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PASE A LA PÁGINA GASTRONOMÍA 3B

Aristóloga visita el
restaurante Saquella

PASE A LA PÁGINA SOCIEDAD 10B

Cómo controlar las
emociones y la conducta

GASTRONOMÍA. 6B
Una hamburguesa salada
BELLEZA. 9B
Productos revitalizadores
ENTRETENIMIENTO. 11B
Dj Q vuelve a las pantallas

Los estudiantes hablan sobre su
participación y sus proyectos
para el futuro. 7B

GANADORES
DEL CERTAMEN
NACIONAL DE
ORATORIA

Además, recetas para
preparar un ‘mousse’
de frijoles negros y
helado de coco. 2B

CÓMO HACER
LANGOSTINOS
EN SALSA DE
MANGO

DETODOUNPOCO

Canción es
un plagio

BÉLGICA/DPA - El tema
de Michael Jackson Yo u
Are Not Alone (1995) es
un plagio, según dictaminó
un tribunal belga, que ase-
gura que el letrista no fue
R. Kelly, el productor de
Jackson, sino los belgas
Danny y Eddy Van Passel,
quienes compusieron If
We Can Start all Over dos
años antes del tema de Ke-
lly. Su canción se asemeja
extraordinariamente a la
canción que interpreta
Jackson, estimó el tribunal.

¿Qué hacer?

MÚSICA - Noche de
Jazz y Latin Jazz en el
Bar el Callejón del Restau-
rante I’l Boccalino, con el
dúo de guitarras de Arturo
Villarreal y Luis Bonilla.
Invitado: Tony Martínez
en la percusión. Este vier-
nes 14 de septiembre, a
las 8:00 p.m. Costo: $5.00.
Para mayor información
y reservaciones, llamar al
teléfono 223-8521.

Intensos colores,
delicadosabor

ACELGAS. ‘BETA VULGARIS’

EN DESTAQUE

EXPOSICIÓN.

Auge de la
comida
latina en EU

LOS ÁNGELES, EU /EFE

Más de 500 empresas de ali-
mentos se han reunido para
dar a conocer sus productos en
la Expo Comida Latina, que se
celebra en el Centro de Con-
venciones de Los Ángeles.

Marla Karvonides, represen-
tante del evento dijo a Efe que
la necesidad de tener anual-
mente una feria de alimentos
hispanos se debe a la creciente
demanda de los sabores lati-
nos en Estados Unidos.

Por su parte, Brian Randall,
vicepresidente de Diversified
Business Communications,
contó que en los supermerca-
dos estadounidenses han de-
tectado una búsqueda cons-
tante de productos hispanos
por personas de otras etnias.

“Para la familia sajona (la co-
mida hispana) significa tener
una mayor variedad de ali-
mentos para los niños”, reveló
Randall. Entre los puestos de
la Expo Comida Latina algu-
nos chefs preparaban mues-
tras de comida para dar a de-
gustar a los visitantes.

Sergio Sandoval, represen-
tante de Industrias Guacama-
ya, dijo que la exposición les ha
ayudado a contactar varios
clientes. “Tenemos varias cla-
ses de chiles habaneros, chiles
de árbol, al igual especias para
frituras y frutas”, dijo el empre-
sario de Culiacán (México).

Entre los expositores cami-
naba el cónsul general de
México en Los Ángeles, Rubén
Beltrán. “Sin duda el troncal de
lo que representan las especias
latinas ya forma parte integral
de lo que es el consumo de la
corriente principal del consu-
midor norteamericano”, re-
marcó Beltrán. “Es decir, las
pupusas no solo las comen los
salvadoreños, los plátanos fri-
tos ya no solo los comen los
centroamericanos, igual que el
mole poblano ya no solo lo co-
men los mexicanos”, finalizó.

APGastronomía mexicana.

Ana Alfaro
Especial para La Prensa
vivir+@prensa.com

E
ntre la omnipresente
pila de libros por leer
que yace al pie de mi
cama hay uno que se

llama Mesopotamia: The in-
vention of the city.
Comienza por Eridu, el edén
mesopotámico, y culmina, por
supuesto, con la gran Babilo-
nia, que hasta a Alejandro
Magno le quitase el aliento.

Y me parece bellísima coinci-
dencia que el Oxford Compa-
nion to Food me informe que
existe evidencia del cultivo de
la acelga en Mesopotamia, y
que esta hortaliza tenga raíces
profundas en el mundo árabe.
Es más, hasta su nombre nos
viene del árabe silq. A Carval-
ho, el detective de Manuel Váz-
quez Montalbán, le gustaban
mucho mezcladas en un arroz
con toque de bacalao, aunque
yo más bien las prefiero saltea-

das con un poquito de limón, o
con especias que evocan el me-
dio oriente, como en la receta
de hoy, que tiene un gran pare-
cido a la de las espinacas a la ca-
talana. Muy bien puedo imagi-
narme a Alejandro pegándose
un banquetazo con unas acel-
gas preparadas de forma simi-
lar, pero por supuesto que sin
disfrutarlas tan intensamente
como nosotros, ya que el ham-
bre del señor aquel no era de
comida, sino de conquista.

Y hablando de espinacas, en
realidad me gusta utilizar la
acelga como sustituto de esta,
ya que la espinaca nacional no
me gusta para nada, por lo
babosa que es. VEA 4B

.A Carvalho, el detective de
Manuel Vázquez Montalbán,
le gustaban mezcladas en un
arroz con toque de bacalao.

.Se conoce de su
consumo desde la antigua
Mesopotamia, y también
por los griegos y romanos.
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