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ESTUDIOS. LaOrganizacionde Consumidoresy
Usuarios (OCU) de Espainadenuncié que el 52% de
las galletasylos bocadillos que se venden enese pais
contiene grasas poco saludables. { Como seraaqui?
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ALERTA MEDICA. ElsectorSalud suspendié ladistribucion, uso

©

y comerecializacién de la sustanciadenominadafenilpropalamina,
presente sobre todo enlos antigripales, debido asus efectos

adversos sobrelasalud. Consulte: www.digemid.minsa.gob.pe

JUAN CARLOS CUADROS GUEDES

La calidad de las ollas y utensilios
que utilizamos a diario al cocinar
—y digo usamos, porque yo tam-
bién le entro a la cocina de vez en
cuando- incide directamente en
el sabor, la consistencia y el feliz
término deunareceta. Una sartén
defectuosa, por ejemplo, quemara
sus alimentos, y una cuchara de
material inadecuado podria des-
prender particulas delas sartenes,
cacerolasuollas con antiadheren-
tes, que, alalarga, le causaran mas
deundolordeestomago.

Y en esto coincidimos con Ron
Kalenuik, conocido afectivamen-
te en el mundo de la gastronomia
como ChefK, quien enuno desus
libros de recetas internacionales
destacalaimportancia de escoger
bien las herramientas de cocina,
pues algunos pueden agregar nu-
trientes yreducir oincrementar su
pérdida durante la coccién, hacer
mas intensos los olores naturales
dedciertosalimentosohacerquees-
tos nos contraigan ripidamente el
estémago.

MATERIALES DEUSO COMUN
Lasollasdealuminio, porejemplo,
sonligerasyconducenbienelcalor,
lo que normalmente apreciamos,
perohacen que algunos vegetales
huelan de mas. Esel casodel repo-
llo, del brécoliy dela coliflor, entre
otros. Estas ollas tienen la dudosa
virtud de que al interactuar con al-
gunos vegetales de color blancolos
tornan de un color amarillento po-
codeseable. ;Lohabianotado?
Con el uso, después de algu-
nos afios, el aluminio podria em-
pezar a desprenderse y a acumu-
larse en nuestro organismo. Entre
los sintomas por contaminacién

También se curan
Siusaunaolla, cacerolaosar-
ténalaqueselepeganlosali-
mentos, pongalaal fuegoun
tiempoantes conun pufiadode
salyunchorrodeagua. Luego,
lavelay veralosresultados.

Brillo permanente
Paraque susartén se vearelu-
ciente péngalaafuego mode-
rado porunos minutos conuna
pizcadesalyvinagre.

Ollas mas limpias
Remdjelas contresgotasdele-
jiaytresdevinagre. Nousees-

ponjas metalicas, lasraya.

con este metal estd la irritacién
gastrointestinal, bloqueo dela ab-
sorcion del fésforoy estrehimien-
to (paramasinformacién consulte:
www.nutricion.pro).

De otro lado, las ollas de cobre
calientan de forma estable y mo-
derada. Pero el cobre es un metal
potencialmenteriesgoso. Siempre
que cocine con ollas de este mate-
rial verifique que en el manejo dia-
rionosehayan dafiado. Silograver
lineas color naranja entre el color
metdlico tradicional, deséchelas
inmediatamente por precaucion.

CERAMICA, VIDRIOY ACERO
Lavirtuddelasollasdebarroessu
porosidad o la capacidad de per-
mitir que el vapor excesivo escape
delaolla, y deje solola humedad
necesaria para hacer que los ali-
mentos se cuezan mejor. Pero
la mayoria de ollas de cerdmica
vienen decoradas o revestidas de
un barniz que las hace menos
porosas y més peligrosas, pues
algunos pigmentos usados en el
barniz que las cubre contienen
plomo. Siquiere comprarollasde
este material, tenga la precauciéon
de que estén certificadas.

En cuanto al vidrio, diremos
que esun material neutral, queno
reacciona con los alimentos, pero
esmuydelicado, ylasollas pueden
quebrarsefacilmente.

Ahora bien, si tiene ollas y sar-
tenes con antiadherente, le reco-
mendamos mantenerlas siempre
intactas, sin rayaduras enla super-
ficie pues, de lo contrario, peque-
fias particulas de este material se
desprenderian del utensilio y se-
rian facilmenteingeridas.

Sitiene ollas de acero inoxida-
ble, prefiera las de acero quirtirgi-
co. Duranun pocomds. |

ENFOQUE

En la calidad
esta el gusto

MATERIALES USADOS EN SU FABRICACION INCIDEN EN LA CALIDAD Y EL SABOR DE LOS ALIMENTOS

Entre ollas, calderos y fogones

JUAN CARLOS
CUADROS GUEDES

Periodista

Mi aficién porla cocina nacio
hace mas de dos décadas. Mi
madre me pedia siempre quele
cuidaralas ollas, que moviera
los aderezos y de paso aplica-
ralas lecciones aprendidas. Lo
cierto es que aprendiano morir-
me de hambre pero, sobre todo,
lo mas importante: saber qué
cuidados debetenerunoala
horade preparar los mas exqui-
sitos platos. Y esoincluye tener
las ollasy los utensilios adecua-
dos paraque lasrecetas salgan
bieny después uno quede sa-
tisfecho con los comentarios de
los comensales.

Poreso, después de hablar
conamigos y conocidos, que
me pedian algunas explicacio-
nesy consejos sobre quétipo
deollasy utensilios comprar,
asentien lanecesidad deinves-
tigar sobre eltema.

Enrealidad, luego de averi-
guar, consultareindagar entre
fabricantes, distribuidores,
especialistas en alta cocina
y autoridades de salud, son
muchas aun las dudas que nos
quedan.

Porejemplo, sisedice que
elaluminioylas ollas de acero
inoxidable (reforzadas con alea-
ciones de otros metales) hacen
dafo con eltiempo, ¢ por qué las
ollas comunesyy los comedores
populares preparan alimentos
enestaclase de utensilios?

Enrealidad, lacalidad de
laollavaenfuncién del pre-
cio. Cuantomas caras, mas
durables seran. Lo ciertoes que
unaollabarata se desgastamas
rapidamente y debe ser reem-
plazadadela mismaforma. Por
cierto, cadafabricante le dira
que su producto es el mejor.

j ILUSTRACION: VICTOR AGUILAR

seccion

Los lectores pueden enviar sus cartas a
Defensa del Consumidor El Comercio,
jiron Mir6é Quesada 300, Lima. Deberan
incluir nombre completo, DNI, teléfono y
direccion. El Diario se reserva el derecho
de editarlas y asume que toda carta que
recibe es para publicarse.

Cumplan la norma

Sefior Director:

El pasado 9 de mayo compré un
pasaje en la empresa Flores, ser-
vicio Stper Dorado, para viajara
las 5:30, de Arequipa a Lima. Le
pregunté a la sefiorita del mos-
trador si era servicio directo, sin
paradas y me dijo que si. Ese dia
viajé con mi hija menor. El ém-
nibus salié retrasado. La unidad
tenia el nimero 5055 y en todo
el trayecto hizo paradas de hasta
20 minutos cada una, en las que
recogio y dej6 pasajeros en luga-
res no autorizados. Varios de los
que viajdbamos en la unidad re-
clamamos a la terramoza, quien
nos manifest6 que era politica de
la empresa detener el vehiculo
para que un supervisor de ruta
controlaralos manifiestos de pa-
sajeros. Lo cierto es que en medio
delaruta, enundescampadooen
pleno desierto, ¢qué supervisor
iba a subir a controlar? En el col-
modeloscolmos, el chofer pardel
6mnibus en Chincha, al frente de
un grifo, conla puerta abierta de
par en par, sin motivo aparente.
Indignado, un pasajero le recla-
mb, alo que el chofer respondid
en forma descortés quealavuelta
estabalaoficina. En Arequipanos
filmaron a todos, pero a los que
subian en la ruta ni una foto les
tomaron. Si este es el mejor ser-
vicio y por el que se paga més en
esta empresa, imaginense como
seranlos otros.

JOHN QUISPEHUALLPA

DNI04820559

111 Este tipo de hechos revela
que el transporte interpro-
vincial de pasajeros en el
Peru sigue siendo inseguro.
El Indecopi deberia realizar
permanentes operaciones de
control no solo en los termi-
nales, sino también en ruta,
para garantizar la idoneidad
del servicio. La mayoria de las
empresas de transporte no tie-
ne arcos detectores de metal
ni cumple con filmar a los
pasajeros, lo que contraviene
las normas legales vigentes.

Zona Super VIP

Sefior Director:

Los consumidores somos obje-
to de abuso cuando queremos
asistir a especticulos de entrete-
nimiento, llimense conciertos,
circos, etc. En efecto, recuerdo
que no hace muchos afios a la
primerafiladellocal dondeseiba
arealizar el concierto selellama-
baprimerafila, alasegunda tam-
bién selellamaba por sunombre
y asi sucesivamente. Tan solo
existia una pequefia diferencia
de precios con las entradas nu-
meradas y palcos. Poco tiempo
después, ycon el danimodeincre-
mentar los ingresos de los em-
presarios a costa de los consumi-
dores, a las primeras filas se les
llamé zona VIP (en inglés: Very
Important People), conlo cual se
empez6 a hacer una diferencia
de precios en la ubicacién y cla-
se de los espectadores. Como en
el Perti nos sobra la creatividad
criolla, pronto las primeras filas
se convirtieron en Stper VIP,
desplazando alazona VIP hacia
atras. Las Saper VIP fueron co-
rridas por las Platinum, y, luego,
las Platinum por las Stiper Plati-
num, habiéndose llegado al col-
mo, en eltiltimo concierto de Mi-
guel Bosé, de crearla Zona Bosé.
Los cambios de denominacién
a las primeras filas y su conse-
cuenteincremento enlos precios
delaslocalidades no mantienen
ningunacorrespondencialdgica,
pues no proporcionaacambioa
los espectadores ninguna venta-
jaoservicioadicional. Las autori-
dades deberian de intervenir en
este exceso del libre mercado.
JORGEPINILLOS

DNI40265769

111 Lo lamentable es que atin en
estas zonas exclusivas no se
puede ver nada, pues todos se
ponen de pie, sobre las sillas y
tapan a los mas bajitos.



