La SIN a Fuon-EXPO 2015
LA CUCINA AMICA DEIRENI

| piatti che mettiamo in tavola ogni giomo
vogliamo che siano lbuoni, belli e sani. Non ci
piace mangiare male, tantomeno vogliamo
creare problemi alla nostra salute con quello
che mangiaomo. E" possibile mettere insieme

il piacere della tavola con l'esigenza di
benessere? Molte volte sentiomo dire che
quello che mangiomo fa male alla pressione, al
dicbete, al peso corporeo, aireni... E proprio
cosi? I piacere della tavola deve cedere |l
posto a rinunce e limitazioni? Noi pensiomo di
no e infendiomo dimostrarvelo.

Cli incontri che vi proponiamo vogliono

farvi vivere un'esperienza affascinante

con i futuri chefs italiani, che attualmente

si stanno formando presso alcune Scuole
Alberghiere della nostra Regione. Saranno

loro a prepararci i piatti giusti per tutte quelle
condizioni che sembrano impedirci di mangiare
bene. Il lavoro di questi aspiranti chefs sara
commentato da giornalist, nefrologi e dietiste,
che vi aiuteranno a capire le ragioni dei

piatti che prepareremo per voi. Sara possibile
assistere al lavoro dei cuochi, imparare
qualche strategia per cucinare bene, porre
domande allo staff presente (medici, dietiste,
cuochi) e partecipare alla degustazione dei
piatti che veranno preparati.
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Nefrologi: Maurizio Gallieni (Milano, H. San Carlo)
Federico Pieruzzi (Monza, H. San Gerardo)

Dietista: Sivana Mastriani (Monza, H. San Cerardo)
Cuochi: Scuola Alberghiera ‘Don Cnocchi” di
Carate Brianza

Il nostro obiettivo: solitamente con l'alimentazione
noi mangiamo oltre 10 gr di sale al giomo. Si sa
che 'aumento della pressione arteriosa & in buona
parte dipendente dalla quantitar di sale introdotto
con gli alimenti. E" possibile ridure I'apporto di sale
da quanto mangiamo, senza rinunciare al gusto?
Per rispondere a questo, veranno preparati e offerti
piatti buoni e saporiti, facendo un uso ridotto di
sale.

Nefrologi: Ugo Teatini (Bollate, H. Salvini) Donatella
Spotti (Milano, H. San Raffaele)

Dietista: Gabriella Panigoni (Milano, H. San Raffaele)
Cuochi: Scuola Alberghiera “A. Olivetti” di Monza

Il nostro obiettivo: il consumo eccessivo di zuccher,
unitamente allaumento del peso corporeo, sta
producendo un aumento continuo dei casi di
dicbete. E possibile mangiare bene, senza

9 luglio 2015, ore 17.30

Obesitd: cibi gustosi con
poche calorie

10 settembre 2015, ore 17.30

Malattia renale cronica: piatti
buoni anche senza proteine

8 ottobre 2015, ore 17.30

Calcolosi renale: acqua
€ agrumi sono un aiuto
importante




