
DIABETES
• O que é: uma doença da dimiixiiØo ou falta do hoirnânio insul,ha, responsáve/pelo

aproveitamento ob açúcar ihgendo. É traduzida como sh'iân,hio de açúcar elevado no

sangue

• Causa: herança genética ou componentes ambientait, corno a obesidade

• Consequências: problemas vasculares, circulatórios e do sistema nervoso

• Tratamento: dieta ngorosa, fornecimento de insulina e meditarnentos que estimulem sua

produção

• Cura. ainda não existe. Há estudos para a vSbilização de transplantes de células produtoras

de insulina

DICAS
• Ao preparar uma receita doce, verifique o seguinte: se for prepará-la no forno ou no fogão,

só poderá usar adoçante dietético à base de c,darnato e sacattia

• O adoçante à base de aspartame é indicado para o preparo de receitas que não vão ao fogo

Muito cuidado no uso dos adoçantes. Se colocados em excesso, sua receita ficará com sabor

amargo

O. Zélia: quase um ano
de pesquisas para nova
publicação

e	vista

Livro traz culinária para diab
Zélia Maria Guerra Simões
passou 37 anos trabalhando
na Alemg —foi datilógrafa de
vários gabinetes e da
Taquigrafia -, aposentou-se e
há 18 anos tem-se dedicado à
publicação de livros de
culinária. No final do ano
passado, lançou 'Doce Que
Faz Bem", livro com receitas
para diabéticos, cujo lucro,
como das outras publicações,
será revertido a entidades
assistenciais. Em entrevista ao
Parceria, Zélia Guerra
explicou a novidade e a
importância de suas dicas
para a saúde das pessoas que
sofrem de diabetes.

Como é o novo livro?

Tem receitas só para diabéticos, re-
ceitas sem "cheiro" de açúcar. Tudo na
base do adoçante, daquilo que o diabéti-
co pode comer. É para dar uma alternati-
va a essas pessoas. E uma novidade: no
pé de cada página, uma ou duas dicas,
porque as pessoas gostam de aprender
assim.

Como surgiu a idéia de fazer receitas
para diabéticos?

Há uns dois anos, numa festa que eu
fui, tinha uma menina linda que era dia-
bética. Toda hora ela chegava no ouvido
da mãe e cochichava, choramingava pra
ganhar um doce, e a mãe tendo que des-
pistar. Então eu fiquei com a lembrança
daquela menina e da mãe. Pensei em
outras mães que passam por isso. No iní-
cio, pensei nas receitas só para as crian-
ças, depois tomei gosto e comecei a di-
versificar para atingir, também, os adultos.

Em que se baseou para elaborar as
receitas?

Saí a campo pesquisando, conversan-
do com mães de diabéticos, lendo livros,
até consultei médicos. Fui testando em
casa leite condensado, creme de leite,

chantilly, tudo sem açúcar, usando só
adoçante. Levei quase um ano colecio-
nando as receitas que davam certo.

Este último trabalho terá continuidade?
Sim. Já tenho planos e novas idéias

que estou colecionando, porque não
paro. Pode colocar aí que eu não paro.
São 18 anos respirando isso, dia e noite.
Todo lugar aonde vou, a minha antena ta
sempre ligada.

Como compara este trabalho com os
anteriores?

•

éticos
Brinco que cada um dos livros é um

filho que eu tenho, é um parto. Este
último, por exemplo, levei nove me-
ses fazendo experiências e testes, para
chegar às melhores receitas. Este livro
vai ajudar muita gente. Ele não serve
só para se fazer uma guloseima diferen-
te para a família, como nos outros, é
questão de saúde mesmo. Será, aliado
à culinária do bom gosto e variedade,
uma alternativa pra quem precisa cui-
dar da saúde.
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