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Cambio climatico favorece la propagacion de enfermedades
transmitidas por mosquitos en Europay el mundo

Las enfermedades transmitidas por mosquitos se estan propagando en todo el mundo,
especialmente en Europa, debido al deterioro climético, segin un experto.

Los mosquitos transmiten enfermedades como la malaria y la fiebre del dengue, cuya prevalencia
ha aumentado enormemente en los ultimos 80 afos ya que el calentamiento global les ha
proporcionado las condiciones mas calidas y humedas en las que prosperan.

Prepararse para un aumento significativo de enfermedades transmitidas por
mosquitos

La Dra. Rachel Lowe, quien dirige el grupo de resiliencia global de salud en el Centro de
Supercomputacion de Barcelona en Espafa, advirtié que los brotes de enfermedades
transmitidas por mosquitos se estan extendiendo y se van a seguir extendiendo en las proximas
décadas en areas actualmente no afectadas del norte de Europa, Asia, Norteamérica y Australia.
La Dra. Lowe dara una presentacion en el congreso mundial de la Sociedad Europea de Clinical
Microbiology and Infectious Diseases en Barcelona para advertir que el mundo debe prepararse
para un fuerte aumento de estas enfermedades.

"El calentamiento global debido al Cambio Climatico significa que los vectores de enfermedades
gue transmiten y diseminan la malaria y el dengue pueden encontrar un hogar en mas regiones,
con brotes ocurriendo en areas en las que es probable que las personas sean inmunoldgicamente
naive y los sistemas de salud publica no estén preparados”, dijo la Dra. Lowe.

Enfermedad Vector de transmision Areas actualmente afectadas

Malaria Mosquito anopheles Principalmente en Africa subsahariana

Fiebre del Mosquito Aedes aegypti y Aedes Principalmente en zonas tropicales y subtropicales, pero
dengue albopictus extendiéndose en Europa

Las sequias y las inundaciones relacionadas con el cambio climéatico pueden aumentar la
transmision del virus, con sitios de agua almacenada que brindan sitios adicionales de
reproduccion de mosquitos.

Planificar recursos limitados en respuesta al cambio climético

La Dra. Lowe advirtié que, en el actual camino de altas emisiones de carbono y crecimiento de la
poblacion, el nimero de personas que viven en areas con enfermedades transmitidas por
mosquitos se duplicaréa a 4.7 mil millones para fines de siglo.

Es esencial asignar efectivamente recursos financieros y de otro tipo en respuesta al cambio
climatico y las enfermedades transmitidas por mosquitos.

S al e dulce se ha vuelto una combinacion popular en los dltimos afios, y con razén. Mi primera
experiencia de estos sabores opuestos chocando fue a través de la fruta cuando, en la década
de 1990, mi mama solia hacer un plato rico y cocido a fuego lento de res californiana con
aceitunas kalamata saladas y rodajas de naranja jugosas, y recuerdo obsesionarme con lo
adictivo que era la combinacién. También hubo una ensalada particularmente impactante de feta,
hinojo y durazno de un libro de cocina mediterrdneo desgastado que tuve la oportunidad de



hacer desde que tenia alrededor de ocho afios, y generalmente comia montones en el proceso.
Aqui hay dos nuevas recetas con fruta que espero que te den la confianza para combinar fruta en
platos salados con mas frecuencia.

Ensalada de nectarina, tomate y feta yogur

En mi early 20s, trabajé como chef en una granja en la Toscana. A medida que las temperaturas
aumentaron a lo largo de agosto, también lo hicieron los cultivos. Teniamos una abundancia de
tomates y nectarinas maduras y listas para cosechar en cantidades abrumadoras, lo que nos hizo
comenzar a combinarlos en el mismo plato. Ahora encuentro dificil comer uno sin el otro en una
ensalada de verano. La carne dulce de las nectarinas funciona tan bien con la acidez de los
tomates, mientras que la capa suave de yogur de feta es un cambio de juego en esta sencilla 'y
refrescante ensalada que es perfecta para dias de verano calurosos. Si el feta no es tu cosa,
simplemente haz la ensalada de tomate y nectarina y cémela con un trozo de pan para untar el
aderezo.

Tiempo de preparacion 35 min

Tiempo de coccion 5 min

Sirve para 6

3 nectarinas maduras

3 tomates grandes maduros

Sal y pimienta negra

1 gran manojo de hojas de albahaca , desgarradas

7 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

1 cucharada de vinagre de jerez o vino blanco

200g de feta , desmenuzado

4009 de yogur griego entero espeso

40g de migas de pan grueso fresco , hecho al triturar pan rancio como el pan de levadura
1 cucharada de za'atar

Corta las nectarinas y los tomates en trozos gruesos, luego ponlos en un bol y espolvorea
encima un poco de sal y una molienda de pimienta negra. Desgarrar el albahaca, agregar cuatro
cucharadas de aceite de oliva y el vinagre, y dejar que repose durante 30 minutos.

Tritura la mitad del feta con el yogur y una cucharada de aceite en un procesador de alimentos
hasta que esté suave y sedoso, luego dobla el resto del queso feta desmenuzado y una pizca de
sal. Vierta esto en un tazon, luego cubralo y coléquelo en el refrigerador hasta que esté listo para
servir.

Calienta las dos cucharadas restantes de aceite en una sartén, agrega las migas de pan y frie
durante tres a cinco minutos, hasta que estén doradas. Agregue el za'atar, cocine por dos
minutos mas, luego retirelo del fuego y déjelo enfriar completamente.

Sopa y riza el yogur en un plato para servir. Encima con las nectarinas y los tomates, colocar
encima los jugos aceitosos del tazén, luego terminar con las migas de pan crujientes za'atar.

Focaccia sin amasar de cerezay semilla de hinojo

Focaccia sin amasar de cereza y semilla de hinojo de Esther Clark.

Soy un gran defensor de llegar a tu alacena de especias para elevar un plato simple. Las
semillas de hinojo son una de esas muchas especias que se compran para un plato en particular,
se usan unavezy luego se olvidan, pero, en realidad, pueden agregarse a tantos platos caseros.
Me gusta tostarlos y batirlos a través de un aderezo, espolvorearlos sobre tomates maduros o
macerar fresas con una cucharada de semillas de hinojo trituradas antes de colocarlas sobre un
crisp pavlova con crema batida suavemente. Funcionan particularmente bien en platos cargados



de fruta como esta facil focaccia. El hum de anis es realmente especial con las cerezas dulces y
agrias. Comelo tal como esta, o sirvelo con un buen queso de cabra o burrata maduro y algunas
hojas picantes para el almuerzo.

Tiempo de preparaciéon 30 min

Prueba 1 hr+

Tiempo de coccién 25 min

Sirve para 12

500g de harina de fuerza blanca

79 de levadura seca rapida

10g de sal marina fina

8 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

% cucharada de miel liquida

2509 de cerezas frescas

2 cucharaditas de semillas de hinojo , ligeramente aplastadas
1 cucharadita de sal marina gruesa

Vierte la harina en un gran bol, agrega la levadura seca y la sal marina, luego mézclalos para
combinarlos. Vierte cuatro cucharadas de aceite, toda la miel y 400 ml de agua tibia, mézclalos en
una masa humeda y desordenada, luego vierte en un bol bien engrasado. Cubra y enfrie en el
refrigerador durante la noche para subir, o pruebe a temperatura ambiente durante una horay
media, hasta que duplique su tamafio.

Intenta esta receta y muchas mas en la nueva aplicacion Feast: escanea o haz clic aqui para tu
prueba gratuita.

Una vez que haya subido, agarra suavemente un lado de la masa y pliégalo sobre el otro lado,
presionandolo debajo hasta que esté tenso — sé suave, sin embargo, para no sacar el aire. Gira
el bol 180 grados, tira la masa hacia arriba y hacia abajo nuevamente, luego vuelve a cubrir y
déjalo reposar durante 20 minutos. Repite este proceso tres veces mas a intervalos de 20
minutos.

Engrasa la base y los lados de una lata rectangular aproximadamente de 23 a 30 cm, y forra la
base con papel pergamino. Vierte la masa en la lata y estirala a todos los lados. Deja que suba
en un lugar calido durante otra hora a una hora y media.

Destone las cerezas (usa un alicate para cerezas o empuja un metal estrecho a través del centro
de cada cereza para expulsar la piedra). Calienta el horno a 220C (200C ventilador)/425F/gas 7.
Rocia el resto del aceite sobre la focaccia, luego empuja las cerezas en la masa por todo arriba.
Espolvorea sobre las semillas de hinojo y la sal marina, luego hornea durante 25 minutos, o
hasta que esté dorado y hinchado. Retiralo, déjalo enfriar completamente en la lata, luego cértalo
en cuadrados y sirvelo.
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