3.2 Utensilios para calcular raciones: presentación en video
Bienvenidos nuevamente. En esta sección vamos a repasar los utensilios para medir porciones que encontramos habitualmente en las cocinas de la escuela. Los objetivos incluyen describir los distintos utensilios para medir porciones que se utilizan en los programas nutricionales de la escuela y explicarles cómo determinar qué cuchara o cucharón ("spoodle") utilizar para una receta.
Esperamos que la mayoría de los que están mirando este video hayan visto este póster antes. Si no es así, hoy es su día de suerte. Esta herramienta es la mejor guía que encontrará para conocer los utensilios para medir porciones y un excelente recurso que debe tener colgado en su cocina. Está disponible a través del Instituto de Nutrición Infantil. Si todavía no tiene uno o dos, pronto los tendrá. Tendremos copias de estos pósteres cuando nos reunamos en persona. Vamos a repasar los utensilios para medir porciones que aparecen en el póster, comenzando por las cucharas (también conocidas como “dishers”).
Estas cucharas son como cucharas para helado. Tienen una pequeña palanca que hay que empujar hacia abajo para activar una especie de espátula integrada a esta cuchara para porciones. Las cucharas vienen en tamaños que van desde el 100 para la más pequeña hasta el 6 para la más grande. Si se está preguntando qué cantidades miden las cucharas con esos números, puede averiguarlo de tres formas distintas. Primero, puede recurrir al póster “Un resumen de lo básico". En segundo lugar, puede calcular cuántas cucharadas hacen falta para llenar un recipiente de ¼ de galón. Y, en tercer lugar, puede dividir el número cuatro entre el número de la cuchara, lo que le indicará el número de tazas. La última opción funciona mejor para los números más grandes, que están expresados en tazas, en lugar de en cucharadas o en cucharaditas. El número 100 representa dos cucharaditas. Veamos, entonces, qué representa el número 6. Si dividimos 4 entre 6, reducimos la fracción a ⅔ de taza. Ahora veamos un ejemplo más con la cuchara número 16. Si dividimos 4 entre 16, reducimos la fracción a ¼ de taza. Es bastante útil, ¿no le parece?
Pasemos ahora a los utensilios para servir porciones, también conocidos con el simpático nombre de “spoodles”. Los spoodles están numerados en onzas, pero, en realidad, miden onzas de líquido o volumen. 4 onzas es lo mismo que ½ taza. Hay spoodles lisos y spoodles perforados. ¿Qué me conviene utilizar, una cuchara o un spoodle? Depende del ingrediente o de la receta que estemos midiendo. Si es un ingrediente menos pegajoso, como el queso parmesano que vemos en la foto, que no requiera de la espátula, utilizaremos un spoodle. Si es algo más pastoso que se puede pegar y requiere del uso de la espátula, como el puré de papas, utilizaremos una cuchara.
¿Qué sucede si nos encontramos con una receta o un producto de un ingrediente que no nos indica qué cuchara o spoodle utilizar? Por ejemplo, esta guarnición de relleno de un taco de pavo. Dice que debemos servir 3,45 onzas de peso, pero no sabemos qué utensilio puede servir esa cantidad. Lo que tendremos que hacer es tomar una balanza, pesar el producto y luego determinar qué cuchara o spoodle puede contener esa cantidad.
A continuación, analizará una lista de artículos de un menú con tamaños de porciones y decidirá qué cuchara o spoodle necesita para servirlos. Luego llevaremos a cabo una pequeña búsqueda del tesoro y veremos si usted tiene ese utensilio en su cocina.
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