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K PLANTA ESTRELLA

El pasado 27 de Abril el Equipo de Capacitacion y Crecimiento realizé con éxito una
capacitacion de “Huerto en tu Casa” para personal de la Cruz Roja de Saltillo, impartida por
el Ing. Rusbel Gémez y con la colaboracion del equipo.

Curso que tuvo lugar en la Sala de Conferencias de la Cruz Roja en el Centro Metropolitano
de Saltillo en donde se reunieron aproximadamente 45 personas entre personal de ese
centro de salud y publico en general.

El“Huerto en tu Casa” es un programa que el equipo de CyC imparte con el objetivo de
ensenar a cultivar sus propias hortalizas caseras, con la ventaja de economizar los gastos
alimenticios y ademas incentiva una sana actividad familiar.

Ademas de la presentacion del Ing. Gomez el equipo entregé cajas con plantitas
de: tomate, chile, calabaza, col, pepino etc, listas para trasplantar en el espacio que las
personas dispongan para el Huerto en su Casa.

Se reconoce al Lic. Eliseo Olivares por la culminacion del
curso “HABILIDADES GERENCIALES"” mismo que es parte
Asi mismo se nos otorgé un reconocimiento por la exposicion de importante del plan CRESER,

dicho curso, mismo que nos sirve de soporte para el proyecto de . e .
Empresa Socialmente Responsable. Fel |C|dades El f SeO!!
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Buscamos reconocer la @
el esfuerzo Zw_’fﬁ“vag,eIL;iﬁ”“fif*'iif“ﬁi?“”fj
y todos los valore 'S que ayudan a destacar
a los compafieros que siempre agregan
el PLUS en el trabajo y/o en lo personal.

Las nominaciones son:
Secretasy Objetivas,
Sin promover al voto

nominalo en:
vsustaita@fagro.com.mx
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LECTURA

El Origen de los
MATES

Deben existir miles de platos en los que el tomate es el ingrediente
principal o el elemento clave. Debido a su color, sabor y
versatilidad, el tomate ha recorrido un largo camino desde las
antiguas civilizaciones aztecas hasta convertirse en un elemento
omnipresente en las cocinas de hoy.

Muchos de los platos mas comunes y deliciosos que se preparan
actualmente se remontan a tiempos antiguos y al intercambio de
plantas alimenticias entre el Viejo y el Nuevo Mundo. El tomate es
originario de los bajos Andes, y fue cultivado por los aztecas en
México. La palabra azteca "tomatl" significaba simplemente "fruta
hinchada" y los conquistadores espafioles lo llamaron "tomate". El
tomate, junto con el maiz, la patata, el chile y la batata fueron intro-
ducidos en Espafia a principios del siglo XVI gracias a los viajes de
Colon.

Probablemente, el tomate llegd en primer lugar a Sevilla, que era
uno de los principales centros del comercio internacional, en
particular con ltalia. En 1544, el herborista italiano Mattioli se
refiri6 a los frutos amarillos de la planta del tomate como "mala
aurea", manzana de oro, y mas adelante, en 1554, mencioné una
variedad roja. El mismo afio, Dodoens, un herborista holandés,
realizé una descripcion detallada del fruto y éste se gané la
reputacién de afrodisiaco. Esto explica los nombres como "pomme
d“amour" en francés, "pomodoro" en italiano y "love apple" en
inglés.

La transformacién de ingrediente medicinal en ingrediente
culinario comin empez6 lentamente en el siglo XVIII. La primera
receta napolitana publicada que se conoce para preparar "salsa de
tomate al estilo espafiol" data de 1692.

Aunque el tomate se considera una verdura debido a sus diversos
usos culinarios, es de hecho una fruta de la familia de las
solanaceas. Es un pariente préximo de la patata, el pimiento y la
berenjena. El tomate es uno de los alimentos o ingredientes mas
populares en Europa, debido en parte a su versatilidad y su
facilidad para combinarse bien con queso, huevos, carne y una
amplia variedad de hierbas aromaticas.

Los tomates son nutritivos. Contienen grandes cantidades de
vitamina C y folato. El tomate es asimismo la fuente alimentaria
mas importante de un pigmento rojo llamado licopeno, que tiene
propiedades antioxidantes y puede ser anticancerigeno. Un
elevado nivel de licopeno en el plasma se asocia con una menor
incidencia de algunos cénceres, en especial el cancer de proéstata.
La asimilacién por el organismo depende del tipo de producto que
se consuma. El plasma sanguineo absorbe mejor el licopeno
cuando éste procede de productos elaborados a altas temperatu-
ras que cuando se ingiere una cantidad equivalente de tomates
frescos. Del mismo modo, la biodisponibilidad del licopeno proce-
dente del zumo de tomate procesado con calor es mayor que la
del zumo de tomate crudo.

Las directrices nacionales e internacionales en materia de ali-
mentacién recomiendan un mayor consumo de frutas y verduras
y aconseja tomar al menos cinco porciones al dia. Los tomates son
un fruto estupendo para un rapido tentempié sano y nutritivo, y
como ingrediente de una receta creativa.

















