1 4+Vida

DISMINUI

EL CONSUMO DE SAL
PARA TENER UNA VIDA

MAS SALUDABLE

0800 222 1002
WWW.MSAL.GOV.AR

Ministerio de Ministerio de
ARGENTI NA % Agricultura, Ganaderia y Pesca Salud

UN PAIS CON BUENA GENTE Presidencia de la Nacion | *7 Presidencia de la Nacién |

Ministerio de Ministerio de
ARGENTINA g'\zﬁcwwv@amﬂeﬁayw Saud 5
UN PAIS CON BUENA GENTE Presidencia de la Nacion | ° Presidencia de la Nacién |




Se estima que los argentinos usamos diariamente de 12 a 13 gramos por persona mientras que la OMS (Organizacion Mundial de la
Salud) recomienda no masde 5 gr. De este consumo, el 60% de la sal proviene de alimentos procesadosy el resto, de su uso en la prepa-
racion casera de alimentos.

DISMINUIR EL CONSUMO DIARIO DE SAL REDUCE EL RIESGO DE ENFERMEDADES CARDIACAS Y ACCIDENTES
CEREBROVASCULARES TANTO EN PERSONAS CON HIPERTENSION COMO CON PRESION ARTERIAL NORMAL.

Poreso el Gobierno Nacional firmé un convenio con laindustria alimenticia para reducir el agregado de sodio en alimentos procesados.
Gracias a este acuerdo progresivamente podras consumir alimentos con menor contenido de sodio.

INICIATIVA -SAL+VIDA

El nuevo convenio establece la reduccion gradual de sodio en la
produccion de alimentos procesados. Para la primera etapa son
4 grupos de alimentos:

1) PRobucTOS CARNICOS Y DERIVADOS (salchicha, salchichon,
mortadela, jamdn cocido, morcilla, salame, salamin, chorizos,
hamburguesas, productos empanados de pollo, entre otros)
2) FARINACEOS (crackers cony sin salvado, snacks, galletas
dulces y/orellenas, panificados con y sin salvado, entre otros)
3) LACTEOS (queso cremoso, cuartirolo, dambo, mozzarella,
port salut, tybo), entre otros.

4) SopA (caldos, sopa crema, sopa instantanea, entre otros)
Proximamente se suman a este grupo Aderezos y Conservas.

LA INICIATIVA -SAL+VIDA CUENTA CON OTROS ACUERDOS CON LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: CON LA
FEDERACION ARGENTINA DE LA INDUSTRIA DEL PAN Y AFINES (FAIPA) SE ACORDO REDUCIR EN UN 25% EL
CONTENIDO DE SAL EN EL PAN ARTESANAL, EN EL CUAL ESTAN YA ENROLADAS MAS DE 6000 PANADERIAS.
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ZQUé PUEDO HACER EN CASA?

® Cocinasin sal. Agrega la minima cantidad posible sobre la superficie de los alimentos antes de servir.

® Evitd llevar el salero a la mesa.

® Pararealzar el sabor podés utilizar jugo de limdn, vinagre, aceto balsdmico, cebollay ajo.
® Podés reemplazar la sal con condimentos saludables o hierbas arométicas:

OREGANO: para pescado, carne asada, pollo, hortalizas,
legumbres, rellenos de pastas, salsas y pizzas.

LAUREL: ideal para estofados, salsas, adobos, vinagretas,
escabeches.

AzZAFRAN: para hortalizas, arroz, cazuelas, pollo y paellas.
CLAVO DE OLOR: para carnes rojas, pasteleria, frutas.
PEREJIL: combina bien con ajo y aceite de oliva.
ALBAHACA: va bien con ajo, tomate, muzarellay aceite de

oliva. Se puede usar en sopas, pastas, verduras y ensaladas.

RoMERO: ideal para el cordero, lechdn, pollo, legumbres,
masas saladas para panes.

ToMmiILLO: para carnes y legumbres.

ESTRAGON: va con crema, jamdn o carnes, asi como en
ensaladas verdes.

JENGIBRE: en pescados, arroz, y para reemplazar en platos
lasal.

AJi MoLIDO: carnes, hortalizas, rellenos y guisos.
PIMENTON: salsas, guisos y carnes.



