
CUARENTA ALUMNOS APRENDEN A
ELABORAR POSTRES SIN AZÚCAR

Dulce altemativa
para las dietas de

los diabéticos
Alrededor de 40 personas se han ~to en el curso de
reposteda promovido por la Asociadón de Diabéficos

Ferrolterra. Una inidativa que ¡amenti$, como novedad,
la utilización de una moderna formulación de

edulcorante que permite sustituir el azúcar normal en
elaboraciones hipocalóficas y sin azúcar manteniendo

el mismo nivel de dulzor. Para prueba~ un pastel.

REPORTAJE DE ~ ~

E l ~to estaba asegurado.
Y es que, a juzgar por los
resultados de inidafivas

anteriores, el interés por la nu-
trición apta para personas dia-
béticas es cada vez mayor. Y
más attn coando se está hablan-
do de la posibilidad de elaborar

n~ 1~etas c~ un ingrediente
"recién descubierto". Su nombre,
Sugms~ un edulcorante del que,
a trax~ de Internet, tuvo conoci-
miento de su existencia Pedro
Gard~ profi~x de los cursos ira-
partidos por la Eseola Obradoiro
Gasc~ a casi coarenm alumnos.

Grupo dq alumnos no el cur~ m

Las clases se iniciaron el pasa-
do 13 de marzo con un protago-
nista: un sustitufivo del azúcar
que además, aporta 2,4 calod~
por gramo.

Y gracias a él, un flan con mra-
melo, una tarta de queso, pastas
rellenas de trufa o bizcochos con
pasas ya no son prohfoitivos para
las personas con diabetes. Eso si,
no de forma cotidiana. ¿Sus ven-
tajas? Pedro Garcta, director de la
Escola Obmdoiro Gascón, las ex-

plicaba en la pmsantación de este ¯ APUNTE
curso, que finalizará el próximo 8 ....
de abril. "Permite sustituir paso
por paso el azúcar".

Si bien el nuevo edulcorante
no se puede adquirir actualmente
en el mercado, la Asociación de
Diab&icos Ferrolterra se lo facilito
a quienes lo solicitan. Y desde que
éste se dio a conocer, el producto
"sale como churros", señala José
Marúnez, secretario de la entidad,
para quien esta iniciativa supuso
"dar una opción más a la carta de
alimentación, que es el pilar bási-
co para el conuol de la diabetes".
Y añade que el curso ha supuesto
"un salto cualitativo, pues, al ha-
bor participado personal de las co-
cinas del Hospital de Defensa y
del Marcide, las personas ingresa-
das en estos centros podrán tomar
ciertos postres adaptadus a elios".

El interés por el producto ha
traspasado las fronteras locales. Y
es que, no sólo en Ourense se han
interesado por él, sino que desde
la Universidad de León han con-
tactado con la entidad, manifes-
tando su intención de realizar un
estudio sobre la viabilidad de las
empresas de elaborar estos pro-
ductos. "La gente está encantada
y la puntuación que hacen es de
10 sobre 10", destac.~

INNOVAClON
"Monas de Pascua"
para este colectivo

1Pedro
Gaz~a quiso
conseguir un

demostrativo,
objetivo que
ha cumplido, o
convencido
de que "no
hay mejor cosa que mojarse"
para aprender. Así, los
alumnos se pusieron "manos a
la masa" y elaboraron recetas,
impensables para muchos, sin
que apenas se notase la
diferencia con las hechas con
azúcar. La buena acogida de
estos postres le ha llevado a
tomar una decisión, elaborar
las tradicionales "monas de
Pascua" aptas para diabéticos,
con la t~ulización de Sugarsol.
Éstas se pueden adquirir en la
confitefla Gascón. En un
futuro, y según la demanda,
se plantea realizar bizcochos o
pastas por encargo con este
edulcorante, que reduce en un
30% las calorías ingeridas.

los alumnos
¿Qué opina del curso y de
los productos elaborados?

Madres de familia, cocineros del Hospital Básico de h Defensa y del Marcide o del colegio Carmen Polo ron
una muestra de los casi 40 alumnos de este curso de repostería. Todos eoindden en los buenos resultados,
por las pos~ilidades de elaborar posm~ aptos para diabéticos, gradas al edulcorante Sugarsol.

Mam~ ~~a~
JEFE DE HOSTELER|A DEL NAVAL

l"Ha~do
fenomenal y
una gran
experiencia
en rel~~erla
apta para
diabéticos,
que puede ser igual que la del
resto. No se nota la dife~ncia;
este edulcorante es el producto
del futuro; os una pena que no
ost~ en el men:ado".

PINCHE DE COCINA DEL MARCIDE

l~Lagente
diabéüca
tiene derecho
a tomar
dulce, por lo
que el curso
estámuy
bien. Yo no conocía el producto
y vine porque en elMardde
aspaa~ endbs aspe~os, a
dar ix~ues para diabéticos y
personas con Colesterol’.

Dml~
COCINERO DEL HOSPITAL NAVAL

m"La materia
pfimapara
los postres es
muy buena y,
aspecto a los
diabéticos es
interesante.
Merecen la pena cursos como
éste, tan completo. No conoda
este edulcorante y veo que las
texturas, cocción de los
productos, etc. está muy bien’.

Loly L6pez
INFORMÁTICA

m~renguun
n~o diabético
yelcorsome
parece muy
bueno. Son
mcetas de
toda la vida
con un edulcorante especial. Al
estar calibrado el valor
nutñcional es una ventaja; te
hcOitala~da, y diminas el
azúcar, que les hace daño".

Ana Maria García
PANADERA

¯ "Es muy
interesante, h
gente pide
mucho estos
preduetos y
no hay dónde
comprarlos.
Usar este edulcorante supone
avanzar con los tiempos y hacer
cosas nuevas, sin ffuctosa ni
lactosa; ahora sdlo hay galletas
integrales o boUería industrial".
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