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La Asociacién de Diabéticos Ferrolterra impartira a partir del
13 de marzo varios cursos de reposteria que facilitaré la
elaboracién de mentis aptos para personas con esta
enfermedad. En todas las recetas se empleardun
edulcorante que sustituye en su totalidad al azicar.

Como preparar
reposteria apta
para las personas
con diabetes

Los productos elaborados reducen en un
30% la cantidad de calorias ingeridas
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B Bizcochos con pasas, tarta de
queso, pastas rellenas de trufas,
magdalenas espolvoreadas con
cacao sin aziicar, bombones o cho-
colate elaborado con leche desna-
tada son sélo un pequeiio ejemplo
de los postres que uno puede ha-
cer aun siendo diabético. Y es que
todos estos productos estdn per-
fectamente recomendados para
personas con diabetes gracias a la
utilizacién de un nuevo edulco-
rante, “Sugarsol”, que ayer pre-
sentd la Asociacién de Diabéticos
Ferrolterra,

Fue en el marco de un nuevo
curso de reposteria que organiza
la entidad bajo la direccién de Pe-
dro Garcia en el Centro de Forma-
cién José Rubio Gascén y en el que
participardn un méximo de diez
personas por curso —algunos de
ellos seran intensivos durante los
fines de semana-.

Jasé Martinez, secretario de la
entidad, explicd ayer que con este

producto, que no se comercializa
-1a asociacién lo facilitard a los so-
cios que lo soliciten— es posible
“elaborar todo tipo de postres
exactamente igual que si se utili-
zara aziicar” e indio6 que “al estar
perfectamente calibrados los pro-
ductos, los enfermos saben la can-
tidad de hidratos, proteinas y gra-
sas que van a ingerir”.

Por este motivo, la asociacién
no ocuité su satisfaccién al poder
contar con un edulcorante que po-
dré4 “ofertar algo maés a los diabéti-
cos, ments mas variados que in-
crementardn su calidad de vida”,
Y es que, tal y como expuso Pedro
Garcia, director de la Escuela de
Formacién de Pasteleria, si bien
antes el circulo “era muy reduci-
do” éste ahora se ha abierto.

“Encontré este edulcorante con
el que el abanico de productos pa-
ra elaborar se amplid, pues permi-
te sustituir paso por paso el azid-
car”, explicé Pedro Garcla, subra-
yando que “Sugarsol no se puede

'.

EDULCORANTE

El ntiimero de calorfas por
gramo del edulcorante
Sugarsol que se empleard
enelcursoesde 2,4

comptar en ningin sitio ni lo ven-
derd la asociacién —su precio es de
9 euros el kilo—. De todas formas,
la entidad serd la primera en Gali-
cia que lo facilite a quienes lo de-
manden.

Paliar necesidades > Maite G6-
mez Bouzamayor, enfermera die-
tista del hospital Arquitecto Mar-
cide, recordd ayer que “casi siem-
pre los diabéticos desean aquello

Alqunos de los productos que los particlpa

que no pueden tomar” por lo que
el nuevo producto permitird ela-
borar recetas que “palien sus ne-
cesidades”. Eso sf, incidié en que
“esto no significa que puedan to-
mar estos postres de forma coti-
diana” y destacé el sabor “menos
artificial” que se logra con este
edulcorante. Asimismo, afirmé
que “es muy gratificante” su utili-
zacién, especialmente con los ni-
fios, siempre recordando que “no
es para todos los dias” y que “no
interrumpe el buen control de la
diabetes”.

Por su parte, el concejal de Sa-
nidad del Ayuntamiento de Ferrol,
Vicente Lorenzo Lugue, recordé
la “obligacién del Concello” de
ayudar en este tipo de iniciativas
que “mejora la calidad de vida de
un colectivo muy amplio, como es
el de los diabéticos”,

ntes en ol curso aprenderén a elaborar
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W APUNTE

Una “fotocopia
exacta' del
azucar

B Hacer un flan con
caramelo serd pues, posible,
asf como tomar un café con
este edulcorante que, tal y
como quedé ayer de
manifiesto en la presentacién
del curso, “hace una
fotocopia exacta de lo que es
el aziicar”. Su texturaes la
misma que lade los
productos elaborados sin este
sustitutivo. Ademds aporta
2,4 calorias por gramo 'y su
{ndice glucémico es bajo.




