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YA LLEGO EL CARNAVAL

Simbolo inequivoco de diversion y transgresion, es una

de las fiestas mas celebradas en todo el planeta. Por ello,

el mes de febrero se convierte en el mas colorido del
afio. Miles de mascaras y disfraces salen a la calle al compas
de ritmos inconfundibles.
No hay lugar a dudas.
Estamos en Carnaval.

El significado etimoldgico
de la palabra lo encontra-
mos en el latin “carne-le-
vare”, que significaba aban-
donar la carne y que, por
entonces, se referfa a la
prohibicion religiosa de
consumir carne durante
los cuarenta dias que dura
la Cuaresma.

Hoy, se celebra en los pai-
ses que tienen tradicion
cristiana y, por lo general,
tiene lugar los tres dias an-
teriores al Miércoles de
Ceniza, dia en que comien-
za la Cuaresma en el ca-
lendario cristiano. Sin em-
bargo, el carécter espiri-
tual que originariamente
dio origen al Carnaval, ha
ido dejando paso a un im-
portante espectaculo turistico.

Los historiadores no consiguen ponerse de acuerdo en cuan-
to a la fecha en que comenzo a celebrarse, pero es cierto que
la mayoria apuntan a las fiestas paganas de Egipto, las dionisi-
acas griegas o las bacanales romanas como punto de origen
del actual Carnaval. Pero no podemos obviar que se han en-
contrado indicios de la conmemoracion de estas fechas en
muchos pueblos desde la més remota antigliedad.
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Oficialmente, el Carnaval mas antiguo es el de Venecia, que se

remonta a la Edad Media y cuyo maximo exponente fueron

los ahora archiconocidos bailes de mascaras. Por aquel en-

tonces se empleaba el término “fasnachat™, que significa “fies-
ta de locura”.

En Espafa, esta fiesta se
remonta a los afios de la
Conquista, donde tenian
por costumbre, durante
el reinado de los Reyes
Catolicos, disfrazarse en
determinados dias con el
fin de gastar bromas en
lugares publicos. En 1523,
Carlos | dicté una ley
prohibiendo las méscaras
y a los enmascarados. Fue
Felipe IV quien restauro
el esplendor de este
atuendo.

Las maneras de celebrar
estas fechas son diferentes
en cada rincon del mundo,
e incluso es distinta en ca-
da ciudad de Espafia, pero
todas se festejan bajo el
denominador comun de la
diversion. Actualmente, es-
tas fechas tienen su mayor
expresion popular mundial en el Carnaval de Rio de Janeiro,
Paris, Niza, Florencia, Venecia y Santa Cruz de Tenerife. En
nuestro pais gozan de gran popularidad los carnavales de
Canarias y Cadiz, donde las chirigotas se convierten en reinas
de la fiesta. No obstante, son muchas las ciudades y pueblos
que estos dias se llenaran de originales disfraces.

Roberto Gomariz Garcia
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VALENTIN: El Santo del AMOR

El 14 de febrero es una fecha especial para millones de per-
sonas en todo el mundo. Jévenes, adultos, nifios, ancianos...
No importa la edad. El Unico requisito para que ese dia ten-
gas algo que celebrar es estar enamorado.Alegria por un la-
do por los que tienen pareja y tristeza por los que todavia estan
buscando su media naranja. Lo que es evidente es que esta fecha
no deja indiferente a nadie. Pero, ;por qué un 14 de febrero? ;Por
qué se hacen regalos a las respectivas parejas? A continuacion
podran conocer las claves de una tradicién que se ha ido desvir-
tuando hasta convertirse en otra excusa para sucumbir al con-
sumismo. Aunque, aparte de la vertiente material, esta fecha to-
davia conserva algo de magico que se alberga solo en el corazon.

ORIGEN DE LA TRADICION

Para conocer los inicios de esta celebracion tenemos que re-
montarnos al siglo Ill. En tiempos del emperador romano
Claudio II. Por aquella época los hombres jévenes no se podian
casar, debido a que el Estado les necesitaba para luchar en gue-
rras. San Valentin desobedecia las 6rdenes y casaba a escondidas
a los jovenes que se lo pedian por el rito cristiano. Las autorida-
des romanas de la época condenaron a San Valentin por doble
traicion: por no hacer caso de los mandatos del emperador y por
utilizar el cristianismo en sus ceremonias. La religion cristiana es-
taba prohibida y perseguida por aquel entonces. Fue ejecutado
un 14 de febrero del afio 270 d.C.

Cuenta la leyenda que antes de ser ejecutado, mientras estaba en
la cércel, San Valentin se enamor6 de la hija de su carcelero, que
era ciega.Antes de morir decapitado,Valentin le envié una postal
en la que firmaba “de tuValentin”. Este mensaje se sigue utilizan-
do hoy en dia en las postales que se envian los enamorados. La
joven recuperd la vista. Este milagro se le atribuye al santo.

Esta tradicion tiene una doble vertiente: una religiosa y otra pa-
gana. Esta Ultima se materializa en la adoracion al dios de la fer-
tilidad, Lupercus. Los jévenes elegian a sus parejas practicando
juegos eroticos y escribiendo tarjetas de amor.

-

CELEBRACION EN TODO EL MUNDO

San Valentin no se celebra en todos los rincones del planeta del
mismo modo. En Japdn, son las mujeres las que hacen regalos a
sus respectivos maridos, pero con una particularidad: tiene que
ser chocolate. Al cabo de un mes, los hombres regalan a sus mu-
jeres chocolate blanco u otros objetos de color blanco.Todo co-
menz6 con una campafia publicitaria a mediados del siglo XX de
una fabrica de chocolates.

En Gran Bretafia, las mujeres solteras aguardan junto a la venta
antes del amanecer, ya que segun la tradicién el primer hombre
que vean se casara con ellas. Shakespeare tiene la culpa de este
peculiar rito, ya que lo nombra en su obra Hamlet.

Las postales en estas fechas son parte fundamental. La primera
de ellas apareci6 en el siglo XV de la mano de Margery Brews.
Decia asi: “que esta nota sea entregada a mi buen amado
Valentin”. En la firma decia “tu Valentina Margery Brews”. Poco
tiempo después se casaron. En Dinamarca, los hombres envian
cartas a sus amadas y en el remitente especifican tantos puntos
como letras contiene su nombre. Si la destinataria adivina de
quién se trata, el hombre le hace un regalo.

A pesar de que el amor deberia ser el protagonista en esta fe-
cha, el consumismo se ha apoderado de la celebracion. Los rega-
los han desvirtuado, en cierto modo, el origen de la tradicion. En
realidad, lo que se debe potenciar es el afecto entre las perso-
nas. Para ello con un simple pero profundo y sentido “te quiero”
serd suficiente. Pero recordad que no es necesario que sea 14 de
febrero para decir estas dos palabras magicas que llenan de feli-
cidad a millones de parejas en todo el mundo. El mejor regalo
que se puede hacer en esta celebracion es que todos los dias del
afio sean catorces de febrero.

Joaquin Hernandez Castillo

echel )

. ).
ondensada
PROSALUD

- Sob




Notas de cocina

Q@ Meni especial San Valentin @

quieren.

La comiday el amor siempre han tenido una relacion especial.Y si no, recuerden esa famosa frase que dice que
‘al marido -0 a la mujer- se le conquista por el estbmago’. Por ello, Sabor a Café, les propone un menu delicioso
y afrodisiaco para el dia de San Valentin, para que sorprendan, enamoren y deleiten el paladar de la persona que

De entrada, proponemos una ensalada de las Islas Griegas, seguido de una pasta de esparragos y caviar y, de
postre, pastelitos de crema rellenos de café.

Ensalada de las islas Griegas.

Las berenjenas son afrodisiacas en el
Mediterraneo y eran obligatorias en
los harenes de Turquia.

Ingredientes:
e 2 berenjenas medianas
e 1 diente de ajo machacado
e 1 cucharada de jugo de limén
e 1 taza de setas frescas partidas
e 2 cucharadas de aceite de oliva
e 1 cucharada de aguardiente
de uva
e 4 cucharadas de salsa de tomate
e 1/2 pimento6n rojo en tiritas
e 2 cucharadas de perejil picado
e Sal marina y pimienta negra
e 4 cucharadas de yogur natural
(optativo)

Elaboracion:

1) Corte las berenjenas en cuatro
trozos verticales. Salpiquelas con
limén, sal, ajo, pimienta y perejil.
Déjelas por 1 hora al fresco.

2) Tuéstelas en la parrilla durante
15 minutos. Fria las setas, el ajo
machacado y el pimentén en
aceite.

3) Agregue la salsa de tomates, el
aguardiente y cocine 5 minutos
mas. Retire y vierta esta salsa so-
bre las berenjenas. Sirva frio con
yogur (optativo).
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Pasta de esparragos y caviar.

Ingredientes:

e 1/2 libra de tallarines

e 50 g.de caviar (el mejor que pueda
pagar incluso puede ser rojo)

» 2 cucharadas de aceite de oliva

e 1 huevo duro molido

e 1 cuchara de alcaparras

e 6 esparragos verdes pequefios

e 1 taza de salsa ligera

Elaboracion:

1) Ponga a hervir 8 tazas de agua con
una cucharada de aceite y sal.
Cocine los tallarines para que que-
den al dente.

2) Entretanto cocine los esparragos al
vapor por 5 minutos (deben que-
dar firmes). Cértelos en trozos de
3 cm. de largo aproximadamente.
Rocielos con 1 cucharada de acei-
te. Retire los tallarines del fuego y
escurralos.

3) Mézclelos con salsa y los esparra-
gos en una fuente previamente ca-
lentada al horno, para que no se
enfrie. Espolvoree encima el huevo
duro molido, las alcaparras y final-
mente ponga el caviar en un mon-
tecito en el centro.

4) Decore con un limén partido en
cuatro a los lados de la fuente.
Sirva de inmediato.

Pastelitos rellenos de crema de café.

Ingredientes:

8 yemas de huevo

50 g. de azlcar glass

8 cucharadas soperas de café molido
Jurado

50 g. de azucar

400 g. de mantequilla

64 galletas tipo maria

Preparacion:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Con el café preparado y el azlcar, pre-
parar un jarabe a punto de hebra.

En un cazo de barro, batir las yemas de
huevo y el azlcar glass.

Colocar el cazo al bafio maria, a no mas
de 50° y afiadir, poco a poco, y sin parar
de remover, el jarabe de café.

Cuando se haya logrado una crema fina
apartar del fuego y seguir batiendo has-
ta que esté tibia.

Una vez tibia verter la crema en una ta-
rrina donde se habréa aplastado la man-
tequilla y trabajar la mezcla hasta obte-
ner una pasta fina y homogénea.

Con esta pasta se untan las galletas de
una capa bastante regular y se cubren
con otra galleta.

*Recetas y texto recogidos del libro de Isabel
Allende “AFRODITA; Cuentos, Recetas y
Otros Afrodisiacos”. Circulo de Lectores.




CAFE VERDE,

Aromas de calidad

un aliado en la lucha contra las grasas

Como ya hemos comentado en
alguna ocasion, el café es origi-
nario de Ethiopia y en la actua-
lidad se cultiva en los paises tropi-
cales himedos, en las laderas prote-
gidas del viento, en América Latina,
Africa Central y Oriental y en India,
ya que esta planta necesita mucha
agua y luz solar y no tolera el hielo.

El café verde contiene como princi-
pal componente la cafeina, entre 1-
2,6%, dependiendo de la variedad.
Esta sustancia es un alcaloide con
actividad estimulante del Sistema
Nervioso Central, a nivel psiquico y
neuromuscular.

Contiene también sales potasicas
que le confieren una accién diuréti-
ca, reforzada por diversos acidos
denominados polifenoles, responsables de una accion ex-
pectorante.

Actualmente existen variedades de semilla verde desca-
feinada, en la que se busca potenciar la concentracion
de polifenoles, de esta manera se consigue una disminu-
cion de los efectos adversos producidos por el consu-
mo de café, tales como nerviosismo, irritabilidad, insom-
nio...

Estudios realizados en Estados Unidos y en Europa de-
mostraron gue el consumo de café estaba asociado a un

eatt oo CAE CRing "
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menor riesgo de padecer diabetes
de tipo I, llegando a la conclusion
que los polifenoles del café eran los
responsables de este efecto.

Los polifenoles regulan la glucemia
actuando a tres niveles:

¢ Inhibe una enzima que evita que
el organismo pueda obtener
glucosa, quedando ésta almace-
nada en forma de depositos de
glucogeno.

e Disminuye la absorcién de glu-
cosa a nivel de la membrana de
las células gastricas.

e También disminuye la liberacién
de glucosa.

Con todos estos efectos se reduce la glucemia, se dismi-
nuye el nivel de insulina en sangre y se previene la asimi-
lacién de la glucosa de los alimentos que se ingieren.

Esta actuacion hace que se estimule la escisién de las
grasas que son utilizadas por el organismo para la ob-
tencion de energia, lo que supone una pérdida de peso
progresiva.

David Migueltorena
Departamento Gestion de Calidad
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