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carta editorial

En una enfermedad cronica como la diabetes es importante

gue el paciente participe en su control y tratamiento. Gracias al automonitoreo se

pueden reconocer las situaciones de hipo o hiperglucemia gue permiten prevenir
descompensaciones y ayudan al médico a optimizar el control de Ia enfermedad.

En este niimero presentames la primera parte de una nota sobre Automonitoreo

en la gue explicamos para qué sirve y como se realiza.

Las niveles de glucemia representan un elemento vital para el correcto diagnostico y
el seguimiento de la diabetes, Pero el valor de 3 glucemia en ayunas no basta por si
solo, pues estd muy influenciado por lo ocurrido en las dltimas 24 horas, y la
evolucion y la eficacia del tratamiento de la diabetes se analiza en periodos

mas prolongados.

Por esta razon, nos ocupamos de los métodos de hemoglobina glicosilada y
fructosamina, gue reflejan los niveles de glucemia de las Ultimas semanas y meses,

vy son muy utiles en la prevencidn o detencidn del desarrollo de las complicaciones
de la enfermedad.

Ademds, nos dedicamaos a una patologia un poco subestimada por los pacientes: la
hipoglucemia. Esta complicacion, que aparece adin en los diabéticos correctamente
tratados, consiste en |a disminucion del azticar en la sangre y puede producir desde
cansancio y temblares leves hasta convulsiones, coma y muerte,

Estamos convencidos de que una alimentacion sana y natural es fundamental para
mejorar la calidad de vida del paciente diabético; por lo tanto, seguimios ofreciéndole
un variado recetario con comidas deliciosas que pueden disfrutarse sin correr el
riesgo de comprometer el equilibric glucémico. Nuestra propuesta incluye arroces,
carnes de todo tipo, pastas, verduras y tambien exquisitos postres preparados con
una cuidadosa seleccidn de ingredientes de consumo permitido. Esperamos que las
recetas sean de su agrado v que nuestra publicacion le resulte Gtil,

Buena suerte y hasta la proxima.

N ade

UNIVERSIDAD FAVALORO
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INVESTIGACION MEDICA | DRA. MARiA Libia RUIZ | DR. R. CRISTIAN GIANNAULA | PrOF. DR. MAXIMINO RUTZ

Automonitoreo

UNA FORMA DE REALIZAR
EL CONTROL METABOLICO

El automonitoreo
favorece el
conocimiento
permanente del
control de la
diabetes.

Nade

La mejor forma de mantener los valores
de glucemia y los parametros clinicos y de
laboratorio lo mas cerca posible de los va-
lores de referencia en las personas no dia-
béticas, es haciendo sus propios analisis.
Este concepto, aparentemente elemental,

en muchas ocasiones no es respetade por

los pacientes y en algunos casos tampoco
por el personal del equipo de salud.
Durante varios anos se minimizo la impor-
tancia de los valores de hiperglucemias le-
ves,como 125 ¢ 130 mg/dl, especialmente
en los pacientes de edad avanzada, pues
se consideraban picos hiperglucémicos
sin importancia. Algunos anos despugs, a
estos mismos pacientes, se les diagnosticd
Diabetes Mellitus por la presencia de algu-
na de las complicaciones cronicas (retino-
patia, nefropatia, o pie diabético) que gui-

zas pudiercn haber sido prevenidas con €l
diagnostico temprano.

Todo paciente con diabetes debe saber
que los valores anteriores o posteriores a
las comidas pueden llegar a incidir tanto
en la medicacién como en las indicacio-
nes especiales respecto al ejercicio o la ali-
mentacion. Por ello, como es dificil realizar
varios analisis diarios en un laboratorio
bioguimico (que generalmente sélo deter-
mina el valor de la glucemia en ayunas),
hay una forma de determinar el valor de
glucemia sin salir de casa. Asi, es posible
conocer las fluctuaciones 2 lo largo del dfa
y decidir la conducta a partir de esos re-
sultados. El automenitoreo es una herra-
mienta fundamental para aproximar los
valores glucémicos del diabético al rango
de normalidad.

;PARA QUE SIRVE EL CONTROL DE GLUCOSA EN SANGRE?

M Para saber como esté la glucemia en dis-
tintos momentos del dia.

M Para que el médico pueda determinar, a
través del registro de las mediciones
efectuadas, si la medicacion o la insulina
que el paciente se administra es adecuada
y en qué horarios habria que modificarla.

B Para prevenir descompensaciones (por
aglucemia alta prolongada, por ejemplo) de-
cidiendo una conducta activa que puede
ser la consulta al médico o la correccion
con insulina répida (si se utiliza este tipo de
insulina) para evitar una internacion por ce-
toacidosis.
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W Para detectar las hipoglucemias no reco-
nocidas (asintomiticas) y corregir inmedia-
tamente las causas que las provocan.

B Para calcular correctamente la cantidad
de comida o de insulina rapida que el
paciente debe administrarse segdn lo que
va a comer (indicado por su médico).

B Para conocer el valor de glucemia antes
de hacer ejercicio, (si la glucemia es mayor
a 250 ma/dl esta contraindicado) pues ele-
va la glucosa en sangre y puede generar
una descompensacion. En esos casos, se in-
tenta bajar la glucemia antes de iniciar una
actividad fisica o se consulta para mejorar
los niveles. En el caso de hipoglucemia

pregjercicio se corrige con alimentacion; es
importante conocer estos niveles para ma-
nejarse mejor y evitar sentirse mal mientras
uno corre o hace gimnasia.

M En caso de tener sintomas, como nNau-
seas, vomnitos o dolor abdominal, permite
diferenciar la hiperglucemia de un cuadro
gastrointestinal.

B En situaciones de stress (duelo, mudanza,
examenes en la escuela, etc)) permite cong-
cer su efecto en la glucemia (generalmente
aumenta) y tomar decisiones al respecto
(manejar mejor la alimentacion, las dosis de
insulina, etc).




Automonitoreo
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;COMO SE HACE?

Siguiendo las instrucciones del envase que contiene las tirillas reactivas
puede hacerse facilmente una lectura visual de glucosa en sangre.

1) Coloque una gota
de sangre capilar
en este sitio.

2) Espere el tiempo exacto que indican
las instrucciones antes de continuar.
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3) Compare los colores
que ha tomado la muestra
reactiva con la escala del
envase, graduada por

~~~~ color de 20 a 800 mg/dl,

para determinar el rango
de glucemia.

Si el rango esta entre los 80
y 120 mg/dl, el nivel de
glucosa en sangre es normal.

= Esta técnica esta indicada

para embarazadas con

diabetes gestacional,

pacientes con diabetes tipo | y tipo II.

Menos de 80 mg/dl indica
la presencia de hipoglucemia.

Mas de 120 mg/dl senala
el estado de hiperglucemia.

» También puede hacerse una lectura
visual con tirillas reactivas colocandolas
en la orina recién emitida: glucosuria
(glucosa en orina) y cetonuria

La importancia de llevar registro de sus controles

Para gue la informacién obtenida tenga real valor, debe confeccionarse un
registro con todos los resultados. Asimismo, es importante consignar cualquier
aspecto que pueda influenciarlos. Por ejemplo 1) Fecha, hora de cada prueba y

resultado de la misma; 2) Fecha, hora y dosis de administracién de la insulina y/o
hipoglucemiante; 3) Informacién adicional que pueda afectar el valor obtenido
(horario de la comida habitual, actividad fisica, etc.). De este modo, en su proxima
visita al médico él podra revisar la informacion y, basandose en ella, podra ajustar
el tratamiento y el programa de autecontrol.

Existen dos formas de medir la gluce-
mia en casa. En ambos casos, el pacien-
te extrae una gotita de sangre de un
dedo de |la mano y la coloca sobre I3 ti-
ra reactiva para poder ver su nivel de
glucemia unos minutos despues.

Los dos métodos son:

=¥ La prueba visual
Se realiza C{Ema[ando los colores ob-
tenidos en las tirillas reactivas con la es-
cala que acompana el envase. En este
caso se necesita algedan, alcohal, una
lanceta o una aguja, un reloj con se-
gundero y, por su puesto, las tiras reac-
tivas. Apligue una gota de sangre a la
almohadilla de |z tira v siga las instruc-
ciones del envase. Espere el tiempo
exacto gue se indica en las instruccio-
nes. Si la cantidad de tiempo na es co-
rrecta el resultado de la prueba sera
erroneo. Ahora compare los colores de
la almohadilla con los colores en el
frasco de tiras reactivas La tabla de co-
lores le indicaré el valor aproximado o
el rango de glucemia en ese mamento
(por ejemplo puede dar 80 o entre 80 y
120 mg/dl).

Es importante practicar para habituarse
a comparar los colores ¥ cometer me-
nor error visual.

=» La prueba
con medidor

Los medidores usan tiras reactivas muy
parecidas a las utilizadas en la prueba
visual, pero se diferencian en que
pueden “ver” el cambio de color de la
tira de prueba con mayor precision y
dan la glucemia exacta.

FORMAS DE
AUTOMONITOREO

Existen distintas formas de automo-
nitoreo: glucosa en sangre (gluce-
mia); alucosa en orina (glucasurial v
cetonas en ofina (cetonuria).

COLECCION DIABETICOS | 5




RECETAS | ARROCES & PASTAS

4 porciones
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VERDURAS | CARNES | POSTRES

RECETAS
PRINCIPALES

L a comida natural es la mejor aliada de la
salud. El secreto de los mas ricos sabores
radica en la seleccion de los alimentos y
en la preparacion de los platos. S6lo hay
que aprender a combinar los ingredientes.

N ude

ARROZ CON ARVEJAS

INGREDIENTES

1 TAZA DE ARROZ ARBORIO LAVADO

3 TAZAS DE CALDO DE AVE

2 CEROLLAS DE VERDEO PICADAS

25 G DE MARGARINA UNTABLE LIGHT
250 G DE ARVEJAS COCIDAS -FRESCAS O
CONGELADAS-

1/2 COPA DE VINO BLANCO

50 G DE JAMON COCIDO

MAGRO CORTADO EN JULTANA

2 CUCHARADAS DE QUESO RALLADO
-CON 12% DE MATERIA GRASA-

SALY PIMIENTA

PREPARACION

1.En una cacerola mediana, calentar

1/2 taza de caldo a fuego moderado.
Cuando rompa-el hervar, incorporar las
cebollas y cocinar durante 5 minutos.

2. Adicionar la margarina y el arroz. Cocinar
durante 2 minutos, revolviendo can la
cuchara de madera.

3. Agregar el vino v dejar cocinar. Cuando
el liquido comience a evaporarse, afiadir
el caldo restante. Tapar y mantener a
fuego suave entre 18 y 20 minutos,
revolviendo si es necesario. Bl puntao justo
es cuando, al morderlo, el grano estd
tierno pero a la vez firme.

4, Agregar las arvejas y el jamon, v
salpimentar a gusto.

5. Espolvorear con el queseo rallado y servir.







EECETAS | ARROCES & PasSTAS | VERDURAS | CARNES | POSURES

4 porciones
8

CADA PORCION APORTA




PENNE
RIGATT!

CON SALSA
DE SALMON
AHUMADO

INGREDIENTES
300 CC DE QUESO BLANCO DESCREMADO |
300 G DE PENNE

200 G DE SALMON AHUMADO
VODKA

SAL Y PIMIENTA A GUSTO
CIBOULETTE A GUSTO

ROCIO VEGETAL SABOR MANTECA:
CANTIDAD NECESARIA

PREPARACION

1.Cortar el salmén en Juliana y dorarlo en
una cacerola con rocio vegetal. Flamearlo
con el vodka.

2. Agregar el gueso descremado v dejarlo
reducir a fuego moderado. Salpimentary |
reservar. ’

3.Cocinar los penne en abundante agua
salada. Cuando estén al dente, colarlos e
incorporarlos a la salsa de queso y salman.

4, Agregar la ciboulette picada, mezclar
y servir.

ARROZ

CON CAMARONES

INGREDIENTES

3 CLARAS

1 CUCHARADITA DE CURCUMA

250 G DE POLLO COCIDO Y CORTADO EN
TAJADAS DELGADAS

4 CUCHARADAS DE SALSA DE SOJA

8 CEBOLLAS DE VERDEO CORTADAS

EN AROS

2 CUCHARADITAS DE JENGIBRE FRESCO
RALLADO

300 G DE ARROZ DE GRANO LARGO

2 CUCHARADAS DE SAL GRUESA

250 G DE CAMARONES LIMPIOS

ROCIO VEGETAL: CANTIDAD NECESARIA

SAL Y PIMIENTA

PREPARACION

1. Hervir abundante agua con sal en una
cacerola. Incorporar el arroz lentamente
para gue el agua no se enfrie; esperar gue
hierva y luego cocinarlo entre 10y 12
minutos con la olla destapada.

=
RECETAS | ARROCES & PASTAS | VERDURAS | Camuss | muwmnes

4 porciones

2. Colarlo y volcarlo nuevamente en [a
cacerola con agua bien fria.Volver a colarlo,
acomodarlo en una bandeja y dejarlo en la
heladera durante toda la noche (si es
necesario, se puede secar 5 minutos
(revolviendo de tanto en 1anto) en el
horno precalentaco a temperatura
moderada.

3. Batir ligeramente las claras con la
carcuma. Szlpimentarlas y realizar
pangueques bien finos. Picarlos y
reservarlos.

4,Rehogar las cebollas de verdeo en una
sartén lubricada con rocio vegetal
Agregar el jengibre y cocinar tode cuae
1 minute.

5. Incorporar el arroz, mezciar y cocnes
durante 5 minutos. Afadir el cofs con =
camarones, mezclar y calentar
nuevamente.

6. Agregar los panguegues picacios §
condimentar con la saisa ge s Setary
servir bien calisnis.

COLECCION DIaBETICOS 1 9




ARROCES & PASTAS

RECETAS

8
4 porciones
)

CADA PORCION APORTA

AJIES

DE COLORES
RELLENOS
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VERDURAS

CARNES | POSTRES

INGREDIENTES

1 AJI VERDE

1 AJI ROJO

1 AJI AMARILLO

2 TAZAS DE ARROZ COCIDO

2 CEBOLLAS

2 MANZANAS VERDES RALLADAS
2 ZANAHORIAS RALLADAS

100 G DE QUESO PORT SALUT
DESCREMADO

3 CLARAS

3 CEBOLLAS DE VERDEO PICADAS
1 CUCHARADITA DE AJO Y PEREJIL
1 CUCHARADITA DE CALDO DESGRASADO
SAL Y PIMIENTA

PREPARACION

1.Lavar y secar los ajies.

Quitarles las capas superiores y extraerles
las semillas junto con las nervaduras.
Salpimentarlos por dentro .

2. Mezclar el resto de los ingredientes con
la mitad del queso port salut (reservar
el resto).

3. Rellenar los ajies con la preparacion
anterior. Acomodarlos en una fuente
resistente al calor, agregarles el caldo y el
resto del gueso. Hornearlos 25 minutos.




Y ESPINACA

INGREDIENTES

PARA LA MASA

1 CUCHARADA DE MARGARINA

UNTABLE LIGHT

200 G DE HARINA INTEGRAL SUPERFINA
1 CUCHARADA COLMADA DE HARINA 000
1 CUCHARADITA DE LEVADURA SECA

EN POLVO

1/2 CUCHARADITA DE SAL FINA

PREPARACION

1. Tamizar en un bol las dos harinas y |a sal;
agregar la levadura y la margarina a
temperatura ambiente. Trabajar la masa
con la punta de los dedos mientras se va
agregando el agua tibia necesaria. Tapar v
dejarla descansar durante 30 minutos,

2. Estirar la masa sobre una superficie
apenas enharinada, Forrar un molde para
tarta de 26 cm de diametro. Pinchar bien el
fondo con un tenedor.

3.Calentar el caldo en una sartén, agregar
la cebolla previamente picada y cocinar
nasta que esté transparente. Colocar el
arroz en un recipiente, cubrirlo con agua
hirviendo, dejar reposar durante 5 minutos
¥ escurrir.

4. Exprimir las espinacas y picarlas.
Ubicarlas en un bel y agregar la cebollg,
el quesarallado y el arroz.
Condimentar a gusto.

5.Batir las claras a punto nieve con una
pizca de sal y unir a la preparacion anterior,
mezclando suavemente. Verter todo sobre
la masa, emparejar bien y cubrir con
rodajas de tomate perita.

6, Cocinar en horno moderado durante
30 minutos. Servir la tarta fria y decorada
con hojas de albahaca.

RECETAS | ARROCES & PASTAS | VERDURAS | CARNES | PoSTaes

- TARTA DE ARROZ

PARA EL RELLENO PARA LA CUBIERTA

1 KG DE ESPINACA COCIDA 2 TOMATES PERITA

1 TAZA DE ARROZ COMUN HOJAS DE ALBAHACA FRESCA
2 CLARAS

1 CEBOLLA

3 CUCHARADAS DE CALDO DE VERDURA
2 CUCHARADAS DE QUESO PORT SALUT
RALLADO - CON 6% DE MATERIA GRASA-
SAL, PIMIENTA Y NUEZ MOSCADA

4 porciones

CADA PORCION APORTA

COLECCION D
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CALABACITAS

f.
INGREDIENTES
4 CALABAZAS CHICAS
- PARA EL RELLENO

1/2 PIMIENTO ROJO PICADO

4 CUCHARADAS DE CALDO
(o DE VERDURAS
4 CEBOLLAS DE VERDEO PICADAS
4 TOMATES PERITA PELADOS Y PICADOS
100 G DE ARVEJAS COCIDAS
100 G DE CHOCLO DESGRANADO COCIDO
100 G DE QUESQ PORT SALUT -CON 12 %
DE MATERIA GRASA-
1CUCHARADA DE HIERBAS
FRESCAS PICADAS 4 porciones

1TAZA DE PURE DE CALABAZA
SAL Y PIMIENTA
ROCIO VEGETAL 5 6 CADA PORCION APORTA

PREPARACION
1.Cortar una tapita a las calabazas y

ubicarlas en una fuente de horno. Salar,
cubrir con una capa delgada de rocio
vegetal y tapar con papel de aluminio.

|

Cocinar a horno moderado hasta gue la
pulpa esté tierna A LA PALI A

2. Dejar enfriar y, con la ayuda de una

cuchara, ahuecar las calabazas, retirando INGREDIENTES PREPARACION
las semillas y los filamentos. 1 KG DE CHAUCHAS 1.Cocinar las chauchas al vapor.
PULPA DE 1 PALTA GRANDE Y BIEN
3. Colocar el caldo en una cacerola, MADURA 2. Pisar |a pulpa de la palta y mezclarla con
gar el pimiento, las cebollas, los 1/2 CUCHARADITA DE CASCARA DE la ralladura de liman.
tes y las hierbas (orégano, perejil y LIMON RALLADA
albahaca), tapar y cocinar a fuego SAL Y PIMIENTA 3. Unir las chauchas con el puré de palta.
moderado durante 10 minutos. Retirar y Moldear timbales con la preparacian
agreqarle el puré de calabaza, las arvejas, y rodearlos con chauchas.
el choclo y el queso, rallado grueso. Decorarlos con palta fileteada.
Salpimentar a gusto.
4. Rellenar las calabazas con la
preparacion anterior. Gratinar 10 minutos La palta es originaria de América del Sur.

en horno fuerte. [l Es muy recomendada por su composicién nutricional.
Constituye una buena fuente de acidos grasos esenciales
(monoinsaturados), vitaminas C, A y E, hierro y potasio.

Para madurarla rapidamente se envuelve con papel
de diario.
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DE VERDURAS

INGREDIENTES

3 BERENJENAS

3 ZANAHORIAS

2 CEBOLLAS

8§ HOJAS DE ACELGA

3 TOMATES

150 G DE QUESO UNTABLE
DESCREMADO

2 CEBOLLAS DE VERDEO PICADAS
3 CLARAS DE HUEVO

1 CUCHARADITA DE OREGANO
1/2 CUCHARADITA DE NUEZ MOSCADA
SAL Y PIMIENTA

PREPARACION

1. Pelar las berenjenas y cortarias a 1o larg
en tajadas muy finas, Repetir &l
procedimiento con las zanahaorias. Cortar
las cebollas en Juliana.

2. Eliminar las pencas de las hojas de
acelgay reservar las hojas enteras,
3.Blanguear los vegatales en abundante

14 | COLECCION DIABETICOS

VERDURAS

CARNES | POSTRES

agua con sal. Escurrirlos y dejarlos enfriar,
4.Pelar el tomate, quitarle las semillas

y picarlo.

5. Mezclar el orégano con la nuez
moscada y las cebollas de verdeo picadas.
6. Pincelar con aceite una fuente de horno
y acomodar una capa de hojas de acelga.
Salpimentar y condimentar con la mezcla
de orégano, cebollz de verdeo y ruez
moscada.

7.Incorporar la mitad de la zanahoria y
condimentarla a gusto. Superponer la
mitad de las berenjenas y la mitad de las
cebollas. Condimentar nuevamente.

8. Mezclar el gueso untable con la clara de
huevo y verter la mitad en la fuente.

9. Completar el recipiente intercalando los
ingredientes restantes,

10. Cubrir la lasana con papel de aluminio
y hornearla 20 minutos a temperatura
media. Retirarla, sacarle el papel y
completar la coccion durante 15 minutos
al maximo.

) POLLO

RELLENO A LA
MEDITERRANEA

INGREDIENTES

100 G DE RICOTA DESCREMADA

200 G DE BERENJENAS

2 DIENTES DE AJO

1 MORRON AMARILLO

200 CC DE SALSA BLANCA DIET

50 G DE QUESO BLANCO DESCREMADO
ROCIO VEGETAL SABOR OLIVA: CANTI-
DAD NECESARIA

200 G DE QUESO PORT SALUT DIET

{ POLLO DE 2 KG ~APROXIMADAMENTE-
PEREJIL PICADO A GUSTO

1 MORRON ROJO

1 MORRON VERDE

1 CEBOLLA

SAL, PIMIENTA, ROME RO Y TOMILLO

PREPARACION

1.Cortar la mitad de las berenjenas en finas
laminas, colocarlas en una sartén con rocio
vegetal y saltearlas sin dorarlas demasiado.
2. Cortar las berenjenas restantes en daditos
y sartenearlas con rocio vegetal. Reservarlas.
3. Cortar los morrones en tiras, colocarlos
en una sartén con rocio vegetal y rehogar-
los lentamente hasta que pieraan su tex-
tura firme. Salpimentarlos v reservarlos.

4. Forrar las paredes y el fondo de la ca-
zuela con |as léminas de berenjenas, incor-
porar un poca de salsa blancay acomodar

| los dados de berenjenas.

5.Cubrir los ingredientes can el queso
port salut diet y dorarlos durante 10 minu-
tos en el horno.

6.Separar las patas de los muslos del pollo.

| Colocar todas las presas en una olla con
| rocio vegetal y cocinarlas a 180 °C hasta que

estén doradas y completar |z coccion a
fuego lento.

7. Dejar reposar la carne durante 3 & 4 ho-
ras hasta que quede practicamente sepa-
rada del hueso. Dejar enfriar todas las pre-
sas por separado para que no se peguen.
8. Trozar el pollo en octavos y salpimentar
lo.Rellenar las pechugas con la mezcla de
queso blancoy ricota. Envolverlas con pa-

pel aluminio,
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9. Hornear las pechugas y el resto del pollo  perajil, romero v tomillo.

trozado durante 15 minutos a 180° C. 11. Tapar los ingredientes con agua y coci-
Retirarlos y dejarlos enfriar. narlos durante 2 horas.

10.Para la salsa, cortar los huesos del pollo 12 Filtrar la preparacion y llevarla al fuego el centro del plato, superponer las presas
en trozos pequenos y dorarlos en una sar- hasta gue se reduzeca a un cuarto litro.

de polle v los morrones confitados, Banar
teén. Incorporar una cebolla picads, los sjos,  13.Acomodar el gratin de berenjenas en

todo con el jugo de coccion.

-
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COLITA

DE CUADRIL
CON AIJIES

INGREDIENTES

50 CC DE AGUA

CALDO DE CARNE DESGRASADO:
CANTIDAD NECESARTA

2 AJIES AMARILLOS

1 KG DE COLITA DE CUADRIL

2 AJIES ROJOS

150 G DE CEBOLLITAS DE VERDEQ
3 DIENTES DE AJO

2 CUCHARADAS DE TOMILLO

Y MEJORANA

ROCIO VEGETAL SABOR OLIVA:
CANTIDAD NECES

ARIA ;
PREPARACION 6d

1. Salpimentar la colita de cuadril y
saltearla en una sartén con un fondo de
caldo caliente. Retirarla cuando su
superficie esté completarmente dorada.

2. Pasarla a una asadera pequena, cubrirla
con hierbas picadas y cocinarla 30 minutos
en el horno caliente.

3. Mientras tanto, calentar el rocio vegetal
sabor oliva en una sartén, Incorporar los
dientes de gjo enteros, las cebollitas de
verdeo picadas v los ajies cortados en
tiritas. Rehogarlos durante 3 minutos.

4, Agregar el caldo de carne desgrasado y
seguir cocinando hasta que los ajies esten
tiernos.

LOMO A
A PIMIENTA

INGREDIENTES

1 KG DE LOMO

PIMIENTA NEGRA EN GRANO: CANTIDAD
NECESARIA

ROCIO VEGETAL: CANTIDAD NECESARIA
1 RAMILLETE DE HIERBAS AROMATICAS
SAL MARINA LIQUIDA: A GUSTO

100 CC DE VINO BLANCO SECO

1 CUCHARADITA DE FECULA DE MA{Z
1TAZA DE LECHE DESCREMADA

750 G DE FLORES DE BROCOLI
BLANQUEADAS

500 CC DE SALSA BECHAMEL LIVIANA

PREPARACION

1. Aplastar |a pimienta en grano y adherirla
al lemo.

2. Calentar una cacerola con rocio vegetal
y dorar la carne (rotandolz para que quede
pareja),

3. Afadir el ramillete de hierbas, salar y ver-
ter el vino. Tapar la olla y cocinar hasta gue
el lomao esté a punto.

4, Casi sobre el final de la coccién, agregar
la cucharadita de féculz diluida en |a taza
de leche fria v dejar que hierva durante
UNos minutos.

5. Mientras tanto, disponer el bracoli en
una fuente térmica algo profunda. Cubrir
con la salsa bechamel y gratinar.

Servir el lomo cortado en rodajas, con su
salsa y la guarnicion de brécoli gratinado.

COLECCION DIABETICOS | 17
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oo
e

INGREDIENTES

1 VASO DE VINO BLANCO

40 G DE ALCAPARRAS

750 G DE BROTOLA

1 VASO DE CALDU DE PESCADO
DESGRASADO

1 CUCHARADITA DE HARINA
400 G DE TOMALES EN CONCASSE
3 ECHALOTES PICADOS

ROCIO VEGETAL SABOR ACEITE!
CANTIDAD NECESARIA

PARA LA GUARNICION

2 HOJAS DE TOMILLO

2 CEBOLLAS CORTADAS EN JULIANA
3 PIMIENTOS RUJOS CORTADOS
EN JULIANA

CALDO DE VERUUKRASS
CANTIDAD NECESARIA

3 PIMIENTOS VERDES CORTADOS
EN JULIANA

3 TAZAS DE BRUIES DE S0OJA

SAL Y PIMIENTA

18 | COLECCION DIABETICOS

ROTOLA

A LA RIBERENA

@, m’ﬁ

PREPARACION

1. Trozar la brotola, salpimentarla y sellarla 5
minutos de cada lado en una sartén con ro-
cio vegetal caliente Retirarla y reservaria.

2. Rehogar |os echalotes hasta gue estén
transparentes. Agregarles el vino blanco v
dejarlo evaporar durante varios minutos.

3. Anadir un cucharadita de harina, mezclar
bien y verter el caldo de pescado. Hervir la
preparacion hasta gue esté a punto.

4. Incorporar la brotolg, el tomate en con-
cassé vy |as alcaparras. Reservar,

5.Para la guarnicién, cocinar las cebollas en
un fondo de caldo hirviendo; cuando estén
Transparentes, agregarles los pimientos de
colores v el caldo de verduras.
6.Condimentar la preparacion y cocinarla
hasta gue los pimientos estén tiernaos. Anadir
los brotes de soja y apagar el fuego. Dejar re-
posar algunos minutes con la olla tapada.
7.Acomodar la guamicion de vegetales junto
a la brétola y bafar todo con |a salsa obtenida
durante la cecdion (traslicida y supersabrosal.

BLANCO
DE AVE

AL JENGIBRE

| INGREDIENTES

100 CC DE QUESO BLANCO DESCREMADO
100 G DE JENGIBRE

150 CC DE VINAGRE BLANCO

300 CC DE VINO BLANCO

CALDO DE CARNE DESGRASADO:
CANTIDAD NECESARIA

100 G DE QUESO PORT SALUT

DIET RALLADO

600 G DE PECHUGA DE POLLO

SAL

PREPARACION

1. Colocar en un recipiente la sal, la
pimienta, la mitad del jengibre, el vinagre,
el vino y el caldo. Introducir el pollo y
dejarlg sazonar durante una noche.

2. Mezclar el gueso rallado con el blanco
Extender la preparacion enel centro de la
pechuga, espolvorearle jengibre y
enrollarla.

3.Sujetar el arrollade con un palille,
colocarlo sobre papel de aluminio, banarlo
con el liquido de la sazén y cerrarlo

| formando un paguetito.

4, Hornear los blancos de ave entre
30 v 40 minutos. Retirarlos del paquetito y
servirlos con la salsa de jengibre.

Se consigue en las gondolas de »
verduleria de los supermercados y en
los negocios que venden productos
dietéticos. Para utilizarlo, cortar una

porcién, pelarla y luego rallarla con
un rallador fino.

Es muy aromatico y ligeramente pi-
cante.Tiene propiedades estimulan-
tes y digestivas. Previene las nauseas
y los mareos.
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8 porciones

=g

CADA PORCION APORTA
Hidratos de carbong: 1 g

Calorfas: 281
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INVESTIGACION MEDICA | DRA. MARIA LiDia RUiz | DR. R, CRISTIAN GIANNAULA | PrOF. DR. MaxiMINO Rut.

Hemoglobina

GLICOSILADA Y
FRUCTOSAMINA

La glucemia en ayunas es un marcador
impartante del estado metabdlico del
paciente, en especial de la produccion
nocturna de glucosa hepdtica, que en los
diabéticos es excesiva. Pero este valor de
glucemia matinal, por sf solo, no basta
para saber si un paciente esta bien
tratado, esto es légico si consideramos
que la glucemia se encuentra en
movimiento permanente y que un valor

en ayunas aceptable no significa que la
glucosa en sangre se mantendra baja
durante todo el dia. Por ejemiplo, un
paciente puede tener 110 ma/dl en
ayunas, pero si le medimos la glucemia a
lo largo del dia tal vez nos encontremos
con gue antes del almuerzo tiene 219,y
después de cenar 300 mg/dl. Por eso,
queremos dejar bien en claro gue el
paciente y el médico no pueden quedarse

tranguilos y considerar que un paciente
#8514 bien tratado por el hecho de tener
una glucemia en ayunas aceptable cada
dos o tres meses,

Entonces, si consideramos que la
determinacion periddica de glucemia en
ayunas no alcanza como elemento de
contrel confiable, ;cémo hace un paciente
diabético para saber si tiene su
enfermedad bajo control?
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FRUCTOSAMINA

Es similar a la hemoglobina glicosilada y
su utilidad es complementaria a aquélla.
Representa el grado de glicosidacion de
las proteinas plasmaticas (especialmente
de albimina).

Fructosamina es el nombre genérico
que se le da a la estructura de una
cetoamina producida por el
reordenamiento que ocurre cuando la
glucosa reacciona con la albimina.

Debido a que el recambio de las
proteinas plasmaticas es mucho mayor
que el de hemoglobina, la fructosamina
indica el promedio de las glucemias de 3
2 4 sernanas previas,

Los médicos las solicitan en los
siguientes casos:

B Para evaluar la eficacia (con
hemoglobina glicosilada alta) de algin
cambio terapéutico realizado durante el
Gltimo mes.

B Para determinar si empeoraron las
glucemias en los dltimos dias {con
hemoglobina glicosilada baja) debido a
una infeccion, por ejemplo.

INVESTIGACION MEDICA

B El valor maximo normal de
fructosamina es 280 nmoles/I.

Se considera que un diabético esta bien
controlado cuando tiene valores.
inferiores a 320 nmoles/l, pero el
objetivo siempre debe ser tratar de
conseguir los valores normales,

Ambos estudios pueden verificar que el
automonitoreo haya sido bien realizado
en los pacientes que utilizan la

prueba visual.
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VERDURAS

CARNES | POSTRES

POSTRES
TENTADORES

Nuevas propuestas y recetas tradicionales
que se transforman y ofrecen la
posibilidad de disfrutar a pleno.

Una buena forma de deleitar el paladar
sin descuidar la salud.

TORTA DE @@6{5

Y MEMBRILLOS

INGREDIENTES

PARA LA BASE

150 G DE GALLETITAS DE AGUA DE BAJO
TENOR GRASO

40 G DE MARGARINA UNTABLE LIGHT
4 CUCHARADAS DE AVENA ARROLLADA

PARA EL RELLENO

2 SOBRES DE GELATINA SIN SABOR

10 G DE EDULCORANTE APTO PARA
COCCION

2 HUEVOS

200 CC DEL JUGO DE COCCION DE LOS
MEMBRILLOS

250 G DE RICOTA DESCREMADA

500 G DE QUESO BLANCO DESCREMADO
200 G DE PURE DE MEMBRILLO

PARA LOS MEMBRILLOS

1 KG DE MEMBRILLOS

1 RAMA DE CANELA

2 CLAVOS DE OLOR

1 CASCARA DE LIMON
EDULCORANTE A GUSTO
1 BOTELLA DE VINO ROJO

22 | COLECCION DIABETICOS

8 porciones

CADA PORCION APORTA

PREPARACION

1. Moler las galletitas y mezclarias con la
margaring ¥ la avena. Formar un granulado
v acomaodarlo en |a base de una tortera
desmontable de 24 cmi de diametro.

2. Calentar el jugo de coccidn de los
membrillos con el edulcarante y, cuando
hierva, retirarlo v volcarle sobre las yemas.
3. Disolver la gelatina y agregarla al puré
de membrillos. Incorporar el queso
mezclado con Iz ricota.

4. Por dltimo, incorporar |as claras batidas a
punto ce nieve,

5. Volear la preparacion en el molde y
dejarla enfriar 3 haras en la heladera.

6. Hervir los membrillos durante 5 minutos.
Retirarlos, pasarlos por agua helada,
pelarlos y retirarles las semillas.
7.Cortarlos en cuartos y acomodarlos en
una fuente térmica. Cukrirlos con el resto
de los ingredientes y cocinarlos hasta que
estén tiernos en el horne suave.
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6 porciones

CADA PORCION APORTA
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INGREDIENTES

3 CLARAS

3 CUCHARADAS DE AGUA TIBIA

80 G DE CACAO AMARGO

4 CUCHARADAS DE EDULCORANTE APTO
PARA COCCION

250 G DE RICOTA DESCREMADA

1 SOBRE DE GELATINA SIN SABOR

150 G DE UNA FRUTA FRESCA DE
ESTACION

MOUSSE

DE CHOCOLATE

PREPARACION

1. Mezclar la ricota descremada con el
edulcorante v el cacao sin azucar.

2. Diluir la gelatina sin sabor en agua tibie
& incorporarla a la preparacion de ricota.
Mezclar muy bien.

3. Batir las claras a punto de nieve e
incorporarias a la crema con movimientc
suaves y envolventes.

4. Distribuirla en 4 copas individuales y
guardarlas en la heladera por lo menos
2 horas.

5. Retirarlas, decorarlas con frutas frescas
y servirlas.




R

CREMA |

MOLDEADA
DE NARANJAS
Y CIRUELAS

INGREDIENTES

2 CUCHARADAS DE RALLADURA

DE NARANJA

500 G DE QUESO BLANCO DESCREMADO
150 CC DE JUGO DE NARANJA

200 G DE CIRUELAS SECAS
EDULCORANTE A GUSTO

7 G DE GELATINA SIN SABOR -1 SOBRE-

PREPARACION
1. Procesar el gqueso blanco con la ralladura
de naranja y edulcorante a gusto.

2. Incorporar la gelatina sin sabor diluida
en el jugo de naranja.

3. Picar 100 g de ciruelas secas y agregarlas
a la preparacion.

4, Colocar una ciruela en el centro de cada
molde individual v completarlo con |z
crema (también se puede hacer en molde
de budin inglés). Taparlos con papel
adherente y guardarlos en la heladera
durante una noche.

5. Desmoldar el postre y decorarlo con
menta y gajos de naranja.
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8 porciones

ColesterokQmr
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ARROCES &

4 ROLLO

DE CEREZAS

INGREDIENTES

1 CUCHARADITA DE POIVO PARA
HORNEAR

FCLARAS

4 CUCHARADAS DE LECHE EN POLVO
DESCREMAIDDA

EDULCORANTE APTO PARA COCCION
A GUSTD

1 SOBRE DE GELATINA DIET DE CEREZAS
2 CUCHARADAS DE QUESO BLANCO
DESCREMADO

ESENCIA DE VAINILLA: CANTIDAD
NECESARIA

RECETAS

Ve i

PREPARACION
1. Batir las claras

d pumto de migwe

solvo en farma de

NCQTECrar 1d 1ecne gn P

2y el polvo para

N mOoVImIentos

Eparacion sohre una

naniacay Narmearia

v 10 minutos (sin dejaria dorar

Higfia SO002 R pana

spolvoreado con ed

2 Mmitad oe

4. Preparar la gelatina Con

liquido requerido en &l envase y, cuando

yy guardarioen la

1 e S O LOrtago 2n Dananas
i Ccopetes.de ciema Cnant

Mezclar el queso blanco con
edulcorante y esencia de vainilla
a gusto.

JuiCorante grarnd aco

PASTAS | VERDURAS | CARNES | POSTRES

CREMA
LICUADA
DE COCO
Y BANANA

INGREDIENTES

Il 300 CC DE AGUA DE COCO

100 & DE COCO RALLADO
HIELO: CANTIDAD NECESARIA
2 BANANAS

100 CC DE LECHE DESCREMATIA
EDULCORANTE A GUSTO

PREPARACION
1. Mezclar e (

coco rallado vel hiel
2. Agregar edulcorante hasta obtener e
ek
3, Distribuir la crema en ]
con chios de banana, Servirla helada

deseado




INVESTIGACION MEDICA | Dra. MARIA LiDIA Ruiz | DR, R, CRISTIAN GIANNAUTA | PROT. DR Maxivinoe Rulz

Hipoglucemia

COMO PREVENIRLAY
 CONVIVIR CON ELLA

fAUCHEs vizoes |8 enfermedad diabetica tie
ne una cortracerala nipealacemia

La npozlacernia es la dsminucion del az.-
caren |2 sanare y pusde praducir desde
censaqcio y temiblores leves hasta comeul-
§onas y sitdaciores crticas icome y muar-
e Afortunacemente, esta situadion pueds
resc warse pera es imaorianta evitarla, pre-
verire o detectarla a temps

-2 gldcosa es el cambustizie fundzmental
para la vida y e funcionamiento de nuestro

RECOMENDACIONES
PARA PREVENIR LA
HIPOGLUCEMIA

e Conocer cetaladamente las
particuaricadess cel tratamients de

la dabstes.

e Conocer el tpo de insulina v la farma
de acrministracion.

é Estar azento & las exalicaciones de su
mgdico ianatar lz dasis indicadal,

w0 AUTTACTINistiarse [2 insuling si se
tiensn tasiornos visuales o intelestuales.
4 Tener e cuentd la actividad fisica
extra para austar les dogs dela
rmedicacion

—) Resqerar horarios, calidacl ¥ cantidad
de alimenins ndicados,

wgp Consultar cor el medice antes de
i=izlar cualquier otro Latamients
carganitante.

-} Ewitar
—) Auiserle al medico s =2 padoce mas
de dos I posusemizs sinlomadricas

i ingesta de alcohol

o w2Ineli,
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arganisma: Por 1o tanto, es importante saber
qué es 2 hipoglucemia, Eimologicamerite,
el vocablo significa disminucian (hipo) del
aziicar en sangre iglucemial.be presenta oo
Mo Un conjunto ge sinfdmas que apamrcen
cuanda el azdcar dirculante en |a sangre 5
mienar de 50 ma/dl;a partir de este nivel, las
neuronas comienzan a padecer su falta.
Con la hipoglucemia se suceden dos meca-
mismos; primers, se activa el sisterma neryio-
50 autonomo simpatico, responsable de la

CUANDO LA DETECCION
ES DIFICIL

B En aproximadamente el 15 % de los pa-
cientes diabéticos la hipoglucernia apare-

n sintomas previos. 5i esta falta de avi-
s pcurre ocasionalmente. no hay proble-

mia, pero cuando se reitera en pacientes

ce si

diabéticos con varios afos de enfermenad
puede ser un indicativo de un detedioro
Tl Sistema Nervinst AUTanome,

B Los sintomias son ain mas dificiles de
recanocer en los nifios. Por ello, debemos
estar alertas a los llantos, 1as dificultades
respiratorias, la apatia, los temblores ¥ las
convilsionas que frecuentemente e Con

funden con atagques epilépticos.

ONade

aparicion de palpitaciones, tagquicardia, pali-
der, ansiedad y temblores leves,y segundo,
baja la actividad de las nedronas gue 2l no
cumglir normalmente sus funciones arigi
nan fatiga, irrabilidad, cefales, perdida de
concentracian, somnolencia v vision doble
O bomoEa.

En caso de no controlarse la hipoglucemia
pueden sobrevenir situaciones Criticas, co-
mio corvulsiones e incluse coma con riesgo
de-muerte

LA RECUPERACION
AUTOMATICA

B Cuando el organisme detecta el descense
de la glucemia trata de contrarresiaro libe-
randao distintas horronas.En prirner lugarac
tiizn & glucagon y la adrenaling procurando
aumentar la produccdn hepatica de glucosa;
uego o hacen la hormena de crecimisnto y
el corisol, gue buscan disminuir s utilizacion
de alucosa por los tefides periféncos,

Emin “idn es fun

este proceso ge recuperac
darmental el papel del higads, gue-es-el prin-

cipal reservorio de glucasa en &l organismo
{la almacena coma gILCOGENG, Ur Camples-
to-eras complejo).

En general, 8stos mecanismos son suficien-
1e5 para aborar el avance de fa hipoghuce-
mia y permitir la continuidad de los distintos

QICICEs0S TisulEres.

Frecuencia de aparicion de los sintomas mas comunes

Sudoracian 40ty Confusidn 15%
Temblares 32 % Vértigo 13 % =
Visian doble o barrosa 29 % Hormigueos 10 % |
Detilidad 28 %

Hambre 257




;CUALES SON LAS CAUSAS?

Wi e

Jas mis frecuentes se

sxdgenos que levan al de

glicemiala gilizacion d
rrecicarrerntos, el ayuno, 2 scesiva
ac i dad Meica 0 |3 ingets exagerads :Ie

aca~clocus pro

F::Er3.81 [ESEMDR0D B

rcipal de glu:_c-'::'l

M En el caso de los digheticos
tipe 1y los

imeLili rientes (tipa il

administracion de insuling sxdgena esla
causa mas feecuente de hipoglecemis; puss
al aumaniar |2 utilizacicn v el
almacenamiento en distintos TEiiEDE
dismminiaye su nivel senouineo, |2

Cun I&:'!-Ci?l'ﬁ cor warias: sabredosis

intarias die insulina {repeticion de

myeccitn, erior de feringa o de dosis, etc),
ayunoy real zacidn o una actividad flsica
wmbre luego ce una

aplicas &n o ingesta de otras drogas, Este

mayer &3 cecas

(lsima punto es importante: el pacients
dizb2tica debie saber que hay antioidticas,
=tlarriimicas, antimicdticos, anticeprasivas

bu abloqueantss gue pueden favoracer |a

h poalUcemia & enmascarar sus sintomas,

M Fara los diabsticas tipo 1, los
hipoglucemiantes orales son una
importante ayuda, puas disminuyen los
niveles de ghicosa en sanare mejorando su
utilizacion periférica o aumentanda 1a
lberacicon de insudiing endogena en e

pancreas: Bl ayona

Hongado también
puede inducir una disminucican del nivel de
glucasa en sangre en los pacientes tratados
Con estos medicamentos

Las personas con deteroro de la funcidn
renal o hepatica son especialmente
susceptibles & presentar hipoglucemias,

pues tiznen alterados el metabolismo v &

eliminacion de estas drogas;

B |5 frecuencia de hipoglucemia es menar
con &l empleo de ciertos farmacos
ibiguznidas) que potenician los efectos de
la tnsulina
parta del pancreas, En todas los casos es
iy importante recordar que el tpo de

a-sin aurnentar su liberacion por

rmedicamenta a utilizar depende de la
historia '.“:iivid,,a! del paciente, v que el
medico de cabecsera es el Unico capacitado

para decidir cuil 23
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MANIFESTACIONES
DE LA HIPOGLUCEMIA

| SINTOMAS

Disminucion
del azicar
en 3 samgre

Hipoglucemia

Coma
hipaglucémico

;{QUE HACER CUANDO SE PRESENTA LA HIPOGLUCEMIA?

El mizjor control es la prevencian gque debe
realizams snnre A base de las principaies
rerarr endacioness que se maumen var pao, 40,

Eri los casesde Hipoglucemnia feve (se
rranilissla g raves de nerviosismo, mareos,
harnire y sadaradian) hey gue adminisira
oy vEse cprande de gaseosd no diglélice, dos
nlcharades de mermelada o el o bes
oocheragitas de azdoar disuellas en agua. Si
s sitoacidn es mds severa (Lestormas
wiepales femblores e incoodinastnt o no s
sl Ly TER e CEspUES CB UNOas ITETsLs
de haber imiplemznieda @ msdidas

mencionadas, pusde duplicarse las dosis,
Cuzndo la incomdinacion de movimisntos
es muy grande o el paciente esta
acormecida, hay gue administrar
directarments azicar en polo: Ante la
presencia de un cuadns severo con perdida
de conocimiento o la impesibilidad de
realizar los procedimisntos menciongdos, es
mprescindible lamar urgente al serncio de
EfTiErgencias,

En la actualidad existen ampollas de
alucagon, una hormons gue sleva
rapidamenie [a glucemia v pusde aplicarse

por via subcutanes. Bsta sustancia actiz
inmedigtamente y dure aproxirmadarmerits
15 minutos, un tiempo generalmeante:
suficienta para que 2l pacienie =& recupeme
se puedan realizar ctras acciones,
Bebemos enfatizar gue fa hipogluceniaies
un fendmeno carmir e los pacienies
diabiElicas corred lamerils Lralacdos; pﬂll::u
Lanbo. st e no hay gue temerda ss
ITROTLanie respetarls,

Sepamos que, si se cumiplen las medidas:
preventivas, sU pancicn pueds n:l:l'rw.e'rtir;.’e
&0 und comphacion esporadica.

COLECCION DIABETICOS | 29



GLOSARIC

Para facilitar 1a lectura de nuestra coleccion, le brindamos algunas
squivalencias de ciertos términos usados en esla publicacion.

[l uso de una u otro depende de las formas que toma la lengua espanola
en los distintos paises.

ARVEJAS £ GUISANTES / CHICHARDS Equivalencias de peso
BANANS £ PLATANG y volumen de las medidas
BATATA 7 BONIATO / CAMOTE empleadas

CALABAZA S ANCO 1 cucharadita 5-7 (ramas
CEROLLA DE CaMBERAY 1 cucharada (sopera 2 grameos
CERCLLA DEVERDED f CEBOLLETA 1 waso 2 ce
CHOCLD f mATZ S ELOTE DESGRANADO / | taza icafé con lechel 250 e
WATORTAS

DAl ASI0 £ ALBARCOCQUE # CHABATZANG

DLIRAZNG / MELOCOTON Equivalencias de peso
FRUTILLAS / FRISAS de las unidades de frutas
HUESO) # CARCEZC y verduras utilizadas

LIDIAS / PORCTOS 1 unidad chica 100 grarmos

a0 T | unidad meadiana 150 gramos

MNABOS / CHRV A5 1 unidad grande 200 gramaos
| Ta F AGLUACKTE

PAPA, ¢ BATATA

REPGLLO F COL .

RLCOTA £ REOLESON, i

ZAFALLITO f CALARACIH

N CAEC

DIRECCIONES UTILES

sociedad Argentina de Diabetes
waw pitt edu/~iml1 fdiabetes/sad html
Paraguiay 1307 8ve. piso; olicing 74, 11057

Buenos Aires f Tel Fanc4813-8419

Sociedad Americana de Diabetes

wiwwdiabeies ong

Comunidad de chicos, familias y adultos
con Diabetes

e c il rermwit dianeres.com

Instituto Macional Americano de Diabetes

weew niddknibgow

Asociacién Canadiense de Diabetes

winwdlabetesca

Asociacion Britanica de Diabetes

wnediabetesorg.uk

Programa Nacional de Educacion
para la Diabetes

aepnIngoy

Organizaciones Globales de Diabetes
Asistencia para viajes
werwchildrenwithaiabetes com/d_0%. 200.ktm

Hospital de Clinicas “Gral. 5an Martin®

Ay Cordoba 2357 6. piso,

habetalogia

Te esperamos en ,

www.eviaediciones.com

info@eviaediciones.com



En el proximo numero ﬂ

Cocina Clasica para

Diabéticos{* =

RECETAS NUTRITIVAS

Platos sabrosos

Sabias combinaciones de ingredientes gue
Ui‘?[lfli"-" un estio de Coling gue T JCarE la
calidad de viga.

Postres para disfrutar
Gran variedad de manjares permitidos.
Sabores dulces, frescos y reconfortantes.

INFORMES MEDICOS

Infecciones en pacientes
diabéticos

Sepa cudles son las mas frecuentes
Aprenda a prevenirlas v tratarlas,

Automonitoreo

iCuanda debe realizarse? Control de |3
glucosa y las cetonas en la arna, Cudndo y
chmo debe ponerse en practica.

Prevencion
Mantenar las glucemias lo mas cercanas
posibles a los valores normales permita vivie
una vida mas plena, La importancia de |a
miotivacion del paciente

jResérvelo!
El jueves 15 de Agosto en el kiosco
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La Fundacion Favaloro
hecesita de usted

* Con su Tarjeta de Crédito, en forma simple, usted podra colaborar
con la obra del Dr. Favaloro suscribiendo aportes mensuales
de $3, $5, $10 y $15 6 de un importe mayor.

p ¢ Comuniquese con !
ASOCIACIQN AMIGOS DE LA FUNDACION FAVALORO
y FUNDACION UNIVERSITARIA DR. RENE G. FAVALORO

Tel./Fax: (54-11) 4378-1197 o6 (54-11) 4383-9723
e-mail: asociacionamigos@favaloro.edu.ar

Con su aporte solidario ayudara a continuar con el legado de nuestro maestro.

Instituto de Cardiologia y Cirugia Cardiovascular de la Fundacion Favaloro.
“Tecnologia de avanzada al servicio del humanismo médico”




