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Silvan, «tranquilo» ante
el expediente de Olleros

EL NORTE. El consejero de Fo-
mento y Medio Ambiente, Anto-
nio Silvan, asegur6 ayer que laJun-
ta de Castilla y Le6n tiene «total y
absoluta tranquilidady por lo que
se refiere al expediente adminis-
trativo del caso de Olleros de Alba
(Leodn), después de que el Tribunal
Superior de Justicia de Castillay

Leon hayallamado a declarara 17
personas por este caso, segin in-
forma Ical. Silvan expreso su «res-
petoy y «acatamientop a las resolu-
cionesy alas decisiones judiciales
y defendio la «total aplicacion para
todas las personasy de la presun-
cién de inocencia. «Hemos demos-
trado transparencia y legalidad en
sede judicial, remitiendo todas las
actuaciones al juzgadoy. E1TS] de
Castilla y Le6n investiga la parte del
caso Giirtel relacionada con el pago
de comisiones por la adjudicacion
del proyecto de construccién de la
Variante de Olleros de Alba.
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El Plan de Emergencia
Nuclear seguira activo

R. SANTAOLALLA. El Plan de
Emergencia Nuclear de Burgos con-
tinuard activo hasta que culminen
los trabajos de desmantelamiento
de la central de Garoia, segun ex-
plicé la subdelegada del Gobierno,
Berta Tricio, quien apunt6, a modo
de ejemplo, que el plan que afecta
al entorno de la central de Zorita,
en Guadalajara, aun estd en marcha,
nueve afios después de su cierre.

Terceraetapadeprotesta
del alcalde de Trefacio

EL NORTE. El alcalde de Trefacio
(Zamora), el socialista Jesis Ramos,
lleg6 ayer a Tabara, completando
los primeros 75 kilémetros de la
marcha a pie de 120 que comenzo
el lunes y que tiene previsto termi-
nar mafiana en la capital zamora-
na, donde iniciard una huelga de
hambre en sefial de protesta por la
«desesperaday situacion financie-
ra de sulocalidad, informa Ical.

Laobradelacarcelemplea
a400 trabajadores

EL NORTE. Las obras del nuevo
centro penitenciario de Soria, que
se encuentran a un 20% de su eje-
cucién, emplean actualmente a 400
trabajadores, una cifra que se pre-
Vvé aumente en cuatro meses has-
tallegaralos 750 empleados. Las
obras de construccién de este nue-
VO centro penitenciario, informa
Ical, cuentan con una inversion de
cien millones de euros.
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El doctor Daniel de Luis junto con la jefa de Edicién de EL Norte, Carmen Diez (i), y Elena Donate, del Grupo EL Arbol. :: ricarpo otazo
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«Hay que saber comprar y colocar el
frigorifico para cuidar los alimentos»

El doctor Daniel de Luis
inaugura el ciclo de
conferencias sobre
‘Alimentacion Saludable’
que organiza El Norte y
Grupo El Arbol

LORENA SANCHO

Que bacterias y pa-
rasitos como el anisakis y el ‘E. coli’
se cuelen en el pescado o 1a soja que
llega a cualquier hogar es dificil, pero
no imposible. Tampoco es descabe-
llado que la salmonela encuentre su
‘presa’ facil en los huevos mal ma-
nejados por el consumidor. Porque
aunque el ambiente alimentario ac-
tual «es seguron, con medidas ex-
haustivas que controlan la cadena,
los consumidores no viven en una
burbuja que les proteja de todo tipo
de bacterias. Con esta premisa qui-

so inaugurar ayer Daniel de Luis,
doctor del Instituto de Endocrino-
logia y Nutricién y profesor titular
de la Universidad de Valladolid, el
ciclo de conferencias sobre ‘Alimen-
tacién Saludable’ puesto en marcha
por El Norte de Castilla y Grupo El
Arbol, con el patrocinio de la Junta
y la colaboracién de Caja Espafia-
Duero. Su intervencion, titulada ‘Se-
guridad en los alimentos’, partié con
laidea de «no ser alarmista» pero con
laresponsabilidad de trasladar al més
de un centenar de asistentes que se
dieron cita en el Salén de Actos de
Fuente Dorada que el cuidado y pro-
teccién de los alimentos frente a este
tipo de infecciones «es cosa de to-
dos». Y mixime en un momento en
el que los doctores se encuentran
CON Un Nuevo escenario con agen-
tes téxicos desconocidos. «Aqui en-
contramos varios factores que inci-
den. Por ejemplo la sociedad occi-

dental consume un mayor numero
de alimentos de origen animal, te-
nemos un mercado mas internacio-
nal y hay mucho movimiento de
personasy, comento al respecto el
doctor De Luis.

Durante su intervencion, intro-
ducida por la jefa de Edicién de El
Norte de Castilla, Carmen Diez,
quien recordd que este ciclo de con-
ferencias «busca fomentar la alimen-
tacion sana en la vida cotidianay, Da-
niel de Luis repasé algunos de los
momentos de crisis alimentarias re-
gistrados en los ultimos 30 afios, des-
de el aceite de colzaen 1981,ala en-
cefalopatia espongiforme, la fiebre
aftosa, los pollos belgas, los brotes
de salmonelosis y la gripe aviaria.
Son, por lo general, infecciones «de
origen bacterianoy alejadas de las
creencias del consumidor, que sue-
le ligarlas con los aditivos. «Hay cada
vez mas sensibilidad hacia estos te-

«El consumidor percibe
que el riesgo de los
alimentos es superior
al consumo de tabaco»

«La seguridad
alimentaria es cosa
de todos, no solo
de las empresas»

mas y lo que suele ocurrir después
de cada crisis es que existe una pér-
dida de confianza del consumidor,
con un descenso del consumo del
alimento en cuestiony, afiadio.

En este sentido, De Luis recordd
que en la actualidad el consumidor
percibe que el riesgo de los alimen-
tos es superior al de padecer un ac-
cidente de trafico y al consumo de
tabaco. «Y es menos importantey,
precisé. Solo que ademas de contro-
lar la cadena alimentaria desde el
origen, es necesario, recordo, que el
consumidor también ponga de su
parte en ese cuidado y proteccion
del alimento tanto en la compra
COIMO en su conservacion y poste-
rior elaboracion.

Como consejos, De Luis comen-
z6 diciendo que es fundamental leer
el etiquetado de los productos (fe-
cha de caducidad, conservacion, in-
gredientes, etcétera) «y ver el aspec-
to del pescado, el color de la carne,
el tamafio de la fruta y silos enva-
ses estan o no golpeadosy. Después,
el consumidor deberd manejar co-
rrectamente el frigorifico. Los pos-
tres y productos ya cocinados irdn
en la parte superior, las carnes y pes-
cados en el medio y la verduray la
fruta en la parte inferior. «Es ade-
mas un error colocar los productos
perecederos en la puerta, porque
al abrir y cerrar estan expuestos al
cambio de temperaturay.

Otro error habitual a corregir es
cocinar los alimentos y dejarlos so-
bre la encimera para que se enfrien.
«Las bacterias crecen entre 20 y 45
grados, asi que hay que refrigerarlo
en el frigorificon. ¢Y para combatir
el anisakis? Nada mejor que con-
gelarlo a una temperatura inferior a
veinte grados. Eso si, la bacteria, aun-
que muerta, seguird ahi. «Por eso los
alérgicos seguiran teniendo la aler-
gian, concluyo.



