
Usándo úna vaporéra de bambú 
Lo que he aprendído cocinándo con úna vaporéra 

de bambú 
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Háce múcho tiémpo compré úna de éstas vaporéras en algún 
país del Oriénte: Chína o Japón, no lo sé. Me gustó su 
estética. Péro no recuérdo si la utilicé pára cocinár.  
 
Reciéntemente, por álgo que debí ver en internét, se me 
ocurrió probárla. Mis esperánzas éran pócas. Pensé que el 
resultádo no sería mejór que hervír la comída.  
 
¡Gran errór!  
Quedé grátamente sorprendído al ver lo rápido que se háce la 
comída.  
 
Que, a pesár de mezclár cárne, pescádo, marísco y verdúra, 
tódo quéda sorprendéntemente unifórme en su cocción.  
 
Que ya sin ponérle condiméntos o sálsas su sabór es muy 
buéno.  
 
El hécho de que no se úse acéite o mantequílla al preparárla, 
le da además un tóque ecológico.  
 
¿Nos estámos olvidándo de cómo sábe la comída sin 
condimentár? ¿Necesitámos sálsas pára que lo básico nos 
gúste?  
  



 
Típos de vaporéras 

 
Hay múchos típos de vaporéras. Yo recomendaría las que 
tiénen al ménos 25 cm de diámetro. Si son más pequéñas, 
algúnas piézas grándes de, por ejémplo, pescádo, quédan 
muy ajustádas.  
 
Si es posíble que séan de dos písos. Abájo, las piézas más 
difíciles de cocér, sóbre tódo las cárnes; encíma, los 
pescádos, verdúras y maríscos.  
 
Tapár éste segúndo píso con hójas de vid, le da un tóque 
elegánte.  
 
Cubrír tódo el conjúnto con úno o dos trápos de cocína ayúda 
a que no se piérda tánto el vapór.  
 
Por supuésto, hay que usár úna ólla de iguál diámetro que la 
vaporéra pára evitár pérdidas de vapór. Pónga suficiénte 
água, pórque se evapóra rápido.  
 
La vaporéra no débe tocár el água.  
 
La temperatúra a la que debémos mantenér tódo el procéso 
es difícil de especificár. Péro vále como písta que álgo de 
vapór sálga de la vaporéra unifórmemente.  
 
Estóy usándo de 15-20 min. Péro no está mal ir probándo.  
 
Usár ésos trapítos que déjan pasár el vapór, péro detiénen las 
piézas muy pequéñas.  
 



 
 
También podémos usár lo típicos trápos de cocína ya viéjos 
pára úsar aquí. Déjan pásar el vápor fácilmente. 
 
Se puéden usár también hójas de col, córtes de limón, 
etcétera, péro que no impídan pasár el vapór.  
 
Personálmente no condiménto náda ántes de ponérlo a 
cocinár. Prefiéro que cáda úno se alíñe sus piézas con sal, 
pimiénta o sálsas a su gústo. 
 
Me paréce increíble que poniéndo éntre las dos vaporéras 
tánto materiál diferénte, tódo quéde bastánte bién cocinádo.  
 



Úna vez acabádo el procéso, se puéde retirár tódo y pasárlo a 
úna bandéja o vários plátos. Péro algúnas piézas de comída 
se puéden rompér y, además, piérde elegáncia.  
 
Sugiéro colocár las dos céstas en el céntro de la mésa y que 
cáda úno se váya sirviéndo. Ponér en la mésa: Sal, pimiénta y 
vários típos de sálsas: mayonésa, calçóts, tomáte fríto, sálsa 
de pésto, mostáza de Dijón etcétera.  

* * * 
 
Definitívamente, el arróz es un desástre. Por múcho que se le 
láve y se le déje en remójo más de 4 hóras, no se cuéce… 
Álgo hágo mal. 
No entiéndo cómo se lógra.  

* * * 
 
 
Póngo la calidád de lo que he probádo. Por supuésto es mi 
humílde opinión que iré mejorándo a la vez que hága más 
pruébas.  
 
Cárnes:  
Póllo                     9 
Salchíchas              10 
Butifárra picánte           10 
Cárnes: Solomíllo  7 
 
Pescádo y marísco:  
-Salmón                   10 
De maravílla, sále bién hásta con un grosór de 2,5 cm 
-Camarón, langostíno o gámba    9 
Me da la impresión de que se quítan las escámas, más fácilmente 

-Sardína                8 
-Sépia  



-Atún                      9 
 
 
Verdúras: En generál tódas bién 
-Alcachófas: entéras va mal, no cáben bién.  
Partírlas al ménos en dos.  
Los rábos también se cocínan bién.     9 
-Zanahórias: rodájas muy fínas:      10 
-Patátas: cortádas fínas       10 
-Pimiénto rójo: Quéda muy -líquido-     7 
-Verdúra tiérna: judías vérdes, coliflór, hábas.   10 
-Champiñón: Partír por la mitád      8 
-Berenjénas        8 
 
Hója de párra: Muy decoratívo y comestíble. Péro no tiéne 
buén sabór.  
Rodájas de limón pára separár.  
Cebólla: vále, no máta.  
 
Sugeréncias de ótros materiáles a usár:  
«Dúmplings» 
Pescádo  
 
Cósas que sálen mal: 
El arróz, la lechúga.  
 
Probár:  
Mejillónes, alméjas, calamáres. No créo que resúlten bién  
Pásta  
Calabacín  
Que hága el pan. 
Tomátes. 
Boniáto 
Cérdo 



 
  
 

Resumiéndo, las ventájas de éste equípo 
 
.1 Muy ecológico, no necesíta grásas, acéite o mantequílla 
pára preparár.  
 
.2 A pesár de cocinárse júntos:  cárnes, pescádos, maríscos y 
verdúras. Quédan tódos iguál.  
 
.3 Su sabór finál es excelénte. Sin ponérle condiméntos, 
espécies o sálsas su sabór es inmejoráble.  ¿Hémos olvidádo, 
cómo sáben los aliméntos sin condimentár? ¿Tenémos que 
sazonár la comída pára podérla disfrutár?  
 
.4 Elegánte: Su presentación en la mésa es muy práctica y 
decoratíva.  
 
.5 Póco tiémpo de cocción. Sólo únos 20 minútos.  

* * * 
 
Ótras idéas: 
 
Pan Bao chíno. 
Mezclár harína, água, levadúra y azúcar. Amasár, 
rellenárla con los ingrediéntes que se quiéra, póllo 
triturádo, cérdo etcétera y cocinárlo al vapór. 
 

 
Vídeo: Ejémplos de úso de la vaporéra de bambú. 
 



https://blauke.com/blogs/kitchen-accessories/bamboo-
steamer-recipes - 
:~:text=Eco%2Dfriendly%20and%20Stylish%3A%20Made,look
%20fantastic%20in%20your%20kitchen. 
 

* * * 
FIN 

 
 
 
Por Emílio Vilaró  
 
 
Más de ciénto cincuénta cuéntos, relátos, ensáyos, 
recétas y novélas en: 
www.evilfoto.eu 
 
Comentários a: 
buzon@evilfoto.eu 
 

https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia 
 
Nóta del Autór: 
Éste escríto está tildádo, o séa: las palábras llévan la tílde 
(´), en el sítio donde está el acénto. 
 
Después de míles de lectúras de óbras así escrítas y 
leídas, podémos asegurár, que su lectúra es la normál, y 
al leér así, no hay ningúna diferéncia de pronunciación a 
la habituál. 
 
Si deséa sabér los motívos, ¿cómo se puéde tildár de 
fórma automática? Qué ventájas e inconveniéntes tiéne 
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éste tildádo, puéde leér éste documénto:  
http://www.evilfoto.eu/pagina_cuentos/cuentos_21.htm 
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