REVISTA DE REVISTAS

La Semana Médica (Buenos Aires).—Rerimenes alimenticios v cocina dieté-
tica, por el Dr. Jurivs Wemss (de Viena).

El tema tan amplio escogido como objeto de mi conferencia necesitaria para
su minuciosa exposicion no una sola, sino una serie de conferencias. Por tan-
to, puedo finicamente exponer a grandes rasgos las normas de la dietética, ¥
solamente haré hincapié¢ en aquellos puntos gque pueden interesar desde el pun-
to de vista prictico.

Como se da con frecuencia el caso de prescribir 2 no enfermos una diety
especial como medida profilictica con Dlijll’tﬂ de prevenirles contra ciertas en-
fermedades a que estin predispuestos (tuberculosis, obesidad, diabetes, gota,
ete.), hablaré, primeramente sobre la dieta racional para sujetos sanos,

Con nuestra division del trabajo que nos ocupa desde la mafiana temprano
hasta anuy entrada la tarde, son muy apropiadas las cinco refecciones corrien-
tes, Médicos dietéticos eminentes, como Berntraeger, Boas y otros, opinan que
las horas de trabajo en Inglaterra son las mdas apropiadas y que serian sufi-
cientes tres comidas. Para todo aquel que en sus ocupaciones pueda seguir
las horas de trabajo inglesas serd mis sano y apropiado el sistema inglés de
comidas, que comienza con un fuerte desayuno, seguido de un almuerzo al me-
diodia ¥ de una comida principal de seis a siete de la tarde. De este modo las
horas de trabajo no se recargan con el almuerzo abundante, se hace innecesa-
ria la siesta v se asegura el tiempo libre después de la comida principal. Yo
opino igualmente que la costumbre inglesa de comidas puede ser facilmente
aceptada en muchas profesiones que tienen una distribucion del trabajo fija o
casi fija, para empleados, profesores, jueces, etc.; pero creo, por el contrario,
que en profesiones libres que dependen de condiciones externas (médicos, abo-
gados, hombres de negocios) y para todas aquellas personas que trabajen in-
telectualmente de una manera intensa, la division del trabajo en trabajo de
mafiana vy tarde (hasta la noche), es mucho mas apropiado que un trabajo
continuado. Colocado el almuerzo al mediodia ¥ con la hora u hora y media,
por lo menos, siguientes de descanso, tiene de este modo el organismo, es-
pecialmente el cerebro y los nervios, tiempo de reposar y disponerse para el
trabajo de la tarde y de la noche. En sujetos predispuestos a la obesidad, debe
recomendarse el niimero de comidas a tres aun en casos de horas de trabajos
continuas.

Una falta importante que cometemos casi todos, es la de no beber por re-
gla general agua hasta el almuerzo y eventualmente por la noche agua o al-
guna bebida alcohélica. Debemos, por el contrario, procurar administrar agua
al organismo ya desde las primeras horas de la mafiana, para asi mantener
durante todo el dia en el organismo la cantidad necesaria de liquido,

El mantenimiento del equilibrio nutritivo en el sujeto normal y trabajador,
estd condicionado por la necesidad de albGmina, hidratos de carbono y grasas.
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Esta necesidad, segiin las conocidas investigaciones de Voit, es en un sujeto nor-
mal de 70 kilogramos de peso, de 118 gramos de albfimina, 500 gramos de hi-
dratos de carbono y 56 gramos de grasas.

Esta racion se admite todavia hoy dia para un adulto que trabaje con una
mediana intensidad, si bien_fmr los experimentos de numerosos investigadores
(Pflueger, G. Klemperer, Albe, Zuntz, Abderhalden, y otros) se ha deter-
minado que el organismo humano puede sostenerse sin perder capacidad para
el trabajo sélo con una cantidad de albimina de 80 gramos. Esta necesidad
minima de albfimina no se puede mantener en todos los individuos, sobre todo
para los que trabajan intensamente, ya que siempre debemos tener en cuenta que
muchas enfermedades pueden acabar mis ficil vy rapidamente con individuos
alimentados con la racidn minima que con los que ingieren una cantidad de
albliimina igual a la determinada por Voit.

Fl valor energético de los alimentos se calcula en calorias e importa, segin
las investigaciones de Rubner, para:
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S1 conocemos las cantidades de albiimina, hidratos de carbono y grasas que
contienen nuestros alimentos, podremos obtener por multiplicacion el valor ener-
gético de los mismos. La tabla de Pfeifer nos da una idea del contenido de
albiiminas, hidratos de carbono v grasas de nuestros principales alimentos,
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II.—Alimentos wvegetales
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La racién energética para un adulto sano que trabaje regularmente, es de
2.500 calorias, cantidad que debe ser elevada en 1.000 calorias o sea un total
de 3.500 calorias, para los sujetos que trabajen intensamente.

Otra cuestién es la de si podemos substituir las mencionadas substancias nu-
tritivas desde el punto de vista de las calorias que desarrollan. No es asi.
Aun contando con una cantidad excesiva de calorias en forma de hidratos de
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carbono y grasas, no queda substituido por ello una falta de albimina: el
cuerpo adelgaza, por desdoblarse continuamente la propia albimina, si la falta
estd -en la alimentaciéh. Los hidratos de carbono administran al organismio,
especialmente al higado v a los misculos substancias combustibles en forma
de glucogeno, transforméandose el sobrante en grasa. La grasa ingerida se uti-
liza para mantener la produccién de calor v el sobrante se almacena en el
cuerpo en forma de grasa. la proporcion mds apropiada de la ingestion de
albiminas y substancias no azoadas es de 1:6.

Aparte de los cuerpos mencionados, necesita ademis el organismo agua y
sales minerales, ¥ por dltimo, aquellas substancias llamadas vitaminas y cuya
administracion es indispensable al organismo si se quiere defender al mismo,
de ciertas enfermedades (escorbuto, raquitismo, beri beri). Las cifras mencio-
nadas de albiiminas, hidratos de carbono v grasas, sélo se refieren natural-
mente para el organismo sano, mientras éste trabaja normalmente, o sea mien-
tras lo asimila mormalmente. En estados patologicos esta proporcién varia en
uno u otro sentido, principalmente conforme a la alteracidn del metabolismo
de las albtminas, hidratos de carbono o grasas.

Y pasando a la dieta en estados morbosos, hablaré primero de la dieta du-
rante los estados febriles; Distingamos una dieta en los estados febriles agu-
dos v otra en los estados’ febriles cronicos. En lo que se refiere a la dltima,
no se puede seguir una linea de conducta fija. Esta se establece segiin el estado
especial ‘del paciente, segin la sintomatologia de su enfermedad y segin la
clase e intensidad de la ficbre. Por el coutrario, desearia recomendar como
apropiada en estados febriles agudos, en primer lugar, una dieta exclusivamente
liguida. La racién energeética puede suministrarse completamente por medio de
sopas con yemas, leche (pura o con café), te, cacao, cremas, liquidas a base
de leche, zumos de frutas, que hacen innecesaria la ingestion de alimentos s6-
lidos o semistlidos. Esta dieta es indispensable en aquello scasos en que se trata
de la lNamada fiebre gastrica en todos los estados paratificos v principalimente
et el tifus abdominal. ‘No puedo estar en absoluto de acuerdo con aquellos
autores modernos que autorizan en tificos una dieta pastosa y hasta la inges-
tibn de alimentos sélidos. El tifico debe guardar una dieta exclusivamente
liquida, tal como la he esquematizado méas arriba, hasta la completa desapari-
cion de la fiebre. He podido comprobar, con la seguridad de un experimento
de fisica,” que siempre que en un caso de fiebre tifoidea se ha pasade dema-
siado pronto a una dieta pastosa, han aparecido siempre recidivas. He man-
tenido este punto de vista en un debate el afio pasado en una asamblea del
Colegio de Médicos.

Los terrenos principales de la dietética son las enfermedades del estomago
y de los intestinos. En estos casos tenemos una dieta llamada epreservativas,
que se adapta en general a la mayoria de las enfermedades ghstricas e intes-
tinales. Consiste esta dieta en la ingestidn de carne picada y la preparacién de
las legumbres en forma de purés. Esta dieta es llamada por Boas ¢la receta
dietética universals (diatetische Universalrezept). Ahora bien, en algunas afec-
ciones géstricas es indispensdble modificar algo este régimen, y como por otro
lado enfermos de gastritis cronica o de dquilia glstrica podrian rebelarse contra
la duracién de ‘esta dieta, no hay ningn inconiveniente en dar al enfermo en
vez de carne picada'y de puré®e verduras, carne v verduras bien cocidas,
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con abundante cantidad de mantequilla. Si se ha demostrado de manera cierta
la anacidez, entonces deberd recomendarse la ingestion de aquellas substan-
cias que, seg(in las investigaciones de Bickel, sirven para excitar la secrecion
de jugo gastrico. Estas son las bebidas alcohdlicas y carbénicas: el café, el
caldo, las especies, y después, las carnes saladas, especialmente el jamon. Hay
que evitar la ingestion de estas substancias en caso de lactovegetariano durante
unas semanas, estfi en estos casos marcadamente indicado. Todo clinico experi-
mentado sabe que, en los casos de dleera gistrica o duedenal sangrantes o su-
mamente dolorosos, la dieta debe ser exclusivamente liguida, ¥ que en los
cascs mas agudos debemos reducir la alimentacidn a la ingestion de algunos
sorbos de la leche helada. En los casos de neoplasias de estomago no sangran-
tes v de curso cronico, la dieta de carne picada y purés es la mejor,

En los casos de atonia gastrica o dilatacion de estdmago, hay que preferir
en primer lugar aquellos alimentos que atraviesen rapidamente el estémago.
Por las experiencias de Penzoldt sabemos que el agua, el te y café puros
abandonan ya el estomago en una o dos horas; la leche, el café con leche, los
huevos poco cocidos, el caldo, el jamdn cocido, el pescade, el puré de pata-
tas, el pan blanco v la carne en cantidad de 200-300 gramos, la mayoria de las
verduras, las frutas de cascara, las ensaladas, abandonan el estomago sola-
mente al cabo de tres-cinco horas. Con arreglo a estos conocimientos debemos
establecer el régimen en los casos de dilatacion o atonia gastricas.

Cuando se trata de catarros intestinales con diarrea,. la primera providencia
seria la restriccion, lo mas severa posible, de la alimentacién. En los primeros
dias debe prohibirse terminantemente la ingestion de leche, y fdnicamente de-
hera permitirse sopas de crema o bien cacao hecho con agua. En las diarreas
cronicas vy en las llamadas dispepsias por fermentacion, debemos igualmente
substituir la leche por cacao con agua y te ruso. Por el contrario, se soporta
y aprovecha bien la mantequilla en cantidades no demasiado excesivas. Tam-
bién pueden suministrarse huevos poco cocidos o mezclados con sopa de crema.
Como curiosidad desearia mencionar las cascaras de huevos recomendadas
por Boas. Se limpian detenidamente, se desecan y después se pulverizan fina-
mente en un mortero, afadiendo al huevo una punta de cuchillo de este pol-
villo. Débese la accion favorable de las cascaras de los huevos a su contenido
elevado de cal. De igual modo se encuentran en los almacenes de ultramar el
Zwieback (pan de Mallorca) v el pan de cal. En las diarreas cronicas puede
darse carne magra cocida y pescado cocido. Por el contrario, deben prohibirse
las verduras y las patatas. En su lugar puede darse arroz y sémolas, y las
sopas de harina, macarrones, fideos y otros preparados de pasta, bien guisados
con mantequilla. El aziicar, por ser el causante principal de las fermentaciones,
deberda ser substituido por la sacarina.

in los estrefimientos cromicos, nuestro problema consiste en tonificar el in-
testino debilitado v excitar su peristaltismo. Nos sirve como exciantes del
peristaltismo todos los cuerpos que contengan azicar, como el azlcar, miel,
frutas, dulces (uvas, higos, datiles, naranjas, etc.); ademas alimentos que
contengan Acidos organicos, como leche agria, zumos de frutas; después, subs-
tancias fuertemente salinas: agua salada, arenques salados, sardinas, etc.; ¥
por tltimo, el agua carbdnica. Hay que afiadir también el Kefir y el Yogurth.
Todo estrefiido crémico necesita la administacion de grasas en abundancia,
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cuyo representante principal es la mantequilla. Von Noorden coloca en primera
fila la administracion de pan de salvado, pan integral o de Graham, etc, La
causa de muchos estados de estrefiimiento es la ingestion exclusiva de carne.
En estos casos es de recomendar la supresion absoluta de carne y su substitu-
cifn por un régimen exclusivamente vegetariano gque contenga grasas.

Si la alimentacién por via gastrica es imposible de por si; o bien esta pro-
hibida como indicacién para el reposo del estomago (hematemesis, vOomitos ¥
causas varias), estin eptonces indicados los enemas alimenticios. Basado en mi
experiencia, he dudado siempre del valor de estos enemas alimenticios, y 50-
lamente los he aplicado obligado y de mala gana. He observado la expulsion
de los enemas méas o menos rapidamente después de su aplicacion, por lo de-
mas, la absorcién de los alimentos introducidos en los tramos més bajos del
intestino es minima. Celebro que Boas, en su nueva edicidn de Forlesungen
ucher Diaetetik, tenga el mismo punto de vista y declare que el crédito de los
enemas alimenticios ha disminuido considerablemente, Comparto del todo su
opinién en el sentido de emplearse tnicamente enemas cortisimos como sumi-
istro de agua, no solamente como dice Boas con suero fisiologico, sino también
con sueros glucosados, y experimentalmente con leche esterilizada, adicionada .
de tintura de opio.

Fl dominio principal de la dietética se halla en el terreno de las enfermeda-
des de la nutricién. Contra la obesidad se hallan en uso desde hace siglos
ciertas curas. Las mis conocidas son la cura de Banting, la cura de Ebstein v
da de Oertel. Se basa la cura de Banting en una alimentacién exclusiva de
carne con supresion absoluta de las grasas y de los hidratos de carbono; la cura
de Ebstein solamente prohibe los hidratos de carbono; permitiendo, ademas de
las carnes, las grasas. La cura de Oertel considera como punto capital la des-
hidratacién. Todo régimen de adelgazamiento tiene que ser identificado con la
cura de hambre, es decir, que hay que reducir a un minimum la cantidad de
los alimentos permitidos.

El régimen més apropiado para el gotoso es el vegetariano, siempre que se
suministre la cantidad de albéimina vegetal necesaria. Los dlealis vegetales me-
recen, segin FEbstein, la mayor importancia en el tratamiento de la gota, v
por eso son de recomendar las frutas, ricas en Alcalis vegetales. Por cllo se
explican los éxitos de las curas por cerezas, fresas, fimones v uvas. A los
gotosos hay que prohibirles casi los mismos alimentos que a los obesos, por’
tanto, todo alimento rico en grasa, harina o azticar. En vez de vinagre, deberil
emplearse siempre zumo de limon,

Tengo que ser mas explicito respecto al régimen del diabético.

Al tratar a un enfermo, en el cual se ha demostrado de una manera cierta
la eliminacion de aziicar, cuido por regla general de no suspender brusca-
mente la ingestion de substancias harinosas o azucaradas, sino de hacerlo pau-
latinamente en varios dias, Hay diabéticos que toleran perfectamente bien la
supresion absoluta de todo hidrato de carbono, aun durante largo tiempo. Pero
existen algunos también, en los cuales la abstinencia de hidratos de carbono
provoca una inmediata acetonuria, y hasta la presencia en la orina de los
icidos acénico y exibutirico. En estos casos tenemos que permitir alguna vez
cierta cantidad de hidratos de carbono, en forma de pan o de patatas, para
desechar el peligro de una acetonemia.
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Como sopas deberd tomar el diabético ecaldo ‘con una yvema disuelta o sopas
de wverduras. L.a carne puede darse en cualquier forma: cocida, extracto o asa-
da, pero cuidando que la cantidad no pase de 150 gramos en cada comida o
de 250 gramos al dia. No deben permitirse arriba de cuatro huevos al dial
Las verduras deben’ ser preparadas con mantequilla al estilo inglés. Toda
verdura que contenga aztcar deberd naturalmente estar prohibida. Las ensala-
das tienen gran importancia en el régimen del diabético (de lechuga, escarola,
berza, faseolo). Por tultimo, también pueden darse a los diabéticos dulces, pero
solamente aquellos que estén preparados de una manera especial. Solamente
en los casos ligeros estan permitidos los -alimentos harinosos, con la llamada
harina para diabéticos. Los dulces sin harina a base de sacarina se preparan
con clara de huevo, mantequilla, sacarina, en forma de croquetas, tortillas o
¢soufléss, de huevos, almendras, mantequilla y sacarina o huevos y mantequilla
en forma de ¢puddings, v por (ltimo, en’ forma d¢ cremas con yemas, leche,
vainilla o zumo de frutas, mezelindolo con gelatina. Si la cantidad de azcar
no disminuye de un modo efectivo a pesar de la'abstencion completa de hi-
dridtos de carborio, deberd entonces quitarse totalmente la darhe en el régimen
del” diabético durante dos dias, estableciéndose entonces los llamados edias
vegretarianos». En estos dias deberd darse al pacienté’ como desayuno, te con
cofiac, un hunevo, pan ligero (Luftbrot) v mantequilla; a media mafiana un
hitevo con una copa de cofiac; adl mediodia una sopa de verduras, un plato de
verduras guisadas con abundante mantequilla, y después café. Como merienda
lo mismo que 'en el desayuno, v para cena una’ verdura, una ensalada v dos
huevos, ‘ademas de ‘un vaso dé vino. Si ésto no es suficiente, se suprimen en-
tonces por completo los huevos y se da’ solamente verdura, sopa de verduras,
mantequilla y pan ligero (Luftbrot); en caso extremo se ordenan edias de
hambres. En estos dias recibe ‘el diabético solamente café, te con Himén, caldo,
vino y cofiac. Durante el dia ‘permaneceri’ en cama. -

Si la acetonuria aumenta, se hace necesario un régimen completamente dis-
tinto: lo mismo digo si aparecen en la orina en gran cantidad los Acidos acé-
tico 'y oxibutirico, Siguiendo la severa prescripeion de Noorden, se debe orde-
nar ante todo un edia de avena». Noorden hace tomar al enfermo la sopa de
avena preparada de antemano para todo el dia (250 gramos de harina de
avena cocida en tres litros d& 'gau durante dos horas y' afiadidos a'ésta 300
gramos de ‘mantequilla) “en ocho tomas, permitiendo ‘ademas’ en estos dias la
la ingestibn de vino tinto, caldo, te, café y' cofiac. Habiendo observado' que
estas grandes cantidades de sopa de avena no apetecen por regla general ‘al en-
fermo. he modificado esté ¢dia de avenas de tal manera que doy la sopa a
media mafiana, 21 mediddia. en la merienda v en la cena, es decir, cuatro veces,
dando la mitad restante de 'ld harina de avena en forma de <¢puddings.

in acetonurias cronicas esti permitido establecer los llamados dias de ¢ha-
rina de frutas. Se dan durante el dia siete’ porciones de  amilaceos, tres de
éstas en forma de sopas. Cada racién serd de 300 gramos de harina de avena,
lentejas, arvejas, arroz, fideos. Podri substituirse una de estas raciones con
100 gramos de ‘patatas. :

Véase, como' ejemplo, la siguiente distribucion: 1.° Desayuno: te con limén,
25 ‘gramos de pan ligero (Luftbrot) con mantequilla. 2.° A media mafana:
una sopa hecha con 30 gramos de harina de'avena, mantequilla y pan ligero
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(Luftbrot). 3. A mediodia: segunda porcion de la sopa de harina de avena
con 30 gramos de harina de avena, puré de arevjas con 30 gramos de arvejas
desecadas, pan ligero, mantequilla, café negro. 4 A las cuatro de la tarde:
te con limén, 25 gramos de pan v mantequilla. 5° A las seis de la tarde: ter-
cera porcién de la sopa de harina de avena. 6.° A las ocho de la noche: puré
de patatas con 100 gramos de patatas, risotto preparado con 30 gramos de
arroz con algunas setas vy algo de queso, un vaso de vino,

También la combinacion de ¢un dia de harina y frutas y otro de verdura
es recomendable en aquellos casos en los que ademas de una eliminacion rela-
tivamente . alta de azicar, se hace reconocible la acidosis de manera alarmante,
En estos dias (de frutas harinosas y verduras) se dan ademas del pastel acos-
tumbrado de verduras al mediodia, v de la verdura de avena, cinco porcio-
nes de harina de fruta.

Como se ve, ha}r que variar el regi‘!‘m:n en cada diabético, de una manera muy
individual. No siempre se debe hacer esto en casa del paciente, tanto mas cuan-
to que se trata de la preparaciéon de alimentos completamente especiales. Estd,
por tanto, indicado, trasladar al paciente temporalmente a una clinica. Habiéndose
fijado la clase individual de la alimentaciéon siguiendo los principios clinicos,
podri entonces seguirse ésta en la vivienda del paciente bajo la inspeccion del
médico que le asista. Aunque el problema del tratamiento por la insulina no
entre en el tema de esta conferencia, desearia mencionar brevemente, que. las
inyecciones de insulina elevan congiderablemente la tolerancia de los hidratos
de carbono; que el tratamiento por la insulina obra salvando la vida del en-
fermo en casos de coma inminente o ya aparecido; que enfermos en los cuales
son necesarios actos operatorios pueden ser librados rapidamente del azdcar
o la acetona: pero que, desgraciadamente, la insulina sélo obra temporalmente,
de manera que al cesar este tratamiento, el azticar y la acetona vuelven a apa-
recer rapidamente; recobrando, finalmente, el tratamiento dietético de los dia-
hetes sus antiguos ¢ incontrovertibles derechos.

Me ocuparé ahora de los regimenes para engordar. Todos los dias muchas
personas nos piden a los médicos les hagamos aumentar de peso. Los nume-
rosos pacientes que por constitucion, exceso de trabajo, circunstancias espe-.
ciales sociales, se hallan poco alimentados, y que casi diariamente nos con-
sultan, deben ser gcebadoss. Ademdas tenemos el cjército de muchachas anémicas,
tuberculosos de todo grado e individuos debilitados por pasados padecimicntos.

Todo aquel que quiera engordar, debera reposar la mayor parte del dia.
Por tanto Jlos regimenes para engordar deberin seguirse con un absoluto re-
poso en cama. Las comidas deberian hacerse mis de cinco veces al dia, del
mejor modo, seglin la llamada ¢dieta de dos horas». La cura mais apreciada
es la cura lactea. Entre las comidas acostumhbradas sg da al enfermo una
taza llena de leche, sola o con aditamentos varios, cada dos horas. Si se logra
que el enfermo tome ademis de 400 gramos de carne, 150 gramos de verdura,
150 a 200 gramos de grasas; 50 gramos de pan blanco, todavia dos litros
de leche, por lo menos, entonces podremos observar un ripido aumento en
el peso. Pero hay muchos pacientes que no toleran cantidades tan grandes
de leche y hasta hay algunos gque se niegan rotundamente a tomar cantidad
alguna de leche. En estos casos se substituye la leche por Yogurth v en caso
que el paciente también lo rechace, por cacao, te al estilo sueco (hecho con

#
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leche en vez de agua), café con leche, y principalmente por &sopas nutritivass,
que puede administrarse dos o tres veces al dia, La ¢sopa nutritivas (para ce-
bar) es la que ademis de sémola, arroz o fideos, contiene 300 gramos de man-
tequilla por lo menos, siendo por este hecho de un alimento rico en calorias.
Ademas de la leche, el alimento que sirve para engordar es la mantequilla, v
no solamente la que se come con pan, sino la que, como hemos mencionado, se
mezcla a las sopas, ¥ también a la que se emplea para la preparacion de las
verduras y alimentos harinosos. Nuestros platos austriacos a base. de harina
pertenecen a los mejores y mas apreciados alimentos para engordar. Se pueden
preparar de diversa forma v a gusto del enfermc.

Naturalmente, hay gue tener en cuenta en todo régimen para engordar
hasta qué punto son capaces de su funcion el estomago y los intestinos. El
régimen es dificil cuando el paciente tiene desgano, y entonces debera acudirse
a todos los medios para gue recupere el smpetito. Son frecuentemente obsticu-
los insuperables, graves padecimientos fundamentales, por ejemplo: tuberculo-
sis. El organismo febril del paciente, cuyo estdmago e intestine se recargan
con el moco pulmonar deglutido, o el paciente cuyas fuerzas se consumen por
un padecimiento crinico son, naturalmente, méas dificil de ¢cebary que aquellos
que no tienen semejantes lesiones,

Todo médico que considere los regimenes alimenticios como medios cura-
tivos, debe tener también conocimientos de cocina, particularmente de la co-
cina dietética, La condimentacién de los alimentos influye grandemnete sobre
el apetito, sobre el gusto y su facilidad de digestion.

Tratandose de enfermos del estomago, de los intestinos, del rifidn, de dia-
betes, se debe guisar basandose en conocimientos cientificos y esos deben ser
ensefiados por - el médico al personal de coeina. Por lo tanto, ¢l médico debe
conocer los principios fundamentales del arte de guisar, y la cocina dietética,
los fundamentos de la nutricién.

Me es imposible entrar en los detalles de la preparacion de los alimentos
para enfermos; solamente quiero demostrar su importancia con algunos ejem-
plor. La carne cruda contiene un 22 % de albfimina; cocida o asada, un 34 .
Igualmente aumenta su contenido en grasa de 45 % a 7,5 % (cocida) vy
82 % (asada). La causa de ello es la pérdida de agua, reduciéndose, por lo
tanto, 100 gramos de peso bruto en un 25 9% por la accidon del calor. La cocina
utiliza el calor en forma de agua hirviendo (cocer), en forma de grasa ca-
liente ¥ en forma de aire caliente, bien en cacerolas abiertas o sartenes o bien
en tubos cerrados. Hablase del asado cuando se trata de carne, de freir cuando
se trata de substancias que contengan harina. Al cocer, el calor va al fondo:
al asar y freir, se mantiene mis en la superficie. Por lo tanto, los alimentos
cocidos son de mas ficil digestion que los asados o fritos.

Es de una importancia grande para la cocina el empleo de grasa buena, de-
hiéndose usar en la cocina diebética solamente mantequilla.

Un arte especial constituye la adicion de especias a los alimentos, va que
éstas los hacen mis apetitosos v digestibles. Por otro lado, no se debe abusar
de esas de los enfermos, por ser todos excitantes, no sélo del aparato diges-
tivo, sino del corazbn, rifiones y sistema nervioso. Son, por lo tanto, muy difi-
ciles de tratar aquellos enfermos que wienen del Oriente cercano, de Hungria
o del Norte, ¥ que estan acostumbrados a una alimentacién fuerte.
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Cuesta igualmente sumo trabajo convencer a enfermos originarios de Polo-
nia y Rusia que las verduras constituyen especialmente el principal componente
de la alimentacién del enfermo, habiends también en nuestras regiones sujetos
que desde nifios no han comido nunca verduras y cuya ingestibn les causa
verdadero asco. El valor de las verduras esti en su contenido de sales nutri-
tivas. Igualmente importante dietéticamente en el sentido de las verduras de
las llamadas substancias ecapetitosass, casi siempre en forma de aceites eté-
reos, que tienen la propiedad de excitar enormemente la secrecién de jugo
gastrico. La celulosa de las verduras cjerce una accién poderosa sobre el pe-
ristaltismo intestinal. Las verduras crudas (ensaladas) son las mds ricas en
celulosa; sin embargo, no son propias para ciertos regimenes, con los que se
persigue cuidar el aparato digestivo. Las verduras se cuecen durante poco
tiempo en agua hirviendo y despuéd de afnadirles mantequilla se separan del
fuego (preparacion segiin la cocina francesa), De mas dificil digestion es la
verdura cocida segin la costumbre corriente en Austria v Alemaniz del Sur,
que consiste en anadir harina a la verdura para que se forme el alli llamado
«Einbrenn». Las substancias harinosas (arroz, sémola, harina de avena, harina
de centeno, patatas, tapioca) se cuecen con agua, haciendo asi sopas efalsas.,
‘con caldosi son verdaderas sopas, y con leche para papillas. Se confeccionan
pastas empleando como aditamientos grasa y huevo. La pasta se cuece des-
pués en un molde o cazo y afiadiéndole otras substancias se transforma en
pasteles, tortas, empanadas, etc. Otras veces la pasta se enrolla y se corta, co-
ciéndola en agua, preparindose as flos macarrones, fideos, pasta de sopas, etc.

Existen un sin fin de libros de cocina donde se podri encontrar recetas para
la preparacion de los alimentos. Lo mismo digo respecto a los libros de cocina
dietética. No deberia faltar un buen libro de éstos en la biblioteca de todo
meédico. Al que le interese el arte de guisar, debo recomendarle como libro
clasico la obra de Brillat-Savarin: Fisiologia del gusto. Contiene una filosofia
de la gastronomia y su traductor, C. Vogt, lo ha Hamado el libro més fran-
cés de todos los libros franceses. Lo que més estimamos nosotros como médi-
cos en este libro célebre, es la campafia que hace contra la glotoneria y la em-
briaguez, habiéndose escrito un libro giie podria tlevar como titulo :Compendio
de la Higiene de Comer y Beber. Realcemos algunos de sus aforismos como
dignos de meditar sobre ellos: ¢lLos animales devoran. los hombres comen, y
solamente ¢l hombre educado lo hace con conocimientos: o ¢Fl sing de las
naciones depende del modo de su alimentaciéns; o, por altimo, «Fl descubri-
miento de un guiso nuevo tiene mayor importancia para la humanidad que el
descubrimiento de un astro nuevoy,




