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Bienvenidos

Hola, amigx, estds leyendo la primera edicion de Sopa de Letras, una
revista por los estudiantes del programa de espafiol para otros estudi-
antes.

Muchas gracias por la atencién, y esperamos que nuestra revista te
motive a continuar a mejorar fu espariol y experimentar la cultura
hispana de Bowling Green para ti mismx.

Esperamos que difrutes de nuestra revista, y esperamos que nuestra
revista pueda llegar a ser la tuya.

Edicién niimero 1

El semestre de primavera
2020
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Un mensaje de Gilberto

i nombre es
Gilberto (Pues,
el nombre que
me llamo cuan-

y varios estudiantes del pro-

grama trabajaron duramente

para asegurar que cada uno

sirva algin propdsito no solo

personal sino universal.

El aspecto mds impor-
tante de la clase fue la gas-
tronomia, una mezcla muy
grande que se trata de la

comida, su preparacion y las

personas que la consumen.
Cada articulo representa
otra parte de este tema bien
diverso para desarrollar un
sentido mds informado en
todos los estudiantes que

do hablo espariol es Gilberto) asistieron al curso — lo cual
Fletcher, y yo tuve la oportuni- nos encantaria compartir

dad de representar nuestra
primera edicion de Sopa de
Letras como editor principal.

contigo a través de lo que
descubrimos nosotros.
Quiero que nuestra re-

Esta revista consiste de articu- vista tenga elementos que se

los escritos para el curso de

fascinan a todos, y también

espafiol de composcién avan- espero que Sopa de Letras

zada con la Dra. Pertusa,

pueda mantener una vida

bastante fuerte aqui en el
campus de WKU.

Con una pasion para
el espafiol muy formada
después de casi cuatro afios
en el programa, tengo mu-
cha fe en nuestras profeso-
ras, el programa y su eficaz
en prepararnos para cual-
quier carrera exitosa con
el espafiol. Aprender otro
idoma y cultura y forma de
hablar requiere mucha prac-
tica, pero el reto vale la pena
mucho.

Finalmente, muchas
gracias por leer, y suerte con
todo lo que te siga.

- Gilberto
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l.os sentidos y la
de los hispanos

Por Florentino Garcia

os hispanos son personas que
I trabajan en familia para salir
adelante. A través de su unién
familiar, ellos se ayudan unos a los
otros para tener una mejor vida. En
Bowling Green, hay un barrio hispano
donde se ve el esfuerzo de las perso-
nas hispanas que han progresado a
través de su colaboracién en familia.
Es un barrio que esta centrado
en un drea de bajos recursos. En el
barrio se puede observar que los ha-
bitantes, son personas que han tenido
que esforzarse para salir adelante. Los
negocios hispanos que estdn ubica-
dos en esta drea fueron establecidos
para beneficiar las vidas de personas
de México y Centroamérica y son los
que siguen atrayendo a la comunidad
hispana en este barrio. Para conocer
la historia de este barrio hispano, los
estudiantes tienen que tomar el tiem-
po para convivir con las personas y
sentir los olores, sabores, y sonidos de
su ambiente.
El barrio hispano de Bowling
Green estd ubicado en un drea donde
claramente no hay muchos recursos.
Desde el momento que entras al barrio
se ve como se vive la vida. Los hoga-
res de las personas son muy sencillos
y muchos de ellos necesitan repara-
ciones. Las casas son muy pequefias
con poco terreno para las familias. Al
recorrer el barrio se observa que las
calles estan descuidadas y necesitan
ser arregladas. Se puede decir que
no es un barrio tipico con banquetas
arregladas, casas de lujo, o habitantes
de economia alta, pero estd construido

por personas humildes. En mi expe-
riencia, cuando lo visité por primera
vez pensé que era un barrio descuida-
do pero después de conocer a la gente
mi perspectiva cambid. No es que las
personas no quieran cuidar de su bar-
rio, es que las personas tienen priori-
dades mds importantes como trabajar
para salir adelante.

A pesar de ser un barrio sen-
cillo y desconocido para muchos, los
duefios de los locales hacen que los
visitantes se sientan como parte de
sus propias familias. En este barrio se
encuentran tres tiendas hispanas, una
tortilleria, y un restaurante mexica-
no. Al entrar a estos locales se siente
como las personas son aceptadas e
invitadas a formar parte de la cultura.
A través de los colores brillantes se
transmite la representacién del orgullo
hispano. Los productos demuestran la
riqueza de la cultura con los sazones,
vegetales y alimentos que se venden.
Se ve como un espacio tan pequefio
es usado para tener varios negocios.
El Mercadito Hispano por ejemplo; es
tienda, restaurante, panaderia y car-
niceria todo en junto. Los duefios son
originarios de El Salvadoz, y son las
personas mas humildes y sencillas que
conocerdn. Saludan a sus clientes con
felicidad y los hacen sentir bienveni-
dos.

Ademads, de la variedad de pro-
ductos en estos locales hispanos, los
olores y sabores hacen que las perso-
nas se enamoren de la cultura hispana.
El olor dulce del pan en la panaderia
produce encanto y relajacién en las
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humildad

personas que lo huelen. Es como si
tuviera un ingrediente mégico que im-
pulsa a que las personas lo compren.
Las aromas en el restaurante provocan
que las personas quieran probar un
platillo de todo. El olor de las salsas
con tomatillos, chiles verdes, y cebolla
hacen que las personas no paren de
comer.

Es muy recomendable que
visiten el restaurante de “La Perlita”
para que prueben una torta de asada
con todo y tomen un Jarrito de man-
darina. El sabor y olor de la carne asa-
da en la torta combinada con el aroma
de la lechuga y el aguacate hacen que
la boca de uno se haga agua. Es tan sa-
brosa la comida que las personas salen
del restaurante con ganas de regresar
de nuevo. La comida definitivamente
representa la cultura mexicana de los
duerios y la humildad del barrio.

En fin, el barrio hispano de
Bowling Green, Kentucky esta con-
struido por personas humildes que
han salido adelante trabajando toda su
vida. A través de estas personas se ve
como trabajan como comunidad para
facilitar las vidas de mexicanos y cen-
troamericanos que dependen de sus
puestos. Las aromas, sabores y soni-
dos que se encuentran en este barrio
permiten que las personas de afuera
se familiaricen con lo que es la cultura
hispana. Para experimentar el olor de
los productos, el sabor de la comida,

y los sonidos del barrio deberian de
recorrer el barrio hispano de Bowling
Green para formar parte de una cultu-
ra que acepta a todo tipo de personas.



Como decorar tus platos
con ingredientes hispanos

Por Brittany Francis

uando estamos cocinando,
‘ queremos comer algo delicioso,
que va a seducir tanto a las pa-
pilas gustativas y como a los ojos, pero
muchas veces, cocinar es solo parte
de la rutina diaria. Para crear un plato
hermoso y sabroso, puedes afiadir
ingredientes que va a complementar el

gos, de la tierra, picantes, y otros mds
porque los ingredientes que tienen un
color fuerte tiene un sabor fuerte, tam-
bién. Para cualquier sabor que afiadas
en tu plato, estos polvos y especias
que se originan de plantas pueden dar
colores maravillosos y alguien debe
considerarlos cuando estd cocinando

plato con color para

cearunplatomds .., colores brillantes
como rojos, amarillos,

apetitoso y atractivo.
Con comidas y es-
pecias que muestran

7
colores brillantes

para disfrutar
su comida.

El deseo de
crear y disfru-
tar en lo que
cocina es algo

verdes ...’
como rojos, amaril-

los, verdes, las recetas hispanas ilus-
tran esta idea en la comida. Para tener
una variedad en tus propios platos,
aun si no son platos tradicionalmente
hispanos, puedes afiadir varios col-
ores con ingredientes y especias poca
conocidas para dar a tu plato colores y
sabores perfectos.

Este color se puede ver en la
presentacion del plato y también en
los colores de la comida en si misma.
La presentacion del producto final es
importante porque antes de probar-
lo, la presentacién de la comida es la
primera cosa que experimenta. Los
colores que afiadas al plato, como el
adorno o los ingredientes complemen-
tarios, pueden mejorar tu deseo de
comer. Es comun ver cilantro y otras
hierbas, frutas y vegetales de colores
verdes, rojas, blancas y mds para ador-
nar un plato.

Ademads de la presentacion y
los adornos, los ingredientes que son
cruciales al plato puede afiadir sus
propios colores. Quieres que la comi-
da sea agradable desde el punto de
vista estético y que tenga buen aroma
y sabor, también. El sabor puede ser
alcanzado con el uso de ingredientes
naturales, como hierbas, vegetales
como jalapenos, tomatillos, frutas
como las bayas y los mangos, y flores
como caléndulas. Las especias tam-
bién son buenas adiciones para afiadir
sabores y colores brillantes. El azafran,
las semillas de achiote y la circuma en
polvo dan a la comida color amarillo,
el comino, el pimentén, y el polvo de
chile rojo dan a la comida un color
anaranjado o rojo. Estas especias bril-
lantes pueden afiadir sabores amar-

que mucha gen-
te olvida, pero las opciones para crear
lo que quieres con tus ingredientes
son increibles. La mayoria de los in-
gredientes que dan color a platos son
comunes, y puedes comprarlos en los
supermercados o en tiendas en linea.
Para colorear tus platos y dis-
frutar en la creacién de un arte culi-
nario visual, los ingredientes hispanos
son buenos para mejorar los detalles
de tus comidas, embellecer la present-
acién y alentar el deseo de comer.
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“En México hay mds de 114
especies de nopales que se
cultivan a través de mds de 7
millones de acres en el pais.”




Mexico lindo y querido

Por Adriana Herrera-Cabrera

sencialmente, la banderita de
E nopales es un pico de gallo con

nopales y queso fresco afiadido.
Para los que no saben sobre el pico de
gallo se puede decir que es una ensal-
ada mexicana que se sirve encima de
tacos generalmente. Esta creado con
tomates roma, cebolla amarilla, cilan-
tro, limén, sal y pimienta.

La banderita de nopales con-
siguié su nombre por los colores que
se observan en el platillo. El verde, el
blanco y el rojo son los colores de la
bandera de México. En México hay
mads de 114 especies de nopales que
se cultivan a través de mas de 7 mil-
lones de acres en el pafs. De hecho, mi
abuelo paterno contribuyé a esta pro-
duccién por mds de veinticinco afios.
Los nopales tipicamente se cosechan
durante la primavera y al final del ver-
ano, pero hay que tener mucho cuida-

do. Esta verdura que fue nombrada la
verdura del afio en el 2016-2017 tiene
grandes y finas espinas; asi que hay
que asegurarse de mantener las manos
y los ojos protegidos cuando se limpi-
an.

Esta verdura espinosa es nativa
de México desde antes de que llegaran
los espafioles. Los exploradores es-
pafioles llevaron la planta de regreso a
Espafia y se extendi6 por todo el norte
de Africa con los drabes. Gracias a los
exploradores, esta planta con sabor
amargo y citrico ahora se cultiva en
todo México, asi como en partes de los
Estados Unidos y en muchas dreas del
Mediterraneo.

Los nopales pueden ser coci-
dos a la parrilla o hervidos después
de retirar las espinas y los “ojos” con
un pelador de verduras o un cuchillo
de cocina pequefio. Y para disfrutar

de su vitamina C, magnesio y calcio,
recomiendo usar totopos para comer
la banderita de nopales, asf, sin querer
reducirds el azdcar en la sangre y el
colesterol.

(Apoco conocen otra ensala-
da deliciosa que contiene todos estos
beneficios? Yo creo que no. Disfruten
de su banderita de nopales sin sentirse
culpables por complacer el paladar.



Un novio americano y la
comida mexicana

Por Noemi Sanchez

ener una relacién biracial es algo
I dificil. Yo soy mexicana y mi

maravilloso novio es americano,
lo conoci cuando mi familia decidi6 ir
a una cabafia para pasar el fin de se-
mana. El era el chico alto, con cabello
rubio y hermosa sonrisa que nos regis-
tré y llevé a nuestra cabafia. Desde ese
dia en adelante somos inseparables y
aunque él tiene una mente muy abier-
ta sobre mi cultura mexicana, siempre
hay algo que nos separa. La comida.

En la cultura mexicana, los ta-

males nunca faltan. Estos estdn hechos

que no le gusto era porque sabia a
maiz. Esto me hizo reir mucho.

En otra ocasién estdbamos cel-
ebrando el cumpleafios de mi cufia-
do y su plato favorito es el pozole,
un caldo que lleva carne de puerco,
maiz, chiles, rdbanos, lechuga, cebolla,
limén, sal, vegetales y cilantro. El po-
zole también es muy comin que vaya
acompafiado con tostadas y puede ser
muy picoso. Mi familia no queria que
mi novio comiera el pozole ya que
estaba muy picoso esta vez pero como
él es muy necio y queria apreciar mi

de masa » . cultura se
demaiz, “[ [ Jo que es mds importante es decidis
relleno ] ] ] comerio.
decame gye alguien pierda el miedo, 1o Decia que
y envuel- ] p parecia un
sen  J1q9a caso de los estereotipos ...” caldo que
hojas de su famil-

mazorca. En una ocasién estdbamos
celebrando el dia el Accién de Gracias
con la familia y al servirle el plato

con tamal caliente mi novio empezé

a comer sin que yo le explicara qué
era. Al terminar le pregunté qué tal le
gust6 su primer tamal. El me explicé
que al verlos enfrente de él por primer
vez pensé que iba tener un sabor mds
seco y crujiente ya que en la pelicula
de Coco parecian que estaban en-
vueltos como en un burrito. Al dar su
primer bocado se llevé la sorpresa que
era tierno y con el sabor de la mazor-
ca. Después me dijo que no le gusté

la papa que el tamal tenia, y esto me
sorprendié ya que el tamal no llevaba
papa. Finalmente entendi que de lo
que €l hablaba de el maiz y la razén

ia hace pero con muchas diferencias.
Una de la cuales era que los pedazos
de vegetales eran mucho mds grandes

de lo que acostumbra. Otra diferencia F

con solo ver el plato era que la carne

segufa unida con el hueso. Al empezar

a comerlo era evidente de que este

platillo era muy diferente a todos los »
platillos que habia comido. Me explicé

que le gusto el sabor de los ve
y el caldo con sabor a carne p

chile fue los que dominé su paladar. A°

este punto yo podfa ver cémo la cara

de mi novio iba de rojo a mds rojo y la
velocidad con la cual tomabei—
da iba creciendo. Mi novio se enchilo.

El tom6 agua, después soda y otra vez

agua pero nada le quitaba el chile de
la boca.
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Poder introducir mi cultura a
alguien es muy importante, pero lo
que es mds importante es que alguien
pierda el miedo, no haga caso de los
estereotipos y la olvide la pena de con-
ocer un nuevo mundo de sabores. Por
medio de esta nueva aventura podem-
os aprender mds de lo que nos gusta 'y
el porqué nos gusta lo que nos gusta.
Finalmente, probar comidas diferentes
y mads si son de culturas diferentes es
dificil, pero no quiere decir que por
el camino no encontrards comida que
amas. Mi novio y yo disfrutamos de
estas comidas juntos.

_'r\“




Como hacer empanadas

Lo que aprendi sobre la gastronomia hispana

Por Becca Willenbrink

rimero, hace falta una madre
Ppara hacer las empanadas

o para dar consejos a tu lado
0 para escribir una receta en su cuad-
erno favorito.
Cualquier forma funciona,
(pero para el mejor sabor la primera
opcién es preferida.)
Con la mam4d vienen otros elementos
esenciales:
las manos fuertes y hdbiles;
el sentido refinado de las propor-
ciones;
y el toque carifioso inigualable.

Segundo, la cocina.

No es necesario que sea enorme

o la mas elegante.

(Los afios de experiencia agregan sab-
or al platillo.)

Hacen falta los elementos tipicos:

la mesa suficiente grande para la
masa;

el rodillo para estirar la masa;

la cortada para moldear;

la cuchara para rellenar;

la estufa para hornearlas o freirlas;
y la bandeja de horno para soportar
los alimentos.

Tercero, los ingredientes necesarios,
los bésicos de la cocina:

el agua;

la harina

(tradicional o de maiz);

la mantequilla;

un pellizco de sal

para la masa que envuelve la empana-
da.

Después, el relleno.

Puede ser a tu gusto

o segln la tierra que te rodea:

la carne silvestre,

los mariscos del mar,

el maiz del campo,

los vegetales del jardin

o el pollo del rancho.

Cuarto, se hace falta una mente despi-
erta,

quizds el elemento mds importante.
Es imprescindible

crear el perfecto circulo de masa,
trazar con el dedo una linea precisa
del agua al borde del molde,
determinar la suficiente cantidad de
relleno

(demasiado va a romperse y poco va a
decepcionar),

doblar

o pellizcar el borde de la empanada.

Necesitas un ojo habil

para evaluar ese exacto color marrén
de la masa

cuando se acaban de cocinar.

Quinto, el tltimo paso para hacer las
perfectas empanadas:

hay que saborearlas.

No solo lo crujiente de la masa

o lajugosidad de la carne,

sino lo que existe bajo su superficie
deliciosa.

La mezcla de culturas,

la influencia nativa,

la apreciacién por la tierra de origen,
la utilidad,

la universalidad,

la identidad,

el valor del trabajo duro,

la melancolia del hogar,

llenan cada bocado con un sabor com-
plejo

y completamente familiar.

Saber coémo hacer empanadas

es como empezar a entender la gas-
tronomia hispana.

Desde su origen en Espafia

a su venta en las calles de casi todos
los paises latinoamericanos,

ha existido la empanada

como un simbolo de la cocina hispana
hecha a mano por las madres traba-
jadoras,

compuesta de ingredientes simples
pero especiales,

distinta segtin la region,

y representativa de la cada cultura que
tiene su propia receta

para hacer la perfecta empanada.




1.0s retos de comer como

un estudiante universitario

Por Cody Starns

( jomer como un estudiante uni-
versitario que vive en los dor-
mitorios estudiantiles muchas

veces es un reto. Hay tres opciones en

general para un estudiante universi-
tario que se va a comer cada dia, pero
cada opcion tiene sus desventajas.

Primero, un estudiante puede comer

en un restaurante de comida rdpida

en el campus o en la ciudad como

McDonald’s, Subway, o pizza. Segun-

do, se puede cocinar en su dormitorio

usando las cocinas pequefias o usando
el microondas. Finalmente, muchos
estudiantes recurren a comer botanas

o comida dulce en cajas, como en la

foto arriba.

Los restaurantes de comida
répida que se ofrecen en campus y en
la ciudad son la manera principal en
la que los estudiantes universitarios
reciben su comida. Es rdpido (como
sugiere el nombre), por lo que muchos
estudiantes eligen esta opcién. Los
estudiantes tienen vidas muy ocupa-
das y llenas de tarea. Por eso, muchos
eligen esta opcion rdpida y familiar.
También, es casi la itnica manera de
comer un plato ya preparado y cali-
ente. Sin embargo, muchos estudiantes
de la universidad no tienen el dinero
de gastar en un “meal plan” por la
universidad porque es bastante caro,
junto con el dinero que se gastaria en
los restaurantes de la ciudad.

Cocinar en el dormitorio no sol-
amente es un reto para los estudiantes
universitarios, pero también tiene
enormes limites. Muchas veces, coc-
inar en casa es mucho mds barato com-
parado con comer en un restaurante
y hay cocinas pequefias incluidas en
cada dormitorio. Por eso, tiene sentido
que muchos estudiantes elijan cocinar
su propia comida. Sin embargo, este
método tiene sus desventajas también.
Por ejemplo, es muy dificil guardar los
ingredientes necesarios para cocinar
en un dormitorio. Los mini-refrigera-
dores no tienen bastante espacio para
guardar una botella de leche, mucho
menos que otros ingredientes necesa-
rios para cocinar un plato. También,
el uso del microondas es una herra-
mienta ttil para un estudiante univer-
sitario, porque es muy fécil calentar
tideos de ramen o cualquier otra cosa.

*ﬁall =
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Sin embargo, otra vez es muy dificil
guardar las cajas de los platos conge-
lados en el mini-refrigerador, entonc-
es muchas veces, los estudiantes no
pueden comerlos.

Finalmente, el tipo de comida
mds comido por los estudiantes uni-
versitarios son las botanas, o especifi-
camente, la comida empaquetada en
cajas o en pldstico que no tiene que
poner en el refrigerador (Pop-Tarts,
chips, dulces, galletas, etc.). Esta
comida es ideal para el estilo de vida
rdpida de un estudiante universitario
porque se puede tomar a clase y co-
merla en cualquier tiempo. Estos son
buenos también porque tienen una
vida 1til larga y no tiene que congelar-
lo. La desventaja de estos productos
es que estdn llenos de sodio y carbo-
hidratos, entonces es la opcién menos
saludable de las opciones que tiene un
estudiante universitario.

Alargo plazo, hay muchos
retos para un estudiante universitar-
io cuando estd decidiendo qué va a
comer, desde cémo van a pagar por su
comida, cémo va a guardar los ingre-
dientes, o si son saludable. Encima de
las tareas y clases que toman mucho
tiempo en la vida de un estudiante
universitario, comer es un reto en si
mismo.
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“Los restaurantes de
comida rdpida que se
ofrecen en campus y
en la ciudad son la
manera principal en
la que los estudiantes
universitarios reciben
su comida.”




Como los estudiantes
cocinan en los dormitorios

Por Anna-Claire Wright

( jocinar en los dormitorios uni-
versitarios es una tarea labo-
riosa, aunque hay estudiantes

que estdn a la altura del desafio.

Como resultado, algunos estudiantes

aprenden a hacer muy buen uso de

sus microondas—con la excepcién de
hornear el lote ocasional de galletas —
mientras que otros preparan comidas
completas de las que otros estudiantes
estdn celosos. Hay muchos factores,
sin embargo, que contribuyen a la
amplia gama de nivel de cocina en los
dormitorios. Asi, parece que hay dos
tipos de estudiantes que viven en los
dormitorios: los que casi ni siquiera
saben dénde esta ubicada la cocina
dentro de su dormitorio y los que, en
comparacién, parecen hacer comidas
gourmet para si mismos cada noche.
Para muchos estudiantes que
viven en los dormitorios, un microon-
das tal vez podria ser considerado su
mejor amigo. La necesidad, oportuni-
dad y tiempo para cocinar son elimi-
nados, respectivamente, para aquellos
estudiantes que tienen un plan de
comida que ya les proporciona la co-
mida que necesitan a lo largo de cada
semana, para aquellos que no saben
cémo cocinar ni tienen los utensilios
para hacerlo y para aquellos cuyos ex-
igentes horarios de clase y vida social
les dejan sin tiempo ni energia para
cocinar. Todos estos factores dan paso
al uso del glorioso microondas como
tal vez la tinica pieza de equipo para
cocinar. Consecuentemente, los fideos
ramen, el Mac N Cheese instantdneo,

las palomitas de maiz, los Hot Pock-
ets, la pizza sobrante y quizas el lote
de galletas prefabricadas hechas en el
horno parecen ser algunas de las co-
midas mds comunmente “cocinadas”
en los dormitorios por este tipo de
estudiante.

Para los otros estudiantes que
viven en un dormitorio, ellos se famil-
iarizan mucho con la pequefa cocina
de su piso dormitorio, y son los que
sus vecinos vienen a pedir prestados
cualquier utensilio de cocina. Sus
tendencias de coccion podrian ser el
resultado de un deseo de comida que
es mas saludable, mds barata o de
mejor sabor de la que pueden comprar
en los restaurantes o en la cafeteria del
campus. También podrian ser de su
deseo de alimentos que atiendan a sus
alergias o restricciones dietéticas. Sin
importar su razon, este tipo de estudi-
ante encuentra el tiempo y la energia
para hacer comida por si mismos,
pasando mucho mds tiempo en esa
pequefia cocina ubicada en su piso
dormitorio que los estudiantes que
casi ni siquiera saben dénde esta.
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Unos micros muy especiales

Durante la clase de composicién avanzada, recibimos la oportunidad de escribir un microrrelato, un cuento tipica-
mente entre 100-150 palabras, sobre la comida para un concurso entre nuestros comparieros de clase. Habia muchas perso-
nas que participaron (y varios micros que fueron escritos), pero solo unas tuvieron el honor de ganar. Hemos incluido esos

micros que ganaron abajo.
También, queremos decir muchas, muchas gracias a las personas que juraron el concurso: Fernando Sanchez Gémez;

la Dra. Melissa A. Stewart; y Bill Traugott.

Un granito de mostaza

Habia un granito de mostaza llamada Ana que queria salir a
conocer el mundo. Todos los condimentos se burlaban de ella y
le decian que era imposible porque era muy pequefia.

Al principio Ana tenfa mucho miedo y no se atrevia a salir del
frasco.

Un dia, el frasco de mostaza quedd abierto y el nifio travieso lo
boto al patio.

Ana estaba asustada, pero cuando vio todas las maravillas que
la rodeaba, se enamoro de la naturaleza.

Primer ]u gar Ana se qued6 profundamente dormida y al despertar se habia

convertido en una hermosa planta de mostaza.

Por Almar Perez-Galindo

Culpa, sobrante

Se sienta alli. Me estd mirando con ojos amarillos que eran
verdes.
Se sienta alli. Me estd mirando otra vez con ojos marrones que
eran amarillos.
Se sienta alli. Me estd mirando otra vez con 0jos negros que eran
marrones. \
Mi plédtano se estd pudriendo y ya no puedo comerlo. Estd ne-

gro. Alli va otros dieciséis centavos a la basura. ;Por qué soy asi? S e gundo lu gar

Por Melissa Garner

iUna pizza familiar!

Mi esposa y yo creamos una tradicién familiar de comer una
gran pizza preparada por nuestra familia con uno de los ingre-
dientes preferidos de todos. Cuando llegan las doce de la noche,
partimos y comemos la pizza todos en familia. jPara el proximo
afio nos hemos metido en un lio! Ahora tenemos que encontrar
la forma de meter la pizza en un biberén.

Tercer lugar

Por Kevin Gomez
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;Quién soy!

oy de madera. Estoy en cada
Scocina en el mundo entero.

Cuando es hora de cocinar, soy
unas de las primeras cosas que coges.
La madera es lo que me construye,
pero me define mejor la forma. Tengo
un mango de tamafio estrecho, y un
borde planchado. Cuando me tocas,
siempre estoy lista. Cuando me tocas,
te siento muy fuerte, te doy confianza
en lo que estds a punto cocinar.

Encabezo todas las prepara-
ciones de la comida. Primero te pre-
guntas, ;Qué voy a preparar para la
cena? ;Serd paella, pldtano o arroz con
pollo? Has pensado detenidamente
lo que vas a cocinar. Has estudiado
receta tras receta, hasta que has encon-
trado la perfecta. Ya has ido al super-
mercado, hiciste las compras y tienes
todos los ingredientes frente a ti. Pero
cuando comienzas a cocinar, me agar-
ras inmediatamente, sin pensar. Como
si hubieras nacido sabiendo que soy la
herramienta m4s util.

Cuando eras nifio, me viste en
las manos de tu abuela y tu madre.
Cuando entrabas a la casa y olia el
aroma que sintetizaba la casa, sabias
que casi es hora de comer. “;Qué
estd cocinando?” le preguntabas a tu
abuela o madre, mirdndolas girando el
pote con mi.

Soy la fuente de todas las cenas
que has comido. Soy imprescindible.
Y, aun asi, con toda la importancia
que tengo, soy muy asequible. Tengo
un precio bajo, pero tengo un valor
que no puedes medir. Hoy en dia,

Por Naail Tariq

como un adulto arruinado, todavia me
compraste. Ahora estds cocinando tu
paella. Te cuelga en la mano. Jamads te
voy a fallar. Nunca te lo ha hecho, y
no planifico comenzar ahora. A pesar
de que estds cocinando una cena que
cien por ciento no conoces, no estfé‘s‘
nervioso. Te pongo tranquilo. A través
de mi te voy a dirigir hasta qué tengas
éxito. Todas tus papilas gustativas, y
las de tus amigos me van a agradecer,
y después me vas.a‘agi
nalmente, me vﬁé alimpiar y no que-
da ni una mancha, como si acabaras
de comprar er‘a\o,t')mpletamente

nueva. \ e

Por ﬁltM pones en un
armario especial, en un lugar pre-
determinado, tu querida cuchara de
madera.

“Soy la fuente de todas
las cenas que has comido.
Soy imprescindible.”
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Por Gilberto Fletcher

Como una ciudad tan cerca de
una universidad, es facil asumir que
el &mbito gastronémico de Bowling
Green no incluye muchos restaurantes
muy sofisticados. White Squirrel
Brewery, un restaurante y cerveceria
que se especializa en su propia cer-
veza local y gastronomia dnica, ha
desafiado esta percepcién desde su
inauguracién en Bowling Green en
2015.

Con un enfoque en la cocina
innovadora, el restaurante aspira
a ofrecer una experiencia culinaria
fuera de lo tipico usando ingredientes
locales de ciudades cercanas como
Black Hawk para preparar su comi-

mds alto que sus otras ofertas.

Junto con otras cervezas de
temporada que presenta White Squir-
rel todo el afo, ofrece una variedad de
cerveza doméstica y otra artesana, y
también ofrece un menu bien variado
de cocteles y otras bebidas del bar.
White Squirrel abrié como una cer-
veceria pero se ha expandido a incluir
comida en los dltimos afios. Sus platos
se caracterizan por una inclinacién
hacia la innovacién, combinando
sabores diversos que tipicamente no
emparejan. Esto es visible con sus ali-
tas de pollo que se combinan con salsa
de ardndano y también su salmén
que presenta un glaseado hecho de

day cerveza para
que todo sea fresco.
“Estamos [los tra-
bajadores de White
Squirrel] prestando
mucha atencién a

7y
a atenc exacta.
cada ingrediente que

“Cada ingrediente
se dosifica a la onza

una cerveza negra
exclusiva de White
Squirrel.

También, el
restaurante es
conocido por sus
hamburguesas de

afadamos,” se informa a los clientes.
“Cada ingrediente se dosifica a la onza
exacta.”

La idea detras del restaurante
nacié durante el afio 1998 cuando el
duefio de White Squirrel Damon Wil-
cox, un ex-alumno de WKU, preparé
su propia tanda de cerveza por pri-
mera vez. Después de implicarse con
otros ex-alumnos interesados en abrir
una cerveceria en la ciudad, Wilcox
y ellos visitaron 22 cervecerias por
todo los Estados Unidos, incluso por
estados como Colorado, California y
Oregon, para investigar los métodos
mejores para manejar una cerveceria
exitosamente.

Durante su bisqueda, encon-
traron ellos que incluir un menu con-
sistente es una llave muy importante
para mantener un base de clientes y
también para incrementar la populari-
dad de su restaurante continuamente.
White Squirrel ofrece tres cervezas
distintas que prepara internamente
en su menu permanente, incluida su
“Kolsch,” una cerveza blanca de estilo
alemdn con un sabor muy sutil, su
“Nut Brown,” una cerveza negra, y
también una de estilo de India Pale
Ale. La “Nut Brown” consiste de unas
notas de chocolate, caramelo y malta,
y la IPA tiene un contenido de alcohol

carne de Angus que viene de Black
Hawk, Kentucky. Estas hamburgue-
sas se combinan con una variedad de
ingredientes como queso de cabra,
manzanas escalfadas y también mer-
melada de fresa, dependiendo de lo
que se pide. Como miembro de Ken-
tucky Proud, un programa de mar-
keting para productos agricolas del
estado, el restaurante recibe su carne
y otros alimentos principalmente de
proveedores locales que vienen de un
radio predominantemente de menos
de 100 millas.

White Squirrel dice que el
restaurante apoya a granjeros del
estado para asegurar que la calidad de
sus comidas y bebidas nunca flaquee.
Sin una distancia muy larga para
transportar sus ingredientes antes
de cocinarlos, es f4cil prometer que
cada uno no hay sido congelado. Esta
dedicacién a la calidad incluye que
sus obreros rechazan servir cualquier
plato que no cumpla sus normas.

“Estamos dedicados a apoyar a
granjeros del sur de Kentucky, nego-
cios locales, nuestra comunidad,” se
informa a los clientes. “Si preparamos
una tanda de cerveza que no
cumple las normas, la verteremos por
el desagtie.”

A pesar de su enfoque de man-
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tener una cocina de calidad superior,
sus precios no lo reflejan. La mayoria
de sus platos para la cena y el almuer-
zo cuestan entre $8-13. Segtin el sitio
de Numbeo, un base de datos, el pre-
cio medio de un restaurante asequible
en los EEUU es $15.

Fuera de su comida y cerveza,
White Squirrel se asocia mucho con
la comunidad y apoya causas locales,
incluso el movimiento para ganar una
ordenanza de igualdad para las perso-
nas de diversas identificaciones sex-
uales en Bowling Green. También, el
restaurante presenta una celebracién
anual que se llama “Squirreltober-
fest” durante el otofio, la cual incluye
musica en vivo y una oportunidad de
probar cerveza de temporada y comi-
das como pretzels con queso de cerve-
za. El evento sucedi6 este afio en el 12
de octubre.

Aunque White Squirrel man-
tiene planes para expandirse a otros
mercados y vender su cerveza por
todo los EEUU y también eventual-
mente en Europa, siempre presentara
un emplazamiento en Bowling Green
debido a su comienzo en la ciudad
y la conexién con ella que tienen sus
duefios como ex-alumnos.

No es solo un restaurante de
cerveza y buena comida, White Squir-
rel estd orgulloso de su conexién con
el pulso de Bowling Green. Muestra
ese orgullo a través de sus esfuerzos
comunitarios y también su apoyo de
la comida innovadora.
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l.a fuente y produccion

de la leche

Por Codey Baskett

s una tema de mucho debate, la
E satisfaccion de los humanos y la
poblacién a la costa de los dere-
chos de las vacas. jLas vacas privadas!

propuso por la representativa Alex-
andria Ocasio-Cortez de Nueva York
eliminaria las vacas y terneros. Es una
idea loca e imposible aplicar cuando

El tratamiento las vacas
de vacas en la LEZS pBTSOTlEZS que ]91’0 tBS tLZi’l proveen la
produccién de . . mayoria de
leche y para y dlcen que l&lS odacas tlenen carne del
la carne de mundo y
comeresun  (1€7€CNHOS Y que es cruel N0 nayleche
punto muy . ., en nimeros
superficial. €71 tlenden la OperaClOn de de produc-
Las personas .y tos como
que protes- una g?’&ln]a. los tipos
tan y dicen de quesos,

que las vacas tienen derechos y que
es cruel no entienden la operacién de
una granja o el sistema de produccién
de leche.

Para la producciéon de leche
es necesario absolutamente separar
los terneros de las madres. Cuando
el ternero es separado de la madre, la
madre producird mds leche. Los tern-
eros reciben nutricién de mucho polvo
de leche y alimentos de terneros que
tienen los mismos niveles de nutricién
que el ternero podria recibir de la
vaca.

Los terneros tienen un corral en
lo cual reciben un biberén dos veces al
dfa, alimento, agua, zacate y paja para
descansar. Los terneros tienen todas
las comodidades porque es esencial
mantenerlos felices. La felicidad de
los terneros es la cosa mds importante
en el crecimiento y desarrollo de una
vaca.

El Nuevo Acuerdo Ecolégico

crema agria, queso crema y otras. Las
politicas de Ocasio-Cortez parard la
produccién de los productos de leche
y carne.
Es ridiculo para
y sus compafieros de |
derecho de los animalg
eliminacién del uso de
las vacas cuando los a
la mejor vida posible
del mundo depende d
vacas y los productos
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Como comer vegetariano

en el campus de WKU

Por Lauren Morris

n la universidad de WKU, hay

muchas opciones para com-

er vegetariano en el campus
tacilmente. Tenemos una variedad
de opciones asi que cada vegetariano
puede comer cualquiera cosa que su
corazon desee. Si estds en la cima de la
colina, puedes ir a DaVinci’s, que tiene
pizzas llenan de vegetales o un wrap
de falafel, un buen sustituto para la
carne. Puedes ir a Garrett donde hay
bastantes opciones. Bene Pasta sirve
la pasta con vegetales y especias, ain
puedes anadir tofu. Si te gusta mucho
el tofu, puedes caminar a Izzie’s para
comer comida mexicana como tacos,
burritos o quesadillas con tofu. Papa
John’s tiene la pizza de queso o si
prefieres una hamburguesa, puedes
pedir una vegetariana con zanahorias
y maiz en Grille Works. Olilo’s tiene
sustitutos como el falafel también en
las ensaladas que puedes crear para
tus gustos. Si te gusta la comida chi-
na, ve a Panda Express por un bol de
chow mein con un acompafniamiento
de rollo de primavera.

iSi estds mds cerca de DSU, no

te preocupes! Puedes ir a Fresh, que
tiene una seleccién impresionante de
ensaladas, sopas y comidas vegetari-
anas. En Burrito Bowl, puedes crear tu
bol con arroz, frijoles y una variedad
de vegetales y salsas. Si quieres algo
de “comida rdpida” puedes ir a Steak
‘n Shake para un sandwich tostado
de queso con papas fritas. Desafor-
tunadamente, no hay una comida
vegetariana en un plan de comida
en Chick-fil-A. Si prefieres algo mds

saludable, puedes ir a Bates a Sub-
way para un sandwich de vegetales
lleno de espinacas y pimientos rojos

y verdes. Cerca de Subway, P.O.D.
ofrece muchas opciones de tentiempes
como fruta fresca o un sindwich de
mantequilla de mani y jalea por los
estudiantes en marcha.

Como puedes ver, hay muchas
opciones en el campus para comer
vegetariano. Lo mas importante es
comer proteinas en tus platos porque

tipicamente los vegetarianos tienen
deficiencia en esto o en el hierro u
otras cosas que tipicamente vienen de
la carne. Por eso, debes comer muchos
frijoles, verduras o sustitutos para el
carne como la soya (el toft). Y recu-
erda, si necesitas ayuda con tu dieta,
puedes consultar con un nutricion-
ista en Preston porque estd allf para
ayudarte.

GCampus Restaurant Map
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