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INCA = GASTRONOMIA SIN AZUCAR

Nifios diabéticos
aprenden a elaborar
dulces aptos para ellos

Margalida Beltrdn inicid este programa hace cinco aiios

PEP CORCOLES. /nca.

La diabetes es una enfermedad que puede
parecer cruel, especialmente si la padece
un nifio; una etapa en la vida donde los
dulces son el objetivo admirado y deseado
por el que se produce casi todo el ahorro
infantil. ;Quién no recuerda cémo espera-
ba la “paga” semanal para correr al kiosco
de las chucherias? Margalida Beltran, en-
fermera jefe del centro de salud de Inca, y
Miguel Truyols, representante de un labo-
ratorio de insulinas, decidieron hace cinco
afios que querfan acabar con el deseo en
los pequefios con diabetes y darles eso
que tenfan los demds, la pasién por los
dulces.

Los dos crearon los cursillos de cocina
para nifios diabéticos, donde elaboran dul-
ces. Cada cierta época del afio convocan
uno y elaboran los dulces tipicos de ese
tiempo. La voz se corri6 y a este dltimo,
celebrado la semana pasada, acudieron ni-
fios de toda Mallorca.

El objetive de este mes era la fabrica-
¢ién de turrén navidefo, chocolate a Ia ta-
za especial, magdalenas y bizcochos. Los
pequefios y sus papds se reunieron en el

comedor del colegio la Salle de Inca, que
presto sus instalaciones para el cursillo.
Todos escucharon atentamente las instruc-
ciones de la monitora, especialmente las
mamds que, lapiz y papel en mano, toma-
ban apuntes de todos los pasos de las re-
cetas.

“El turrén es sanisimo para los nifios
con diabetes, s6lo que se ha de hacer de
forma natural, sin azicares de absorcién
rdpida como tiene el turrén comercial

- —explicaba Margalida—. Tenéis que des-

confiar del turrén que se anuncia incluso
para diabéticos. Mirad la etiqueta porque
muchos dicen sin aziicar, pero luego se ve
que llevan fructosa y ése es ¢l aziicar de
la fruta que también es de absorcion rdpi-
da, Nosotros hemos de usar aziicares de
“absorcién lenta”.

La parte més divertida del cursillo
son, sin duda alguna, las practicas. Los ni-
fios disfrutan metiendo las manos en la
masa. Neus Bergas tiene 10 afios, es de
Sineu, “aunque mi papd es de Maria de la
Salut”, puntualizé. Tiene diabetes infantil
y disfruta con estas clases. Dijo que era la
tercera vez que acudia a un curso, “Vine

Los nifios participantes en el cursillo de Navidad, ante los ingredientes. Foro:P.C.

en verano ¢ hicimos helados. También hi-
cimos crespells en Pascua y tarta. Es muy
fcil aprender”, manifestd. No obstante, la
pequefia Neus, como otros de sus compa-
fieros, que guifiaban un ojo cémplice, ase-
gurd que “lo mds rico es el turrdn de cho-
colate”. La afirmaci6n abri6 un debate.
Lloreng March también tiene 10 afios y es
de Marratx{: “De Son Ramonell”, porme-
noriz6. El joven Lloreng preciso que “lo
realmente bueno son los pasteles, pero
porque a casi todos les ponemos chocola-
te”. El improvisado debate concluy6 en

- que la estrella es ¢l chocolate. Todos asin-

tieron. Las madres rieron divertidas.
Los cursos de cocina para nifios diabé-

ticos se iniciaron en Inca para los peque-
fios de la localidad. Poco a poco corri6 la
voz y muchas familias de pueblos de alre-
dedor y de otros tan distantes como Cala
d’Or han querido unirse-al grupo. Marga-
lida y Miquel dicen que es posible que es-
criban un libro de cocina con todas las re-
cetas que han elaborado si encuentran
quien se lo edite,

El cursillo de Navidad finaliz6 la se-
mana pasada. Margalida se mostré muy
satisfecha y anuncid: “He descubierto una
nueva receta que os ensefiaré el préximo
curso, un pastel con cacao en polvo”. Dijo
la palabra mégica: chocolate. {Todos vol-
verdn!



