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Este trimestre AMAPAMU ha organizado dos concursos. Publica-
mos el resultado de los mismos, aprovechando para dar las gra-
cias a todos los participantes y la enhorabuena a los ganadores.

Nuestros pe q u eños socios más crea tivos

El grupo de Voluntarios de Concursos de Amapamu agradece una vez más la participación de 

nuestros socios menudos, y nos complace comunicaros la deliberación del jurado. Siendo esta 

la clasificación final para el Concurso de Mosaicos:

1er Premio Categoría A: 

Alicia y Sandra Antunes (2008) 

“Amapamu”

Premio: Juegos didácticos

GANADORES DEL CONCURSO DE MOSAICOS

1er Premio Categoría B: 
Adrián Sánchez Ruiz (2005) 

“Del mismo cascarón”
2º Premio Categoría B: 

Diego Sánchez Ruiz (2005) 
“Gemelos juguetones”

2º Premio Categoría A: 

Adriana Brooke Alvarez Wigmore (2006) 

“Amapamu entre flores”
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GANADORES DEL CONCURSO DE MINIRELATOS

 

A continuación publicamos los relatos ganadores en las tres categorías.
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El poder de la naturaleza
Por: Eduardo Gaya Menéndez
En el País de los Cuentos vivían dos gemelos que no sabían que el Poder de la Naturaleza 
reinaba en sus corazones. Un día, los dos gemelos se pelearon y entonces la Fuerza de la 
Naturaleza se mezcló y fue terrible, todo era lo contrario. Los dos gemelos no sabían lo que 
había pasado. Un duende pasó por allí y se les acercó diciendo: “Os traigo un mensaje de 
vuestra madre”. Ellos leyeron el mensaje: “Hijos, si no hacéis las paces, nada volverá a su 
estado original”. Entonces hicieron las paces y aprendieron que pelear era lo incorrecto.

Ocio y cultura
Después de bailar juntos al ritmo de 

las palmas de las brujas de “Historias de 

Brujansburg” y de recordar y entonar 

las canciones de siempre en “La Gallina 

Submarina” nos tomamos un descanso 

vacacional para volver el 21 de 
septiembre con un nuevo teatro para 

bebes y el 5 de octubre con una visita 

al Parque de Bomberos nº 8 y Museo 
Municipal de los bomberos de Madrid.

Promoción de la salud
Tras fi nalizar el XII ciclo de Talleres 

para Padres, donde se trataron diversos 

temas de interés para padres con 

niños en distintas edades,  en mayo 

se realizó un nuevo taller sobre la 

relación de pareja y, ya en junio, un 

taller muy demandado por los socios 

sobre el control de esfínteres. Estamos 

preparando el nuevo ciclo de Escuela 

de Padres que tendrá lugar a la vuelta 

de vacaciones, así como otros talleres 

de temas tan variados como el porteo, 

la lactancia, cómo hablar con nuestros 

hijos de la muerte el duelo, TDAH, 

seguridad en los niños, primeros 

auxilios, etc.

Multisenderos
En el mes de mayo en “Las Lagunillas” 

en Chapinería la naturaleza nos hizo 

disfrutar del sol, de la lluvia, de los 

verdes prados y por fi n de una comida 

en común.  Y en el mes de junio “Los 

Asientos” de Valsaín nos brindaron 

la oportunidad de disfrutar de un 

magnífi co paseo junto al río y de 

una larga sobremesa durante la cual 

los chicos se dieron unos buenos 

chapuzones para combatir el calor. En 

septiembre volvemos con las fuerzas 

renovadas para compartir nuevos 

paseos en el campo.

Otras actividades

Además, este trimestre hemos 

tenido mercadillo, con gran éxito 

de socios y público, las habituales 

jornadas de bienvenidas, nuestros 

voluntarios han seguido mejorando 

y trabajando en la página web, los 

pedidos de leche… Os recordamos 

que podéis participar en la 

organización de estas actividades, 

solo tenéis que enviar un correo a 

voluntarios@amapamu.org

Actividades ...
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entrevista

Lo único que recomiendo es vigilar que no se hagan 

daño. Por supuesto, siempre hay que acudir. Aunque una 

vez sea un terror nocturno, a la siguiente puede estar 

llorando de verdad, despierto y llamando a sus padres). 

Es mejor no hacer nada, porque si se les despierta (algo 

muy difícil en estas situaciones), luego les cuesta aún 

más dormirse. Durante el terror nocturno, efectivamente 

el niño no ve a sus padres, no interacciona ellos. Si llora 

pero no busca vuestra protección y consuelo, pues será 

que está dormido. 

Otro de los temas más recurrentes es lo que cuesta 
a algunos niños dormirse. “Es como si se resistiera al 
sueño, y pide que me acuesten con ella”, nos comen-
taba una madre que nos asegura que sin embargo 
el gemelo se duerme tranquilito y sin demasiados 
problemas. 

Pues esta niña está diciendo bien claro cuál es la solu-

ción: quiere que se acuesten con ella. No puede dormir 

porque necesita a sus padres. Todos necesitamos una 

serie de circunstancias para dormir. Si yo tuviera que dor-

mir en el suelo, tampoco podría. Necesito una cama, un 

colchón, una almohada. Los niños pequeños habitual-

mente lo que necesitan es una madre. 

Otra de las “manías” recurrentes en los niños a la 
hora de dormir y que los padres se plantean cómo 
atajar es el de chuparse el dedo. ¿Cómo hacemos para 
evitarlo?

Yo no haría nada. La mayoría de las veces se trata de 

un acto que les relaja. O visto desde otra perspectiva, 

les calma los nervios. Cualquier intento por impedirlo 

probablemente la pondrá más nerviosa y hará que se lo 

chupe aún más. Y si simplemente es que le gusta chu-

párselo, pues es un entretenimiento bien inocente, y está 

en su perfecto derecho.

En el tema de las comidas, también surgen dudas. 
Cantidades, tipos de alimentos, cómo introducir los 
trozos, eliminar los purés, cómo conseguir que coman 
de todo…

Lo siento, no te puedo dar un truco para que los niños 

coman lo que no les gusta. Aunque existiera (que no 

existe) y yo lo conociera, no lo diría. Va en contra de mis 

principios. Yo no uso ningún truco para que tú comas 

lo que no te gusta. Ni siquiera te he preguntado, no os 

he preguntado a ninguna madre ni a ningún padre, qué 

es lo que coméis. Seguro que alguno de los que han 

escrito preguntando no come pescado o verdura. Pero 

le respeto, todos le respetamos, y tiene derecho a comer 

lo que le dé la real gana. Pues los niños también.

La introducción de alimentos en el primer año es bien 

sencilla: hasta los seis meses, nada. El gluten, antes de 

los siete meses. El pollo o la carne, probablemente tam-

bién antes de los siete meses, por lo del hierro. Todo 

lo demás, cuando os dé la gana. Sin triturar, sin forzar, 

y dejando desde el principio que el niño se lo lleve él 

solito a la boca. 

Existe un tema que también interesa a los padres, 
las alergias. ¿Cómo sobrellevarlas y hacer entender al 
resto de los hermanos que uno no puede tomar de-
terminado alimento?

Bueno, hay que explicárselo y explicárselo. Por supues-

to no lo entenderán a la primera, pero con tiempo, lo 

sobrellevarán unos y otros. Por suerte, la mayoría de las 

alergias se eliminan en los primeros años de vida. 

“Las familias múltiples son 
un claro ejemplo de que los 
resultados de crianza no 
dependen solo de cómo lo 
hagan los padres: bajo un 
marco idéntico, surgen niños 
diferentes”
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multidescuentos

ESCUELAS Y FORMACIÓN
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AUTOR:

José Montojo Woodeson,
Doctor Especialista en 
Otorrinolaringología
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Las otitis 
serosas son 
típicas de la 
infancia, y en 
ocasiones son 
un hallazgo 
casual en el 
curso de una 
consulta por 
otro motivo

Las o
seros
tí
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AUTORA:

Nuria García de Alba,
Socia de Amapamu
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Paté de berberechos
Polos de chocolate

INGREDIENTES:

  360 ml de leche 
  200 ml. de nata para montar
  100 ml. de leche ideal
  50 gr. de cacao en polvo (valor)
  120 gr. de azúcar
  2 cucharaditas y media de maicena
 1/2 cucharadita de sal
  1 vaina de vainilla, o unas gotitas de 
esencia (opcional)

PREPARACIÓN:

1.  En un vaso, poner  un poquito de la leche (unos 60 gr.) 
con la maicena, y remover bien hasta que quede bien 
disuelta.

2.  En un cazo, mezclar bien el resto de los ingredientes.
3.  Añadir al cazo el vasito de la maicena disuelta en leche 

y mezclar.
4.  Calentar a fuego medio sin parar de remover, hasta que 

empiece a hervir, y la mezcla haya espesado un poco. De-
jar enfriar.

5.  Cuando esté a temperatura ambiente, poner en moldes y de-
jar en el congelador al menos 5 horas. (Salen 8 polos grandes)

TRUCOS:
Los moldes usados para la foto son de Silikomart, se desmol-
dan genial y cogen muy bien la forma.
(Visto en Food and Cook by Trotamundos)

INGREDIENTES:

  1 lata de berberechos
  1 tarrina de queso de untar 
(tipo Philadelphia)
  Patatas fritas de bolsa

PREPARACIÓN:

1.  Poner en un cuenco los berbe-
rechos con su líquido y rom-
perlos y aplastarlos con un te-
nedor.

2.  Ir añadiendo poco a poco el 
queso de untar, mezclando 
bien. Guardar en el frigorífi co.

3.  Se toma mojando la patata frita 
en el paté. 

TRUCOS:
Está mejor de un día para otro.
Si vas con prisas se puede batir con 
batidora (aunque es mejor la tex-
tura rompiendo con el tenedor).

Clafoutis de cerezas
INGREDIENTES:

  250 gr. de cerezas 
  2 huevos grandes
  100 ml. de leche
  70 gr. de azúcar
  50 gr. de harina
  Azúcar glass

PREPARACIÓN:

1.  Deshuesar las cerezas.
2.  Batir los huevos y añadir la leche, el 

azúcar y la harina.
3.  Engrasar con mantequilla un mol-

de de tarta (de unos 20 cm), poner 
la mezcla que hemos batido, y se 

añaden las cerezas repartiendo por 
toda la tarta.

4.  Poner en el horno, previamente ca-
lentado a 180º, con calor arriba y 
abajo, durante media hora aproxi-
madamente. Debe quedar una cre-
ma cuajada.

5.  Al sacar del horno, espolvorear con 
azúcar glass. Se puede degustar tem-
plado o frío.

TRUCOS:

La receta original es con las cerezas 
sin deshuesar, porque el hueso trans-
mite su aroma, pero para los niños es 
mejor deshuesarlas.
Para deshuesarlas y que quede la ce-
reza entera podemos utilizar una pa-
jita y empujar por el piquito de abajo 
de la cereza.
Se puede preparar con diferentes fru-
tas: melocotón, fresas, albaricoque…

INGREDIENTES:

  1 solomillo de cerdo 
  200 gr. de champiñones
  200 gr. de nata líquida
  1 cebolla
  Aceite de oliva
  25 ml de coñac (opcional)
  Sal y pimienta

PREPARACIÓN:

1.  Limpiar el solomillo de grasas y telillas. Cortarlo 
en rodajas o en tiras, y salpimentarlo. Calentar en 
una sartén amplia 3 cucharadas de aceite y dorar 
la carne a fuego fuerte. Apartarlas de la sartén 
cuando estén hechas.

2.  Picar fi namente la cebolla y pocharla a fuego len-
to en el aceite de haber dorado el solomillo.

3.  Mientras se pocha la cebolla, limpiar los cham-
piñones y laminarlos. Cuando la cebolla esté 
transparente, añadirlos a la sartén. Rehogar unos 
minutos. Añadir el coñac si se desea y dejar que 
reduzca.

4.  Añadir la nata líquida y remover ligando la salsa, 
evitando que hierva para que no quede el as-
pecto cortado. Añadir la carne y dejar que cueza 
todo junto 3 minutos sin que llegue a hervir.

TRUCOS:
Se puede sustituir el solomillo por pechuga de pollo.
Acompañar de arroz blanco espolvoreado de perejil 
muy picado.
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Solomillo Strogonoff




