Asi fue el taller de cocina sostenible en Norte Joven

El pasado 15 de octubre se celebro el taller #LoCocinoNoLoTiro en el centro de Fuencarral de la
Asociacidn Norte Joven. Los alumnos y alumnas de la Formacién Basica de Cocina tuvieron la
oportunidad de elaborar un menu sostenible, teniendo en cuenta diferentes variables que
redujesen el impacto ambiental de las preparaciones. La iniciativa se coordind desde el
departamento de Educacién Ambiental del Ayuntamiento de Madrid, en colaboracién con
Cookpad.

El taller se desarrollé bajo el marco de Food Wave, un proyecto que pretende concienciar en el
impacto ambiental que conlleva la alimentacién, asi como impulsar una produccién y consumo
de alimentos que nos permita alcanzar un sistema alimentario justo, sano y sostenible.

A lo largo del taller, Irene Guirao, directora del departamento de nutricion de Cookpad, ensefid
tres elaboraciones con las que pudo explicar diferentes aspectos a tener en cuenta en la
elaboracion de un menu

sostenible. Asi, los alumnos

pudieron conocer la

importancia de consumir

alimentos locales y de

temporada, asi como

mejorar el uso energético

de los electrodomésticos

empleados en la cocina.

Irene también conciencié

sobre el desperdicio

alimentario, dando ideas

de recetas para aquellas

partes de los alimentos que

no se suelen aprovechar.


https://www.madrid.es/portales/munimadrid/es/Inicio/Medio-ambiente/Educacion-Ambiental/Programa-Food-Wave/?vgnextfmt=default&vgnextoid=85916420f3ed7710VgnVCM2000001f4a900aRCRD&vgnextchannel=abd279ed268fe410VgnVCM1000000b205a0aRCRD

Con alimentos de produccion local y de
pequeiios productores, los alumnos y alumnas
elaboraron un menud de tres platos, que
constaba de:

Una crema de calabaza y naranja, en la que se
aprovechd la piel de la calabaza y sus pipas para
hacer un crujiente que sirviese de “topping”.

Unos tacos de pollo y verduras, servidos sobre
una hoja de repollo y acompafiados por una
salsa de yogur.

Unas galletas de avena y naranja,
aprovechando la cdscara de las naranjas
empleadas en la crema de calabaza.

Al final de la jornada, se realizé una degustacién del mendu, y entre todos los alumnos pusieron
en comun las razones por las cuales las elaboraciones resultaban sostenibles para nuestro
planeta.

De este curso de cocina sostenible se han realizado dos videos, uno de 1 minuto con finalidad
difusora del evento, y otro de 20 minutos para visualizarlo en el préximo taller de embajadores
de la alimentacion sostenible que tendra lugar en noviembre y que ird dirigido a los estudiantes
de los ocho institutos Food Wave.



