http://66.221.169.211/notas.asp?id=125678

FRN, II'

_ " 58 ELMANANA

re N N e N e N S E

Heienal | Inlemricrsd

Fenitga ¢ Salual ; CL

Ricas recetas contra el hambre 1

Midrcaler, 10 de Juvia de 200G

U pawp e e pats <omnd i Ly deanam il
3 - aielal hatil gk Lk wu ik s ool b bt

‘ estaica 1a B A b coclhs, nan Tima B e i
|

temas
= Haidacupea
dhrw da 200 = Balbera
37k o Tl
relac ionado L] e T—

Lammopaans

T B e e - Mads

Protege i cewesy - -

ea priciicar sbeniicng’, s F
- * Pucalagia
LRV B

LEE T

F alpai s,
R T R

SETEsETE

i adl ki
PRs T = CORERTARY Yo

o, B M MR pate bcer pld o
“.ur'\.tli au b

Cublen wiarnienn fan an oo piel bella?
Crameonsds dalrrin e

Ta vadstin # £

o R

LB SRR

Ptkibis wasriors

Zerhan zor hamrds

Ricas recetas contra el hambre

Miércoles, 10 de Junio de 2009

Un proyecto para combatir la desnutricién mundial hara que las verduras y el frijol
sean los invitados de lujo en tu cocina, toma notay come sanamente

Chefs, cocineros, criticos gastronémicos y empresas internacionales se han comprometido a
“erradicar totalmente la desnutricion infantil en varios paises del mundo”, explica Andrés
Pascoe Rippey, encargado de comunicacién y prensa de “Chefs contra el hambre”.

Este programa reunira las mejores recetas de destacados cocineros que participan y con ellas
se imprimira el segundo Recetario Internacional que estara en las librerias a partir de octubre
de 2009.

El programa “Chefs contra el Hambre”, lanzado por la Iniciativa América Latina y Caribe sin
Hambre, cuenta con el apoyo de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay la
Alimentacién, FAO, y “es un esfuerzo de difusién para mejorar la nutricién a través de buenas
practicas alimenticias”, afiade Pascoe Rippey.

Un esfuerzo maravilloso

La limpieza de los alimentos, su adecuado manejo para hacer platillos equilibrados y nutritivos
de forma econdmica, puede ayudar a mejorar la alimentacion de las personas con bajos
recursos.
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Asi, uno de los requisitos esenciales es que esas recetas puedan realizarse con alimentos y
utensilios que las familias méas desfavorecidas puedan utilizar.

Por ejemplo, en las bases de la convocatoria se explica que las medidas deben estar expresadas
en tazas, cucharadas y cucharaditas.

Segun las dltimas estimaciones de la FAO, 963 millones de personas estan desnutridas en el
mundo, es decir, un 15%de la poblacién mundial.

De ese total, 115 millones dejaron de alimentarse adecuadamente entre 2005 y 2008,
principalmente por el alza de los precios de los alimentos y la crisis econdémica.

Son datos estremecedores contra los que Iniciativa América Latina y Caribe sin Hambre lucha.
“Es una meta posible, a pesar de las grandes dificultades que existen, debido a que la region
produce y exporta muchos més alimentos de los que consume y ademas esta presenciando un
proceso de crecimiento econémico sostenido”, comenta Andrés Pascoe Rippey.

De manera que el problema no es que no haya alimentos, sino el acceso a los mismos.
Mas que simples verduras

En el segundo recetario internacional de “Chefs Contra el Hambre”, el elemento esencial es el
frijol, sobre todo por lo que significa para América Latina y el Caribe.

Andrés Pascoe Rippey dice que “se seleccion6 al frijol y las verduras después de un amplio
sondeo entre chefs y cocineros respecto a cual deberia ser el ingrediente protagonista.

Se voté mayoritariamente por las legumbres debido a su versatilidad y diversidad, asi como su
presencia historica en la dieta latinoamericana™.

Las legumbres toman aqui un papel esencial en la lucha contra el hambre, al ser una opcién
nutricional muy sana. Es una “fuente de proteina vegetal, son ricas en fibra y tienen cantidades
importantes de hierro, micronutrientes, vitamina B1 y son un exponente importante de acido
félico”, explica Pascoe Rippey.

Viejo conocedor de la cocina

Uno de los que participara en este libro es el espafiol, Falsarius Chef, conocido como el rey de
la “cocina impostora”.

El cocinero que se vale de alimentos enlatados, botes de salsas e ingredientes congelados,
combinados con toques naturales, ya habia participado en el primer recetario donde la estrella
era la papa, un producto habitual en Latinoamérica y Caribe.

El daba un toque especial a las paginas culinarias con su particular forma de cocinar.

“Los encargados de la FAO me conocieron a través de mi blog, ellos seguian mis recetas y
vieron que podian encajar con la filosofia, con el espiritu de cocina muy sencilla, que se
pudiera adaptar a situaciones como las que ellos plantean de recetas basicas.



Se pusieron en contacto conmigo y empezamos una relacion.
Me contaron la iniciativa y me parecié de lo mas interesante”, cuenta el chef Falsarius.

Son muchos los cocineros que participaron en el primer recetario y este experto no se quedd
fuera.

El sigui6 en su linea y prepard una felice impostor, “era un pescado con papas, pero ya que
este producto de origen animal puede ser dificil de conseguir y algo caro, lo hice con papas
cocidas.

Yo como soy impostor, use papas enlatadas pero di la opcion de utilizar papas cocidas
normales.

Ademés, llevaba cebolla morada que es muy tipica de Sudamérica y aji, que es picante y
guedaba una especie de ensalada de papa”, cuenta Falsarius.

Para la nueva edicion, con el frijol como protagonista, este excéntrico de la comida ha
propuesto otra receta curiosa, simpatica, divertida y muy facil de hacer, en esta receta, huye
de todo tipo de sofisticacion, pero sigue siendo una propuesta que hara felices a los paladares
de quienes la prueben:

Cebollada de frijoles

Ingredientes para 4 porciones

1 lata de frijoles bayos enteros (aunque también puedes cocerlos td misma)

1 cucharadita de vinagre de manzana, una de aceite de oliva y una pizca de aji picado
1 cebolla blanca entera

1 pimiento verde picado Sal al gusto

Preparacion:

1. Calienta los frijoles bayos y en un recipiente aplastalos hasta hacerlos puré.

2. Sazénalos al gusto con vinagre, aceite de oliva, sal y aji.

3. Parte una cebolla por la mitad, sacas sus diferentes capas y realiza unas copitas que
rellenarés con los frijoles refritos.

4. Sirvelos en un plato y adorna con un poco de pimiento verde y un poquito de cebolla picada.
Comelos con la mano y disfruta de un platillo sencillo y accesible para cualquier bolsillo.

(fuente/esmas.com)






