Chefs



Rabul Akerkar

El dice ser un chef que se hizo en el camino. Este indio conocié la cocina

trabajando en distintos restaurantes mientras estudiaba en Nueva York

para obtener una maestria en ingenierfa bioquimica. Allf descubrié que

la cocina era lo suyo. En 1989 volvié a India, donde se dedicé de lleno
A

a su nueva pasién, y en 1999 abrié en Mumbai el restaurante Indigo,

local que ofrece platos mediterraneos con sabores y estilos locales. Indigo

q y g

ha recibido una serie de reconocimientos internacionales, entre ellos el

puesto nimero 38 en la lista 2013 de los “50 mejores restaurantes de

Asia”, producida por la Revista restaurant. Actualmente Akerkar se en-
p p

cuentra trabajando en un libro de recetas.

Mauricio Armendaris

Este chef estd convencido de que Ecuador es un pais sumamente rico en
gastronomia y se ha afanado en recuperar, promover e internacionalizar
esos sabores en un formato mds contempordneo. Con esta finalidad ha
escrito diversos libros, entre ellos AMishki Mikuna, el sabor de Ecuador,
La cocina del Ecuador y Panes y postres del Ecuador. Este espiritu lo llevé
a ser uno de los fundadores de la Asociaciéon de Chefs del Ecuador, en
la que actualmente es Presidente, y a participar como director en el Plan

Nacional para el Desarrollo de Cocinas Patrimoniales del Ecuador.

Jenna Beaugh

Chef'y bloguera consumada, su actual pasion por escribir recetas se ini-
cié cuando apenas tenfa 10 afos, con una obsesién por los recetarios.
Podia pasar horas hojeando recetarios o viendo a su madre cocinar. Jenna
es la creadora del sitio Eat, Live, Run, espacio en el que publica recetas,
e historias de viajes y vida. Ademds, es la autora del libro White jacket

required.
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Matthew Boland

Es uno de los chefs més reconocidos de Aruba y la persona a cargo de los
ment de los diversos restaurantes del Westin Aruba Beach Resort & Casi-
no, lugar en el que ha tenido el privilegio de cocinar para los participantes
de la Conferencia Panamericana sobre Obesidad (PACO). Durante su tra-
yectoria ha trabajado con los famosos chefs neoyorquinos Daniel Boulud
y Tom Valenti. Una de las clave de los platos de Boland son los productos
frescos, los que en la medida de los posible son locales. Este chef, fuera de
trabajar en la cocina de importantes restaurantes, ha sido presentador en

programas de television, algunos de ellos dedicados a nifos.

Joseph Brozovich

Chef boliviano. Su camino en la cocina se inicié en Perd, en en el Cor-
don Bleu de Lima, donde fue testigo de la revolucién gastrondmica de
ese pals, experiencia que fue inspiradora para él. Tras terminar sus estu-
dios trabajé un tiempo en Bolivia y realizé pasantias en Dinamarca. Tras
volver de Europa decidié junto con 3 otros socios crear el restaurante Aji
Gustro, proyecto que destaca los sabores e ingredientes bolivianos y que
ya ha obtenido fama en La Paz. Este ano, ademds, estuvo encargado del
almuerzo del lanzamiento del Afio Internacional de la Quinua, realizado
en la sede de la ONU, en Nueva York, al que asistié el presidente Evo
Morales y el Secretario General de la ONU Ban Ki Moon.

Mauro Colagreco

Argentino de nacimiento, este chef ha forjado su carrera y su fama en
Francia. Luego de trabajar en destacados restaurantes franceses por casi
cinco afos, en 2006 se instalé en Mentén, sobre la Cote d’Azur, con su
propio restaurant, Mirazur. Su proyecto resultd ser un éxito total. En
Francia fue reconocido por la gufa Gault et Millau en 2007 y 2009. A
nivel mundial su nombre también es destacado. Su restaurante hoy tiene
dos estrellas Michelin y en 2013 fue elegido como uno de los 28 mejores
del mundo por la lista “50 mejores restaurantes del mundo”, producida

por la Revista restaurant. Fotografia de: Per-Anders Jorgensen



Maria José Coloma, Shelly Johnston y
Ryan Gorczycki

Nutricionistas y parte del equipo que trabajé en este recetario. Maria José
Coloma (en la foto) es una chilena actualmente consultora en nutricién de
la Oficina de FAO para América Latina y el Caribe. Shelly Johnston y Ryan
Gorczycki son dos jévenes estadounidenses que realizaron su pasantia como

parte del equipo del Afio Internacional de la Quinua.

Enrico Crippa

Es uno de los chefs italianos mds reconocidos del momento. El comienzo
de su carrera estuvo marcado por los mejores chefs europeos: Gualtiero
Marchesi, Christian Willer, Ghislaine Arabian, Antoine Westermann,
Michel Bras y Ferran Adrid. Luego de pasar algunos afios en Japon, ex-
periencia que fue clave en su cocina, en 2005, junto a la familia Ceretto
abre la Piazza Duomo en Alba, Italia. Este restaurante hoy es reconocido
a nivel internacional: posee tres estrellas Michelin y en 2013 la Revista

restaurant lo clasificd como uno de los 41 mejores restaurantes del mundo.

levesa Cutter

Es una de las principales autoridades de Australia en cocina saludable
y es la fundadora de la empresa The Healthy Chef. Teresa es un chef
entrenada en la cldsica cocina francés, nutricionista y preparadora fisica.
Es autora de cinco libros de cocina saludable, los tltimos de los cuales
son 101 maneras de perder peso'y Dieta 80/20 , ambos éxito de ventas en
iTunes. Teresa escribe columnas con recetas y datos de nutricién para el
Sun herald y las revistas Womens fitness, Men’s fitness y House & garden, y

es figura conocida de segmentos de cocina en la television.
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André Chiang

Joven chef nacido en Taiwédn y establecido actualmente en Singapur. Su
mano estd influenciada por varios de los maestros de la Nouvelle Cuisi-
ne como Pierre Gagnaire, Joél Robuchon, los hermanos Pourcel y Michel
Troisgros. El sefiala que a través de su cocina busca descubrir ocho carac-
teristicas: singularidad, pureza, textura, memoria, sal, sur, artesania y te-
rroir. Es lo que llama Octafilosoffa. En 2010 instal6 el restaurante André,
proyecto que fue destacado por el New York Times y premiado en 2013
con el puesto niimero 38 en la lista “50 mejores restaurantes del mundo”,

producida por la Revista restaurant.

Quique Dacosta

Este chef espafiol es un considerado uno de los referentes de la vanguar-
dia culinaria espafiola. Su cocina mediterrdnea, parte de la tradicién y
llega a la vanguardia a través de la investigacién y el desarrollo de la
creatividad. Su restaurante Quique Dacosta ha recibido una larga lista
de premios, entre ellos tres estrellas de la Guia Michelin y se encuentra
dentro de la lista de “50 mejores restaurantes del mundo”, producida por
la Revista restaurant. El, ademds, fue investido Doctor Honoris Causa
en Bellas Artes por la Universidad Miguel Herndndez. Parte de su arte
lo ha plasmado en un CD-ROM vy tres libros, uno de los cuales Arroces

contempordneos acaba de salir al mercado con una cuarta edicién.

Débora Fadul

Joven chef guatemalteca. Actualmente es duefia de la empresa de catering
Chef de Mon Coeur, con la que presta servicios a algunas de las principales
empresas de ese pais. Su politica es preparar los platillos en el momento en
que se van a degustar, con ingredientes frescos. Débora ha escrito colum-
nas para distintos medios de Guatemala, entre ellos £/ Periddico, las revistas
Look magazine, Mis hijos y yo, y Salud y vida. Ademds, es la presentadora
del segmento Cosina Kreativa que se transmite como parte del programa

Matutino express, del Canal Antigua, de Guatemala.



Dolli Irigoyen

Chef y presentadora de televisién, reconocida en su pais natal, Argentina,
y en el resto de América Latina. Dolli ha realizado diversos programas de
television de Elgourmet.com y ha publicado los libros Dolli cocina para ro-
dos y Dolli Irigoyen en su cocina. Alo largo de su carrera, ha sido distinguida
con innumerables premios, entre los que se destacan el Santa Clara de Asis
y el Martin Fierro al mejor programa de cable de cocina de la television

argentina.

Citrum Khumalo

Chef sudafricano, medidtico y unos de los rostros de la cocina de Sudé-
frica ante el mundo. Pese a que comenzé desde abajo, como personal de
limpieza en un restaurante, su ascenso en las cocinas fue bastante rdpido.
Hoy es duefio de su propia empresa de catering, voz en la estacion de
radio Metro FM y conocido por haber conducido programas de cocina
como My kitchen 'y Whip the chef en el canal SABC 2. Ademis, es el
fundador de la Culinary Arts Association of South Africa (C.A.A.S.A) y

actualmente su vicepresidente.

Juliana Lopez May

Chef argentina, presentadora de programas de cocina y una referente de
la comida orgdnica y sana. Comenzé su carrera a los 19 anos, de la mano
de Francis Mallmann, para luego viajar por el mundo, trabajando incluso
en el aclamado restaurant River Café, en Londres.

Juliana realizé diferentes programas en El Gourmet, incluyendo Natural-
mente Juliana, La Huerta en tu casa, Good food'y Ligero y liviano. Ademis,
es la autora de los recetarios Mi primer libro de recetas, Recetas compartir y

Gaturriguisimo.



Chef McDang

Su nombre es Mom Luang Sirichalerm Svasti, nacié en medio de la fa-
milia real tailandesa, sin embargo en Asia es conocido como Chef Mc-
Dang. Su educacién y los inicios de su carrera tuvieron lugar en EEUU.
En 1993 decidié volver a su pais natal donde répidamente pasé a ser
un rostro conocido. Alli publicé libros como Los principios de la comida
tailandesa y Comida deliciosa de la cocina de McDang, y realizé diferentes
programas de television, el dltimo de los cuales es McDang show, que se
emite por el canal 9 MCOT. Este chef, ademds, escribe columnas para
Daily News Thailand y CNNGo. Todo este repertorio le ha valido ser

reconocido como un embajador de la cocina tailandesa.

Morten Nielsen

De nacionalidad danesa, este chef es un enamorado declarado de la cocina
tailandesa. Su relacidn con esta cocina se inici6 en 2004, cuando trabajé en
el famoso restaurante Nahm, en Inglaterra, y se fortalecié cuando en 2007
se unié al restaurante Kiin Kiin, de Dinamarca, como chef principal. En
2011, finalmente viajé a Tailandia y pasé a ser el chef principal de Sra Bua
by Kiin Kiin, restaurante que recrea los sabores de la comida tailandesa uti-
lizando técnicas de gastronomia molecular, y que fue clasificado como uno
de los 29 mejores de Asia en la lista “50 mejores restaurantes del mundo”,

producida por la Revista restaurant.

Alfredo Oropeza

Chef famoso en México y el resto de Hispanoamérica, donde promueve
la cocina sana y los hdbitos saludables. Esta causa se refleja en cuatro li-
bros best sellers, entre ellos La nueva cocina saludable del Chef Oropeza, y
en sus programas de televisién. Oropeza ha trabajado en Food Network,
de EEUU, el canal Elgourmet.com y durante 4 afios en el Canal de las
Estrellas de Televisa. Actualmente es el protagonista de su propia produc-

cién, Chef Oropeza en casa, que se emite por Unicable.



Matias Palomo

Mexicano de nacimiento, pero un némada durante gran parte de su vida
profesional. Sus comienzos como chef lo llevaron por afamadas cocinas,
entre ellas las de los restaurantes Arzak y El Bulli, en Espafia, y Daniel, en
Nueva York. En 2006 llegé a Chile e inaugurd el restaurante Sukalde, con
un menu que recupera productos chilenos olvidados o poco conocidos.
La revista Food & wine recomendé a Sukalde en su Go List el afio 2008
y la revista Forbes destacé su gastronomia en 2011. Matfas, ademds, tiene
una amplia trayectoria en television: fue presentador en Se Cocina al fin

del mundo y varietal (Canal 13 cable).

Amir Pasha Sarvi

Chef irani. Su amor por la cocina nacié en su hogar, en una zona rural, a 40
kilémetros de Teherdn, viendo a su abuela y su madre. Este carifio fue tal
que decidié dejar sus estudios de informdtica y establecer la empresa de cate-
ring Pasha Food Studio en Teherdn. Este chef privilegia el uso de ingredien-
tes tradicionales de Irdn y que estos vengan directamente desde el campo.
Pasha estd actualmente grabando un programa de televisién en que utiliza

ingredientes tradicionales, con un estilo de cocina moderno y saludable.

Juan José Peralta

Chef boliviano de larga trayectoria. Fue el encargado de la alimentacién del
Presidente de Bolivia, Evo Morales, durante el lanzamiento del Afo Inter-
nacional de la Quinua en Nueva York, EEUU.

Sus inicios en la cocina estdn ligados a su padre, un ex chef hotelero que
trabajo en buena parte de los hoteles de La Paz. Juan José, luego de trabajar
en diversos restaurante y cafeterfas de La Paz, entre ellos el Club de Tenis La
Paz y Le Bistrot Alianza Francesa, se dedicé a la formacién en gastronomia:
primero en el Instituto Técnico Comercial (I.T.C) La Paz y luego en el
Programa de Educacién Técnica Productiva de Uyuni, Potosi, financiado

por la Fundacién Fautapo.



Adolfo Perret

Chef ejecutivo de los restaurantes Punta Sal y una de las caras de la gastro-
nomia peruana ante el mundo. Ha sido el encargado de preparar delicias
para diferentes reuniones politicas de alto nivel y ha participado en progra-
mas televisivos con segmentos de cocina, como los del canal Utilisima o en
Realza tu sazon con Inca kola, Hola Perii, y Hombres trabajando para ellas. Ac-

tualmente es Director de la Sociedad Peruana de Gastronomia (APEGA).

Rose Reisman

Es una promotora de la alimentacién y de estilos de vida saludables. Autora
canadiense de 18 libros que contienen mds de dos mil recetas, asi como
informacion sobre tendencias de nutricién, manejo de peso y prevencién de
enfermedades crénicas. Es figura en programas de radio, television, y autora
de columnas en periddicos como he Huffington post Canada. Ademds, es la

duena de la empresa Rose Reisman Catering and Personal Gourmet.

Joan Roca

Es el mayor del trio de hermanos espafoles que fundo el famoso restau-
rante El Celler de Can Roca, reconocido como el mejor del mundo el
afio 2013. Joan tuvo la posibilidad de formarse de la mano de grandes
hombres de la cocina mundial como Ferran Adria, Santi Santamaria y
George Blue. Los platos de los hermanos Roca son una mezcla de tradi-
ci6n catalana y técnicas culinarias modernas, que busca generar sensacio-

nes en los comensales.



Laura Rosano

La cocina con productos y métodos de coccidn locales, alimentos orgé-
nicos y sabores lo mds naturales posibles es lo que inspira y mueve a esta
chef uruguaya, miembro del movimiento Slow Food. Sus inicios en la
gastronomia se ubican en Suecia y Holanda. Actualmente ella es codi-
rectora de Verde Oliva, una empresa especializada en el diseno de talleres
de educacién alimentaria, y en la investigacion y fomento de la cocina
regional y de los frutos nativos. Laura es, ademds, autora del Recetario de
Sfrutos nativos del Uruguay y una de las chefs que ha colaborado previa-

mente con los recetarios de la red Chefs contra el Hambre.

Lorenzo Rosso

Nacido en Italia, este es un hombre enamorado de Tailandia. Estd casado
con una tailandesa y es hoy el chef ejecutivo del Hotel Millennium Hil-
ton Bangkok. Sus primeros pasos en Asia los dio como chef ejecutivo del
Hotel Sofitel Raja Orchid Khin Kaen en 1997. Luego salté en 2000 al
Hilton Hua Hin Resort & Spa y en 2005 llegé a su actual trabajo.

Chris Salans

El estilo de este chef es un reflejo de una combinacién de culturas. El
es hijo de madre francesa y padre judio norteamericano, pero su cora-
z6n lo ligé a Indonesia, donde se asentd y abrié un restaurante, llamado
Mozaic. Su cocina ha sido celebrada con diferentes premios: Ha sido re-
conocido como el mejor restaurante de Indonesia, fue incluido en la lista
“50 mejores restaurantes de Asia”, producida por la Revista restaurant, y

como el quinto mejor restaurante de Asia por la Guia Miele.
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Flavio Solorzano

Especializado en cocina peruana, pastelerfa y heladerfa artesanal, este
chef se ha destacado por difundir la cocina de ese pais a nivel mundial.
Solérzano se inicié en el restaurante de su madre, El Sefiorio de Sulco,
local en el que sigue deleitando a los comensales y que ha logrado situar,
junto a sus hermanos, como uno de los mds prestigiosos de Perd. Este
chef, ademds, es cara conocida en las secciones de cocina de la televisién
peruana, es miembro fundador de la Sociedad Peruana de Gastronomia
(APEGA) y un antiguo colaborador de Chefs contra el Hambre.

Darwin lorres

Naci6 en Venezuela, pero su experiencia en cocina la gané en el Caribe,
en puerto Rico y luego en Aruba. En este tltimo pais ha trabajado 16
afios. Fue chef en lugares como los restaurantes Sunset Grille del Radis-
son Aruba y Mr. Jazz. Fue chef asistente en el Hotel Riu Palace y hoy es
asistente del Chef Ejecutivo del Westin Aruba Beach Resort & Casino.

El tipo de cocina que mds atrae a Torres es la fusion.

Takahiro Tozawa

Cuando en 2007 un amigo peruano le dio a conocer la quinua a este
chef japonés, el grano no era conocido en su pais, ni habia mucha infor-
macidn sobre este producto en Internet. Su pasién por este grano y sus
beneficios lo llevaron a crear un sitio web en japonés, con datos y recetas

que contienen ingredientes disponibles en Japén.
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Claude Troisgros

Francés de nacimiento, hijo del famoso Pierre Troisgros, este chef lleva
mds de 30 anos viviendo en Brasil, lo que ha entregado a su cocina una
combinacién tnica de sabores e ingredientes brasilefios, como el anacar-
do y acai, con clésicos como el foie gras, el caviar y el soufllé. Troisgros
es conocido en Brasil gracias a su programa de TV Que marravilha!, emi-
tido por el canal GNT, y su restaurante mds famoso, el Olympe, en Rio
de Janeiro, que le ha entregado renombre mundial, fue reconocido como
uno de los 50 mejores restaurantes de América Latina, segin la Revista
Restaurant. Troisgros ha sido elegido chef del afio por importantes revis-

tas brasilefias como la Veja, Gula y Guia Quatro Rodas.

1homas Troisgros

Es la cuarta generacién de una familia de chefs: Es hijo de Claude Trois-
gros y nieto de Pierre Troisgros. Cocina desde los 10 anos de edad. En sus
comienzos trabajé en Francia de la mano de sus familiares y luego bajo
las ordenes de Daniel Boloud, en Nueva York, y dos de los chefs mds co-
nocidos de Espafia, Andoni Aduriz y Juan Mari Arzak. En la actualidad,
dirige junto a su padre, los restaurantes Olympe, CT Trattorie, Brasserie
CT y CT Boucherie, todos en Rio de Janeiro. En 2009, Thomas recibié

un premio como chef revelacién por la revista Veja Rio, de Brasil.

Malika van Reenen

Es la chef ejecutiva del restaurante Signal, ubicado en Ciudad del Cabo,
Sudéfrica, en el cual ha trabajado por los tltimos cinco afios. Sus raices
se hunden profundamente en la cultura y tradiciones de Cape Malay, que
han estado presentes en Ciudad del Cabo durante siglos. Con Malika a
cargo de la cocina, el restaurante Signal se ha destacado dentro de Ciu-
dad del Cabo, obteniendo premios como el Master of the Trade Routes
y el Best Dish Award at The Taste of the Cape Town.
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Rubén Vega

Chef Ejecutivo del Hotel Palace Guayaquil de Ecuador. Ha trabajado como
asesor de varias empresas hoteleras como Hilton, Sheraton y Marriott. Ade-
mds, ha sido docente en la Universidad de Guayaquil y en la Escuela de
Ciencias Gastron6micas de la Universidad de Especialidades Espiritu Santo

(UEES) de Guayaquil.

Galo Villa

Chef ecuatoriano especializado en panaderia y chocolaterfa. Es instructor
de pastelerfa y chocolaterfa en la Cruzada Social en Riobamba, director
académico de Rio Gourmet Alta Cocina y Hotelerfa, y Gerente General
del grupo Rio Gourmet. Gané la medalla de plata copa culinaria Lata-

cunga 2012 y la copa culinaria Riobamba 2013.

Frank Villablanca

Este chileno es uno de los primeros integrantes de la red Chefs contra el
Hambre y uno de los mds activos, aportando con deliciosas creaciones
a dos de sus recetarios. Frank tiene una vasta experiencia en las comi-
das de las diferentes regiones de Chile y es un apasionado promotor de
la gastronomia chilena, representando a la cocina nacional en diversos
festivales de comida latinoamericana. Su estilo de cocina es simple y mi-
nimalista, linea que ha impregnado en los restaurantes y hoteles en los
que ha trabajado, entre ellos el Hotel Radisson de Huechuraba y el Hotel
Manquehue.
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Carlo von Miihlenbrock

Es quizés uno de los chefs mds populares de la television chilena, un paladin
de la comida saludable y uno de los promotores de los productos y la gas-
tronomia chilena ante el mundo. Ha trabajado en diferentes canales de la
television chilena y hoy llega a los hogares de ese pais a través de la pantalla
de CNN Chile con el programa Carlo cocina. Este chef es autor de diversos
libros, entre ellos Cocina ficil y Manos del sur. Ademds, es socio del Restau-
rante Osadfa y una de las caras del Programa Elige Vivir Sano del gobierno

chileno, que busca promover précticas de vida saludables.
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Comunidades



Fundacién PROINPA (Bolivia)

La Fundacién para la Promocién e Investigacién de Productos Andinos,
PROINPA es una institucién de ciencia y tecnologia sin fines de lucro
que trabaja en torno a tres objetivos centrales en beneficio de los produc-
tores del sector agropecuario y de la sociedad en su conjunto: Promover
la conservacién y uso sostenible de los recursos genéticos; contribuir a
la soberania y seguridad alimentaria; y contribuir a la competitividad de

rubros agropecuarios de prioridad nacional.

Las recetas facilitadas para este recetario surgen de la capacitacién rea-
lizada por parte de PROINPA y la Fundacién McKnight sobre “diver-
sificacion de usos de la quinua y cafiahua a partir de hojuelas”, y de
la recuperacién de formas tradicionales de preparacién, junto con los
agricultores de las comunidades de Jalsuri, Contorno Letanfas, Cha-
rahuayto, Callisaya, Canaviri, Chojasivi, Quiripujo y Lacaya, Coromata

Media, Cachilaya, Titijoni, Santiago de Okola y Cariquina Grande.

Asociacion Winiay Warmi (Peru)

Wifiay Warmi, nombre en quechua que traducido al castellano significa
“mujer creciendo” o “crece mujer”, es la denominacién que escogieron
15 mujeres punefias que decidieron constituirse como asociacion gastro-

némica en base a quinua, en el afio 2007.

Este grupo nacié como fruto de un proceso de capacitacién realizado a
través del Proyecto Potenciando la Economia de las Mujeres Rurales en
Puno, ejecutado por el Movimiento Manuela Ramos y financiado por la
Corporacién Andina de Fomento (CAF) y la Cooperacién Italiana. En
el proceso participaron un promedio de 60 mujeres, pero fueron 15 de
ellas las que finalmente decidieron emprender con un negocio en base a
este grano andino.

Las socias de Wifiay Warmi compartieron su saber y se dieron vida al re-
cetario titulado “El camino de la quinua”, publicado por el Movimiento
Manuela Ramos. Asi Winay Warmi no solo logré generar ingresos para
su socias, sino que también las transformé en embajadoras para promo-

cionar este grano de oro.
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Fundacion FAUTAPO (Bolivia)

La Fundacién Educacién para el Desarrollo, FAUTAPO es la institucién
que lleva adelante la coordinacién y facilita la ejecucién del Programa
COMPASUR que tiene como objetivo principal apoyar a la produccién
de la quinua real orgdnica del altiplano sur de Bolivia. Entre sus compo-
nentes de intervencion estd la promocién de este producto emblemdtico de
Bolivia a nivel nacional e internacional con el propédsito de incrementar su
consumo. Para ello se han rescatado experiencias culinarias para mostrar las

propiedades de la quinua y su versatilidad en la preparacién de alimentos.

Comunidad Laguna de San Martin
(Ecuador)

Laguna de San Martin es una comunidad perteneciente al cantén Rio-
bamba, Parroquia Quimiac, en la Provincia de Chimborazo. Su pobla-
cién se dedica a la agricultura y se caracterizan por ser productores de
alimentos andinos tradicionales como la oca, mashwa, melloco, haba y
en especial la quinua. También son productores de papa, pastos, cuyes y

se dedican a la cria de ganado lechero.

Comunidad Guadalupe (Ecuador)

Guadalupe es una comunidad perteneciente al cantén Riobamba, estd
ubicada a 3400 msnm al pie de pajonales en la parroquia San Juan, en
la Provincia de Chimborazo. Su poblacién se dedica a la agricultura y se
caracteriza por la produccién de alimentos andinos tradicionales como
haba, oca, mashwa, melloco, papa y de productos no tradicionales como
la cebada. También se dedica a la produccién de pastos y a la cria de

ganado lechero.
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Aceite de achiote: Es un condimento que se prepara a partir de las semillas de la
planta Bixa orellana. Es de un color naranjo intenso, casi rojo. Se elabora calentan-
do dos cucharadas de semillas en una taza de aceite, hasta que burbujeen.

Agar: Gelatina vegetal producida a partir de algas.
Aguacate: Fruto de la planta Persea americana también conocido como palta.

Alholva (Trigonela foenum-graecum): Planta originaria del sudoeste asidtico cu-
yas hojas y semillas son utilizadas en la cocina por sus cualidades aromdticas.

Basmati: Arroz de grano largo cultivado en India y Paquistdn.

Berberis: Fruta de la planta Berberis vulgaris. Son vayas muy utilizadas en la cocina
de Irdn.

Brunoise: Tipo de corte de verduras que consiste en cubos pequefos, de unos
cinco milimetros por lado.

Bulgur: También conocido como burghul, burgol o trigo partido. Es un alimento
que se obtiene a partir de trigo precocido y partido. Es un alimento comun en

Medio Oriente y Africa del Norte.

Cebolla perla (Allium proliferum): Cebolla pequena y dulce también llamada

cebolla coctelera.

Cebolleta (Allium fistulosum): También conocida como cebolla de verdeo, cebo-
lla larga, cebollin, cebollina, cebolla inglesa o cebolla china. Es una planta similar
a la cebolla y de bulbo pequeno.

Cebollino (Allium schoenoprasum): También conocida como ciboulette, cebo-
lleta o cebolla china. Tiene un bulbo de menores dimensiones que la cebolla y se
utiliza su tallo.

Chalota (Allium ascalonicum): También denominada chalote o escalofia, es una
planta parecida a la cebolla, pero con un bulbo de sabor suave y dulce, entre la

cebolla y el ajo.

Chuifio: También llamado tunta, es un polvo que se obtiene a través de la deshi-
dratacién de la papa y su posterior molido.
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Cilantro vietnamita (Persicaria odorata): Hierva comiin en el Sudeste asidtico
cuyas hojas se utilizan en cocina. Su apariencia y olor recuerda a la menta.

Coulis: Este es un tipo de salsa procedente de la cocina francesa. Su terminologia
ha avanzado tanto como ha avanzado la cocina: lo que en un principio era una
elaboracion de carne espesada que daba cuerpo y sabor a las salsas, ha pasado a ser
también una salsa o puré dulce o salado, de frutas y de vegetales, elaborado por
coccién, por maceracion, etc.

Actualmente los coulis mds populares son los de frutas que se aplican en los pos-
tres, como el tradicional coulis de fresa o de frutos rojos, que acompafa a la tarta
de queso y los de vegetales (y también de frutas) que se sirven para acompanar
carnes y pescados.

Creme fraiche: Crema de leche, de sabor dcido. Es menos amarga y mds grasa
que la llamada “crema agria”. Se produce inyectando cultivos de lactobacillus en la
crema ligera no pasteurizada.

Culantro (Eryngium foetidum): Es una hierba nativa de América, con un olor y
sabor muy parecido al del cilantro europeo (Coriandrum sativum).

Cumquats: Pequenios citricos de piel comestible.

Glasé: Es una preparacién, dulce o salada, que se suele utilizar para adornar y se
caracteriza por su brillo.

Guaviyt: Fruta del drbol Myrcianthes pungens. Las vayas son pequenas, violdceas,
con una o dos semillas grandes. La pulpa es amarilla-verdosa, firme, muy dulce y
jugosa.

Hinojo (Foeniculum vulgare): Hierba aromdtica utilizada en gastronomia.

Jaggery: pieza solida de color café de aziicar no refinada de savia de palma, consu-
mida en Asia y Africa. Es parecida a la panela en aspecto, aunque su sabor difiere.

Judia verde: Vaina de la planta Phaseolus vulgaris. Es también conocida como
vainita, ejote, poroto verde, habichuela o chaucha. Es plana y alargada, contiene
semillas, y normalmente se consume cocida.

Lima kaffir: Fruta del drbol Citrus hystrix, también conocida como combava,

purut o sambal jeruk. Estos frutos son tipicos de la cocina del sudeste asidtico. Se
utiliza su zumo y su piel.
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Maiz morocho: Maiz seco.

Manteca de color: También llamada manteca colord, es manteca de cerdo coci-
nada con polvo pimentén y otros ingredientes, que varian, como carne, orégano,
laurel y vinagre.

Micro vegetales: Vegetales de aproximadamente dos semanas de vida que se pro-
ducen en tierra esterilizada y algtin recipiente con drenaje. Para su cultivo se re-
quiere de luz solar, buena circulacién de aire y riego seguido. Entre los vegetales
que més se producen en esta modalidad estdn el kale, la espinaca, el berro, la
rdcula y el brécoli.

Maracuyaé: Fruta de piel amarilla, naranja o violdceo producida en gran parte del
continente americano.

Masala: Es un término utilizado en los paises del sur de Asia para referirse a una
mezcla de especias. Puede ser una mezcla seca o una pasta.

Miel de cafa: Es un producto derivado de la cafa de azicar.

Naranjilla: Fruto de la planta Solanum quitoense, tipico de la zona andina. Es
también conocido como lulo o fruta dorada de Los Andes. Su cdscara es amarilla,
anaranjada o parda y estd cubierta de vellos. Su sabor es 4cido y es utilizado en
jugos, mermeladas y postres.

Panela: En América también es conocida como raspadura, atado dulce, chancaca,
empanizao, piloncillo, tapa de dulce, papelén, o panocha. Es una pieza solida de
color café de aziicar no refinada que se obtiene normalmente de la cana de aztcar.
Es un producto muy conocido en Sudamérica, India y Paquistdn.

Papines andinos (Solanum tuberosum subespecie andigena): La papa andina es
un conjunto de cultivares que son nativos de la zona andina de Sudamérica. Estas
papas son de diferentes formas y atractivos colores. Por otro lado, se denomina
papin al tubérculo de pequefio tamano.

Pimienta de cayena: polvo de ajies molidos, previamente secados. Puede conte-
ner polvo de una o més especies de ajies.

Pimiento: Verdura también denominada morrén, aji morrén, chile morrén, pi-

miento morrén o pimentén (no confundir con el polvo pimentén). Es fruto del
arbusto Capsicum annuum var. Annuum.
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Polvo pimentén: También conocido como paprika o aji de color, es un polvo de
color rojo que se obtiene a partir del secado y molido de determinadas variedades
de pimientos rojos.

Puerro (Allium ampeloprasum var. Porrum): También conocido como porro,
ajo porro, ajoporro, poro o cebolla larga. Tiene un bulbo con el aspecto de un
ajo, pero de mayor tamano.

Racacha (Arracacia xanthorriza): También conocida como arracacha, apio
criollo, virraca, zanahoria blanca o mandioquinha salsa. Es una planta andina de

la cual se consume su raiz.

Rawas (Eleutheronema tetradactylum): También conocido como rahu, rehu,
rof, rui o rou. Es un pez de carne blanca popular en India, Tailandia y Paquistan.

Rehogar (pochar): Sofreir un alimento sin llegar a dorarlo. Esta técnica se realiza
con poco aceite y a fuego bajo.

Ricula (Eruca sativa): También conocida como rugula o artgula. Es una hor-
taliza que normalmente se consume como ensalada.

Salpimentar: Sazonar con sal y pimienta.

Sirope de maple: dulce fabricado a partir de la savia de arce también conocido
como miel de maple. Es de uso comtn en EEUU y Canada.

Sofreir: Freir los alimentos a baja temperatura.
Tabulé: Ensalada de origen drabe, elaborada a base de trigo bulgur.
Té verde matcha: T¢ verde molido.

Wakame: Alga comestible utilizada en sopas y ensaladas.
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Tablas de conversién



TEMPERATURAS DE HORNO

Britdnico (Regulo)

Temperatura Grados Farenheit|  Grados Celsius Gas
200 95 0
Muy bajo 225 110 1/4
250 120 1/2
_ 275 135 1
Bajo o lento
300 150 2
Tibio 325 165 3
Moderado 350 175 4
Caliente moderado 375 190 5
400 200 6
Caliente
425 220 7
450 230 8
Muy cali
uy caliente 55 245 5

EQUIVALENCIAS PARA DIFERENTES TIPOS DE INGREDIENTES

Polvo fino Grano Granulado Lu,]l}ldos Liquidos
N : . Sélidos .
¢j. harina €j. arroz ¢j. azucar . ¢j. leche
ej. manteca

1 140 g 150 g 190 g 200 g 240 ml
3/4 105¢ 113 ¢ 143 g 150 g 180 ml
2/3 93 g 100 g 125 ¢ 133 g 160 ml
1/2 70g 758 g 100 g 120 ml
1/3 47 g 50¢g 63¢g 67 g 80 ml
1/4 35g 38¢g 48 g 50 g 60 ml
1/8 18 ¢ 19¢g 2g 25 ¢ 30 ml
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INGREDIENTES LIQUIDOS POR VOLUMEN

1/4 cucharadita 1 ml

1/2 cucharadita 2 ml

1 cucharadita 5 ml

3 cucharaditas | 1 cucharada 1/2 oz fluida 15 ml
2 cucharadas 1/8 taza 1 oz fluida 30 ml
4 cucharadas 1/4 taza 2 oz fluida 60 ml
5 1/3 cucharadas 1/3 taza 3 oz fluida 80 ml
8 cucharadas 1/2 taza 4 oz fluida 120 ml
10 2/3 cucharadas | 2/3 taza 5 oz fluida 160 ml
12 cucharadas 3/4 taza 6 oz fluida 180 ml
16 cucharadas 1 taza 8 oz fluida 240 ml
1 pt 2 tazas 16 oz fluida | 480 ml | llitro
1 qt 4 tazas 32 oz fluida | 960 ml

33 oz fluida | 1000 ml

INGREDIENTES SECOS POR PESO

Para convertir onzas a gramos, multiplicar el nimero de onzas por 30.

1oz 1/161b |30g

4 oz 1/4 1b 120 g
8 oz 1/21b 240 g
120z |3/41b |360g
16 oz 11b 480 g
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Valor Nutricional



Detalle del valor nutricional de la quinua

La quinua ha ganado reconocimiento mundial por su valor nutricional, sobre todo
por la calidad de sus proteinas. Ademds de la semilla, su hoja es también altamente
nutritiva y a menudo es comparada con la de la espinaca, debido a su sabor similar
y alto contenido de vitamina A (Koziol, 1992). Este documento, no obstante, se
centrard en la semilla de quinua, denominada como “quinua” en lo que resta de este
texto, ya que es el producto de esta planta que usualmente se encuentra disponible
en el mercado para su consumo. El siguiente andlisis abarcard el valor nutritivo de las
proteinas de la quinua, sus carbohidratos, lipidos, minerales y vitaminas.

Antes de examinar el valor nutricional de la quinua, es importante considerar los
fundamentos de la estructura de sus semillas, ya que esto afecta las cualidades nu-
tricionales de la quinua. La parte interior de la semilla se denomina perisperma y
es rica en carbohidratos; mientras que las partes exteriores, denominadas embrién
y endospermo, son ricas en proteinas, lipidos y minerales (Prego et al, 1998). La
semilla estd rodeada por una cubierta llamada pericarpio, que contiene saponinas.
A pesar de que las saponinas de la quinua no se consideran téxicas, éstas deben
ser removidas durante su procesamiento para reducir el sabor amargo de la qui-
nua (Schlick y Bubenheim, 1996). La cantidad de saponina suele depender de la
variedad de quinua. Las variedades que contienen un bajo nivel de saponina son
etiquetadas como dulces y las variedades con alto contenido de saponinas como

amargas (Mastebroek, 2000).

La quinua se destaca entre otros cultivos de cereales por su contenido de proteinas.
Como se muestra en la Tabla 1, en la quinua la cantidad total de proteinas por cada
100 gramos de peso seco (16,5 g) es generalmente mds alta que en el maiz (10,2 g)
oelarroz (7,6 g), similar a la del trigo (14,3 g), y mds baja que en el frijol (28,0 g).

La quinua es también una buena fuente de grasas poliinsaturadas, fibra dietética,
hierro, magnesio y zinc, por lo que es un alimento nutritivo para incluir como
parte de una dieta balanceada.

Tabla I: Contenido de macro-nutrientes en la quinua y otros alimentos seleccionados,

por 100 gramos de peso seco

Quinua | Frijol | Maiz | Arroz | Trigo
Energia (Kcal/100g) 399 367 408 372 392
Proteina (g/100g) 16,5| 28,0 10,2 7,6 14,3
Grasa (g/100g) 6,3 1,1 4.7 2,2 2,3
Total Carbohidratos (g/100g) 69,0 61,2 81,1| 80,4| 78,4

Fuente: Koziol (1992)
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A pesar de que la quinua es generalmente considerada como un alimento nutriti-
vo, es importante tener en cuenta que, como cualquier otro cultivo, las cantidades
de nutrientes que contiene dependen del suelo y de las condiciones de su cultivo,
ademds de la variedad. Por ejemplo, Koyro y Eisa (2008) descubrieron que con el
aumento de la concentracién de la salinidad del suelo, el contenido de proteinas
de la quinua aumenta de 11,7 a 15,9 por ciento de su peso en seco, mientras que
el nivel carbohidratos disminuye. Ademds, un estudio realizado por Miranda et al
(2012) de seis ecotipos de quinua en tres dreas geograficas de Chile, descubrié que
el contenido de calcio variaba en un rango de 77,1 a 211,2 mg por 100 gramos
de peso seco.

Proteina

Cuando se compara con otros alimentos vegetales, la quinua contiene generalmen-
te una cantidad superior de proteina total que la mayoria de los granos, y un nivel
total inferior que la mayoria de las legumbres (Koziol, 1992). Miranda et al (2012)
estudiaron seis ecotipos de quinua en tres regiones biogeograficas diferentes en
Chile y encontraron que el nivel total de proteina oscilaba entre 11,3-16,1 por
ciento de su peso seco. Ademds del nivel total de proteinas de la quinua, también
es importante analizar el contenido de aminodcidos esenciales de la quinua y la
disponibilidad de sus proteinas para verificar su calidad en general.

Una de las cualidades nutricionales importantes de la quinua es su composicién de
aminodcidos esenciales. Existen ocho aminodcidos considerados esenciales tanto
para nifios como para adultos. Cuando se compara segtin el patrén de valoracién
recomendada por la FAO para el requerimiento de aminodcidos esenciales por
cada 100 gramos de proteina, para nifos entre 3 y 10 afos de edad, como se
muestra en la Tabla 2, la quinua en promedio supera las recomendaciones en los
ocho aminodcidos esenciales. A diferencia de la quinua, la mayoria de los granos
contienen un nivel bajo del aminodcido esencial lisina, mientras que la mayoria
de las legumbres tienen un nivel bajo de los aminodcidos sulfdricos metionina y
cisteina (Koziol, 1992).
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Tabla 2: Comparacién del perfil de aminodcidos esenciales en la quinua y otros
cultivos seleccionados, segtin el patrén recomendado por la FAO para nifios de 3 a
10 afios (g/100 g de proteinas)

FAO* | Quinua® | Maiz® Arroz® Trigo ®

Valina 4,0 4,5 5,0 6,1 4,4

a Patrones de puntuacién de aminodcidos para nifios de 3 a 10 afos de edad, una adapracién de FAO
(2013), “Evaluacion de la calidad de proteina dietética en la nutricion humana’.
b Koziol (1992)

¢ Metionina + Cisteina
d Fenilalanina + Tirosina

En cuanto a la disponibilidad de proteinas en la quinua, Ruales y Nair (1993) exa-
minaron la diferencia entre quinua cruda y lavada para determinar el efecto de la eli-
minacién de saponinas de la quinua, y encontraron que el contenido de aminodcidos
esenciales es similar. Probaron también la disponibilidad de proteina en la quinua
mediante un experimento de alimentacién animal. Ruales y Nair (1992) observaron
que la quinua (80.8- lavada) tiene un valor biolégico mds elevado en sus proteinas
que otros alimentos, como el maiz (58,1), soja (62,0) y el trigo (59,0). Esto los llevé
a concluir que la quinua podrfa ser utilizada como un ingrediente adicional para
aumentar el valor biolégico de ciertos alimentos.

Carbohidrato

La quinua es una buena fuente de carbohidratos, proporcionando aproximada-
mente 68,8 a 75,8 gramos de carbohidratos totales por cada 100 gramos de su peso
seco (Repo-Carrasco-Valencia y Serna, 2011). En cuanto a los macronutrientes,
los carbohidratos aportan la mayor cantidad de energia a la dieta bésica y se con-

sideran un factor clave en el metabolismo energético y la homeostasis dentro del
cuerpo (Mann et al, 2007).

En un estudio de cuatro variedades de quinua, Repo-Carrasco-Valencia y Serna
(2011) encontraron que la fibra contenida en la quinua oscila en un rango de 13,6
a 16,0 gramos por cada 100 gramos de su peso en seco, la mayorfa procedentes de
fibra insoluble (12,0 a 14,4 gramos).
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Lipidos

Miranda et al (2012), en un estudio realizado en seis ecotipos de quinua, encontra-
ron que el contenido de lipidos de la quinua puede variar de 5,9 a 7,2 por ciento
de su peso en seco. En contraste, el frijol (1,1 g), el maiz (4,7 g), el arroz (2,2 g) y
el trigo (2,3 g) contenian cantidades mds bajas de lipidos que la quinua, como se
muestra en la Tabla 1 (Koziol, 1992).

Respecto al contenido de 4cidos grasos, la quinua es rica en grasas poliinsaturadas.
Aproximadamente el 50 por ciento de sus lipidos proceden del 4cido linoleico, un
dcido graso esencial, del cual la quinua contiene una cantidad mds alta que la oliva y
el cacahuete, pero comparable a la de la soja como se muestra en la Tabla 3 (Koziol,
1992). La integridad de los dcidos grasos insaturados de la quinua se beneficia de su
alto contenido natural de vitamina E, que actda como antioxidante para ayudar a

mantener la estabilidad de lipidos de la quinua (Abugoch James, 2009).

Tabla 3: Contenido de 4cidos grasos de la quinua y otros alimentos seleccionados,
como porcentaje de grasa total

Quinua

Soja

Cacahuate

Oliva

Palmitoleico (C16:1)

0,1

NR

Miristico (C14:0) 0,2 NR NR NR
Palmitico (C16:0) 9,9 9,4 9,3 9,6
Estedrico (C18:0) 0,8 4.4 2,0 2,8

NR

NR

Oleico (18:1)

Linoleico (C18:2)

24,5

50,2

21,6

55,2

44,7

35,8

79,4

7,6

Linolénico (C18:3)

5,4

9,0

NR

0,6

Fuente: Koziol (1992)

Minerales y Vitaminas

En promedio, la quinua es una mejor fuente de minerales que la mayoria de
los granos, como se muestra en la Tabla 4. El alto contenido de minerales de la
quinua es especialmente importante para las personas que consumen cantidades
limitadas de alimentos de origen animal, los cuales son la fuente principal de
muchos minerales importantes como el calcio, el hierro y el zinc (Repo-Carrasco-
Valencia et al, 2010).
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La quinua es también una buena fuente de vitaminas B riboflavina y foliar en
comparacién con otros cereales, posee una cantidad similar de tiamina, pero su
contenido de niacina es en promedio sustancialmente mds bajo (Koziol, 1992;

Ruales y Nair, 1993).

Como se menciond en la introduccién, las saponinas en el pericarpio de la qui-
nua deben ser removidas para eliminar su sabor amargo, lo que afecta el contenido
mineral de la quinua después de su procesamiento. Ruales y Nair (1993) e INIAP
(1987) reportaron pérdidas de potasio de 46 y 47 por ciento, y pérdidas de hierro
de 28 y de 52 por ciento, respectivamente, después del procesamiento, mientras
que Koziol (1992) estima pérdidas de 12 a 15 por ciento en calcio, f6sforo, hierro,
potasio, sodio, y zinc. En general, la disponibilidad de minerales en los alimentos
vegetales es pobre en comparacién con los alimentos de origen animal debido a la
presencia de constituyentes de los alimentos tales como fibra dietética, fitatos y oxa-

latos (Schlick y Bubenheim, 1996).

Tabla 4: Contenido de minerales de la quinua y otros alimentos seleccionados,
mg/100g de peso seco

Quinua Maiz Arroz Trigo

Zinc 4,4 2,9 0,6 4,7

Fuente: Koziol (1992)

Resumen

La quinua es considerada un alimento nutritivo, debido a que es una buena fuente
de varios nutrientes. Tiene una mezcla bien equilibrada de aminodcidos esenciales
en comparacién con la mayorifa de los cereales y legumbres, por lo que entrega un
buen aporte de proteina vegetal. Ademds, la quinua es una fuente importante de
grasas poliinsaturadas, de fibra dietética y minerales como el hierro, magnesio y zinc.
A pesar de que la quinua contiene cantidades significativas de ciertos nutrientes, es
importante consumir quinua como parte de una dieta balanceada para obtener to-
dos los nutrientes necesarios que conllevan a una buena salud.

190



Referencias

Abugoch James, L.E. (2009) Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.). Advances in Food and Nu-

trition Research. 58.

FAO. (2013) Dietary protein quality evaluation in human nutrition: Report of an expert consulta-
tion. FAO Food and Nutrition Paper No. 92. Rome: FAO.

INIAP. (1986) Historia de las dos Primeras Variedades de Quinua. Unidad de Recursos Fitogenéti-
cos, Estacién Experimental “Santa Catalina,” Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarios,
Quito, Ecuador.

Koyro H.W. y Eisa, S.S. (2008) Effect of salinity on composition, viability and germination of seeds
of Chenopodium quinoa Willd. Plant Soil. 302, 79-90.

Koziol, M.]. (1992) Chemical composition and nutritional evaluation of quinoa (Chenopodium qui-
noa Willd.). Journal of Food Composition and Analysis. 5, 35-68.

Mann, J., Cummings, J.H., Englyst, H.N., Key, T., Liu, S., Riccardi, G., Summerbell, C., Uauy,
R., van Dam, R.M., Venn, B., Vorster, H.H., Wiseman, M. FAO/WHO Scientific Update on car-
bohydrates in human nutrition: conclusions. European Journal of Clinical Nutrition, December

2007, 61(SUPPL. 1):5132-S137.

Mastebroek, H.D., Limburg, H., Gilles, T. y Marvin, H. (2000) Occurrence of saponins in leaves
and seeds of quinoa (Chenopodium quinoa Willd.). J Sci Food Agric. 80, 152-156.

Miranda, M., Vega-Gilvez, A., Quispe-Fuentes, 1., Rodriguez, M.]., Maureira, H. y Martinez,
E.A. (2012) Nutritional aspects of six quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) ecotypes from three
geographical areas of Chile. Chilean Journal of Agricultural Research. 72(2), 175-181.

National Research Council. (1989) Lost Crops of the Incas: little known plants of the Andes with
promise for world-wide cultivation. Washington, DC: National Academy Press.

Prego, 1., Maldonado, S. y Otegui, M. (1998) Seed structure and localization of reserves in Cheno-
podium quinoa. Annals of Botany. 82, 481-488.

Repo-Carrasco-Valencia, R., Encina, C.R., Binaghi, M.J., Greco, C.B. y Ronayne de Ferrer, PA.
(2010) Effects of roasting and boiling of quinoa, kiwicha and kafiiwa on composition and availability
of minerals in vitro.” J Sci Food Agric. 90, 2068-2073.

Repo-Carrasco-Valencia, R. y Serna L.A. (2011) Quinoa (Chenopodium quinua, Willd.) as a
source of dietary fiber and other functional components.” Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 19 (1),
225-230.

Ruales, J. y Nair, B.M. (1993) Content of fat, vitamins and minerals in quinoa (Chenopodium
quinoa, Willd.) seeds.” Food Chemistry. 48, 131-136.

Ruales, J. y Nair, B.M. (1992) Nutritional quality of the protein in quinoa (Chenopodium quinoa,
Willd.) seeds. Plant Foods for Human Nutrition. 42, 1-11.

Schlick, G. y Bubenheim, D.L. (1996) Quinoa: Candidate crop for NASA’s Controlled Ecological
Life Support Systems. p. 632-640. In: J. Janick (ed.), Progress in new crops. Arlington, VA: ASHS Press.

191



IN.i=0 [l ]
LR R : i ? . oA d . 3
, 3 H =
X 1 :
i ] : 5 !.
i b - [ - ] Bt [
- 4 X\ . i
» L 1] L ==, o1 s .:.:‘:..
; : ; . LA E .
" ] . i L | ’ ®
1 . § 4
H 5 £l 5 I 1,
I} - % i
F
, . .
- ; 3 ~-
v
L ) 3 E I
;i v
)
‘ g 4 # . ;
| = x .
2 s . r
; b
- - ' r - ,
114 | s 1
L] " L} o+ 11 L L v
i Ty W L]
. , sl [ -1 ¥ g v g ;
.. 3 _ . B L}
: : k Cpey e
) = ! 7 : j
X, u " Er e I = B 4
-
- L] - & il N il
n i » S T ; y
L] B k ) :
g A -
i L] ., T , p
'
: . 1 & 1 Y J
L] ¥ k
e 1 y
] ! ;
i " & )
1 B ki T ' H
F : y .
o i ¢ !
7 3 |
1 .
- [} - 3 L] ” ;
v
’ M, ¥ = b
) L B
. 1 -
| ] ] v 1
g e ‘
o i
1 I.-I F- i T
: i y o
” +
5
- |
I3 A, s I r
L] > L]
- L] - . g i
.




2
&t
ISBNQB—QQ—‘ 5:308057-1. g

: " I
s || |
=

9 ,789253 080571
' 185255/1/#4.13 %’






