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La agricultura industrial es una de las actividades
humanas que mas contribuye al cambio climatico,
porque depende del petrdleo y emite un 30% de los
gases de efecto invernadero, contando las emisiones
directas e indirectas.

A la vez, la mayoria de los cultivos de cereales, hortalizas
y frutales se ven afectados por el cambio climatico en
todo el mundo, por el aumento de las temperaturas

y de los eventos extremos (sequias e inundaciones)

que influyen en los ciclos de crecimiento de las plantas

y arruinan las cosechas, poniendo en riesgo nuestra
seguridad alimentaria.

Una alternativa es la Agroecologia (apoyando a la
pequena produccion ecoldgica que nos proporciona
alimentos frescos y de muy buena calidad) y la Soberania
Alimentaria (participando en un huerto comunitario o

en un grupo de consumo y compartiendo mesa con
nuestras vecinas).

Comer de
=" temporada

>QUIPOS

Departamento de Servicios Sociales El [wmo
Villaverde SERVICIO DEAPOYD mas joven
¥ ACOMPRAAMIE H

AC IENTE SOCIA
A COMUNIDADES DEVECINAS | 85

* SQUIAVTIIA

AN .
a2 Garua

& | MADRID

distrito
villaverde

Sl

+006NoA+ | LLIO | OEESEo

o.oo

/) \

Proceso comunitario,
retos y trabajo en
interculturalidad

El proceso comunitario de San Cristébal
de los Angeles se inicia en 2014. Fruto

del conocimiento de la realidad de

manera compartida entre vecinos/as,
asociaciones, entidades, personal técnico
y la administracion nace un diagndstico
participativo en el que se recoge que San
Cristobal es el barrio de Madrid donde mas
porcentaje de poblacion nacida en otro
pais reside. Nos encontramos con un barrio
con una diversidad y riqueza importante,
aungue con pocos espacios de encuentro
intercultural.

Por qué y para qué
se hace el SanCrisChef
Intercultural

Uno de los elementos vertebradores del

ser humano y las comunidades es su
alimentacion, y la gastronomia es uno de
los reflejos de la cultura y el territorio. Es por
ello que para profundizar en el encuentro
de la diversidad del barrio se decide realizar
el concurso de cocina: “SanCrisChef
Intercultural”. Hasta la actualidad se

han desarrollado 2 ediciones en las que
han participado cerca de 300 vecinos/

as, generando espacios de encuentro,
convivencia y conocimiento que han sido
unicos y especiales.

Para qué un recetario
intercultural en San Cris

Mucho del conocimiento culinario se
transmite a través de la tradicion oral. Sin
embargo, en la Il Edicion del concurso
llevada a cabo en 2024 vimos la necesidad
de dejar por escrito los saberes de los/as
vecinos/as en el Recetario Intercultural de
San Cristobal. De esta manera queremos
poner en valor dichos saberes y dejar
compartidos tanto las recetas de los platos
como las historias, vivencias y emociones
asociadas a cada una de ellas, que las
participantes nos compartieron de manera
generosa.

Comision de Identidad

La Comision de Identidad, Pertenencia y
Embellecimiento nace en 2023 de la Mesa
Comunitaria de San Cristobal con el objetivo
de llevar a cabo las siguientes lineas de
accion de la Il Programacion Comunitaria del
barrio:

Acciones encaminadas a lanzar una imagen
positiva del barrio.

Encuentros interculturales.

Acciones enfocadas al cuidado vy al
embellecimiento del barrio.
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GREDIENTES:
- Patatas Aji amarillo Sal Pimienta Ruevo cocido Cilantro
Mayonesa Pechuga de pollo Zanahoria
Qguacate tallo pequefio de apio

PREPARACION

Cocer las patatas durante 10-15 minutos, escurrir y machacar
para formar una pasta.

Cuando esté lista anadir el aji licuado (cremoso, no liquido),

la sal y la pimienta.

Hervir el pollo y deshilachar.

Anadir al pollo la mayonesa, el apio, la zanahoria y el aguacate.
Montar el plato en 3 capas; una primera capa con la masa de
patata, encima de esta el relleno y, finalmente, cubrir con otra
capa de patata.

Se decora con huevo rallado y cilantro picado.

Sobre el plato de Jordan

“l a causa limena, un plato fresco, sencillo y de rapida
preparacion que ha acompanado a la resistencia peruana a
lo largo de su historia. Por esta razon, presento el plato de la
liberacion aqui, en San Cristobal, en Madrid”.
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INGREDIENTES
drroz Pasta de cacahuetes Cebolla Zanahoria Nabo Yuca
tomate concentrado Patata Carne (vacuno/cordero) €specias

PREPARACION

Preparar un sofrito con la cebolla.

Anadir la carne para que se vaya cocinando.

Agregar el tomate y el concentrado.

Anadir la pasta de cacahuete y abundante agua. También las
especias (al gusto). Agregar la zanahoria, el nabo, la yucay la
patata. Cuando esté todo bien cocinado, bajar el fuego y dejar
que reduzca la salsa. Acompafar con arroz blanco cocido.

Sobre el plato de Omar

“Senegal es uno de los principales productores de cacahuete del
mundo. El Mafé es un plato que representa la cocina senegalesa
porque mas alla de su sabor, representa el gusto por cocinar y su
ingrediente principal es un producto que cultivamos mucho, el
cacahuete”.

INGREDIENTES
hojas de hojaldre leche @ztcar levadura €sencia de vainilla
Platano Chocolate blanco (virutas o perlas) Coco rallado

PREPARACION

Preparar la crema pastelera afiadiendo a una cazuela la leche,
100 gramos de azucar, 5 cucharadas de levadura y la esencia
de vainilla. Mezclar hasta que se forme una crema.

Introducir las hojas de hojaldre en el horno durante 10 minutos a
180°. Sacar y cubrir con la crema pastelera.

Formar tres pisos afiadiendo sobre la crema pastelera el
platano, el coco rallado y el chocolate blanco.

Sobre el plato de Ramona

“Este postre es familia, es celebracion. En Rumania se prepara
para fechas especiales como cumpleanos y encuentros
familiares. Entonces yo disfruto preparandolo y degustandolo
porque me acuerdo de mi tierra y la vida ahi”.
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INGREDIENYES
gambas tomate Pimiento Cebo/l}a colorada Cilantro Kétchup
Mostaza

PREPARACION

Cocer y limpiar las gambas. Licuar cabeza y cascara. Aiadir el
jugo a las gambas limpias. Cortar fino cebolla, tomate y cilantro.
Mezclarlo con aceite de oliva, kétchup y mostaza.

Afadir la mezcla a las gambas.

Sobre el plato Carlos

“Representa la zona costera del Esmeralda de Ecuador. Este
plato me evoca los momentos de amistad y comunidad que se
viven frente al mar. Esos encuentros alrededor de la comida que
siempre ayudan a que se esté mejor con el entorno y con uno

INGREDIENTES
Cuscus Nabo Calabaza Calabacin Zanahoria Jarbanzo Fepollo,
Cebolla Pasas Perejil Cilantro Pimienta negra Sal Colorante

PREPARACION

Preparar un sofrito (primero poner cebolla y pasas, luego afiade
todas las verduras). Se afiaden las verduras al cuscus.

El cuscus y las verduras se cocinan durante 10 - 15 minutos

Se le afiaden garbanzos cocidos.

Sobre el plato de Maria

“Es el plato de los viernes. Casi todo el mundo en Marruecos
disfruta de este plato ese dia. En las ocasiones especiales
tampoco puede faltar en la mesa. Para mi es sin duda una parte
muy importante de nuestra cocina”.

INGREDIENTES
dguacates Cebolla blanca
fomate Sal Pimienta
limon totopos de maiz
Chile Tabasco

PREPARACION
Picar muy finito la cebolla y el tomate.
Sacar la pasta al aguacate, aplastar con un tenedor, mezclar
con la cebolla y el tomate y salpimentar.

Anadir una de las semillas del aguacate y unas gotas de limon
para evitar la oxidacion.

Sobre el plato de Celina

“Es uno de los platos mas conocidos y populares de México.

Facil y rapido de preparar, muy saludable y a casi todo mundo le
gusta. Cuando era estudiante siempre lo llevaba a las reuniones y
encuentros con amigas”.

INGREDIENTES
harina huevo leche @ztcar levadura Mantequilla
©sencia de coco o platano

PREPARACION:

Se mezcla harina y huevo. Se le agrega azlcar, mantequilla y la
esencia. Batir todo lo anterior en un bol (lo puede hacer con la
mano o con varillas). Se deja reposar tapado en el bol una hora
Se hacen bolitas tipo bufiuelo y se frien a fuego lento.

Sobre el plato de Sadibou

“Es un postre especial para mi. Recuerdo los puestos callejeros
en los que se vende Panketo en los pueblos. Es un postre que
puedes comer en cualquier fecha, ademas se disfruta en bodas y

bautizos”.
.

INGREDIENTES .
harina @zicar levadura Vainilla Jugo de limén huevos
Canela leche condensada leche evaporada

PREPARACION

Preparar el bizcocho mezclando en un bol la harina, el azicar,
la vainilla y el limon.

Meter al horno durante 30 minutos a180°.

Continuar con la crema batiendo los huevos hasta formar una
espuma. Anadir un poco de canela y reservar.

Pasados los 30 minutos sacar el bizcocho del horno, abrirle
huecos con un tenedor y rellenar con una mezcla de leche
evaporada y leche condensada.

Afnadir la crema de huevo y canela sobre el bizcocho.

Sobre el plato de Ana

“Es mi tarta favorita. Es algo muy especial, sobre todo la
disfrutamos en cumpleanos y fechas especiales. Ademas,
es bastante costosa como para disfrutarla siempre que nos
apetece”.

INGREDIENTES
Cuinoa Cebolla Pimiento Patata
Zanahoria Nabas de verdeo tomate
Caldo (Quesillo locoto picante

PREPARACION
Retostar la quinoa y lavar.
Sofreir en una cazuela la cebolla, los pimientos y la zanahoria.

Anadir el caldo (2 tazas por una de quinoa), la quinoa y las ®

patatas. Cuando esté a punto de hervir bajar el fuego y afadir
las habas. Preparar una salsa con el tomate y el locoto picante.
Anadir a la cazuela junto con el quesillo.

Sobre el plato de Felicidad

“La Quinoa se produce, originariamente, en Bolivia y Peru
(Altiplano andino). Es uno de los ingredientes principales de la
cocina en nuestros paises. Con este plato recuerdo a mi abuela
paterna, ella me ensefio muchas recetas ancestrales, herencia
de sus antepasados”.

Dieta SanCrisChef

Lunes .
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