener otros componentes menores.
Segun el Codigo Alimentario, Capitulo XVI.
3.16.00. Consta de: Seccidén 12 Disposiciones
comunes. Seccion 22 Aceites de oliva. Sec-
cion 32 Aceites de semillas. Seccion 42 Gra-
sas animales. Seccion 5% Grasas vegetales.
Seccién 6% Grasas hidrogenadas alimenti-
cias. Seccion 7% Grasas transformadas.
Véase: alimentos y bebidas; contenido en
grasas de los alimentos.

Grasas comestibles | Grasas tota- | Agua Colesterol Vitamina A Vitamina E kcal
les % % mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
Aceite de oliva 99,6 0,2 1 0,12 12 897
A.de soja 99,9 T 1 0,6 30 899
A. de girasol 99,8 0,2 5 0,04 48 898
A. de germen de maiz 99,9 - 2 0,03 30 899
A.de palma 99,8 T 2 9,5 25 898
A. de sésamo 99,5 - 1 - 27 896
A. de cacahuete 99,4 0,4 1 - 25 895
Margarina 80 19,2 6 0,5 12 720
Grasa de cerdo 99,7 0,2 8 - 2 898
Mantequilla 83,3 15,6 240 0,6 2 753
Grasa de vaca 96,5 2,2 |100 0,3 1 871
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grasas comestibles alteradas. Segun el Codi-
go Alimentario, 3.16.09. Se considera altera-
da toda grasa comestible que presente los si-
guientes caracteres: a) Olor, sabor o color
extrafio a su naturaleza. b) Acidez, humedad
0 impurezas superiores a las permitidas en
cada caso. Véase: grasas comestibles; conte-
nido de grasas de los alimentos.

grasas comestibles refinadas. Segun el Codi-
go Alimentario, 3.16.08. Se consideraré refi-
nado todo aceite o grasa que, mediante tra-
tamientos autorizados, haya sido neutraliza-
do, decolorado y desodorizado. Véase: gra-
sas comestibles; contenido de grasas de los
alimentos.

grasas concretas. Segun el Cddigo Alimenta-
rio, 3.16.53. Es la constituida por grasas co-
mestibles refinadas, o mezclas homogéneas
de las mismas, destinadas al fin especifico de
utilizarlas en la elaboracién de productos
alimenticios. Véase: grasas transformadas;
contenido de grasas de los alimentos.

grasas hidrogenadas alimenticias. Segun el
Cddigo Alimentario, Capitulo XVI. Seccién
62 Comprende: 3.16.42 Concepto y carac-
teristicas. (\Véase: concepto y caracteristicas
de las grasas hidrogenadas alimenticias).
3.16.43 Aplicacion. Véase: grasas comesti-
bles; contenido de grasas de los alimentos.

grasas monoinsaturadas. VVéase: alimentos ri-
COS en grasas monoinsaturadas; contenido de
grasas de los alimentos; grasas comestibles;
grasas Yy aceites.

grasas poliinsaturadas. Véase: alimentos ricos
en grasas poliinsaturadas; contenido de gra-
sas de los alimentos; grasas comestibles; gra-
sas 'y aceites.

grasas saturadas. Véase: alimentos ricos en
grasas saturadas; contenido de grasas de los
alimentos; grasas comestibles; grasas y acei-
tes.

grasas totales. Vease: alimentos ricos en gra-
sas; contenido de grasas de los alimentos;
grasas comestibles; grasas y aceites En la ta-

bla el contenido de grasas totales en algunas
especies alimentarias.

grasas transformadas. Segun el Codigo Ali-
mentario, Capitulo XVI. Seccién 72 Com-
prende: 3.16.44 Margarina. 3.16.53 Grasas
concretas. Véase: grasas comestibles; con-
tenido de grasas de los alimentos.

grasas vegetales. Segun el Cddigo Ali-
mentario, Capitulo XVI. Seccion 5% Com-
prende: 3.16.36 grasas vegetales comesti-
bles. 3.16.37 Clasificacion de grasas vege-
tales. Véase: grasas comestibles; contenido
de grasas de los alimentos.

grasas vegetales comestibles. Segun el Cédigo
Alimentario, 3.16.36. Son las obtenidas de
frutos o semillas, de estado solido a la tem-
peratura de 20 °C, de buen color, limpias,
exentas de impurezas y sin actividad a la luz
polarizada. Podemos distinguir las siguien-
tes: manteca de coco, grasa de palmiste,
manteca de palma, manteca de cacao, otras
grasas vegetales Véase: grasas vegetales;
contenido de grasas de los alimentos.

grasas Yy aceites alimentarios. Sustancias
alimenticias basicas; existen otras dos: las
proteinas y los carbohidratos. Las grasas y
aceites son fuente de energia. También con-
tribuyen a que los alimentos naturales y los
preparados sean mas apetitosos, pues mejo-
ra la textura y le dan un sabor mas agrada-
ble. Las grasas se agrupan de acuerdo con
las fuentes: grasas animales, mantequilla,
aceites vegetales y aceites de origen mari-
no. Las grasas y aceites son importantes en
la dieta. Constituyen la forma mas concen-
trada de energia de origen alimentario. Las
grasas hacen més satisfactoria la comida,
ya que producen una sensacion de saciedad
y ademas retardan la aparicion del hambre.
En contra de la opinion generalizada, son
muy digeribles; entre 94% y 98% de la gra-
sa ingerida se absorbe en el intestino. Los
acidos grasos poliinsaturados sobre todo el
linoléico y el araquiddnico, son nutrientes
esenciales, es decir, no los sintetiza el cuer-
po, pero son indispensable para el desarro-
llo de los tejidos. La ausencia de estos &ci-
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dos grasos en la dieta da origen a un sin-
drome de &cidos grasos esenciales y a una
forma especifica de eccema en los nifios.
Los aceites vegetales son una fuente exce-
lente de acido linolénico; las grasas, en
cambio, proporcionan &acido araquidonico
en cantidades pequefias pero importantes.
Las grasas y aceites transportan las vitami-
nas liposolubles A y D, siendo ademas la
principal fuente de vitamina E. Ejercen
ademas una accion limitante sobre algunas
vitaminas del complejo B. Las grasas Yy
aceites que se utilizan para freir se descom-
ponen en condiciones adversas, en especial
cuando se frie de manera intermitente o la
capacidad de la sartén no se aprovecha al
maximo. El aceite se oxida y luego se po-
limeriza, y entonces hay que desecharlo
pues comunica sabores desagradables a la
comida frita. Véase: grasa.

grasiento. VVéase: vino grasiento.

gratinado de buey con pasta. Plato de la
“cocina de Grecia” perteneciente al grupo
de “carne y pollo”. Tiempo de preparacion:
12 minutos; tiempo de coccion 2 horas. In-
gredientes: carne de buey picada, salsa pa-
ra espaguetis, perejil, menta fresca, ajo ma-
jado, sal, pimienta negra, espaguetis, clara
de huevo poco batida. Salsa de queso:
mantequilla, harina, leche, yema de huevo,
queso cheddar rallado, pan rallado- Véase:
cocina de Grecia; carne y pollo en la cocina
de Grecia.

gratinado de cigalas y langostinos. Plato in-
tegrante de la cocina clasica. Tiempo de
realizacion 1 hora. Ingredientes: cigalas,
langostinos, limon, sal. Salsa blanca: man-
tequilla, harina, caldo de pescado, sal. Sal-
sa holandesa: yema de huevo, mantequilla,
zumo de limén, sal. Véase: crustaceos y
moluscos en la cocina clésica.

gratinar. Véase: glasear y gratinar.
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Graus nigra. Pez. Designacion oficial: vieja
negra.

gravad lax. Nombre original del plato: sal-
mon escandinavo marinado con eneldo.

gravatja. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Galeus mustelus (Rafinesque). Sino-
nimo: musola.

gravera. Explotacion de materiales granulares
como aridos normalmente junto al cauce de
un rio (arenas, gravas...).

gravettes d”Arcachon. Tipo de ostra de Fran-
cia. Véase: ostra europea (Ostrea edulis).

gray snapper. Nombre vulgar del pez: Lutja-
nus griseus.

Grazalema. Término municipal de la provin-
cia de Céadiz (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» o de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

green ruffles. Nombre vulgar de un cultivar
de la albahaca comun (Ocimum basilicum).

greixera de pies de cerdo. Plato integrante
de la cocina clasica. Tiempo de realizacion
1 hora y 30 minutos. Ingredientes: queso
de Mahon tierno, patas de cerdo saladas,
tocino, huevos, harina, leche, corteza de
pan rallada, manteca de cerdo. Véase: cerdo
en la cocina clasica.

greixonera. Plato integrante de la cocina cla-
sica. Tiempo de realizacion 45 minutos.
Ingredientes: macarrones, queso mahonés
rallado, mantequilla, leche, huevos,
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sal,canela en polvo, VVéase: arroces y pastas
en la cocina clasica.

grelo. Nombre vulgar de la hoja y tallo tiernos
de la planta Brassica napus var sculenta. La
cantidad de nutrientes contenida en cada 100
g de porcién comestible, es:

Grelo
Acido ascorbico (C) (mg) 40,00
Acido folico (ug) 110,00
Calcio (mg) 98,00
Carbohidratos () 0,10
Cinc (mg) 0,40
Energia (kcal) 11,17
Energia (kJ) 46,69
Fibra (g) 3,90
Fbsforo (mg) 35,00
Grasa (Q) tr.
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada (g) tr.
Grasa saturada (g) tr.
Hierro (mg) 3,10
Magnesio (mg) 10,00
Niacina (mg eg. niacina) 1,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,16
Porcion comestible (%) 81,00
Potasio (mg) 80,00
Proteina () 2,70
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Sodio (mg) 10,00
Tiamina (B1) (mQg) 0,06
Vitamina A (ug eq. retinol) 1000,00
Vitamina E (mg) 2,00

grelot de tours. Véase: uva malbec.

gremolada. Acomparfiamiento de platos de
carne propio de la “cocina del Mediterra-
neo”. Ingredientes: Cascara de limon, ajo,
perejil, romero, tomillo fresco, tomillo se-
co.

gremolata. Véase: perejil liso (Petroselinum
hortense filicinum).

grenache. Véase: uva grenache.

grenache. Véase: uva garnacha blanca.

grenache blanc. Véase: uva garnacha blanca.
grenache noir. VVéase: uva garnacha tinta.
grenache rouge. Véase: uva garnacha tinta.
grifforin. Véase: uva malbec.

grifo. Relacionado con alcoholismo. Véase:
alcohdlico; sindrome coprinico; eretismo
cardiovascular.

Grifola frondosa. Otro nombre de la seta: Po-
lyporus frondosus.

Grifola gigantea. Otro nombre de la seta: Me-
ripilus giganteus.

Grifola umbellata. Otro nombre de la seta:; Po-
lyporus umbellatus.

grimalt. Nombre wvulgar, en Catalufia, del
crustaceo: Astacus marinus (Fabricius). Si-
nonimo: bogavante.

grimalt. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del crusticeo: Astacus marinus (Fabri-
cius). Sinénimo: bogavante.

gringa. Nombre wvulgar, en Perl, del pez:
Johnius gilberti (Abbot). Sinénimo: corvi-
na pampera.

gringo. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Lutjanus peru (Nichola y Murphy). Sin6-
nimo: pargo gringo.

gringuito. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Mulloidichthus dentatus (Gill). Sin6-
nimo: salmonete barbon.

gringuito. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Pseudupeneus grandisquamis (Gill).
Sinénimo: salmonete gringuito.

grifiispos. Sinénimo: rinchos.
gripau. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:

Coricus fasciatus (Cocco). Sinénimo: don-
cel.
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gripau. Nombre vulgar, en Cataluiia, del pez:
Crenilabrus marginatus (Cuvier y Valen-
ciennes). Sindnimo: tabernero.

griset blanc. Véase: uva aligoté.

griseta. Nombre vulgar de la seta: Clitocybe
nebularis.

grisola jator. Nombre vulgar vascuence de la
seta: Tuber melanosporum.

griva. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus coerulus (Risso). Sinbnimo: merlo.

griva. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus festivus (Risso). Sindnimo: tordo.

griva. Nombre vulgar, en El Levante Espafiol,
del pez: Labrus coerulus (Risso0). Sindni-
mo: merlo.

griva. Nombre vulgar, en EI Levante Espafiol,
del pez: Labrus festivus (Risso). Sindnimo:
tordo.

grive. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus festivus (Risso). Sindnimo: tordo.

grivi. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Labrus festivus (Risso). Sinénimo:
tordo.

grivia. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus ballan (Bloch). Sinénimo: marago-
ta.

grivia. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus bimaculatus (Linnaeus). Sindnimo:
gallano.

grivia. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus coerulus (Risso). Sinénimo: merlo.

grivia. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Labrus festivus (Risso). Sindnimo: tordo.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.I.C.). 2252

grivia. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Labrus festivus (Risso). Sin6-
nimo: tordo.

grivia. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Labrus festivus (Risso). Sindnimo:
tordo.

grivia. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Labrus viridis (Linnaeus). Sinéni-
mo: bodion verde.

grivieta. Nombre vulgar, en Catalufia, del
pez: Coricus brama (Nordman). Sinénimo:
tordo picudo.

groguet. Nombre vulgar catalan de la seta:
Tricholoma equestre.

grojo. Nombre vulgar en Aragon de la planta:
Juniperus communis.

grondé. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Arius grandicassis (Va-
lenciennes). Sindnimo: bagre tomas.

gros blanc roux. Variedad de uva blanca. Véa-
se: uva colombard.

gros hareng. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Ilisha harroweri (Hilde-
brand). Sin6nimo: sardinata.

gros Rhin. Variedad de uva blanca. Véase:
sylvaner.

gros riesling. Variedad de uva blanca. Véase:
uva sylvaner.

gros semillon. Variedad de uva blanca. Véase:
uva semillon.

gros vaya. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Diapterus evermanni
(Meek y Hildebrand). Sin6nimo: mojarra
caitipa.

gros ventre. Nombre vulgar, en La Guayana
Francesa, del pez: Lagocephalus laevigatus
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(Linnaeus). Sinonimo: tamboril monde-

que.

grosella. Véase: vino sabor grosella.

grosella. VVéase: vino aroma hoja de grosella.

grosella. Nombre wvulgar de
Phyllantus acidus. La cantidad de nutrientes
contenida en cada 100 g de porcion

comestible, es:

la planta:

Grosella
Acido ascorbico (C) (mg) 40,00
Acido folico (ug) 40,00
Calcio (mg) 36,00
Carbohidratos () 5,00
Energia (kcal) 24,00
Energia (kJ) 100,32
Fibra (g) 8,20
Fésforo (mg) 30,00
Grasa (Q) tr.
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada (g) tr.
Grasa saturada (g) tr.
Hierro (mg) 30,00
Magnesio (mg) 13,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,05
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 280,00
Proteina bruta (g) 1,10
Riboflavina (B,) (mg) 0,06
Sodio (mQ) 3,00
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Vitamina A (Ug eq. retinol) 4,00
Vitamina E (mg) 0,10

grosella blanca. Nombre vulgar de la planta:

Ribes sativum.

grosella espinosa. Nombre vulgar de la planta:

Ribes grossularia.

grosella negra. Nombre vulgar de la planta:
Ribes nigrum. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcion comestible,

€es:

Grosella negra
Acido ascorbico (C) (mg) 200,00
Calcio (mg) 60,00
Carbohidratos () 6,60
Cinc (mg) 0,30
Energia (kcal) 29,25
Energia (kJ) 122,27
Fibra () 5,80
Fdsforo (mg) 43,00
Grasa (q) 0,10
Grasa moninsaturada (g) tr.
Grasa poliinsaturada (g) tr.
Grasa saturada (g) tr.
Hierro (mg) 1,30
Magnesio (mg) 17,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,40
Piridoxina (Bg) (mg) 0,08
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 370,00
Proteina (g) 0,90
Riboflavina (B,) (mg) 0,06
Sodio (mQ) 3,00
Tiamina (B1) (mg) 0,03
Vitamina A (ug eq. retinol) 16,00
Vitamina E (mg) 1,00

grosella roja. Nombre vulgar de la planta: Ri-
bes rubrum. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcion comestible,
es:

Grosella roja
Acido ascorbico (C) (mg) 40,00
Calcio (mg) 36,00
Carbohidratos (g) 4,40
Cinc (mg) 0,20
Energia (kcal) 21,80
Energia (kJ) 91,12
Fibra (g) 5,80
Fosforo (mg) 30,00
Grasa () 0,10
Hierro (mg) 1,20
Magnesio (mg) 13,00
Niacina (mg eg. niacina) 0,30
Piridoxina (Bs) (mg) 0,15
Porcion comestible (%) 100,00
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Grosella roja
Potasio (mg) 280,00
Proteina (g) 1,10
Riboflavina (B,) (mg) 0,06
Sodio (mg) 2,00
Tiamina (B;) (mg) 0,04
Vitamina A (Ug eq. retinol) 4,12
Vitamina E (mg) 0,10

grosellero espinoso ribes. Nombre vulgar de
la planta Vaccinium meridionale.

gross-blanc. Nombre vulgar del molusco:
Helix pomatia.

grosse bourgogne. Véase: uva Chardonnay,
grosse dole. VVéase: uva gamay.
grosse vidure. Véase: uva cabernet franc.

groupers. Véase: Serranidae. Sinénimo: se-
rranidos

grumol. Molusco, nombre vulgar. Designa-
cion oficial: almeja babosa.

grumol. Nombre vulgar, en Catalufia, del mo-
lusco: Ruditapes decussatus (Linnaeus).
Sinonimo: almeja fina.

grumol. Nombre vulgar, en Catalufia, del mo-
lusco: Tapes pollastra (de Costa, Lamark).
Sinénimo: almeja babosa.

grufiente. Nombre vulgar del animal familia
de los Suidos. Véase: cerdo.

gruiiete. Nombre vulgar del animal familia de
los Suidos. Véase: cerdo.

grufidor. Nombre vulgar, en Perd, del pez:
Pomadasys bayanus (Jordan y Evermann).
Sinénimo: corocoro boquimorada.

gruiiieto. Nombre vulgar del animal familia
de los Suidos. Véase: cerdo.
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gruiidn. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Atherinnops affinis insularum (Gilbert). Si-
nonimo: pejerrey islefio.

grufion. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Atherinnopsis californiensis (Girard). Sind-
nimo: pejerrey mocho.

gruiién. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Atherinops affinis affinis (Ayres). Sinoni-
mo: pejerrey pescadillo.

grufién. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Eurystole eriarcha (Jordan y Gilbert). Si-
nonimo: pejerrey plateado.

grufion. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Hubbsiella sardina (Jenkins y Evermann).
Sin6nimo: pejerrey sardina.

grufién. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Leuresthes tenuis (Ayres). Sindnimo: peje-
rrey californiano.

grufion. Nombre vulgar, en Peru, del pez:
Pomadasys bayanus (Jordan y Evermann).
Sinénimo: corocoro boquimorada.

grufion blanco. Nombre vulgar, en (FROM),
del pez: Haemulon album (Cuvier). Sin6-
nimo: ronco blanco.

grufidn margaritefio. Nombre wvulgar, en
(FROM), del pez: Haemulon plumieri (La-
cépéde). Sinbnimo: ronco margaritefio.

gruiion negro. Nombre vulgar, en (FROM),
del pez: Haemulon bonariense (Cuvier).
Sinénimo: ronco rayado.

grufién rayado. Nombre vulgar, en (FROM),
del pez: Haemulon multilineatum (Poey).
Sin6énimo: ronco catire.

grufion tomate. Nombre vulgar, en (FROM),
del pez: Bathystoma aurolineatum rimatum
(Jordan y Swain). Sin6nimo: ronco jeni-
guano.
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gruyere. VVéase: queso gruyere.

Gryphaea angulata. Familia ostreidos. Si bien
es cierto que esta ostra europea (Ostrea edu-
lis), la segunda en importancia, se cria en
parte en las mismas zonas que la susodicha
ostra europea, sin embargo, se diferencia cla-
ramente de ésta sobre todo en el gusto, que
no llega a ser tan refinado. * La ostra de roca
es de color gris pizarra hasta marron. Su
forma hace pensar en piedras exfoliadas y no
talladas; la separacion que hay entre ambas
valvas solo se reconoce con dificultad. Mien-
tras la carne de la ostra europea tiene un co-
lor ceniciento o arena, en las portuguesas
resplandece el gris-violeta. * Sobre todo
Francia es conocida por el cultivo de las os-
tras portuguesas. En los estanques de ostras
de Claires, en torno a Marennes-Oléron, se
cultiva, para la alimentacion de las ostras,
una clase determinada de diatomeas, que de-
bido a su alto contenido en minerales, le dan
a las ostras una coloracion verde. A estas 0s-
tras se las denomina “Finas de Claires” o
“Especiales Claires”, y pasan por ser las me-
jores entre las ostras de roca portuguesas.
Los métodos de cultivo también pueden
ayudarnos a la hora de distinguir la denomi-
nacion de las ostras. Las ostras de cultivo
normales que vienen directamente de los
parques de ostras al mercado sin ser depura-
das ni cebadas en los Claires, se llaman, por
ejemplo, sencillamente “Huitres de Parc”. En
Alemania y en el Norte de Europa, era co-
rriente dar a las ostras portuguesas, que vie-
nen de Francia la denominacién de “Arca-
chon”. Hoy en dia estas denominaciones de
origen se reservan para las ostras planas.
Desde los afios 60 vienen descendiendo con-
siderablemente las existencias de las ostras
portuguesas. En Europa fue sustituida, en
gran parte, por la ostra de roca del Pacifico,
mientras que, entre tanto, se ha intensificado
su cultivo en los EE.UU. Frecuentemente en
las costas espafiolas, menos en la cantabrica.
Carne vasta y menos apreciada que la de la
ostra. Nombre vulgar: ostra de roca, ostra de
Portugal, ostra del pobre, ostion, ostron.
Véase: ostras. Segun la Orden de la Conseje-
ria de Agricultura y Pesca de Andalucia de

12 de Noviembre de 1984; la talla biolégica
de esta especie, en el Atlantico es de 60 mm,
en el Mediterraneo de 60 mm. Sin6nimo: os-
tra de Portugal. Designacion oficial: ostion.
Segun el Codigo Alimentario, 3.13.02. Es un
marisco. Molusco, bivalvo, Gryphaea angu-
lata, Lamark. VVéase: marisco.

guabina. Designacion oficial espafiola del
pez: Eleotris pisonis.

guabina. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Nebris occidentalis (Vaillant). Sin6nimo:
corvina ciega.

guabotijaba. Nombre wvulgar de la planta:
Myrciaria cauliflora.

guacamaia. Nombre vulgar, en Venezuela,
del pez: Scarus guacamaia (Cuvier). Sino-
nimo: loro guacamayo.

guacamaya. Nombre vulgar, en Cuba, del
pez: Scarus guacamaia (Cuvier). Sinoni-
mo: loro guacamayo.

guacamaya. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Nicholsina denticulada (Evermann y
Radcliffe). Sinénimo: pococho beriquete.

guacamaya. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Scarus guacamaia (Cuvier). Sinoni-
mo: loro guacamayo.

guacamaya. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Scarus perrico (Jordan y Gilbert). Si-
nénimo: loro jorobado.

guacamole mixteco. Salsa de Méjico. Ingre-
dientes: aguacate, jitomate, cebolla, chile
verde serrano, rama de cilantro. Véase: sal-
sas y picantes en la cocina de Méjico.

guacamole verde. Salsa de Méjico. Ingre-
dientes: aguacate, tomate verde, ajo, chile
verde serrano, rama de cilantro, cebolla,
sal. Véase: salsas y picantes en la cocina de
Méjico.

guacapa. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Pristis pectinata (Latham). Sinonimo:
pejepeine.
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guachanche. Nombre vulgar, en Cuba, del
pez: Sphyraena guachancho (Cuvier). Si-
nonimo: picuda guachanche.

guachanche. Nombre vulgar, en Santo Do-
mingo, del pez: Sphyraena guachancho
(Cuvier). Sinénimo: picuda guachanche.

guachanche. Nombre vulgar, en Santo Do-
mingo, del pez: Sphyraena guachancho
(Cuvier). Sinénimo: picuda guachanche.

guachinango. Nombre vulgar, en Cuba, del
pez: Centropomus pectinatus (Poey). Siné-
nimo: robalo constantino.

guachinango. Nombre vulgar, en El Salva-
dor, del pez: Lutjanus argentiventris (Pe-
ters). Sindnimo: pargo amarillo.

guachinango del golfo. Nombre vulgar, en
Méjico, del pez: Lutjanus aya (Bloch). Si-
nonimo: pargo del Golfo.

Guadalajara. Término municipal de la pro-
vincia de Guadalajara (Castilla La Mancha)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 séabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacién de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
bo» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Guadalcanal. Término municipal de la pro-
vincia de Sevilla (Andalucia) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacioén de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.
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Guadalix de la Sierra. Término municipal de
la provincia de Madrid en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» o de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.

Guadalmez. Término municipal de la provin-
cia de Ciudad Real (Castilla La Mancha) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

Guadalupe. Término municipal de la provin-
cia de Céaceres (Extremadura) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacién de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacioén de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Guadamur. Término municipal de la provin-
cia de Toledo (Castilla La Mancha) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.
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guadafia. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Alopecias vulpes (Glnther). Sin6-
nimo: pez zorro.

guadafia comun. Designacion oficial espafio-
la del pez: Hoplostethus mento; Trachycht-
hys mento; Hoplostethus pacificus. Sinoni-
mo: Pez guadafia.

Guadarrama. Término municipal de la pro-
vincia de Madrid en que se asientan apro-
vechamientos de dehesas. (B.O.E. n° 264
sdbado 2 de noviembre de 2007). Véase:
dehesa; relacion de términos municipales
en los que se asientan aprovechamientos de
dehesa arbolada que pueden considerarse
como dehesas aptas para la alimentacion de
cerdo ibérico con la designacion de «bello-
ta» 0 de «recebo» prototipo racial de ma-
chos de raza Duroc.

Guadramiro. Término municipal de la pro-
vincia de Salamanca (Castilla y Ledn) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

guaiamum. Nombre vulgar, en Brasil, del
crustaceo: Cardisoma guanhumi (Latreille).
Sinénimo: moro de mangle azul.

guaimeque. Nombre vulgar, en Venezuela,
del pez: Seriola zonata (Mitchill). Sindni-
mo: medregal guaimeque.

guaita. Nombre vulgar, en Asturias, del pez:
Enchelyopus mediterraneus (Bloch vy
Schneider). Sinénimo: bertorella.

guaita. Nombre vulgar, en Asturias, del pez:
Gadus mustella (Risso). Sinénimo: lota.

guaita. Nombre vulgar, en Cantabria, del pez:
Enchelyopus mediterraneus (Bloch vy
Schneider). Sinénimo: bertorella.

guaita. Nombre vulgar, en Cantabria, del pez:
Gadus mustella (Risso). Sin6nimo: lota.

guaita. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Gadus mustella (Risso0). Sinénimo: lo-
ta.

guaita. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Enchelyopus mediterraneus (Bloch vy
Schneider). Sinénimo: bertorella.

guaito. Nombre vulgar, en Cantabria, del pez:
Gadus mustella (Risso). Sinénimo: lota.

guaja. Nombre vulgar, en Brasil, del crusta-
ceo: Calappa ocellata (Holthius). Sindni-
mo: cajeta guaja.

guajaba. Nombre vulgar catalan de la planta:
Psidium guajava. Sin6nimo: guayaba

guajalote a la mejicana. Plato integrante de
la cocina de las aves. (Méjico) Tiempo de
preparacion 15 minutos. Coccion: 2 horas.
Ingredientes: pavo, clavo, manteca, sal,
pimienta, azucar, limon, canela. Véase:
aves en platos internacionales.

guaje. Nombre vulgar de la planta: Lagenaria
vulgaris. Ingrediente de la cocina de Méji-
co. Arbol leguminoso de fruto comestible
parecido a la calabaza. Las semillas de las
vainas son muy aromaticas. Véase: Condi-
mentos e ingredientes en la cocina de Méji-
co.

guajert. Nombre vulgar de la planta: Chryso-
balanus icaco.

guajil. Nombre vulgar, en Puerto Rico, del
pez: Mycteroperca venenosa (Linnaeus).
Sin6énimo: cuna de piedra.

guajillo. Véase: chile guajillo.

guajolote. Nombre vulgar mejicano del ave:
Meleagris gallopavo.

guajolote a la mejicana. Plato tipico de la
cocina de Méjico. Ingredientes: Pavo, clavo
de especia, manteca, sal, pimienta, azUcar,
limon, canela.
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gual. Véase: uva gual.
gual. Véase: uva albillo.

gualaje. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Centropomus pectinatus (Poey). Sin6-
nimo: robalo constantino.

gualaje. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Centropomus robalito (Jordan y Gil-
bert). Sindnimo: robalo aleta amarilla.

gualaje. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Centropomus unionenses (Bocourt).
Sin6nimo: robalo serrano.

gualajo. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Centropomus armatus (Gill). Sinoni-
mo: robalo gualajo.

gualajo. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Centropomus armatus (Gill). Sinonimo:
robalo gualajo.

gualajo. Nombre vulgar, en Panama4, del pez:
Centropomus unionenses (Bocourt). Siné-
nimo: robalo serrano.

guama. Nombre vulgar de la planta: Inga edu-
lis.

guama cajeta. Nombre vulgar de la planta: In-
ga edulis.

guama chancleta. Nombre vulgar de la planta:
Inga edulis.

guama chiniva. Nombre vulgar de la planta:
Inga edulis.

guama copera. Nombre vulgar de la planta:
Inga edulis.

guama rabo de mico. Nombre vulgar de la
planta: Inga edulis.

guampa. Recipiente para tomar el tereré y el
mate. Existen de diversos materiales las
guampas (copas de tereré) de palo santo,
una madera aromatica y muy resistente.

Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.I.C.). 2258

También estan los fabricados en cuerno de
vaca, preferidos para el tereré. Y para los
mas exigentes se fabrican sobre pedido en
plata o con detalles en oro. También se los
puede conseguir con tallados artesanales, e
inclusive con la inscripcion del nombre del
propietario. VVéase: tereré.

guandbana. Nombre vulgar de la planta: An-
nona muricata.

guanabano. Nombre vulgar de la planta: An-
nona muricata.

guandd. Nombre vulgar de la leguminosa:
Cajanus cajan.

guandules. Plato que se utiliza en Costa Rica,
Panama, Puerto. Rico y Venezuela, como
parte de sus comidas tipicas. Regularmente,
se prepara los guandules guisados, los cua-
les forman parte del acompafiamiento del
arroz blanco, con carne guisada (ya sea esta
pollo, res o cerdo) y ensalada verde. Asi-
mismo, a estos guandules guisados se les
afiade leche de coco, teniendo como resul-
tados unos ricos guandules con coco.

guandules con coco. Véase: guandules.
guandules guisados. Véase: guandules.

guanilato calcico. (E-629) Se obtiene por
hidrdlisis a partir de levaduras o de extrac-
tos de carne o de pescado. Es veinte veces
mas potente que los glutamatos. Se des-
aconseja su CONSUMO a personas con exceso
de acido urico. En alimentacion se usa en:
Derivados carnicos, reposteria, galletas, so-
pas, salsas, condimentos, alimentos en ge-
neral. Véase: potenciadores del sabor.

guanilato potéasico. (E-628) Se obtiene por
hidrolisis a partir de levaduras o de extrac-
tos de carne o de pescado. Es veinte veces
méas potente que los glutamatos. Se des-
aconseja su CoNsUMO a personas con exceso
de &cido urico. En alimentacion se usa en:
Derivados cérnicos, reposteria, galletas, so-
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pas, salsas, condimentos, alimentos en ge-
neral. La cantidad autorizada de este aditi-
vo es: Embutidos crudos curados 50 mg/kg.
Fiambre de jamon, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. 500 mg/kg. Fiam-
bre de lomo 500 mg/kg. Jamon cocido, ma-
gro de cerdo y paleta cocida 100 mg/kg.
Productos carnicos tratados por el calor 500
mg/kg. Véase: potenciadores del sabor.

guanilato sodico. (E-627) Se obtiene por
hidrolisis a partir de levaduras o de extrac-
tos de carne o de pescado. Es veinte veces
méas potente que los glutamatos. Se des-
aconseja su CONsSUMO a personas con exceso
de &cido urico. En alimentacion se usa en:
Derivados cérnicos, reposteria, galletas, so-
pas, salsas, condimentos, alimentos en ge-
neral. La cantidad autorizada de este aditi-
vo es: Embutidos crudos curados 50 mg/kg.
Fiambre de jamon, fiambre de magro de
cerdo envasado o enlatado y fiambre de pa-
leta envasada o enlatada. 500 mg/kg. Fiam-
bre de lomo 500 mg/kg. Jamon cocido, ma-
gro de cerdo y paleta cocida 100 mg/kg.
Productos carnicos tratados por el calor 500
mg/kg. Véase: potenciadores del sabor.

guapuro. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Polydactylus approximans (Lay Yy
Bennet). Sinénimo: barbudo seis barbas.

guapuro amarillo. Nombre vulgar del pez:
Polynemus operculatus (Gill). Sinénimo:
barbuda amarillo.

guapuro amarillo. Nombre vulgar, en Ecua-
dor, del pez: Polydactylus opercularis
(Gill). Sinénimo: barbudo nueve barbas.

guara. Nombre vulgar de la planta: Psidium
guajaba.

guarache. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Achirus scutum (Giinther). Sinénimo:
suela listada.

guarana. Nombre vulgar de la planta: Paulli-
nia cupana.

guarana. Pasta preparada con semillas de pau-
linia, cacao y tapioca, que se emplea como
medicamento.

guarda boya. Nombre vulgar, en Ecuador,
del pez: Achirus scutum (Glnther). Sino-
nimo: suela listada.

guarda boya. Nombre vulgar, en Ecuador,
del pez: Trinrctes fonsecensis (Glnther).
Sinénimo: suela rayada.

guardaboya. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Achirus klunzingeri (Steindachner).
Sinénimo: suela guardaboya.

guardia civil. Nombre vulgar del pez: Sphyrna
zygaena.

guardia civil. Nombre vulgar, en Cataluiia,
del pez: Cestracion zigaena (Klein). Sino-
nimo: pez martillo.

guardia civil. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Cestracion zigaena
(Klein). Sinénimo: pez martillo.

guardia civil. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Sphyrna bigelowi (Sprin-
ger). Sinénimo: cornuda.

Guardo. Término municipal de la provincia
de Palencia (Castilla y Ledn) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Guarefa. Término municipal de la provincia
de Badajoz (Extremadura) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
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alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

guaripete. Designacion oficial espafiola del
pez: Saurida brasiliensis; Saurida normani;
Synodus poeyi. Sindnimo oficial: Lagarto.

guaripete. Nombre vulgar, en Venezuela, del
pez: Synodus foetens (Linnaeus). Sinénimo:
lagarto chile.

guaripete. Nombre vulgar, en Venezuela, del
pez: Synodus intermedios (Agasiz). Sind-
nimo: lagarto gigante.

guaripete. Nombre vulgar, en Venezuela, del
pez: Trachinocephalus limbatus (Eydoux y
Soleuyet). Sindnimo: lagarto azul.

guarnicioén a la asturiana. Plato de la cocina
asturiana. Ingredientes: patata, zanahoria,
nabo, jamén o tocino magro, mantequilla.
Véase: cocina de Asturias.

guarniciones en la cocina de india. Los pla-
tos indios suelen acompanarse de arroz o
un variado surtido de panes elaborados con
harina de trigo y sin levadura. Asimismo,
es costumbre servir como guarnicion chut-
neys, encurtidos y conservas, con el fin de
complementar y equilibrar nutritivamente
los platos principales. Consideramos: Cha-
patis; Salsa de yogur y pepino; Yogur con
platano y guindillas. VVéase: cocina de In-
dia.

Guaro. Término municipal de la provincia de
Malaga (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» o de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.
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guarrefia. Una de las preparaciones chacineras
aragonesas. De carne o visceras cocidas. Si-
nonimo: glefas. Véase: derivados carnicos
de Aragon.

guarrito. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Centrina
centrina (Cuvier). Sinonimo: cerdo mari-
no.

guarrito. Nombre vulgar, en Cantabria, del
pez: Centrina centrina (Cuvier). Sinénimo:
cerdo marino.

guarrito. Cerdo con casta, con calidad racial.

Guarroman. Término municipal de la pro-
vincia de Jaén (Andalucia) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Veéase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

guasa. Nombre vulgar, en Colombia, del pez:
Amphichthys cryptocentrus (Valenciennes).
Sinénimo: sapo bocon.

guasa. Nombre vulgar, en Colombia, del pez:
Batrachoides surinamensis (Bloch vy
Schneider). Sindnimo: sapo guayanes.

guasa. Nombre vulgar, en Colombia, del pez:
Epinephelus itajara (Lichtestein). Sinoni-
mo: mero guasa.

guasa. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Epinephelus itajara (Lichtestein). Sinoni-
Mo: mero guasa.

guasa. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Epinephelus itajara (Lichtestein). Sinoni-
mo: mero guasa.
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guasa. Nombre vulgar, en Venezuela, del pez:
Epinephelus itajara (Lichtestein). Sinoni-
MOo: mero guasa.

guaseta. Designacion oficial espafiola del pez:
Alphestes afer; Epinephelus afer. Sinénimo
oficial: Varech; Vieille.

guaseta. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Alphestes multiguttatus (Gunther). Sinéni-
mo: guaseta guato.

guaseta cherne. Designacion oficial espafiola
del pez: Alphestes fasciatus; Alpheste im-
meculatus. Sinonimo  oficial:  Cabrilla;
Cherne; Compariero de mero; Mero; Mero
austral; Pintillo.

guaseta del Pacifico. Nombre wvulgar, en
(FROM), del pez: Alphestes multiguttatus
(Glinther). Sindnimo: guaseta guato.

guaseta guato. Designacién oficial espafiola
del pez: Alphestes multiguttatus; Epinep-
helus multiguttatus. Sinénimo oficial: Ca-
brilla; Cherne; Colorado; Compafiero de
mero; Guaseta; Guaseta del Pacifico; Gua-
to; Merete; Mero; Mero moteado.

guaseta serrano. Designacion oficial espafiola
del pez: Prionodes fasciatus; Serranus fas-
ciatus. Sinénimo oficial: Cabrilla; Camoti-
llo; Carajo.

guaseta vieja. Designacion oficial espafiola
del pez: Paralabrax dewegeri; Prionodes
dewegwri; Serranus dewegeri. Sinénimo
oficial: Vieja.

guasinuco. Nombre vulgar, en Puerto Rico,
del pez: Lutjanus cyanopterus (Cuvier). Si-
nonimo: pargo cubera.

guatacare. Designacién oficial espafiola del
pez: Serranus autobranchus; Serranus
atrobranchus; Serranus tabacarius.

guatacare. Nombre vulgar, en Venezuela, del
pez: Diplectrum formosum (Linnaeus). Si-
nonimo: serrano arenero.

guatalibi. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Cephalopholis fulva (Linnaeus). Sinénimo:
cherna cabrilla.

guatapana. Nombre vulgar, en Santo Domin-
go, del pez: Acanthocybium solandri (Cu-
vier). Sinbnimo: peto.

guatiporra. Nombre vulgar, en Venezuela,
del pez: Rhincodon typus (Smith). Sinéni-
mo: tiburon ballena.

guativere. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Cephalopholis fulva (Linnaeus). Sindnimo:
cherna cabrilla.

guativere amarillo. Nombre vulgar, en Cuba,
del pez: Cephalopholis fulva (Linnaeus).
Sinénimo: cherna cabrilla.

guatlla. Nombre vulgar catalan del ave: Co-
turnix coturnix. Sinénimo: codorniz.

guato. Nombre vulgar, en Colombia, del pez:
Epinephelus analogus (Gill). Sin6nimo:
mero moteado.

guato. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Alphestes multiguttatus (Glnther). Sinoni-
mo: guaseta guato.

guato. Nombre vulgar, en Ecuador, del pez:
Epinephelus analogus (Gill). Sin6nimo:
mero moteado.

guava. Nombre vulgar de la planta: Inga edu-
lis.

guava. Nombre vulgar de la planta: Psidium
guajaba.

guavina. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Dormitator latierons (Richardson). Si-
noénimo: monengue durmiente.

guavina. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Nebris occidentalis (Vaillant). Siné-
nimo: corvina ciega.

guavina. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Nebris occidentalis (Vaillant). Sin6-
nimo: corvina ciega.
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guavina. Nombre vulgar, en El Salvador, del
pez: Nebris occidentalis (Vaillant). Sin6-
nimo: corvina ciega.

guavina. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Diplectrum euryplectrum (Jordan y Boll-
man). SinGnimo: serrano extranjero.

guavina. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Diplectrum pacificum (Meek y Hilde-
brand). Sindnimo: serrano cabaicucho.

guavina. Nombre vulgar, en Panama, del pez:
Nebris occidentalis (Vaillant). Sin6nimo:
corvina ciega.

guavina. Nombre wvulgar, en Peru, del pez:
Cynoscion stolzmanni (Steindachner). Si-
nonimo: corvinata pelona.

guavina. Nombre vulgar, en PerQ, del pez:
Micropogonias altipinnis (Gunther). Fami-
lia: esciénidos. Sin6nimo: corvinén gu-
rrubato.

guavina babosa. Nombre vulgar, en Panama,
del pez: Rypticus bicolor (Valenciennes).
Sinénimo: jaboncillo.

guavisna. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Dormitator latierons (Richardson). Si-
noénimo: monengue durmiente.

guayaba. Nombre vulgar de la planta: Annona
squamosa. La cantidad de nutrientes conte-
nida en cada 100 g de porcién comestible,
es:

Guayaba
Acido ascorbico (C) (mg) 271,00
Calcio (mg) 17,00
Carbohidratos (g) 6,70
Cinc (mg) 0,55
Energia (kcal) 33,23
Energia (kJ) 138,88
Fibra (g) 3,70
Fbsforo (mg) 31,00
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Guayaba
Grasa (Q) 0,50
Hierro (mg) 0,60
Magnesio (mg) 13,00
Niacina (mg eg. niacina) 1,10
Piridoxina (Bs) (mg) 0,14
Porcidn comestible (%) 89,00
Potasio (mg) 290,00
Proteina () 0,90
Riboflavina (B,) (mg) 0,04
Sodio (mg) 4,00
Tiamina (B1) (mQg) 0,03
Vitamina A (ug eq. retinol) 72,50

guayaba del pail. Nombre vulgar de la planta:
Feijoa sellowiana.

guayabito. Nombre vulgar de la planta: Psi-
dium sartorianum.

guayabo. Nombre vulgar de la planta: Psidium
guajaba.

guayabo agrio. Nombre vulgar de la planta:
Psidium guineense.

guayabo arrayan. Nombre vulgar de la planta:
Psidium sartorianum.

guayabo casero. Nombre vulgar de la planta:
Psidium guajaba.

guayabo catley. Nombre vulgar de la planta:
Psidium cattleyanum. Sinénimo: guayabo
peruano.

guayabo cubano. Nombre vulgar de la planta:
Psidium cattleyanum. Sinonimo: guayabo
peruano.

guayabo de sabana. Nombre vulgar de la
planta: Psidium guineense. Sin6nimo: gua-
yabo sabanero.

guayabo del Brasil. Nombre vulgar de la plan-
ta: Acca sellowiana.
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guayabo fresa. Nombre vulgar de la planta:
Psidium cattleyanum.

guayabo peruano. Nombre vulgar de la planta:
Psidium cattleyanum.

guayabo rojo. Nombre vulgar de la planta:
Psidium cattleyanum. Sinénimo: guayabo
peruano.

guayabo sabanero. Nombre vulgar de la plan-
ta: Psidium guineense.

guayanesa. Nombre vulgar, en Venezuela, del
pez: Gymnura micrura (Bloch). Sinénimo:
rayamariposa guayanesa.

guayo. Relacionado con alcoholismo. Véase:
alcohdlico; sindrome coprinico; eretismo
cardiovascular.

guchuva. Nombre vulgar de la planta: Physalis
peuviana.

Guejar Sierra. Término municipal de la pro-
vincia de Granada (Andalucia) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

guenlla. Nombre vulgar, en Galicia, del pez:
Carcharias glaucus (Rafinesque). Sinoni-
mo: tintorera.

guefa. Otra especialidad valenciana de deriva-
dos carnicos. Tipica de Els Serrans, Raco
d”Ademdus, la Plana de Utiel, la Foia de Bun-
yol. Lleva magro, tocino fresco y visceras.
Véase: derivados carnicos del Pais Valencia-
no.

glefas. Sindnimo: guarrefa.

Guepinia helvelloides. Familia: tremellaceae.
Género: guepinia. Caracteristicas: En forma
de oreja alta y erguida, de color rojo. Seta
de forma espatulada y a veces incluso com-

pletamente en embudo. La carne es muy
delgada, rosada o casi incolora y transparen-
te, de sabor dulce. Resulta comestible y pre-
parada en ensalada hace pensar en el “morro
de buey”, ese entremés clasico de los restau-
rantes tipicos alsacianos. Pero hay que ser
generoso con el ajo, el perejil, la pimienta, el
vinagre y el aceite de oliva para realzar la
insulsez natural de la seta. Nombre vulgar:
guepinia roja, oreja de vaca. En catalan:
cresta de gall. En vascuence: mukiziza
gorri. Sindénimo: Guepinia rufa, Gyrocep-
halus rufus, Tremiscus helvelloides.

guepinia roja. Nombre vulgar de la seta: Gue-
pinia helvelloides.

Guepinia rufa. Otro nombre de la seta: Guepi-
nia helvelloides.

guerito. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Aurata orphus (Risso). Sin6-
nimo: pargo.

guernsey. Véase: vaca Guernsey.

guerxa. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Alausa vulgaris (Valenciennes). Sindnimo:
sabalo.

guerxa. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Alausa vulgaris (Valencien-
nes). Sindnimo: sabalo.

guerxa. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Alosa fallax (Poll, Wheeler).
Sinénimo: saboga.

guia pandala. Designacion oficial espafiola
del pez: Fistularia villosa.

guia pandala. Nombre vulgar del pez: Fistu-
laria tabacaria (Linnaeus). Sindénimo: pi-

pa.

guij. Nombre vulgar de la planta: Lathyrus
sativus.

Guijo de Avila. Término municipal de la
provincia de Salamanca (Castilla y Leon)
en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n°® 264 sé&bado 2 de no-
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viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacion de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
box» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Guijo de Coria. Término municipal de la
provincia de Céceres (Extremadura) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Guijo de Galisteo. Término municipal de la
provincia de Céaceres (Extremadura) en que
se asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relacion de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacion de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

Guijo de Granadilla. Término municipal de
la provincia de Caceres (Extremadura) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

Guijo de Santa Barbara. Término municipal
de la provincia de Céceres (Extremadura)
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en que se asientan aprovechamientos de
dehesas. (B.O.E. n® 264 sabado 2 de no-
viembre de 2007). Véase: dehesa; relacion
de términos municipales en los que se
asientan aprovechamientos de dehesa arbo-
lada que pueden considerarse como dehesas
aptas para la alimentacion de cerdo ibérico
con la designacion de «bellota» o de «rece-
box» prototipo racial de machos de raza Du-
roc.

Guijuelo. Término municipal de la provincia
de Salamanca (Castilla y Leo6n) en que se
asientan aprovechamientos de dehesas.
(B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre de
2007). Véase: dehesa; relaciéon de términos
municipales en los que se asientan aprove-
chamientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacién de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

guilla. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Blennius graphicos (Risso). Sindnimo: ga-
llerbu.

guilla. Nombre vulgar, en Cataluiia, del pez:
Blennius ocellaris (Linnaeus, Canestrini,
Nini). Sinénimo: torillo.

guillan. Véase: uva malbec.
guillaume. Véase: cereza guillaume.

Guillena. Término municipal de la provincia
de Sevilla (Andalucia) en que se asientan
aprovechamientos de dehesas. (B.O.E. n°
264 sabado 2 de noviembre de 2007). Véa-
se: dehesa; relacion de términos municipa-
les en los que se asientan aprovechamientos
de dehesa arbolada que pueden considerar-
se como dehesas aptas para la alimentacion
de cerdo ibérico con la designacion de «be-
llota» 0 de «recebo» prototipo racial de
machos de raza Duroc.
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guinda. Nombre vulgar de la planta: Phyllan-
tus acidus; Prunus cerasus. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-

cién comestible, es:

Guinda
Acido ascorbico (C) (mg) 12,00
Agua () 84,30
Calcio (mg) 8,00
Carbohidratos (q) 10,50
Energia (kcal) 50,00
Energia (kJ) 209,00
Fibra (g) 1,10
Fbsforo (mg) 13,00
Grasas totales (Q) 0,40
Hierro (mg) 0,50
Magnesio(mg) 8,00
Niacina. (Bs)(mg eqg. niacina) 0,40
Potasio (mg) 114,00
Proteina () 1,10
Riboflavina (B) (mg) 0,06
Sodio (mg) 2,00
Tiamina (B1) (mQg) 0,05
Vitamina A (ug eq. retinol) 50,00
Vitamina E (mg) 0,10

guindilla. Es el fruto de la planta: Capsicum

Guindilla Roja | Verde

Sodio (mg) 12,00 7,00

Tiamina (B;) (mg) 0,12 0,07

Vitamina A (ug eq. reti- 684,17 | 29,17
nol)

guindilla anaheim. Mide unos 15 cm de lon-
gitud y es de color verde vivo o, cuando
madura, roja. Es similar a un pimiento.
Guindilla de textura medio carnosa y sabor
dulce gue se intensifica al madurar. Al asar-
las mejoran su sabor. Se usan en salsas,
preparadas en escabeche o rellenas, como
guarnicion de la pasta y el arroz, y en gui-
s0s y sopas. También se comercializa dese-
cada y reducida a polvo, con el nombre de
guindilla de Colorado en polvo. Variedad
de sabor suave a medio (1). Véase: verdu-
ras de fruto; gundilla. Sinénimo: chile ana-
heim.

guindilla ancho. Sinénimo: chile ancho.
guindilla arbol. Sindnimo: chile ancho.
guindilla cascabel. VVéase: chile cascabel.

guindilla cayena. La desecan en Luisiana y en

frutescens. Veéase: guindillas. Sinénimo: chi-
le. La cantidad de nutrientes contenida en

Méjico y es bastante picante (46 5) Con ella

cada 100 g de porcidn comestible, es:

Guindilla Roja | Verde
Acido ascorbico (C) (mg) |225,00|120,00
Acido folico (ug) 23,00| 29,00
Calcio (mg) 16,00| 30,00
Carbohidratos (q) 4,20 0,70
Cinc (mg) 0,30 0,40
Energia (kcal) 25,65| 19,63
Energia (kJ) 102,22 | 82,03
Fbsforo (mg) 39,00| 80,00
Grasa (Q) 0,30| 0,60
Hierro (mg) 1,00 1,20
Magnesio (mg) 21,00| 24,00
Niacina (mg eg. niacina) 2,50 1,60
Piridoxina (Bs) (mg) 0,28
Porcidn comestible (%) |100,00]100,00
Potasio (mg) 440,00 | 220,00
Proteina () 1,80 2,90
Riboflavina (B,) (mg) 0,15/ 0,08

se elabora la famosa pimienta de Cayena.
Tiene el aspecto que solemos imaginar en
unja guindilla; de 5 a 10 cm de longitud,
color rojo vivo y afilada. VVéase: guindilla.

guindilla chipotle. VVéase: chile chipotle.

guindilla de Colorado en polvo. Véase: chile
anaheim.

guindilla de Indias. Nombre vulgar de la plan-
ta: Capsicum longum.

guindilla de primavera. Pariente de la guin-
dilla de Cayena y la del Tabasco, su color
puede ir del rojo intenso hasta el crema,
amarillo o anaranjado. De carne fina y muy
picante, su sabor puede variar entre suave y
dulce. Es diminuta y muy picante (5) Se
usa en salsas, cocidos y salteados. Véase:
verduras de fruto; guindillas. Sinénimo:
chile de primavera.
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guindilla encurtida. Guindillas verdes suaves
maceradas en una mezcla de agua, sal mi-
neral, &cido alimenticio y conservantes. Se
sirven como aperitivo. Vease: encurtido;
aderezo; y chatni,

guindilla fresca. Nombre hindu: hari mirch;
Véase: especias y hierbas en la cocina vé-
dica.

guindilla guajillo. Véase: chile guajillo

guindilla habanero. Sinénimo: chile habane-
ro.

guindilla jalapefio. Sinénimo: chile chipotle.

guindilla malaguetta. Es una guindilla muy
picante (y diminuta) procedente de Brasil.
Entra en la clasificacion 5. Es fina y puede
ser verde o, cuando madura, roja. Véase:
guindilla. Sinénimo: chile malaguetta.

guindilla morita. Véase: chile morita.
guindilla mulato. VVéase: chile mulato.

guindilla new mexican. Veéase: chile nuevo
mejico.

guindilla nuevo méjico. Véase: chile Nuevo
Mejico.

guindilla pasilla. Véase: chile pasilla.
guindilla piquin. Véase: chile piquin.
guindilla poblano. Vc¢ease: chile poblano.

guindilla pulla. Emparentada con la guindilla
guajillo, tiene piel fina y un sabor picante,
seco e intenso. Se utiliza como aderezo pa-
ra salsas y cocidos. Véase: ingredientes de
comida mejicana.

guindilla scoth bonnet. También es una de
las més fuertes (5) y se cultiva en Jamaica y
en el Caribe. S6lo mide 2,5 cm de longitud,
pero es muy potente. Su sabor puede ser
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descrito como ahumado, de frutas, aunque,
con lo picante que es, posiblemente no lo
notard. Vease: guindilla. Sindénimo: chile
scoth bonnet,

guindilla seca. Nombre hinda: sabut lal
mirch; Véase: especias y hierbas en la co-
cina védica.

guindilla serrano. Guindilla de textura car-
nosa y sabor picante fuerte, cuyo color va
de verde brillante al rojo, que mide 5 cm de
longitud. Su sabor es dulce y muy puro. La
variedad roja es mas dulce que la verde y se
suele emplear para guarniciones. Es bastan-
te picante (4), pero también sabrosa. Se
emplean en salsas, crudas o asadas, 0 pre-
paradas en escabeche. Véase: verduras de
fruto; guindilla. Sindnimo: chile serrano.

guindilla tailandesa. Guindilla de piel fina,
textura carnosa y abundantes semillas, cuyo
color varia de rojo a verde. Muy utilizada
en platos del sudeste asiatico, se afiade en
forma picada para aumentar el sabor pican-
te de algunos platos o se corta en rodajas
para adornar pastas y ensaladas. En Espafia
estos pimientos finos y alargados se emplean
encurtidos en vinagre, acompariando sopas y,
muchas veces, los guisados de legumbres.
Variedad medio picante. Véase: verduras
de fruto. Sindnimo: chile tailandés; pimien-
to tailandes.

guindilla verde serrano. Sinénimo: chile ver-
de serrano.

guindillas. Son los frutos de la planta: Capsi-
cum frutescens. Nadie sabe con seguridad
quiénes fueron los primeros cultivadores y
consumidores de guindillas, pero se ha podi-
do determinar que fue hace aproximadamen-
te 9.000 arfios, en la region sudamericana del
Amazonas. Actualmente hay mas de 150 va-
riedades de guindillas y se cultivan por todo
el mundo. Los nativos de Méjico fueron los
primeros en descubrir la guindilla y utilizar-
las en su cocina. Después que los espafioles
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y portugueses las probaran, su uso se exten-
di6 por toda Europa e incluso fuera de ella.
Pertenece al género Capsicum (Término que
en latin significa “caja”; caja de semillas)
Segun la creencia tradicional, las mas pe-
quefias son las mé&s picantes, pero no siempre
es cierto. Las hay mas picantes que otras y es
necesario tomar precauciones al manipular-
las; use guante y lave las manos después. No
se toque la cara ni los ojos cuando esté ma-
nipulando guindillas; el aceite que contiene
es muy irritante. Si este aceite entra en con-
tacto con la piel, lavela con gran cantidad de
leche o con agua y jabdn. Si consume guin-
dillas y las encuentra demasiado picantes,
beba leche fria para contrarrestar su efecto. *
Las hay de muchas formas, tamafios y colo-
res, desde largas y finas hasta cortas y an-
chas; de color rojo, verde, pdrpura, naranja,
amarillo, crema y negro. Puede comprarlas
frescas o en conserva, desecadas, en salmue-
ra o en polvo. Desecadas suelen ser mas pi-
cantes que frescas, y las guindillas en con-
serva son mas suaves. Si no retira las semi-
llas, su sabor serd ain més picante y amargo.
* Todas las variedades de guindilla son Uni-
cas en sabor e intensidad. Consideramos las
mas populares, calificadas por su intensidad,;
las mas flojas con a calificacion 1, y el 5 co-
rresponde al grado maximo de intensidad:
Guindillas frescas: guindilla anaheim,
guindilla de primavera, guindilla habanero,
guindilla jalapefio, guindilla malaguetta,
guindilla poblano, guindilla scoth bonnet,
guindilla serrano. guindillas desecadas. La
guindilla seca dura méas y es facil de trans-
portar, razén por lo cual se desecan. Selec-
cionamos: guindilla ancho, guindilla Caye-
na, guindilla guajillo, guindilla mulato,
guindilla new mexican, guindilla pasilla.
Véase: pimiento; verduras de fruto.

guindillas de Espafia. Los chiles ligeramente
picantes, secos y ahumados juegan un papel
importante en la cocina de Espafia. El fiora,
pimiento de Cayena, pimiento en conserva,
pimiento lombok, guindilla, pimiento haba-
nero, pimiento romesco y pimiento choricero
tienen usos especificos para condimentar

platos como el bacalao a la vizcaina, la salsa
romesco Y el chorizo.

guindillas encurtidas. Guindillas verdes sua-
ves maceradas en una mezcla de agua, sal
mineral, &cido alimenticio y conservantes. Se
sirven como aperitivo. Véase: encurtido;
aderezo; y chatni,

guindones con tocino. Plato de la cocina de
Pert del grupo de entradas. Ingredientes:
guindon fresco, tocino, mondadientes. Véa-
se: entradas en la cocina de Perdu.

guinea. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Callionymus belenus (Risso, Cuvier y Va-
lenciennes). Sinénimo: fardatgo.

guineo de seda. Nombre vulgar de la planta:
Musa paradisiaca.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Alopecias vulpes (Glinther). Sinénimo: pez
zorro.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Callionymus admirabilis (Risso). Sinoni-
mo: dragon.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Callionymus belenus (Risso, Cuvier y Va-
lenciennes). Sindnimo: fardatgo.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Callionymus eithara (Cuvier). Sinénimo:
lagarto.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Chimaera argenta (Ascanius). Sinonimo:
quimera.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Dasyatis pastinaca (Linnaeus). Sindnimo:
pastinaca.

guineu. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Enchelyopus mediterraneus (Bloch vy
Schneider). Sinénimo: bertorella.

guineu. Nombre vulgar, en EIl Levante Espa-
fiol, del pez: Chimaera argenta (Ascanius).
Sinénimo: quimera.

2267 Prof. Dr. Dr. Felicisimo Ramos Fernandez (D.l.C.).




R. P. 1. n°® M-007567

guineu. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Enchelyopus mediterraneus
(Bloch y Schneider). Sindnimo: bertorella.

guineu vermella. Nombre vulgar, en Catalu-
fia, del pez: Callionymus morrissoni (Bo-
naparte). Sindnimo: lagarto rojo.

guineu vermella. Nombre vulgar, en El Le-
vante Espafiol, del pez: Callionymus dra-
cunculus (Bloch, Linnaeus). Sinonimo:
primita.

guintarra. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Calliony-
mus belenus (Risso, Cuvier y Valencien-
nes). Sindnimo: fardatgo.

guisado de buey y tomate. Plato de la *“coci-
na de Grecia” perteneciente al grupo de
“carne y pollo”. Tiempo de preparacion: 10
minutos; tiempo de coccion 1 hora y 40
minutos. Ingredientes: buey guisado, acei-
te de oliva, agua, pasta griega, sal, tomate
en lata, pimienta negra, canela en polvo,
queso kasseri rallado. Veéase: cocina de
Grecia; carne y pollo en la cocina de Gre-
cia.

guisado de pescado estilo sete. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de  “sopas”. Ingredientes. pescado,
mantequilla, aceite de oliva, merluza,
mirepoix de verduras, bouquet garni, ajo,
vino blanco seco, corrusco para decorar.
Nombre en Francia: bourride de lotte a la
setoise. Véase: sopas en la cocina de Francia.

guisado de ternera, tomate y setas. Plato de la
“cocina de Francia” perteneciente al grupo
de “ternera”. Ingredientes: ternera, aceite de
oliva, cebolla, harina, caldo de ternera
tomates concassees, puré de tomate, ajo,
champifién, bouquet garni, nuez moscada,
sal, pimienta. Para la guarnicion: rebanada
de pan blanco, aceite de oliva, arroz basmati
al horno, langostinos, huevos, pergjil.
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Nombre en Francia: veau sauté a la marengo.
Véase: ternera en la cocina de Francia.

Guisando. Término municipal de la provincia
de Avila (Castilla y Ledn) en que se asien-
tan aprovechamientos de dehesas. (B.O.E.
n°® 264 sabado 2 de noviembre de 2007).
Véase: dehesa; relacion de términos muni-
cipales en los que se asientan aprovecha-
mientos de dehesa arbolada que pueden
considerarse como dehesas aptas para la
alimentacién de cerdo ibérico con la desig-
nacion de «bellota» o de «recebo» prototipo
racial de machos de raza Duroc.

guisante. Nombre vulgar de la planta: Pisum
sativum. La cantidad de nutrientes contenida
en cada 100 g de porcién comestible, es:

Guisantes
Acido ascorbico (C) (mg) 25,00
Acido folico (ug) 56,00
Calcio (mg) 26,00
Carbohidratos () 12,40
Cinc (mg) 0,70
Energia (kcal) 74,10
Energia (kJ) 309,74
Fibra (g) 5,00
Fosforo (mg) 122,00
Grasa (g) 0,40
Grasa moninsaturada (g) 0,14
Grasa poliinsaturada (g) 0,05
Grasa saturada (q) 0,17
Hierro (mg) 1,90
Magnesio (mg) 42,00
Niacina (mg eg. niacina) 3,60
Piridoxina (Bs) (mg) 0,18
Porcion comestible (%) 44,00
Potasio (mg) 315,00
Proteina () 6,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,25
Sodio (mg) 1,00
Tiamina (B;) (mQ) 0,30
Vitamina A (ug eq. retinol) 50,00
Vitamina E (mg) 0,10
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guisante amarillo partido. (Pisum sativum)
Excepto su color, es idéntico al guisante
verde partido. Tiempo de coccién: 45-60
minutos. Véase: legumbres. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-
cion comestible, es:

Guisante amarillo
Acido ascorbico (C) (mg) 1,00
Agua () 10,60
Calcio (mg) 51,00
Carbohidratos () 60,70
Energia (kcal) 347,00
Energia (kJ) 1450,46
Fibra () 12,00
Fdsforo (mg) 378,00
Grasa poliinsaturada () 0,80
Grasas totales (g) 1,40
Hierro (mg) 5,20
Magnesio(mg) 116,00
Niacina. (B3)(mg eqg. niacina) 2,80
Potasio (mg) 930,00
Proteina (g) 23,00
Riboflavina (B,) (mg) 0,27
Sodio (mg) 26,00
Tiamina (B;) (mQg) 0,76
Vitamina A (ug eq. retinol) 13,00

guisante de paloma. Nombre vulgar de la le-
guminosa: Cajanus cajan.

guisante dulce. (Pisum sativum) Parecido al
tirabeque, pero con guisantesw maduros en
lo interior de la vaina. Ideal para cocer al
vapor, hervir ligeramente osaltear. Véase:
vainas y semillas.

guisante mollar. Nombre vulgar de la planta:
Pisum sativum var. macrocarpon.

guisante verde. La cantidad de nutrientes con-
tenida en cada 100 g de porcion comestible,
es:

Guisante verde
Acido ascorbico. (mg) 23
Acido félico (ug) 78
Agua (mg) 75,2
Calcio (mg) 24

Guisante verde
Carbohidratos () 13,1
Energia (kcal) 78
Fibra vegetal (g) 15
Fosforo (mg) 118
Grasa (g) 0,5
Hierro (mg) 1,7
Porcion comestible (%) 100
Potasio (mg) 342
Proteinas (g) 6
Retinol (mg) 50
Riboflavina (mg) 0,15
Sodio (mg) 0,8
Tiamina (mg) 0,3

guisante verde partido. (Pisum sativum) Va-
riedad de guisante verde, pelado y partido
por la mitad. Se deshace al cocerlo, por lo
que conviene utilizarlo en sopas y guisos.
Tiempo de coccion: 45-60 minutos. Véase:
legumbres.

guisantes a la francesa. Plato integrante de la
cocina con verduras. Tiempo de prepara-
cién 40 minutos. Coccion: 30 minutos. In-
gredientes: guisantes en vaina, azlcar,
mantequilla, harina. VVéase: verduras guisa-
das y estofadas.

guisantes al vino. Plato integrante de la coci-
na clasica. Tiempo de realizacion 35 minu-
tos. Ingredientes: guisantes, manteca de
cerdo, vino blanco, huevo, sal, pimienta.
Véase: potajes y legumbres en la cocina
clésica.

guisantes con calamares de la abuela Pepa.
Plato tipico de la “Cocina de Sevilla” per-
teneciente al grupo: Verduras. Ingredien-
tes: calamares, guisantes, vino blanco, ajo,
cebolla, perejil.

guisantes con jamon. Plato de la “cocina de
Espafia” perteneciente al grupo de “verdu-
ras y hortalizas”. Cocina de Castilla. La
primavera ha tenido en los guisantes uno de
sus primeros anunciantes. Es el mejor mo-
mento del afio para saborearlos, cuando es-
tan realmente tiernos. Ingredientes: gui-
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santes, jamon serrano, cebolla, mantequilla,
caldo de carne, azUcar, sal.

guisantes con tocino. Plato integrante de la
cocina clésica. Tiempo de realizacion 45
minutos. Tenga presente que los guisantes
tienen un alto porcentaje de calorias e
hidratos de carbono en comparacion con el
resto de las verduras. Ingredientes: guisan-
tes, cebolla, mantequilla, panceta, sal, pi-
mienta, caldo, harina, ramo de perejil. Véa-
se: verduras y setas en la cocina clésica.

guisantes secos. Los guisantes secos se obtie-
nen de los guisantes que se dejan en el cam-
po hasta que maduran por completo y des-
pués se secan. Los guisantes enteros se de-
ben poner en remojo antes de cocerlos. Los
partidos son menos harinosos y se cuecen
mas rapido. Los guisantes secos enteros sir-
ven para preparar sopas y suelen ir acompa-
fiados de jamon; los partidos se suelen tritu-
rar y también sirven para preparar sopas. Se-
gun el Cddigo Alimentario, 3.18.02. d. Le-
gumbre seca obtenida de Pisum sativum, L.
Véase: legumbre seca; legumbres. La canti-
dad de nutrientes contenida en cada 100 g de
porcién comestible, es:

Guisantes secos

Acido ascorbico (C) (mg) 2,00
Acido folico (ug) 33,00
Calcio (mg) 72,00
Carbohidratos (g) 56,00
Cinc (mg) 3,50
Energia (kcal) 317,10
Energia (kJ) 1325,48
Fibra (g) 16,70
Fosforo (mg) 300,00
Grasa () 2,30
Grasa moninsaturada (g) 0,66
Grasa poliinsaturada (g) 0,23
Grasa saturada (g) 0,77
Hierro (mg) 5,30
Magnesio (mg) 123,00
Niacina (mg eg. niacina) 5,20
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Guisantes secos
Piridoxina (Bg) (mg) 0,13
Porcion comestible (%) 100,00
Potasio (mg) 990,00
Proteina (g) 21,60
Riboflavina (B,) (mg) 0,20
Sodio (mg) 40,00
Tiamina (B;) (mg) 0,70
Vitamina A (Ug eq. retinol) 42,00
Vitamina E (mg) 1,04
Yodo (mg) 2,00

guisantes secos en conserva. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-

cidn comestible, es:

Guisantes secos
en conserva
Agua (mg) 73,7
Calcio (mg) 25,7
Carbohidratos (g) 18,7
Energia (kcal) 91
Fésforo (mg) 169
Grasa (g) 3,3
Hierro (mg) 1,87
Porcion comestible (%) 100
Potasio (mg) 201
Proteinas (g) 5,9
Sodio (mg) 13000
Tiamina (mg) 0,047

guisantes verdes enlatados. La cantidad de
nutrientes contenida en cada 100 g de por-

cién comestible, es:

Guisantes verdes.
enlatados
Acido ascorbico. (mg) 15
Agua (mg) 85
Calcio (mg) 18
Carbohidratos (g) 10,6
Energia (kcal) 58
Fibra vegetal (g) 5
Fbsforo (mg) 83,3
Grasa (g) 0,3
Hierro (mg) 1,6
Porcion comestible (%) 100
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Guisantes verdes.
enlatados
Potasio (mg) 160
Proteinas (g) 4
Retinol (mg) 162
Riboflavina (mg) 0,08
Sodio (mg) 13500
Tiamina (mg) 0,11

guisantes y queso en salsa de tomate. Plato

de la cocina vedica, perteneciente al grupo
de verduras. Acomparie este sencilla com-
binacion de hortalizas con queso con un
arroz sofisticado con un pan indio bien ca-
liente y tendra un menu completo y apetito-
s0. Ingredientes: panir; ghee; sal; crcuma;
comino; guindillas frescas; jengibre; asafé-
tida; guisantes; agua; tomates; zumo de li-
mon; garam masala. Véase: verduras en la
cocina védica. Nombre hindd: matar panir.

guisao de romeria. Plato de la cocina de
Cantabria “Penagos” perteneciente al grupo
de “entrantes y guisos”. Ingredientes: falda
de ternera, cebolla, zanahoria, pimiento
rojo, pimiento verde, ajo, patata, guisantes,
champifiones, vino blanco, aceite de oliva,
sal. VVéase: cocina de Cantabria

guisar. Guisar una carne significa dorarla
primero por todos lados para formarle una
costra. Una vez hecho esto, saquela de la
cacerola, quitele la grasa y desengrase ver-
tiendo suficiente liquido en la cacerola para
que llegue hasta la mitad de la carne. Vuel-
va a ponerla en la cacerola y déjela hervir a
fuego lento teniendo cuidado que el liquido
no llegue a un hervor abierto, manténgala a
fuego muy suave, ya que la carne debe ver-
se envuelta en un vapor tenue. Déle la vuel-
ta frecuentemente para que se humedezca
por todos lados con el liquido de coccion.
Al hornear la carne la coccion es uniforme,
pero si tiene una cacerola con fondo grueso,
puede hacerlo sobre la fuego. Véase: Téc-
nicas de coccion.

guiso de anguilas. Plato de la “cocina de
China” perteneciente al grupo de “pescados
y mariscos”. Ingredientes: Setas negras,
ajo, jengibre, zanahoria, anguilas, salsa de

soja, lomo de cerdo, aceite, aguardiente de
arroz, caldo de pollo, fécula de maiz, sal,
pimienta.

guiso de castafias pilongas abuelita Plato ti-
pico de la “Cocina de Sevilla” pertenecien-
te al grupo: Postres y reposteria.

guiso de cordero. Plato de la “cocina” espa-
fiola perteneciente al grupo de “cordero y
cabrito”. Cocina de La Rioja. La Rioja, tie-
rra del interior, tiene su plato propio de
cordero en el que las patatas también jue-
gan un papel fundamental. Ingredientes:
pierna de cordero, patatas, tomate, cebolla,
ajo, pimiento verde, pimiento rojo, jerez,
perejil, aceite, sal.

guiso de frutos de mar con salsa de pimien-
to romesco. Plato de la “cocina del Medite-
rraneo” perteneciente al grupo de “pesca-
dos en la cocina del Mediterrdneo”. Este
plato clasico de Tarragona toma su hombre
del chile romesco, o fiora, que se usaba tra-
dicionalmente. La salsa en que se cocinan
los frutos de mar tiene mucho ajo, y es es-
pesa debido a las frutas secas. Su aroma es
maravilloso. Ingredientes: Chile rojo, ave-
Ilana, almendra, filete de pescado blanco
mezclados (por ejemplo pejesapo, robalo de
mar, pez espada o brema de mar), sal y pi-
mienta negra, harina, aceite de oliva, chile
rojo, ajo, pan, perejil, vino blanco seco,
caldo de pescado, almejas o mejillones vi-
vos. Nombre original: romesco de peix.

guiso de habas. Plato tipico de la “Cocina de
Sevilla” perteneciente al grupo: Verduras.
Ingredientes: habas, aceite, chorizo, mor-
cilla, sal, pimenton molido, cebolla, ajo,
hierbabuena, laurel, arroz, caldo de carne.

guiso de habas con pantalones. Plato tipico
de la “Cocina de Sevilla” perteneciente al
grupo: Verduras. Ingredientes: habas muy
tiernas, patatas, aceite, sal, ajo, cebolla, pi-
miento choricero, laurel, perejil, hierbabue-
na, rebanada de pan, especias.

guiso de pavo con albdndigas. Plato inte-
grante de la cocina clésica. Tiempo de rea-
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lizacion 1 horay 30 minutos. Ingredientes:
pavo troceado, harina, caldo, azafran, acei-
te, sal, pimienta. Albdndigas: pechuga de
pavo, longaniza, lomo de cerdo, sangre de
pavo, pifiones, morcon. Véase: conejo y
aves de corral en la cocina clésica.

guiso de pescado. Plato integrante de la coci-
na clasica. Tiempo de realizacion 45 minu-
tos. Ingredientes: pescado variado (salmo-
netes, caballa, congrio, cintas, pescadilla,
etc.), cebolla, tomate, ajo, pifiones, perejil,
guindilla, aceite de oliva, agua, patatas, sal.
Véase: pescados y mariscos en la cocina
clasica. Nombre original: Ilandeta.

guiso de repapilos. Plato tipico de la “Cocina
de Sevilla” perteneciente al grupo: Cocidos
y potajes. Ingredientes: aceite de oliva,
ajo, perejil, cilantro fresco, huevos, pan
asentado, agua, vinagre, comino, pimenton
molido, sal.

guiso marsellés de pescado. Plato de la “co-
cina del Mediterraneo” perteneciente al
grupo de “pescados en la cocina del Medi-
terraneo”. La gente de Marsella le dira que
es imposible hacer una auténtica bouilla-
baisse fuera de su ciudad, pues nunca en-
contraré el pequefio pez de las piedras que
se vende en sus mercados especificamente
para este plato clasico. Al menos, trate de
usar una amplia variedad de pescado. In-
gredientes: Pescado (Incluyendo algln
pescado de las piedras como racazo 0 pez
escorpion, rubio y al menos 6 de los si-
guientes: labro, congrio, mujol rojo, peje-
sapo, John Dory, brema de mar, merluza),
cebolla, puerro, pimienta negra, vino blan-
co seco, azafran, pan, aceite de oliva, ajo,
tomate, clavo, recado (laurel, tomillo, hino-
joy cascara de naranja seca), sal y pimienta
negra. Rouille, ajo, sal, chile rojo, pan,
aceite de oliva. Nombre francés: bouilla-
baisse.
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guiso provenzal de pescado. Plato de la “co-
cina del Mediterraneo” perteneciente al
grupo de “pescados en la cocina del Medi-
terraneo”. Un sustancioso caldo cremoso
hecho con filetes de pescado blanco y espe-
sado con alioli, una mahonesa de ajo. In-
gredientes: Recortes de pescados, zanaho-
ria, apio, hinojo, cebolla, vermut seco, pe-
rejil, cascara de naranja, sal y pimienta ne-
gra, ajo, sal, yema de huevo, aceite de oli-
va, filete de pescado blanco, pan de campo.
Nombre original: bourride.

guisona. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Acanthias acanthias (Bonapar-
te). Sindnimo: mielga.

guisos y patatas en la cocina de Espafia. La
patata, que los primeros descubridores tra-
jeron de América se ha convertido en uno
de los elementos bésicos e identificativos
de nuestra cocina. Pocos alimentos admiten
tantas variedades de elaboracion como este
humilde tubérculo, que se significa también
como acompafiamiento para carnes, pesca-
dos y huevos. Recordamos las principales
recetas de la cocina de Espafia son: Ajoa-
rriero a la toledana, Atascaburras, Gachas,
Magras con tomate, Marmitako, Patatas a la
extremefia, Patatas a la importancia, Patatas
a la mallorquina, Patatas riojanas, Piparra-
da, Puré de patatas. VVéase: cocina de Espa-
fia.

guitarra. Corte de carne, obtenido en el des-
piece de ganado vacuno. Esta pieza consti-
tuye la caja torcica. Al cocerla, la carne se
queda colgando vy las costillas resultan faci-
les de separar. VVéase: pecho y costilla.

guitarra. Otro nombre de la pieza de pan:
xafada. VVéase: panes de Espaiia.

guitarra. Designacion oficial espafiola del
pez: Leiobatus panduratus; Raja rhinoba-
tus; Rhinobatos rhinobatos; Rhinobatus co-
lumnae; Rhinobatus rhinobatus; Rhinoba-
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tus vulgaris. Sinénimo oficial: Manta; Pi-
cudo; Rayén; Rebeca; Viola.

guitarra. Nombre vulgar del pez: Calliony-
mus eithara (Cuvier). Sinonimo: lagarto.

guitarra. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Calliony-
mus dracunculus (Bloch, Linnaeus). Sin6-
nimo: primita.

guitarra. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Calliony-
mus morrissoni (Bonaparte). Sinénimo: la-
garto rojo.

guitarra. Nombre vulgar, en Andalucia (in-
cluido Melilla y Ceuta), del pez: Glaucos-
tegus cerniculus (Bonaparte). Sindnimo:
guitarron.

guitarra. Nombre vulgar, en Argentina, del
pez: Rhinobatos parcellens (Walbaum). Si-
nénimo: guitarra chola.

guitarra. Nombre vulgar, en Cantabria, del
pez: Gadus molva (Linnaeus). Sin6nimo:
maruca.

guitarra. Nombre vulgar, en Chile, del pez:
Rhinobatos planiceps (Garman). Sinénimo:
guitarra del Pacifico.

guitarra. Nombre vulgar, en Chile, del pez:
Tharsistes philippii (Jordan). Sindnimo:
guitarra chilena.

guitarra. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Rhinobatos parcellens (Walbaum). Si-
nénimo: guitarra chola.

guitarra. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Rhinobatos planiceps (Garman). Siné-
nimo: guitarra del Pacifico.

guitarra. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Rhinobatos planiceps (Garman). Sin6-
nimo: guitarra del Pacifico.

guitarra. Nombre vulgar, en Costa Rica, del
pez: Rhinobatus lentiginosus (Jordan y Gil-
bert). Sindnimo: guitarra rayada.

guitarra. Nombre vulgar, en Cuba, del pez:
Rhinobatos parcellens (Walbaum). Sin6-
nimo: guitarra chola.

guitarra. Nombre wvulgar, en Ecuador, del
pez: Platyrhinoides triseriata (Jordan y
Gilbert). Sin6nimo: guitarra espinosa.

guitarra. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Rhinobatos glaucostinga (Jordan y
Gilbert). Sindnimo: guitarra diablo.

guitarra. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Rhinobatos leucorhynchus (Gtnther).
Sinénimo: guitarra trompa blanca.

guitarra. Nombre wvulgar, en Ecuador, del
pez: Rhinobatos planiceps (Garman). Sin6-
nimo: guitarra del Pacifico.

guitarra. Nombre vulgar, en Ecuador, del
pez: Rhinobatus lentiginosus (Jordan y Gil-
bert). Sindnimo: guitarra rayada.

guitarra. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Rhinobatos glaucostinga (Jordan y Gil-
bert). Sindnimo: guitarra diablo.

guitarra. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Rhinobatos parcellens (Walbaum). Siné-
nimo: guitarra chola.

guitarra. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Rhinobatos productus (Ayres). Sinénimo:
guitarra trompa pala.

guitarra. Nombre vulgar, en Panama, del
pez: Rhinobatus lentiginosus (Jordan y Gil-
bert). Sindbnimo: guitarra rayada.

guitarra. Nombre vulgar, en Pert, del pez:
Rhinobatos planiceps (Garman). Sinénimo:
guitarra del Pacifico.

guitarra. Nombre vulgar, en Uruguay, del
pez: Rhinobatos parcellens (Walbaum). Si-
nonimo: guitarra chola.

guitarra barba negra. Designacion oficial
espafola del pez: Rhinobatos cemiculus.
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guitarra chica. Designacion oficial espafiola
del pez: Syrrhina brevirostris.

guitarra chilena. Designacion oficial espafio-
la del pez: Tharsistes philippii. Sinénimo
oficial: Guitarra.

guitarra chola. Designacién oficial espafiola
del pez: Rhinobatos percellens. Sindnimo
oficial: Chola; Guitarra; Viola.

guitarra con bandas. Nombre vulgar, en Pe-
rd, del pez: Rhinobatus lentiginosus (Jordan
y Gilbert). Sinénimo: guitarra rayada.

guitarra del Pacifico. Designacion oficial es-
pafiola del pez: Rhinobatos planiceps. Si-
nonimo oficial: Guitarra; Guitarrilla; Pez
guitarra del Pacifico.

guitarra diablo. Designacion oficial espafiola
del pez: Rhinobatos glaucostinga. Sindni-
mo oficial: Guitarra; Guitarro; Pez diablo;
Pez guitarra.

guitarra espinosa. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Platyrhinoides triseriata. Si-
nonimo oficial: Guitarra; Pez guitarra; Ra-
ya diablo.

guitarra moteada. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Rhinobatos lentiginosus.

guitarra rayada. Designacion oficial espafio-
la del pez: Rhinobatus lentiginosus; Zapte-
ryx exasperata. Sinénimo oficial: Guitarra;
Guitarra con bandas; Pez diablo; Pez guita-
rra.

guitarra trompa blanca. Designacion oficial
espafola del pez: Rhinobatus leucorhyn-
chus. Sinénimo oficial: Guitarra; Guitarri-
Ila; Guitarro: Pez diablo; Pez guitarra.

guitarra trompa pala. Designacion oficial
espafola del pez: Rhinobatos productos.
Sinénimo oficial: Guitarra; Pez diablo; Pez
guitarra.
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guitarrilla. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Rhinobatos planiceps (Garman). Sin6-
nimo: guitarra del Pacifico.

guitarrilla. Nombre vulgar, en Colombia, del
pez: Rhinobatus leucorhynchus (Gunther).
Sin6nimo: guitarra trompa blanca.

guitarro. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Rhinobatos glaucostinga (Jordan y Gil-
bert). Sindnimo: guitarra diablo.

guitarro. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Rhinobatus leucorhynchus (Gdlnther). Si-
nonimo: guitarra trompa blanca.

guitarr6. Nombre vulgar, en Las Islas Balea-
res, del pez: Glaucostegus cerniculus (Bo-
naparte). Sinénimo: guitarron.

guitarron. Designacion oficial espafiola del
pez: Glaucostegus cemiculus; Raja halavi;
Raja rhinobatos; Rhinobatos halavi; Rhy-
nobatus cemiculus; Rhinobatus rasus. Si-
nonimo oficial: Guitarra; Guitarro.

guittara brasilefia. Designacion oficial espa-
fiola del pez: Rhinobatos horkeli.

guiula. Nombre vulgar, en Catalufa, del pez:
Julis pavo (Valenciennes). Sinénimo: fredi.

guiula. Nombre vulgar, en El Levante Espa-
fiol, del pez: Coris giofredi (Risso). Fami-
lia: labridos. Sindnimo: julia.

gujarati urad dhal. Nombre hindu del plato:
urad dhal con yogur y especias.

gulab-jal. Nombre hindd del condimento:
agua de rosas.

gulaman. Nombre del plato de la cocina de
Filipinas. Nombre espaiiol: gelatina de fru-
tas frescas.

gulash. Es el plato méas célebre de la gastro-
nomia de Hungria. Ingredientes: carne, sal,
pimienta blanca, pimenton dulce, cebolla,
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aceite de girasol, salsa de tomate, tomate
concentrado, aceite de oliva, fondo claro,
pimiento rojo. Para el adobo: comino, me-
jorana, limén, ajo, mantequilla. VVéase: es-
tofados; porkolt; platos internacionales de
carne.

gule kambing. Nombre del plato de la cocina
de Indonesia. Nombre espafiol: estofado
aromatico de cordero.

gulla de palada. Nombre vulgar, en Las Islas
Baleares, del pez: Histiophorus belone
(Glnther). Sinénimo: marlin.

Gumiel de Mercado. Término municipal de
la provincia de Burgos (Castilla y Ledn) en
que se asientan aprovechamientos de dehe-
sas. (B.O.E. n° 264 sabado 2 de noviembre
de 2007). Véase: dehesa; relacion de térmi-
nos municipales en los que se asientan
aprovechamientos de dehesa arbolada que
pueden considerarse como dehesas aptas
para la alimentacion de cerdo ibérico con la
designacion de «bellota» o de «recebo»
prototipo racial de machos de raza Duroc.

gungo. Nombre vulgar, en Méjico, del pez:
Eques viola (Gilbert). Sindnimo: corvinata
gungo.

gunpowder temple of heaven. Variedad co-
mercial de té. Té chino de hojas enrolladas
en pequefias bolitas para conservar mejor
su aroma. A menudo utilizado para el té de
menta, pero también solo, su infusion de
color amarillo verdoso es muy refrescante.
Té calmante para la tarde. VVéase: cafés, tés
y otras bebidas; variedades de té.

gunpowdwer. Variedad de té verde. Se hier-
ve con menta y azlcar y es popular en Ma-
rruecos, donde se enrolla en bolitas, que se
abren con el agua caliente. Es agridulce.

gurami. Designacion oficial espafiola del pez:
Osphronemus gorami.

gurés. Nombre vulgar, en Las Islas Baleares,
del pez: Pagellus bogaraveo (Brinnich).
Sinénimo: besugo.

gurazo. Nombre vulgar del pez: Pagellus bo-
garaveo (Brlnnich). Sindnimo: besugo.

gurbi. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Coracinus boops (Pallas). Sin6nimo:
verrugato.

gurbi. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Sciaena canariensis (Valenciennes).
Sinénimo: verrugato de fango.

gurbilla. Nombre vulgar, en El Pais Vasco,
del pez: Coracinus boops (Pallas). Sindni-
mo: verrugato.

gurbin. Nombre vulgar, en El Pais Vasco, del
pez: Aurata orphus (Risso). Sinénimo:
pargo.

gurbitz. Nombre vulgar vascuence de la planta: Ar-

bustos unedo. Sinénimo: madrofio (arbusto).

gurriafia. Nombre vulgar, en Cantabria, del
molusco: Cardium corbis (Linnaeus). Si-
nénimo: berberecho.

gurriato. Designacion oficial espafiola del
molusco: Acanthocardia paucicostata.

gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Elattarchus archidium (Jordan y Gil-
bert). Sindnimo: corvinilla roncadora.

gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Menticirrhus agassizi (Jordan). Sino-
nimo: lambe gurrubato.

gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Menticirrhus elongatus (Gunther). Si-
nonimo: lambe bocadulce.

gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Menticirrhus nasus (Gunther). Sino-
nimo: lambe ratén.

gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Micropogonias altipinnis (Gunther).
Familia: esciénidos. Sinénimo: corvinon
gurrubato.
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gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Micropogonias lineatus (Cuvier). Si-
nonimo: corvindn brasilefio.

gurrubata. Nombre vulgar, en Méjico, del
pez: Sciaena thompsoni (Hubbs). Sindni-
mo: verrugato roncador.

guru. Nombre vulgar de la planta: Cola acu-
minata; cola vera. Sinénimo: cola.

gurumelo. Nombre vulgar de la seta: Amanita
ponderosa.

gusanera. Nombre vulgar de la planta: Spon-
dias mombin.

gusanillo medicinal. Designacion oficial es-
pafiola del alga roja Nemalion helminthoi-
des.

gusano. (Término correspondiente al vocabu-
lario desarrollado por el Consejo Oleicola
Internacional para describir la sensacion
producida en la cata del aceite de oliva vir-
gen) Gusto caracteristico de los aceites de
oliva obtenidos de aceitunas atacadas inten-
samente por las larvas de la mosca del olivo
(Dacus oleae) Véase: aceite de oliva virgen.

gusano barrenador del Suroeste. Nombre
vulgar del insecto: Diatraea grandiosilla.
Véase: Bacillus thuringiensis.

gusano cogollero. Nombre vulgar del insecto
del género: Spodoptera. Véase: Bacillus
thuringiensis.

gusano cortador negro. . Nombre vulgar del
insecto: Agrotis ipsilon. Véase: Bacillus
thuringiensis.

gusto a cacao: Véase: envasado y rotulacion de
derivados especiales de cacao, de chocolate
y de manteca de cacao).

gutiferas. Véase: Gulttiferae.
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Gulttiferae. Familia botanica. Reino: plantae.
Subreino: embryobionta (embryophitas) Di-
visioén: magnoliophyta (angiospermas; plan-
tas con flores) Clase: Dicotyledoneae. Sub-
clase: archichlamydeae; apetalae y choripe-
talae (o dialypetalae) Orden: guttiferales. Se
caracteriza por la presencia de hojas sin es-
tipulas, y de cavidades o productos secreto-
res conspicuos en todos los 6rganos. Consi-
deramos: mamei (Mammea americana),
mangostan (Garcinia mongostana).

gutxd. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Acanthorhinus granulosus (Blainville). Si-
nonimo: quelvacho.

gutx6. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Centroscymnus coelolepis (Bovage y Cape-
[l0). Sinénimo: pailona.

gutxd. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Acanthorhinus granulosus (Blainville). Si-
nonimo: quelvacho.

gutxd. Nombre vulgar, en Catalufia, del pez:
Centroscymnus coelolepis (Bovage y Cape-
[l0). Sinénimo: pailona.

guya. Nombre vulgar, en las islas Baleares,
del pez: Belone acus (Moreau, Risso, Ny-
belin). Sin6nimo: aguja.

guye. Nombre vulgar, en las islas Baleares,
del pez: Belone acus (Moreau, Risso, Ny-
belin). Sindnimo: aguja.

guyot. Véase: pera guyot.

Gymmopilus penetrans. Otro nombre de la
seta: Flammula penetrans.

Gymnammodytes cicerelus. Familia: anaricar-
didos. Vive en el Mediterraneo y en el mar
Negro. Carece de importancia culinaria.
Nombre vulgar: cicerello.

Gymnammodytes semiquamatus. Familia:
ammoditidos. Se diferencia del lanzon (Hy-
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peroplus lanceolatus) sobre todo, por sus
aletas dorsales onduladas. Aparece desde el
golfo de Vizcaya hasta el Sur de Noruega.
Carece de importancia culinaria. Nombre
vulgar: lanzon liso, anguila de arena.

Gymnapistes marmoratus. Pez. Designacion
oficial: soldado australiano.

Gymnetrus banksii. Pez. Designacién oficial:
rey del arenque.

Gymnetrus capensis. Pez. Designacion ofi-
cial: rey del arenque.

Gymnetrus cepedianus. Pez. Designacion ofi-
cial: lista.

Gymnetrus gladium. Pez. Designacion ofi-
cial: rey del arenque.

Gymnetrus hawkenii. Pez. Designacion ofi-
cial: rey del arenque.

Gymnetrus longiradiatus. Otro nombre del
pez: Regalecus glaudius. Designacion ofi-
cial: rey del arenque.

Gymnetrus mullerianus. Pez. Designacion
oficial: flema.

Gymnetrus repandus. Pez. Designacion ofi-
cial: cardenal.

Gymnetrus telum. Pez. Designacion oficial:
rey del arenque.

Gymnocephalus cernua. Familia: pércidos.
Sus caracteristicas son un cuerpo compacto,
cabeza ancha, boca roma con apéndices mu-
cosos en el lado inferior, opérculo con una
espina grande y la aleta dorsal no separada.
En Europa aparece en la zona Norte de los
Pirineos y los Alpes; en Rusia hasta Siberia
y los lagos del Sur. No aparece en los Bal-
canes, Irlanda, Escocia y Noruega. La aceri-
na es un pez que resiste bien en aguas con-
taminadas. Vive en grandes rios, lagos y
puertos. Se alimenta de pequefios animales y
larvas de insectos, animales blandos y hue-
vas de peces. Alcanza una longitud méaxima
de 25 cm. Su carne es de muy buena calidad.

Nombre vulgar: acerina. Sindnimo: Acerina
cernua.

Gymnocephalus schraetzer. Familia: pércidos.
Cuerpo alargado, de cabeza grande, boca
larga, ojos grandes y una espina en el opér-
culo. La aleta dorsal tiene radios puntiagu-
dos y esta separada. Color azulado, tirando a
verdoso, en el dorso y la zona superior de la
cabeza; laterales de color amarillo limon ti-
rando a amarillo sol, con 3-4 lineas longitu-
dinales formadas por puntos y rayas. Tam-
bién las aletas estan cubiertas, en parte por
estos puntos. La acerina danubiana aparece
en los territorios de penetracion del Danu-
bio, desde el Sur de Alemania hasta su des-
embocadura. Este raro pez de fondo vive en
regiones profundas, con abundantes guija-
rros. Se alimenta de gusanos, pequefios can-
grejos, animales blandos y huevas de peces.
Nombre vulgar: acerina danubiana.

Gymnogaster arcticus. Pez. Designacion ofi-
cial: traquiptero artico.

Gymnopilus junonius. Otro nombre de la se-
ta: Gymnopilus spectabilis.

Gymnopilus sapineus. Otro nombre de la se-
ta: Flammula sapinea.

Gymnopilus spectabilis. Familia: naucariaceas.
Género: gymnopylus. Caracteristicas: Tienen
talla méas bien grande, sombrero seco nunca
viscoso y de colores vivos y la carne de
gusto amargo. Seta de carne fibrosa,
compacta, blanquecina o amarillenta que se
mancha de marrén al frotar. Casi inodora y
de sabor bastante amargo. Es una seta
sospechosa y parece que provoca
alucinaciones. No apta para comer. Nombre
vulgar gimnopilo notable. En vascuence:
egur-ziza bikain. Sindnimo: Pholiota
spectabilis, Gymnopilus junonius.

Gymnosarda alleteratus. Pez. Designacion
oficial: bacoreta.

Gymnosarda elegans. Pez. Designacion ofi-
cial: bonito de Australia.
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Gymnosarda unicolor. Pez. Designacion ofi-
cial: bonito pacifico.

Gymnothorax castaneus. Pez. Designacion
oficial: morena prieta.

Gymnothorax chilensis. Pez. Designacion ofi-
cial: morena chilena.

Gymnothorax dovii. Pez. Designacion oficial:
morena pintita.

Gymnothorax funebris. Pez. Designacion ofi-
cial: morena congrio.

Gymnothorax modesta. Pez. Designacion ofi-
cial: morena modesta.

Gymnothorax mordax. Pez. Designacion ofi-
cial: morena de California.

Gymnothorax moringa. Pez. Designacion ofi-
cial: morena pintada.

Gymnothorax muraena. Pez. Designacion
oficial: morena.

Gymnothorax nigomarginatus. Pez. Designa-
cion oficial: morena de charco.

Gymnothorax obscurirostris. Pez. Designa-
cién oficial: morena puhi.

Gymnothorax ocellata. Pez. Designacion ofi-
cial: morena de charco.

Gymnothorax panamensis. Pez. Designacién
oficial: morena ojo negro.

Gymnothorax porphyrea. Pez. Designacion
oficial: morena Juan Fernandez.

Gymnothorax saxicola. Pez. Designacion ofi-
cial: morena de charco.

Gymnothorax unicolor. Pez. Designacion ofi-
cial: morena negra.
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Gymnothorax vicinus. Pez. Designacion ofi-
cial: morena amarilla.

Gymnothorax wieneri. Pez. Designacion ofi-
cial: morena colorada.

Gymnotus acus. Otro nombre del pez Cara-
pus acus. Familia cardpidos. Designacion
oficial: rubioca.

Gymnura afuerae. Pez. Designacion oficial:
tuyo peruano.

Gymnura altavela. Pez. Designacion oficial:
mantellina; rayamariposa altavela.

Gymnura marmorata. Pez. Designacion ofi-
cial: tuyo de California.

Gymnura micrura. Pez. Designacién oficial:
rayamariposa guayanesa.

gyokuro. Variedad de té verde. Su sabor a
hierba cortada lo ha hecho muy popular en
Japon.

Gyridon lividus. Otro nombre de la seta: Bole-
tus lividus.

Gyrocephalus rufus. Otro nombre de la seta:
Guepinia helvelloides.

Gyrodon castaneus. Otro nombre de la seta:
Gyroporus castaneus.

Gyromitra esculenta. Familia: helveléceas.
Género: gyromitra. Caracteristicas: Recep-
taculo irregular, globoso e hinchado més o
menos grande y dividido claramente en 16-
bulos. ElI sombrero tiene forma de silla de
montar y es cerebriforme. Pie mas o menos
Surcado. Sombrero con I6bulos estrechos y
arrugado que le dan aspecto cerebriforme.
Sub-caracteristicas: Sombrero redondeado
y cerebriforme. Seta facil de identificar por
su sombrero, que recuerda una masa cere-
briforme encefélica, y por su ecologia tipi-
ca bajo coniferas y siempre de aparicion en
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primavera. ATENCION: Es buena comes-
tible pero hay que adoptar precauciones.
Una de ellas es no consumir demasiadas,
otra no volver a consumirla hasta pasado
algun tiempo y una tercera, la principal, no
consumirlas nunca crudas. Hervir bien an-
tes y eliminar totalmente las aguas de esta
coccion previa. Si se consume cruda puede
ocasionar serios trastornos, especialmente
en personas sensibles a las toxinas (hemoli-
sinas) de este hongo, e incluso la muerte al
comerla en dias consecutivos, debido a que
se provoca un choque anafilactico irrever-
sible con frecuentes vomitos y dolores in-
testinales. También es buena medida dejar-
las secar y guardarlas durante un tiempo,
pues, segun se ha visto, en estado seco
pierden totalmente su peligrosidad al elimi-
narse las toxinas. Nombre vulgar: bonete,
giromitra comestible. En catalan: bolet de
grei; murga; murgula. En vascuence: mi-
tra muin; mitra ziza; muin ziza. Sinéni-
mo: Physomitra esculenta,

Gyromitra gigas. Familia: helvelaceas. Géne-
ro: gyromitra. Seta bastante comun en los
bosques de abeto durante el otofio. Sus pro-
piedades, en cuanto a la ingestion, son muy
semejantes a las de la Gyromitra esculenta.
Pero de mayor tamafio. Nombre vulgar: gi-
romitra gigante. Sinénimo: Helvella gi-
gas, Discina gigas, Neogyramitra gigas.

Gyromitra infula. Familia: helvelaceas. Gé-
nero: gyromitra. Caracteristicas: Receptéa-
culo irregular, globoso e hinchado mas o

menos grande y dividido claramente en 16-
bulos. El sombrero tiene forma de silla de
montar y es cerebriforme. Pie mas o menos
Surcado. Sombrero con l6bulos estrechos y
arrugado que le dan aspecto cerebriforme.
Sub-caracteristicas: Sombrero con dos o
cuatro I6bulos en forma de silla de montar
muy irregular. Carne delgada y fragil, de
sabor dulce, olor fungico y comestible ex-
celente, pero siempre con precaucion de no
consumir cruda ni poco hecha. Resultaria
toxica, lo mismo que si se consumiera repe-
tidas veces en poco tiempo. Su comestibili-
dad es analoga a la de la Gyromitra escu-
lenta. Nombre vulgar: oreja de gato. En
vascuence: mitra marroi. Sinénimo: Phy-
somitra infula.

Gyromitra tasmanica. Familia: helveléceas.

Género: gyromitra. La carne interna es de
color blanco sucio, tendiendo a suavemente
amarillento y con la superficie pruinosa.
Especie de seta comestible previa coccion,
o después de bien seca; es decir siguiendo
las indicaciones dadas para la Gyromitra
esculenta. Nombre vulgar: giromitra de
Tasmania. Sinénimo: Helvella tasmanica.

Gyroporus castaneus. Otro nombre de la seta:

Boletus castaneus.

Gyroporus cyanescens. Otro nombre de la seta:

Boletus cyanescens.

gyulai. Véase: salchichon Gyulai.
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