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Un paso más 
 

 
Después de habernos dedicado íntegramente a facilitar recetas para 

ayudarnos a simplificar las labores culinarias, hemos decidido dar un pequeño 
paso más e incluir –en este que ha sido hasta ahora únicamente recetario- una 
sección de reportajes y otra de trucos y consejos. 

 
De este modo tratamos de satisfacer las demandas que nos habéis hecho 

llegar en ocasiones anteriores y evitar así que esta publicación se convierta en un 
simple rosario de recetas;  eso sí, ajustadas a las pautas del Decálogo, que es 
piedra angular del Proyecto Fresneda. 

 
Comenzamos este número con un reportaje sobre los usos y abusos de la 

sal, elemento omnipresente en nuestras mesas y en nuestras cocinas, pero no 
siempre bien utilizado. Su presencia es necesaria para nuestro organismo pero su 
manejo indiscriminado puede traer serias complicaciones para la salud. 

 
En el apartado de recetas incluimos las que bien pudieran constituir un 

comodín para elaborar cualquier menú: ensalada, pasta, pescado y postre, 
perfectamente combinables e intercambiables para conseguir una dieta sana  y 
hacer de cualquier comida un auténtico placer para el paladar. 

 
Finalmente, incorporamos una serie de trucos y consejos, que 

pretendemos ir nutriendo con vuestra colaboración y que podéis hacernos llegar, 
junto a cualquier otra sugerencia sobre todo lo relacionado con la alimentación. 

 
Para ello, debéis dirigiros directamente al Centro de Salud de La 

Fresneda o a la dirección de correo electrónico proyectofresneda@gmail.com, 
donde estaremos encantados de atender cualquier sugerencia. 

 
Con vuestra ayuda, haremos de estas páginas una herramienta más 

completa cada día y ajustada a lo que más os interese en cada momento. 
 
 
 
 

GRUPO DE ALIMENTACIÓN 
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