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Dietoterapia macrobiética
en oncologia

Jorge Pérez-Calvo
Médico

MACROBIOTIC DIET IN ONCOLOGY. PEREZ-CALVO J

Keywords: Diet. Nutrition. Cancer. Macrobiotics. Cooking. Oriental medicine.
English abstract: We explain the results of 20 cancer patients treated with macrobiotic diet. It's highlighted the disea-
se classification following the oriental diagnosis hot/cold, and the food description following the Yin/Yang qualities. With
these basis, we can develop a specific diet in function of the special and daily status of the patient, electing types of
food and also the way of cooking. Finally, we explain several dishes of special interest.

Resumen

Se describe la experiencia
de 20 afos en pacientes
oncoldgicos aplicando la die-
toterapia en base a los princi-
pios de la macrobidtica.

Destaca la clasificaciéon de
los tumores segun la cualidad
caliente/fria y hace una des-
cripcion de los alimentos segun
la caracteristica yin/yang,.

Desarrolla una dietética es-
pecifica de los alimentos se-
gun el estado de la persona,
los tipos de alimentos y la
manera de cocinarlos.

Explica una serie de platos
de gran utilidad en la practica
cotidiana.

Palabras clave: Alimentos.
Equilibrio. Coccién. Cocina.

Introduccidn

Tras veinte afios poniendo
tratamientos dietéticos en pa-
cientes oncoldgicos y habiendo
compartido con otros colegas

esta experiencia, podemos
decir que los resultados son
francamente buenos.

Es un tratamiento que de-
beria ser la base de cualquier
otro tratamiento oncoldgico.

Dado que en el cancer se da
un proceso de descontrol
vegetativo, que se traduce en
una acumulacién residual en
los tejidos, y dado que estas
dos condiciones se deben a un
defecto general en la condi-
cion del terreno biologico del
organismo, es facil entender
la importancia que la dieta
tiene por ser el principal con-
dicionante bioldgico-energé-
tico para regular ambos pro-
Ccesos.

Cada alimento tiene trofis-
mo por unas partes del cuer-
po (que producen ademads
efectos locales energéticos de
expansién o contracciéon o
astringencia muy concretos).

Por ello debemos saber dar el
alimento apropiado para que
no se acumule en la zona que el
tumor tiende a acumular (por
ejemplo en un Rabdomiosarco-
ma en gldteo, hacia donde tie-

nen trofismo la carne, el jamon,
y los embutidos, deberian evi-
tarse especialmente estos ali-
mentos).

Se requiere una armoniza-
cién general del organismo,
pues cuando un 6rgano falla
es siempre porque el resto del
organismo no funciona bien
desde hace tiempo. Y para
ello debemos regular el Yin y
el Yang, la sustancia y la
energia, en los distintos 6rga-
nos y visceras del cuerpo.

Para ello hay que saber que
alimentos tonifican o sedan
dicho Yin y dicho Yang en
cada parte del organismo.

Al mismo tiempo, hemos de
asegurarnos que las funciones
organicas vitales y de drenaje
funcionan de forma apropia-
da, para ello hay que saber
regular también con la dieta
dichas funciones.

Aparte de la regulacion de
los residuos morbosos y su
eliminacién mediante la dieta
y la regulacion del simpatico
Yang y del parasimpdtico Yin
del organismo, con la dieta
macrobidtica propuesta se



consigue una importante re-
gulacion de un aspecto olvida-
do normalmente por la tera-
pia o por los tratamientos
cotidianos, y es la estimula-
cién de la esencia.

La esencia es ese aspecto
heredado ‘de nuestros padres
que reforzado con la dieta
permite la modulacién, regu-
lacién y la regeneraciéon de
los tejidos; en consecuencia,
la regulacion del vegetativo y
del crecimiento neopldsico.

Casi siempre, en todo cua-
dro oncolégico bien diagnosti-
cado (y en nuestra experiencia
hay muchos casos oncolégica-
mente diagnosticados que no
merecerian estar en tal cate-
goria), y en los verdaderos
casos oncoldgicos dificiles, la
esencia siempre es un factor
disminuido que limita mucho
el tratamiento y la capacidad
de éxito.

Debido a que una esencia
alta permite un buen trofismo
de los tejidos y una regulacién
de los mismos, es muy impor-
tante ir tonificindola con la
dieta.

Este aspecto se consigue
con creces con la dieta que
vamos a ver.

Asimismo, y dado que to-
do el proceso canceroso tiene
dos marcadas fases de simpa-
ticotonia y vagotonia, la dieta
deberia adaptarse a cada pro-
ceso.

En el primer estadio o de
estrés, la dieta debe conseguir
dar lucidez, claridad mental,
energia, sedar el corazon y
desbloquear la energia estan-
cada en el higado.

Obviamente, recomendamos
en esta dieta un apoyo psicolé-
gico adecuado, para acortar la
fase simpaticoténica.

En la fase vagotonica, la
dieta estard encaminada a la
tonificacién de la energia y al
drenaje de sangre linfa de los
tejidos implicados.

Asi por ejemplo, la simpati-
cotonia local estd siempre en
casi todos los tumores de
estirpe endodérmica activos,
la vagotonia en la mayoria de
los ectodérmicos y mesodér-

micos activos (excepto adeno-
carcinoma de mama, melano-
ma y mesioteliomas que se
comportan de forma endodér-
mica).

Respecto a la repercusion
de los campos de irritacion
focales, ya sean odontologi-
cos o en el resto del organis-
mo, nuestra experiencia es
que la mejor desinterferencia
que existe, es una dieta limpia
y bien aplicada.

Se consiguen los mismos
resultados que con una tera-
pia neural u otros tratamien-
tos neurofocales o neurales,
lo que no quiere decir que,
por supuesto, nNo sea reco-
mendable eliminar los focos.

Volviendo a las causas psi-
cosomdticas en el céncer,
nuestra experiencia también
es que, tras uno o.dos meses
de dieta, el continuo mental
se tranquiliza y el sistema ner-
vioso disminuye su irritabili-
dad de forma espectacular.

La persona asume una acti-
tud mucho mds natural y
aceptadora en la vida, lo que
produce una tendencia a di-
solver los nudos psiquicos
somatizantes.

Desgraciadamente, la limi-
tacion de espacio de este arti-
culo no nos permite profundi-
zar en todos estos temas de
forma concienzuda o exhaus-
tiva, pero si daremos unas
lineas generales para poder,
de forma segura, indicar una
dieta adecuada a su paciente.

Siguiendo las lineas que
vamos a decir, el paciente
puede notar una importante
mejoria en muchos aspectos y
ser una buena base para otras
terapias que se apliquen al
caso.

Si se conoce el diagnostico
energético, el terreno bioldgico
y su correspondencia dietética,
es facil poner una dieta perso-
nalizada segtin el cdncer y la
condicién del paciente; enton-
ces una dieta estricta hace
maravillas en corto tiempo.

Si no, una aproximacion
general siguiendo las normas
abajo expuestas puede ser
también de una valiosisima
ayuda al médicoterapeuta, con

otras terapias complementa-
rias.

Toda dieta curativa del cdn-
cer conlleva una cierta sobrie-
dad comparada con las dietas
actuales que hay en la calle,
regidas por criterios comer-
ciales.

La coccién de los alimentos
debe ser correcta, de manera
que la ingesta sea agradable al
paciente.

Algunos sabores pueden ser
algo novedosos, pero una
coccién adecuada debe permi-
tir que el paciente se adapte
en dos o tres semanas a los
nuevos alimentos.

Es importante que en estas
tres semanas el paciente ya
coma con agrado dicha comi-
da. Por ello es importante que
la persona que cocine le
ponga corazén y sentidos al
alimento que estd elaborando.

Idealmente deberia ser otra
persona, e idealmente con
unos conocimientos suficien-
tes sobre el alimento, la coci-
na y sus propiedades energéti-
cas, y no el paciente enfermo,
sobre todo, si en su enferme-
dad estd muy afectado.

En la cocina se debe evitar el
uso de microondas y, preferi-
blemente, la fuente de energia
deberia de ser gas, carbon o
madera. La electricidad no es
tan efectiva como el gas y los
microondas deben de ser com-
pletamente evitados.

El material para cocinar debe
ser ceramica esmaltada (no
roto el esmalte) o acero inoxi-
dable, pero debe cuidarse de no
quemar las ollas de acero inoxi-
dable o de no recalentarlas sin
comida encima.

Las ollas de barro deben
evitarse, porque suelen estar
barnizadas con plomo, asi
como las ollas de aluminio.

La cocina como laboratorio
alquimico debe de estar des-
pejada, ordenada, limpia, con
un buen clima que permita un
ambiente agradable para la
coccién y que el cocinero se
encuentre a gusto.

Cuanto mejor sea la actitud
del cocinero y la conciencia

Cada alimento

tiene trofismo

por unas partes
del cuerpo
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Se requiere una
armonizacién
general
del organismo,
pues cuando
falla un dérgano
es siempre
porque el resto
no funciona
bien desde
hace tiempo
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con que se esté cocinando,
mejor, pues el alimento (Yin)
absorbe con facilidad las ema-
naciones energéticas humanas
(Yang).

En general, hay que evitar
alimentos extremadamente
expansivos o Yin y alimen-
tos extremadamente con-
tractivos o Yang.

Nos moveremos dentro de
una franja de alimentos den-
tro de un equilibrio Yin,
Yang, que son los mdis ade-
cuados por sus cualidades
energéticas, bioldgicas y bio-
quimicas para la salud y la
recuperacion de la salud.

Alimentos extremo Yin a
evitar sor: el tomate, la pata-
ta, la berenjena, la espinaca,
frutas tropicales (incluyendo:
naranja, pifia, aguacate y pla-
tano), todos los lacteos, lacte-
os blandos (yoghurt, kéfir,
requesén, nata), harinas blan-
cas, café, especias, alcohol, la
mayor parte de la medicacion
(medicamentos quimicos), ha-
chis, o cannabis, otras drogas,
azucar, miel, sacarina, fructo-
sa, sorbitol, endulzantes refi-
nados, refrescos edulcorados
(con glucosa, azucar o simila-
res), radiacién electromagné-
tica de ordenadores, televiso-
res, etc.

Alimentos en el extremo
Yang son: horneados (galletas
u otros panes), quesos duros,
huevos, sal refinada, carnes,
embutidos, volateria, bacon.
Algunos medicamentos, como
por ejemplo, la quimiotera-
pia.

En la lista de alimentos
equilibrados estarian: ama-
ranto, frutos secos, frutas de
la temporada y del lugar.

Aunque generalmente es
aconsejable minimizar el con-
sumo de frutas vy, si se hace,
tomarlas cocinadas.

Legumbres, evitando Ia
haba, y buscando siempre las
mas chiquitas y de la tierra,
verduras de hoja, verduras
redondas, verduras de raiz,
semillas, maiz, trigo, avena,
quinoa, arroz integral, semi-
llas de calabaza, de girasol,
pasta de trigo sarraceno, de
quinoa, arroz salvaje, cebada,
cebada parlada, mijo, trigo

sarraceno, alga wakame, alga
dulce, nori, alga arame, alga
Kombu, alga hiziki.

Vamos a ver ahora los tipos
de alimentos recomendados,
en general, para el paciente
con cancer; si bien estos ali-
mentos tendrdn que matizarse
posteriormente al final del
articulo.

Vamos a decir de "uso regu-
lar", si se toma cinco 0 siete
veces a la semana; "ocasional",
si se toma, dos o tres veces a la
semana e "infrecuente" dos o
tres veces al mes.

De uso regular tenemos: el
arroz de grano corto integral,
el arroz de grano medio inte-
gral, en el Sur de Espafia el
arroz integral de grano largo,
cebada integral, cebada perla-
da, mijo, avena en grano,
trigo sarraceno.

De uso ocasional: el arroz
integral dulce, kinoa, amaran-
to, arroz basmati, soba (que
es espagueti de trigo sarrace-
no), seitin o pasta de trigo
integral candeal sola o mez-
clada con sarraceno, sopas
(una o dos tazas de sopa),
condimentadas con miso,
soyu o sal marina es recomen-

dada cada dia.

Idealmente el miso tendria
que ser de un minimo de dos
afios y no pasteurizado (para
el clima espafiol, muy bien el
Miso de cebada).

La sopa puede llevar una
variedad de ingredientes co-
mo puede ser: verduras de la
estacion, algas, granos, le-
gumbres.

Verduras, aproximada-
mente entre un 25% y un
30% de la ingesta diaria en
volumen. Incluye vegetales
frescos, preparados de dis-
tintas maneras, incluyendo
la verdura al vapor, hervida,
salteada en una media de
tiempo de 15 o 20 minutos,
y con aceite de sésamo o de
maiz, de primera de la pre-
sién en frio.

Son verduras recomenda-
bles, la zanahoria, la col, los
puerros, las cebolletas, las
hojas de nabo, el berro, las
hojas de rabanito, y el diente
de ledn.

Verduras redondas, que tie-
nen un efecto mds armonizan-
te para estos oOrganos del
cuerpo, de uso regular tene-
mos: la calabaza, el brocoli, la
col de bruselas, la calabaza
valenciana, la col, la coliflor,
la cebolla y la col lombarda.

Verduras de uso regular,
raices: zanahorias, bardana,
el nabo, la chiribia, el rdba-
no. De uso ocasional: el apio,
el pepino cocinado, la escaro-
la, los guisantes, calabacin, el
shitake.

Se deben evitar el aguacate,
la berenjena, el hinojo, las
patatas, las espinacas, los
tomates, los pimientos (rojos
y verdes).

Legumbres, un 5 6 10%
del volumen diario, lo que
viene a ser dos o tres cucha-
radas en la comida.

Para usar regularmente
estn el azuki, el garbanzo, la
lenteja (tanto la verde como la
marrén), la soja negra, el tofu
seco, el nato y el tempe.

De uso ocasional, serian
legumbres como la soja blan-
ca y otro tipo de judias mds
grandes, judia blanca.

Algas, vienen ser alrededor
del 5% de la ingesta diaria,
regularmente la nori tostada,
kombu y wakame.

De uso ocasional, arame o
hiziki y de uso optativo, dulce.

Pescado, dependiendo del
cancer y de la condicion de la
persona, se pueden dar peque-
flas cantidades de pescado
blanco u otro producto de
mar, como calamar o sepia,
almejas, mejillones.

Por ejemplo, lenguado,
rape, pescadilla o merluza.

Muy importante que no
sean de piscifactoria y que sea
pescado fresco ultracongela-
do y de origen salvaje. Evitar
el pescado azul o rojo, como
salmoén, atin, etc. Entre un
pescado de la costa y uno
fresco ultracongelado de alta
mar, es preferible este dltimo.

En el céncer, en general, es
mejor evitar la fruta. Ocasio-
nalmente, fruta del tiempo



hervida. Podria darse, en
segiin que tipo de cancer y
segun la condicién de la per-
sona, manzana, pera, sandia,
cerezas o fresas bioldgicas o
frambuesa biologica, pero la
mayoria de éstas, mejor coci-
nadas (la fruta en general
podria hacer mis lento el flujo
linfatico creando deficiencia de
Yang en bazo y pulmoén).

Semillas y frutos secos, en
pequefia cantidad y en forma
de semillas tostadas. Es reco-
mendable tomarlas de forma
regular y condimentadas con
un poco de'sal , como Snack o
como complemento en la
dieta.

Los frutos secos y sus man-
tequillas deben ser evitados.

Regularmente, la semilla de
sésamo tostado o triturado,
semillas de girasol tostadas y
trituradas, semillas de calaba-
za tostada, castafia pilonga,
almendra, avellana o nuez,
s6lo si la condicién es muy
buena.

Hay que evitar drastica-
mente todos los frutos y fru-
tas tropicales como puede ser
pistacho, anacardo, nueces
del Brasil, pifia, platano,
naranja (semi-tropical).

Otros dulces para uso regu-
lar son los conseguidos de los
vegetales como la zanahoria,
la cebolla, la chirivia, la cala-
baza, la calabaza valenciana
que se puede hacer al horno
50 minutos cortada como un
melén, o la mantequilla de
cebolla o la mantequilla de
zanahoria que tiene sabor
como una mermelada.

Infrecuentemente, si la con-
dicién del paciente es buena,
se puede tomar algo de mela-
za de cebada o melaza de
arroz, siempre cocinadas.

Deben evitarse drasticamen-
te azucar, melaza de cafa,
miel, sacarina u otros edulco-
rantes artificiales, melaza de
maiz, fructosa, chocolate,
algarroba, sirope de arce y
fructosa.

Las bebidas de uso regular:
el té de bancha en ramitas,
kukitcha, el té de bancha en
hojitas, el té de cebada tosta-
da o el té de arroz tostado, el

agua de manantial o agua
mineral de calidad. De vez en
cuando un café de cereales
yannoh, zumo de zanahoria
(si esta en buena condicidn el
paciente).

Deben evitarse la leche de
soja, cerveza, alcohol, otros
estimulantes, zumos de frutas,
bebidas aromaticas, café, re-
frescos, agua destilada, café
descafeinado, bebidas gaseo-
sas, aunque sea agua mineral
con gas, vino.

Como condimentos de uso
regular podemos utilizar los
copos de alga nori, el gomasio
(son semillas de sésamo tosta-
das con sal en una proporcién
17/ 1 como norma), polvo de
algas con o sin sésamo (semi-
llas de sésamo tostadas),
tekka, pequefias cantidades
de perejil picadito crudo.

Aderezos: deben ser de ori-
gen natural no refinados,
hechos con sal no refinada y
no con sal gris. Miso, soyu o
salsa de soja.

Deben provenir de procedi-
mientos naturales, no tamiza-
dos y siempre se deben afiadir
en el fuego, nunca encima de
la mesa. No poner soyu en
general sobre el arroz u otros
cereales.

De uso regular esta el miso
de cebada, el miso de arroz, el
soyu y sal marina sin refinar.

Umeboshi, pasta de ume-
boshi de uso ocasional o el
vinagre de umeboshi, gotas de
limén o vinagre de arroz.

Evitar en general el ajo
crudo, ginseng, mayonesa y
los aderezos procesados in-
dustrialmente, la cayena, el
comino, el chile y todos los
vinagres.

Los aceites deben ser todos
de primera presion en frio, de
alta calidad y tomados con
moderaciéon para saltear o
afiadidos en algunos platos, y
siempre en cantidades mini-
mas.

Cuando el paciente estd
algo méds recuperado se
puede dar algo mas de aceite,
pero siempre unas cantidades
muy pequefas (3 veces por
semana).

De uso regular, el de sésa-
mo, de maiz y ocasionalmen-
te el de girasol, soja, colza y
cartamo. De oliva sélo cuan-
do el paciente esté totalmente
recuperado.

Evitar mantequillas, marga-
rinas, aceites de coco, de
palma, u otros quimicalizados
o de uso comercial.

En general, todos estos ali-
mentos tendrian que ser de
calidad bioldgica, de cultivo
orgdnico y de la mejor cali-
dad. Es decir, que no se hayan
procesado quimicamente y
que no se les hayan afadido
conservantes, ni que sean de
origen transgénico.

Evitar también todos los
alimentos que hayan sido
irradiados, congelados, enla-
tados, instantaneos, refina-
dos (tanto el arroz como la
pasta), con aditivos, coloran-
tes artificiales, saborizantes,
emulsionante, o quimicos y/o
estabilizadores de cualquier
tipo.

En principio, para la remi-
siébn de un tumor es bueno
evitar los suplementos vitami-
nicos.

Estas lineas generales se
matizaran luego segun el tipo
de cancer y la condicién de la
persona.

‘Dado que el diagnéstico de
la condicién es labor del
médico, no vamos a entrar en
ello por el limite de espacio.

Es muy importante la va-
loraciéon de cincer segun el
tipo Yang o Yin. Pasemos
pues a ordenar estas consi-
deraciones generales para
cada tipologia.

Habria que hacer un suma-
rio para cada uno de ellos con
sus ajustes dietéticos genera-
les, segtin a que categoria per-
tenezcan.

Légicamente éstas son con-
sideraciones muy generales
que habria que constatar con
un médico o un experto en la
materia.

Estas orientaciones son
generales y deberian adap-
tarse a la condicién del pa-
ciente.

Toda dieta
curativa del
cancer conlleva
una cierta
sobriedad
comparada con
las dietas
actuales que
hay en la calle
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Los tipos de cancer mas Yin

Cerebro (regiones mas periféricas), mama, esofago, leu-
cemia, linfoma y Enfermedad de Hodking, boca (excep-
to lengua), piel y parte superior del estomago

Cereales, los recomendados anteriormente excepto el
maiz.

Sopas, ligeramente mds fuertes de sabor, con mds miso,
con mas soyu.

Verduras, mas raices (nabo, zanahoria, bardana, etc.)

Legumbres, un poco mas fuertemente condimentadas y
en menos cantidad.

Algas, coccion mas larga y mas condimentadas (mds
fuertes de sabor).

Pickles, mas largos, por ejemplo el Takwan.
Condimentos, de uso mas fuerte.

Proteina animal, ocasionalmente, pequefias cantidades
de pescado blanco o pescado seco y solo si hubiese
mucha apetencia.

Ensaladas, evitar las crudas y alguna vez podria tomar
ensalada escaldada.

Postres, los postres y las frutas evitarlos completamente.
Semillas y frutos secos, evitar los frutos secos. De vez en
cuando se pueden tomar semillas tostadas.

Aceites, solo el de sésamo y, en pequenisimas cantida-
des. Aplicarlo con una brocha o pincel, asi nos asegu-
ramos de que es la cantidad adecuada y evitamos que se
queme. En ningun caso aceite crudo.

Bebidas, sabor mas fuerte y coccién larga.

(}éncer por un exceso de Yiny de Yang

Cancer de vejiga, rinon, higado, pulmén, melanoma,
estomago, bazo (duodeno, parte baja), lengua, ttero

Cereales, minimizar trigo sarraceno y el maiz que no
sea organico hay que evitarlo.

Sopas, de sabor moderado.

Verduras, sobre todo las verduras (coliflor, calabaza,
bréocoli, familia de las cruciferas).

Legumbres, de forma moderada y suavemente condi-
mentada.

Algas, coccion moderada y sabor medio.

Pickles, de fermentacién media.

Condimentos, suaves.

Proteina animal, evitarla o minimizarla.

Ensaladas, evitar la cruda, ensalada hervida o prensada.

Frutas y postres, pequenas cantidades, secas y/o cocina-
das y s6lo de la estacion y el lugar. Y tdnicamente si hay
mucho deseo.

Aceites, de sésamo o maiz, en pequeiias cantidades y las
menos veces posibles. Se unta el recipiente con un pin-
cel para evitar quemarlo. No aceite crudo.

Bebidas, de cocciéon mediana.
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Tipos dé cancer mas Yang

Huesos, cerebro (las partes mas internas), pancreas,
colon, ovario, prostata, recto

Cereales, minimizar el uso de trigo sarraceno.

Sopas de sabor suave, con mucha menos sal y menos

miso o soyu.

Verduras, hojas verdes y variadas, es muy importante.
Rabanito, zanahoria, nabo, acelga, etc.

Legumbres, condimentadas mas ligeramente, se pueden

usar regularmente.

Algas, coccion rapida y ligeras de sabor.

Pickles, de fermentacién corta.

Condimentos, ligeros y con poca sal.

Pescado, evitarlo completamente.

Ensaladas, ocasionalmente crudas y frecuentemente

hervidas o prensada.

Frutas y postres, pequefias cantidades, secos o cocina-
das. Que sean de la estacion y de la zona. Si se siente
mucha necesidad, ocasionalmente frutas crudas pero
siempre fuera de las comidas.

Semillas, generalmente tostadas. Evitar frutos secos.

Aceite, sésamo, maiz, para cocinar. Pequenas cantida-

des para saltear y no crudo.

Bebidas, los tés de sabor ligero y de corta coccidn.

Para yanguizar la dieta: el
uso de mds presion, calor y
tiempo hard la energia de la
comida méds concentrada,
mientras que una coccion mas
rapida, con menos calor, me-
nos sal conservara la ligera
cualidad del alimento, es
decir la aligerara.

Proximamente saldrd al
mercado un software que per-
mitird el disefio de dietas
macrobidticas, de forma casi
automatica, en el cual estaran
las propiedades de cada plato
y sus recetas, combinaciones
para la semana, etc.

Distintas formas
de coccién de uso
regular

Existen diversos sistemas de
coccion usual a tener en cuenta
en los pacientes oncoldgicos:

Hervidos, salteados con
aceite, olla a presion, al vapor,
en forma de sopas, en coccion
sin agua y salteado con agua.

Ocasionalmente, de 2 a 3
veces por semana, el hornea-
do, a la plancha, en forma de
crudos y el salteado de dura-
cién larga (30-40’) o Kimpi-
ra.

La combinacién y uso ade-
cuado de los alimentos pro-
porcionard una sangre ligera-
mente alcalina, lo cual para el
tratainiento del cancer, en el
que suele haber una acidosis
tisular general, serd impor-
tantisimo.

Esta alcalinidad se ve favo-
recida por el hecho de que los
alimentos sean integrales y
haya por tanto un aporte muy
rico en sales minerales de
forma natural.

De la misma manera, la
dieta macrobidtica al ser con-
sumida en forma de granos
cereales debidamente condi-
mentados con sal marina, o
soyu, algas, miso, etc., no
produce mucosidades, antes
al contrario produce una
subida energética muy impor-
tante que, mediante la tonifi-



cacion del bazo, rifién, higado
y los intestinos, proporciona
una buena circulacién de la
linfa y una buena limpieza de
la sangre y los tejidos, facili-
tando el drenaje.

El primer resultado de la
dieta supone una normaliza-
cion de las funciones digestivas
y un progresivo aumento de la
vitalidad.

Asimismo, es muy importan-
te el efecto que tiene sobre la
mente, disminuyendo la ansie-
dad y dando mayor tranquili-
dad y mayor dominio del con-
tinuo mental, tan descontrola-
do en los pacientes con céncer.

Este descontrol se debe a la
causa de la enfermedad misma,
al diagnéstico y aura de fatalidad
que hay alrededor del cdncer.

Contrariamente, al seguir la
dieta se entra en una fase de
optimismo y serenidad, muy
importantes a la hora de coad-
yuvar en el tratamiento.

En caso de Quimioterapia
hay que tomar especiales medi-
das para tonificar el Yin, los
fluidos y la esencia.

Recetas de uso regular para el paciente oncolégico

Arroz integral con cebada

2 tazas de arroz integral
1/2 taza de cebada
4 tazas de agua mineral. Una pizca de sal o 7 cm. de Kombu

Preparacion

Se limpian los granos y se ponen en la olla a presién con
kombu o ponerlo a hervir y afadir la pizca de sal cuan-
do el agua esté tibia. Taparlo y llevarlo a presion.

Se cocina 55 min. y se deja reposar 5 min. Destapar y
reparar los granos con suavidad.

Efectos

Este plato es mds sedante y se da cuando hay exceso de
calor en los 6rganos y se requiere tranquilizar, desinfla-
mar y calmar en general.

Mas adecuado para estaciones cdlidas produce tranquili-
dad mental y serenidad.

Crema de arroz

1 taza de arroz integral

10 tazas de agua de manantial

1/2 wmeboshi o una pizca de sal de mar para cada taza
de arroz

Preparacion

Tostar el arroz en una sartén de hierro o de acero hasta
que esté un poco dorado. Colocar en olla comun 8 hie-
rro, (esmaltada o de acero), agregar agua y umeboshi o
sal, y hervir. Cubrir, bajar la llama y colocar bajo la olla
un difusor de calor. Cocinar hasta que el agua disminuya
a la mitad. Dejar enfriar un poco y colocar en una tela
fina de algodon o muselina, atar y apretar dejando escu-
rrir la crema sin que se cuele la pulpa. Volver a calentar
la crema y servir. Agregar sal si es necesario. Con la
pulpa y un poco de harina se pueden hacer croquetas al
vapor con raiz de loto o zanahoria rallada.

Efecto
Muy bien en desayunos o para gente con poca energia.
También para recuperar las fuerzas.

Arroz integral-mijo

2 tazas de arroz integral

1/2 taza de mijo

4 1/2 de agua mineral

7 cm de Kombu o una pizca de sal marina.

Preparacion

Limpiar los granos y colocarlos en la olla a presién con
Kombu o colocarlo al fuego y afiadir la pizca de sal cuan-
do el agua esté tibia. Poner la tapa y llevarlo a presion.
Cocinarlo un minimo de 45 minutos. Dejar reposar 5
minutos, destapar y remover gentilmente desde la base.

Es muy importante que el cereal, igual que la legumbre,
esté muy bien cocinado. Si no lo estuviese suficientemente
se aflade una pizca de agua y se cocina 10 minutos mds.

Efecto

Este plato tonifica la digestion, las funciones mentales, y
el animo, puede drenar a quien lo necesita, y nutrir los
organos vitales al tiempo.

Arroz con legumbres

1 taza de arroz integral

1/10 a 1/8 tazas de legumbres por taza de arroz
1 1/4 a 1 2/2 taza de agua de manantial

1 pizca de sal '

Preparacion

Lavar el arroz y las legumbres. Cocinar las legumbres de
antemano 1/2 hora. Enfriar, agregar el arroz y el agua.
Las legumbres se comprenden como parte del total de
agua en la receta. Cocinar en una olla a presion entre 45
y 50 minutos y servir como si fuera arroz solo.

Recomendaciones

En general, los pacientes de cancer s6lo deben usar azuki,
lentejas y garbanzos.

Los que gozan de buena salud pueden usar los demas
tipos de legumbres.

Los cereales y legumbres cocinados juntos constituyen
una comida substanciosa y permiten ahorrar el tiempo y
combustible necesarios para cocinarlos separadamente.
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1 taza de arroz integral
1 1/4 - 1 1/2 tazas de agua mineral por taza de arroz
Pizca de sal marina

Preparacion

Lavar cuidadosamente el arroz (grano corto o grano
medio), ponerlo rdpidamente en una olla de presion y
extenderlo con la mano para que esté a nivel. Cuidadosa
y lentamente se afiade el agua mineral dejindola que se
deslice por la pared de la olla. Afiadir la sal marina.
Poner la tapa y cerrarla.

Se pone a fuego medio y se lleva a hervor. Cuando empie-
za a hervir se pone un difusor bajo la olla, se baja el
fuego y se tiene asi durante 50 min. Cuando ya estd
hecho se retira el recipiente del fuego y se esperan 5 min.
antes de reducir la presion y abrir.

Se sirve en un bol o en un plato. El arroz tendra un sabor
agradable e impartird un sentimiento de paz y tranquilidad.

Proporciones

1 Taza de arroz seco con 3 tazas de arroz cocinado. En
vez de sal se puede poner un trozo de alga Kombu de 7-
8 cm., 0 1/3 de ciruela de umeboshi.

En verano se puede usar arroz de grano largo.

Efectos

Estabiliza la mente y el espiritu, tonifica el bazo y las fun-
ciones linféticas, depura todo el cuerpo en general, espe-
cialmente Pulmén e Intestino grueso. Tonifica la energia
del pulmén y el intestino grueso. Tonifica el Yin y la
esencia. Regenera y tonifica la energia en general.

Mijo

1 taza de mijo
2 1/2 tazas de agua birviente
1 pizca de sal por taza de mijo

Preparacion

Lavar el mijo. Tostarlo ligeramente en una sartén seca
durante unos 5 minutos o hasta que se dore un poco.
Revolver suavemente todo el tiempo para que no se
queme. Agregar agua hirviente y sal. Llevar a hervor,
bajar a minimo y cocinar durante 30 a 35 minutos.

El mijo tiene un delicioso gusto a nuez y una consistencia
esponjosa y liviana.

Existe una variante: tostar el mijo con un poco de aceite
de sésamo o saltear cebollas de 3 a 5§ minutos, agregar el
mijo y saltear otros 3 a 5 minutos, agregar agua hirvien-
te y cocinar como ya se indico.

Recomendacion

Los métodos de saltado no se indican en la mayor parte
de los pacientes de cdncer. También se puede agregar una
salsa sobre el mijo para que no esté tan seco.

Se puede hacer un plato nutritivo de cereal de desayuno
de mijo blando agregando 4 tazas de agua hirviente a la
receta bésica en vez de 2 1/2.
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1 taza de azuki
2 1/2 taza de agua de manantial
1/2 cucharadita de sal de mar

Preparacion

Lavar las legumbres y colocar en olla a presion. Agregar
agua, cubrir y aumentar la presion. Reducir el fuego
entre mediano y minimo y cocinar 45 minutos. Llevar la
olla a la pileta y echarle agua fria para que la presion dis-
minuya rapidamente. Abrir, agregar sal y cocinar sin
tapa hasta que se evapore el agua.

La mayor parte de las legumbres pueden cocinarse en
olla a presi6n. Los garbanzos y soja amarillos deben
dejarse antes en remojo. La soja negra no debe cocinarse
en olla a presién porque su ciscara tapa la valvula.

Las legumbres también se pueden hervir en una olla comin
con unas 3 1/2 - 4 tazas de agua por taza de legumbres y
cocinandolas durante 1 hora y 45 minutos, hasta que el
liquido se evapore.

Para reducir el tiempo de coccion, agregar gusto y hacer
que los porotos sean mas digeribles, se pone un trozo de
kombu de 7,5 cm bajo las legumbres antes de cocinar.
También se puede cocinar una pequeiia cantidad de ver-
duras junto con las legumbres, tales como zapallo en tro-
z0s, cebolla o zanahoria.

Efectos

Es una legumbre que potencia el rifién y la eliminacién
por las vias renales, fortalece la sangre, la vejiga, fortale-
ce la espalda y ayuda a fortalecer la zona lumbar.

Se toman 3-5 cucharadas (bien cocinada) por comida.

Todas las algas tienen un efecto remineralizante, drena-
dor, alcalinizante, arrastran metales pesados y combaten
la contaminacion electromagnética y radioactiva. Ayu-
dan a eliminar del organismo: quimicos, pesticidas y con-
taminantes ambientales. Aportan minerales y oligoele-
mentos y vitaminas de amplisimo espectro, de los que
carece la dieta actual.

Arame con cebolla y zanahoria

1/2 taza de cebolla picada

1/2 taza de zanahoria cortadita en dados
1 taza de alga arame

1/2 cucharada sopera de tamari

‘Preparacion

En una sartén calentar una cucharada sopera de aceite y
rehogar las verduras. Afiadir sobre ellas el alga y una taza
aproximada de agua. Tapar y cocer a fuego bajo durante
20 minutos.

Destapar y echar el tamari y dejar cocer unos minutos
hasta la completa evaporacion del agua. Revolver y ser-
vir un par de cucharadas soperas en el plato.

Efecto
Tonifica y drena tanto rifiones y vejiga como toda el drea
urogenital.



1 taza de arroz integral

1/4 taza de daikon seco

1/2 taza de zanahoria (en cubitos o tiritas finas)

1/8 taza de raiz de bardana (en tiras) ;

11/4 - 1 1/2 de agua de manantial por taza de arro i
1 pizca de sal por taza de arroz

Preparacion

Colocar el arroz lavado en la olla a presion y mezclar con la verdura. Agregar agia y sal, cubrir y cocinar como si se trata-
ra de arroz solo.

Existe una variante: jutno a la sal y antes de cocinar, se puede agregar un poco de soyu.

Otros vegetales que se combinan bien con el arroz son el arroz dulce, los guisantes, las zanahorias, etc.

En este plato es mejor evitar las verduras que se ablandan demasiado, como la cebolla y las verduras de hoja. También se
puede cocinar el arroz y las verduras con semillas de sésamo, nueces o semillas de loto, asi como con azukis y soja negra.




~ Tallarines ycaldo

1 paquete de soba o udon

1 trozo de kombu (5 - 7 1/2 cm.)
4 tazas de agua de manantial

2 hongos shitake secos

2 - 3 cucharadas de soyu

Preparacion

Hervir agua y echar los tallarines, sin sal (los tallarines
orientales ya la contienen, de manera que no es necesa-
rio agregarla al agua). Después de unos 10 minutos, con-
trolar si estdn a punto rompiendo la extremidad de un
tallarin. El sarraceno se cuece mds rapidamente que el
trigo integral y los tallarines mas finos se cocinan maés
pronto que los gruesos. Si la parte interna y externa son
del mismo color, ya estan listos. Sacar de la olla, escurrir
y lavar con agua fria para detener la coccion y evitar que
se peguen. Para hacer el caldo, colocar el Kombu en la
cacerola, agregar agua y los hongos (ya remojados y en
tajadas y cuyos tallos hayan sido removidos) y hervir.
Cocinar a fuego maximo durante 3 - § minutos. Colocar
los tallarines en el caldo para calentarlos, sin hervir. Una
vez calientes, sacar del agua y servir inmediatamente.

Sarraceno

1 taza de sarraceno
2 tazas de agua de manantial
1 pizca de sal

Preparacion

Tostar el sarraceno en una sartén seca durante 4 - 5 minu-
tos. Echarlo en una olla comtin y agregar agua hirviendo
y sal. Una vez esté hirviendo, bajar el fuego al minimo y
cocinar durante 30 minutos o hasta que el agua se haya

absorbido..

Efecto

El sarraceno es un cereal célido y fuerte. Los pacientes
con canceres mds Yin pueden comerlo con frecuencia en
grano o como pasta (soba).

Los pacientes con cdnceres mds Yang deben evitarlo.

El sarraceno también se puede cocinar con repollo y zana-
horia salteadas, o con cebolla y perejil picado. Para obte-
ner un sabroso cereal de desayuno, utilizar 4 - § tazas de
agua hirviendo y cocinar como se indica al principio de

Decorar con cebollin o nori tostado.
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