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Constantino Cobas Pacin
‘José Armesto Prieto

- DESCANSEN EN PAZ

Los Degenerados Morales...

Los degenerados morales,

los incorruptibles de delicadas maneras,
los exquisitos de la usura,

exigen a veces muy poca luna para morir de
amor.

Esto es obvio.

Nadie lo reconoce con el plumaje de la
vanagloria

ni como proveedores de la real casa

ni como contribuyentes al erario publico.
Hasta que un dia se marchitan de pronto.
Entonces cae la lluvia sobre la ciudad gris
y Dios no se arrepiente.

Deja que se extravien en el eclipse de sus
conciencias

y de sus harapos remendados de rojo.

Han fallecido nuestros compaiieros:

de Basilio Fernandez

y todo empieza como siempre

por vagas reflexiones tardias,

por quintaesencias, por arabescos de otro yo
discrepante

por violetas abatidas en el claroscuro,

hasta que los cubre un acorde de nubes bajas
junto a recuerdos desconchados.

Son los oportunistas de la miseria donde todo
decae,

oscuro asombro repentino

cuando te agitan vientos magicos

y un antiguo orgullo resurge de sus ojos

y del crujido de sus dientes.

Nadie los reconoce

cuando pasan con sus almas enmohecidas

bajando la escalera de escalones interminables.
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ALGUNAS NOVEDADES INCLUIDAS EN EL PROYECTO DE LEY
DE LOS PRESUPUESTOS GENERALES DEL ESTADO PARA 2.011

- Impuestos a las rentas mas altas. Se modifican los tramos de tributacion del IRPF. Las rentas anuales
superiores a 120.000 euros tributaran al 44%, en lugar del 43% actual. A partir de 175.000 euros anuales
de renta, los contribuyentes aplicaran un tipo impositivo del 45%.

- Ayuda a las pymes en impuesto de sociedades. Las pymes seguiran disfrutando de un régimen
especial de tributacion, aunque sobrepasen el umbral de los ocho millones de cifra de negocio tributando
al 25% en el impuesto sobre sociedades (en lugar del 30% que es el tipo general).

- Ampliaciones de Capital. Quedaran exentas de tributacién del impuesto de transmisiones
patrimoniales (hasta ahora tributaban un 1%).

- Se aplaza la ampliacion de los permisos de paternidad. Los permisos por paternidad de cuatro
semanas por cuestion econémica no entraran en vigor hasta 2012.

- Supresion del "cheque-bebé". No se cobraran los 2.500 € para los nacimientos que se produzcan a
partir del 1 de enero de 2011.

- Bases de cotizacion de los auténomos. Se rebaja de 49 a 45 afios el limite de edad para elegir la
base de cotizacion entre la minima y la maxima.

- Fin de la deduccion por vivienda. En estos presupuestos se recogen medidas que afectan de forma
importante a la fiscalidad de la vivienda.
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Descargate el codigo deontoldgico en el
siguiente enlace:

http://www.cmourense.org/gfx/Descargas/codigo
_deontologico.pdf
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Los trabajos que presenta en esta muestra convierte el lienzo en un objeto
independiente, donde combina las diferentes técnicas, experimenta con
juegos de texturas, escoge los valores matéricos. Se tratan de terrenos
imaginarios, surgidos a partir de la afiadidura de materiales tan variados como
la arena, tierra, ramas o cartones, junto con la aplicacién de pigmentos, 6leos,
lacas, etc. ordenando todos estos elementos con un resultado de una
expresividad pictorica ritmada gracias a un trabajo de meditacién sobre el
lienzo.

10



A il =

T

sequra del hagar

yE i i 1 i i, I
salicitar una propuesta de subrogacion, A ES
e regalamos un refo] Kionos
amortizacian de creditas
v prestamao
nos encargamos de le
ymiles del traspase v asumimos los ha obtenide la mejor
gasios de subrogacior puniuascion

r\'..'-l #rlalrs lIr.-"".':l.ll:llll

consulte wener faCoinn. os




12



CRUCIGRAMA

13



14



15



16






18

et




CINE DEL ULTIMO ANO por Chechu Jiménez

Opiniones personales sobre peliculas que ya habréis visto probablemente. No se trata de aportar
nada nuevo, sélo de suscitar debate en esta revista, la nuestra. Para provocarlo me he permitido
puntuarlas de 1a 10. La redaccion estara encantada de recibir y publicar otras visiones y comentarios
sobre estas u otras peliculas. También podrian enviarse a la web del colegio. El cine se presta a ello.
(auriensipublic@cmourense.org/www.cmourense.org )

"Malditos bastardos” de Quentin Tarantino. Muy buena. Dos partes
antologicas y una tercera para reescribir la historia de la segunda guerra mundial
al estilo del autor. Libre, creativa, llena de guifios cinéfilos y de un caos
premeditado en el que el autor se mueve como pez en el agua. Pero me quedo
sobre todo con los dialogos de mesa, intensos, dramaticos, inteligentes... Con
ese gusto de Tarantino por el lenguaje como mascara y la imagen como
identidad. Por eso logra personajes inolvidables como el de Hans Landa
(Christoph Waltz), el inteligente oficial aleman, cuyo final es el adecuado a su
identidad visual. O el de la chica judia (creo que es Mélanie Laurent), guapisima,
cuya mirada y sus primeros planos reflejan el coraje y la determinacion en estado puro. Excelente el guion que
consigue enhebrar poco a poco la trama hasta desembocar en una sucesion de encuentros en el “climax”
final. Gran ritmo narrativo que garantiza la atencion en toda la pelicula: un homenaje al séptimo arte. Sobre
todo a sudesconocida precursora de los afios setenta "The Inglorious Bastards". (8.5)

: w "Triage" de Danis Tanovic. Dura historia del autor de "En tierra de nadie", bastante
@ mejor que ésta. Tambien habla de la guerra intolerable. En este caso sobre latoma de
R decisiones sobre la vida y la muerte de los soldados que el “triage” médico se ve
8™ obligado a tomar en momentos extremos. Esplendorosa Paz Vega, como siempre
= voluptuosa, atrayendo a la cdmara sin hacer nada especial para conseguirlo. Un
'[E_ acercamiento al sindrome postraumatico que un parapsiquiatra especial, con cara de
% * Drécula, llamado Christopher Lee, aborda con su habitual grandilocuencia pero con
& s - granefectividad. Nada del otro mundo pero se deja ver. (5.5)
e
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GANADORES PREMIOS COLEGIALES 2010

XV Premio de Publicaciones Médico — Cientificas. Homenaje al Dr. D. José Victor
Fernandez Rodriguez.

Trabajo ganador: “Factores de riesgo asociados al desarrollo de colitis isquémica”

Autores: D. Joaquin Cubiella Fernandez, D?. Maria Luisa Nufiez Calvo, D?. Elvira Gonzélez Vazquez, D?.
Maria Jesus Garcia Garcia, D. Javier Fernandez Seara.

XXVIPremio “Manuel Cabaleiro Goas”.

Trabajo ganador: “Cancer de Mama*“

Autores: D. Jesus Garcia Gomez, D?. Maria Eva Pérez Lopez, D. Jesus Garcia Mata, D?. Maria del Carmen
Penin Corderi.

Menci6n especial: “ Analgesia Epidural para el Parto: de Cémo se Complica un Proceso tan Sencillo”

Autora: D?. Maria Isabel Segado Jiménez.

Il Premio de Poesia Breve:
Poesia ganadora: “Paisaje de un Rostro” D. Carlos Alberto Rubio Rivera.

IXPremio de Relato Corto: ,
Relato ganador: “Catorce Lucidas Noches” D. Roberto Fernandez Alvarez.

Enhorabuena a los premiados y a todos, muchas gracias por participar.
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ILUSTRE COLEXIO OFICIAL DE MEDICOS DE OURENSE

Hemos iniciado el nuevo curso de la Academia Médico
Quirdrgica, el 2010-2011.

La apertura de este afio la hemos celebrado en el Auditorio de
Caixa Galicia el 4 de noviembre a las 20:00 horas. La mesa
inaugural estaba formada por el lImo. Sr. Decano de la Facultad
e Medicina de la Universidad de Santiago, el Prof. José Maria

Fraga Bermudez, por el llmo. Sr. Presidente del Colegio Médico
de Ourense, el Dr. Pedro Trillo Parejo y el Presidente y el
Secretario de la Academia Médico Quirlrgica, el Dr. Eloy
Sanchez Hernandez y el Dr. Santiago Fernandez Cebrian, que
presentaron el programa del nuevo curso, enfatizando el hecho
de retomar ponentes orensanos y realizaron un breve repaso
cientifico cultural del afio anterior, el del cincuentenario de la
academia.

El secretario expuso el fallo de la VII Beca de Investigacion
Cientifica de la Academia, a la cual se presentaron cinco
proyectos de gran calidad, siendo el ganador “Estudio de la
precision diagnostica de técnicas no invasivas en cancer
colorrectal familiar” y su investigadora principal la Dra. Maria
Inés Castro Novo, del Servicio de Aparato Digestivo del CHOU.

Posteriormente se nombrd Socio de Honor y se hizo entrega de
lainsignia de oro, por parte del Dr. Eloy Sanchez, al expresidente
el Dr. Raimundo Gulin Gonzalez.

Finaliz6 el acto con la conferencia del Dr. JL Doval Conde sobre
un tema de gran interés y actualidad, “Aborto una realidad
social”, con gran afluencia de publico.




INGREDIENTES: ELABORACION: Sopa de negrillas (setas)

=1kg de negrillas
=2 tomates maduros
=1 cebolla mediana
=3 dientes de ajo

En un cazo ponemos las setas sin agua a cocer a fuego minimo y sin agua hasta que
suelten todo su jugo, antes de que empiece esta a reducirse se aparta del fuego se
escurren las setas y se reserva el jugo. En una cazuela ponemos la cebolla y el
¢ tomate rallados a pochar en el aceite , freimos el pan y lo machacamos en el mortero
o ‘:t";;egg’;ﬂ?a‘f;gﬁgras junto con las almendras y los ajos. Una vez todo bien softito se la afiade el caldo de
tostadas las setas y dejamos hervir durante unos 7 minutos, a continuacion se afiaden las
_ Pimentén setas enteras y sal y pimenton al gusto hervira unos 5 minutos mas, Ha de quedar
. Aceite de oliva virgen y sl COMO UN crema de verduras, si estuviera muy espeso se afiade un poco de agua
al gusto caliente.

VALOR NUTRITIVO: Elaborando la receta para 4 personas obtenemos una racion de unos 350 gramos. El valor calorico es de unas 200 Calorias. La proporcion de

principios inmediatos es un 65% lipidos, 20% glicidos, 15% proteinas. El aporte de glicidos esta constituido por almidon procedente del pan. Aporta unos 7 gramos
de fibra. El perfil de acido grasos es de 6,5 gramos monoinsaturados, 3 gramos poliinsaturadosy 1,7 gramos saturados. La proteina es de origen vegetal, de escaso
valor biolégico. El contenido en vitaminas supone la ingesta de, aproximadamente, 40% de RDR de Vitamina B1, el 60% de RDR, de B2, el 50% de RDR de Cy el 72%
de RDR de Niacina.El contenido en minerales incluye la presencia de calcio, magnesio, y cinc y cantidades significativas de hierro 20 % de RDR y yodo 25 % de
RDR.Una receta escasamente energética pero nutritiva, muy adecuada para bajar la densidad caldrica de los platos que suelen consumirse en estas fechas.

INGREDIENTES: ELABORACION: Cerdo Agl’idlﬂCE

=Solomillo de cerdo Cortamos la carne en dados y los ponemos a marinar en una mezcla de huevo batido, 4
=Ajos cucharadas de salsa de soja y 3 de maicena bien mezclada. Tenemos en maceracion por un
~ Cebollas par de horas. Preparamos unas verduras cortadas en tiras,: judias verdes, una rama de apio,
. Judias verdes tomate cortado en dados, cebolleta, pimiento verde y rojo, tallo de bambi fileteado y unos
dados de pifia en conserva. Se pone en el wok, un poco de aceite de oliva virgen y cuando esté
bien caliente salteamos a fuego vivo la cebolleta, el pimiento verde y rojo. Se afiade el resto de
vegetales y después de unos minutos, se afiaden unas 4 cucharadas de azcar, 2 de vinagre, 4
de ketchupy otras 4 de salsa de soja.

. En esta salsa se cuecen los vegetales, hasta que queden al gusto. Una vez el agridulce listo, se
= Salsa de soja pasa a una cazuela y en el mismo wok, se frien los trozos de cerdo como salen de la marinada.
= Pifa en almibar Se nos formara una cobertura muy sutil y crujiente en la superficie.En la cazuela con el
= Ketchup agridulce de verduras se pone encima la carne y listo para ser servido.

«Tallos de bambu

« Pimientos rojos, verdes y
amarillos

zHuevo

VALOR NUTRITIVO: Para una persona obtenemos una racion de unos 370 gramos, utilizando raciones individuales pequeiias. El valor caldrico es de unas 300 Calorias.
La proporcion de principios inmediatos es un 30 % lipidos, 30 % glicidos, 75 % proteinas. El aporte de glicidos esta constituido por una proporcion alta de aziicares
simples procedentes de las frutas y verduras. Aporta unos 3 gramos de fibra. El perfil de acido grasos es de 3,8 gramos monoinsaturados, 3 gramos poliinsaturadosy 1,7
gramos saturados. Con la receta de cerdo agridulce tomamos unos 200 mg de colesterol. La proteina es de origen animal'y de huevo, de alto volar bioldgico, con el ariadido
“exdtico” de la proteina del bambui (1,2 g de proteina por 100 g de bambui).El contenido en vitaminas supone la ingesta de, aproximadamente, 10.000 % de RDR de
Vitamina B1, el 300 % de RDR, de B2, el 500% de RDR de Cy practicamente el total de RDR del resto de vitaminas hidrosolubles. Se puede cubrir una cuarte parte de RDR
del las liposoluble (E, D, A). El contenido en minerales incluye la presencia de, magnesio, cincy hierro en cantidades que oscilan entre 20 - 30 % de RDR. La comida china
nos proporciona una receta muy nutritiva para tomar carne de cerdo.

INGREDIENTES: ELABORACION: Panellets

2700 gramos de almendra Machacamos la patata cocida en un bol y afiadimos la almendra molida, el azlicar y los huevos.
molida, Lo mezclamos todo hasta conseguir una pasta homogénea.
=500 gramos de azicar, Separamos 3 porciones de masa, guardamos la primera en la nevera, en la segunda echamos
= 1 patata cocida pequefia, el sobre del café soluble y lo mezclamos bien, en la tercera echamos unas cucharadas de coco
22 huevos enteros. rallado y también lo mezclamos. Las guardamos todas en la nevera y los dejamos reposar todo
. Pifiones, almendras unminimo de 6 horas. Precalentamos el hornoa 180°C.
picadas o laminadas, Con la masa original formamos bolas del tamafio de una nuez aproximadamente y las hacemos
21 sobre de café soluble, rodar sobre pifiones 0 almendra troceada o laminada, para cubrir toda la parte exterior del dulce.
coco rallado, azicar glass.  Batimos un huevoy conla ayuda de un pincel de cocina pintamos cada uno de los panellets, que
iremos colocando sobre la bandeja del horno, que habremos cubierto antes con papel para
hornear.
Colocamos la bandeja en la parte central del horno y cocemos durante 10 minutos, pasado este
tiempo encendemos el gratinador también y dejamos que se doren durante 5 minutos mas, pero
vigilando que no se tuesten demasiado.

VALOR NUTRITIVO: Para la receta podemos elaborar dos docenas de panellets de unos 60 gramos cada uno con unas 260 Calorias. La proporcion de principios
inmediatos es un 60 % lipidos, 30 % glicidos, 10 % proteinas.El aporte de glicidos estd constituido por sacarosa mayoritariamente. Aporta unos 4.4 gramos de
fibra. El perfil de acido grasos es de 10 gramos monoinsaturados, 4,4 gramos poliinsaturados y 2,4 gramos saturados. La proteina es de huevo la de mejor calidad
nutricional.El contenido en vitaminas se fragmenta al hacer piezas pequeiias, pero destaca la presencia de vitamina E con el 50 % de RDR. El contenido en minerales
incluye la presencia de calcio, magnesio, y cinc en cantidades del orden dell5 aii 20 % de RDR. Los frutos secos y el aziicar combinados dan como resultado un
alimento muy energético.

diriamos “Acompaiie esta sugerente comida con una buena cerveza” pero afinando un poco mds les recomiendo
que prueben un Gewiirztraiminer que combina muy bien con las salsas dulces y platillos orientales.

ﬂ MARIDAJE: Dos nuevos platos de maridaje selectivo, setas y cerdo agridulce. Si fuésemos poco selectivos le
Sin ir ala Alsacia, aqui, siviajamos a Somontano podemos encontrar un Vifias del Vero Gewiirztraimener Seleccion

) que por su persistencia y sedosidad en boca, con aromas florales y un toque de especiado, seguro que le hard sentir
’_ * " 4 duranteladegustacion de estos platos un “momento mdgico” ) )
por lldefonso Cejudo Diaz
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Excelencia

Superior

Media

Nadie conoce mejor que usted sus necesidades, por eso, en AM.A, le ofrecemos

4 modalidades de sequros para su Automaovil.

iﬂ-aﬁas-asequr_a ndo a los profesionales sanitarios
informiate sobre todos Muestos Seguos y Sanicios:
< AM.A& Ourensa 988 372 532

duan Zxll, 17 ; Entreplanta 32003 CURENSE

orensaifamasegUTs. com
+ A travds de intarmat: WWW,3Maseguros.com

0% PEROFESIONALES SAMITARIOS
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