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CUARENTA ALUMNOS APRENDEN A
ELABORAR POSTRES SIN AZUCAR

Dulce alternativa
- para las dietas de
los diabéticos

Alrededor de 40 personas se han inscrito en el curso de
reposterfa promovido por la Asociacién de Diabéticos
Ferrolterra. Una iniciativa que present6, como novedad,
la utilizacién de una moderna formulacién de
edulcorante que permite sustituir el azdcar normal en
elaboraciones hipocaldricas y sin azticar manteniendo
e!'mismo nivel de dulzor. Para prueba, un pastel.

REPORTA.JE DE MENCHA BLANCO LIARO

1 éxito estaba asegurado.
E Y es que, a juzgar por los

resultados de iniciativas
anteriores, el interés por la nu-
tricién apta para personas dia-
béticas es cada vez mayor. Y
més atin cuando se estd hablan-
do de la posibilidad de elaborar

Gasodn a casi cuarenta alumnos.

nuevas recetas con un ingrediente
“recién descubierto”. Su nombre,
Sugarsol, un edulcorante del que,
a través de Internet, tuvo conoci-
miento de su existencia Pedro
Garcia, profesor de los cursos im-
partidos por la Escola Obradoiro

Grupo de alumnos en &l curse =

Las clases se iniciaron el pasa-
do 13 de marzo con un protago-
nista; un sustitutivo del aziicar
que ademds, aporta 2,4 calor{as
por gramo.

Y gracias a él, un flan con cara-
melo, una tarta de queso, pastas
rellenas de trufa o bizcochos con
pasas ya no son prohibitivos para
las personas con diabetes. Eso si,
no de forma cotidiana. ;Sus ven-
tajas? Pedro Garcia, directorde la
Escola Obradoiro Gascén, las ex-

plicaba en la presentacién de este
curso, que finalizard el préximo 8
de abril. “Permite sustituir paso
por paso el azdcar”.

Si bien el nuevo edulcorante
no se puede adquirir actualmente
en el mercado, la Asociacion de
Diabéticos Ferrolterra se lo facilita
a quienes lo solicitan. Y desde que
éste se dio a conocer, el producto
“sale como churros”, sefiala José
Martinez, secretario de la entidad,

‘para quien esta iniciativa supuso

“dar una opcién més a la carta de
alimentacién, que es el pilar basi-
co para el control de la diabetes”.

Y afiade que el curso ha supuesto .
“un salto cualitativo, pues, al ha-
ber participado personal de las co- .

cinas del Hospital de Defensa y
del Marcide, las personas ingresa-
das en estos centros podran tomar
ciertos postres adaptados a ellos”.

El interés por el producto ha

traspasado las fronteras locales. Y |

es que, no sélo en Ourense se han
interesado por él, sino que desde
la Universidad de Leén han con-
tactado con la entidad, manifes-
tando su intencién de realizar un
estudio sobre la viabilidad de las
empresas de eiaborar estos pro-
ductos. “La gente estd encantada
y la puntuacién que hacen es de
10 sobre 10", destaca.

‘WAPUNTE

INNOVACION o

‘Monas de Pascua”
para este colectivo ‘

8 Pedro e
Garcia quiso
conseguirun
curso
demostrativo, 3
objetivo que

ha cumplido,
convencido

de que “no

hay mejor cosa que mojarse”
para aprender. Asi, los

alumnos se pusieron “manosa
la masa” y elaboraron recetas,
impensables para muchos, sin
que apenas se notase la
diferencia con las hechas con
azvcar. La buena acogida de
estos postres le ha llevado a
tomar una decision, elaborar
las tradicionales “monas de
Pascua” aptas para diabéticos,
con la utilizacién de Sugarsol.
Estas se pueden adquirir en la
confiteria Gascén. En un
futuro, y segiin la demanda,
se plantea realizar bizcochos o
pastas por encargo con este
edulcorante, que reduce en un
30% las calorias ingeridas.

. |
los alumnos

¢Qué opina del curso y de  Madres de familia, cocineros del Hospital Bdsico de Ia Defersa y del Marcide o del colegio Carmen Polo son
una muestra de los casi 40 alumnos de este curso de reposter{a. Todos coinciden en los buenos resultados, .
porlas posibilidades de elaborar postres aptos para diabéticos, gracias al edulcorante Sugarsol.

los productos elaborados?

Manue! Vela Saigueiro

JEFE DE HOSTELERIA DEL NAVAL

B “Hasido !
fenomenal y
una gran

que puede ser igual que la del
resto. No se nota la diferencia;
este edulcorante es el producto
del futuro; es una pena que no
esté en el mercado”.

Maria Jesis Rodriguez

PINCHE DE COCINA DEL MARCIDE

atomar
dulce, por lo
que el curso
estd muy
bien. Yo no conocia el producto
y vine porque en el Marcide
aspiran, en dias especiales, a
dar postres para diabéticos y
personas con colesterol”.

Danlel Calvete
COCINERO DEL HOSPITAL NAVAL,

l “La materia
prima para

interesante.
Merecen la pena cursos como
éste, tan completo. No conocia
este edulcorante y veo que las
texturas, coccién de los
productos, etc. estd muy bien”.

Loly Lépez Ana Maria Garcia

INFORMATICA PANADERA |
B “Tengoun B “Es muy

nifio diabéticy, interesante, ly

y el curso me gente pide ‘
parece muy ' | mucho estos

bueno. Son | productosy

recetas de no hay dénde

toda Ja vida comprarlos.

con un edulcorante especial. Al | Usar este edulcorante supone

estar calibrado el valor avanzar con los tiempos y hacer
nutricional es una ventaja; te cosas nuevas, sin fructosa ni
facilitala vida. Y eliminas el lactosa; ahora sélo hay galletas

agcar, que les hace dafio”. |

integrales o bolleria industrial”.



