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SOCIEDAD

Embora se acerca a la reposteria para
diabéticos con un libro de recetas

La obra sera presentada hoy por su autor, Pedro Garcia, director de la Escola Obradoiro Gascén

La editorial ferrolana
Embora presenta esta tarde
en el auditorio del Centro
Torrente Ballester el libro
que lleva por titulo
“Reposterfa sin aziicar”, del
que es autor Pedro Garcia
Espasandin, director de la
Escola Obradoiro Gascon. El
acto dard comienzo a las
20.30 horas.

REDACCION » FERROL

B El pasado mes de marzo la Aso-
ciacién de Diabéticos Ferrolterra
organizé varios cursos de reposte-
ria basados en la elaboracién de
menus aptos para personas con
diabetes. La novedad era un nue-
vo producto: el “Sugarsol”, un
edulcorante que permite la prepa-
racién de todo tipe de postres cu-
yo resultado es exactamente el
mismo al que se obtendria con la
utlizacién del azticar.

De como elaborar estos platos
se encargd Pedro Garcia Espasan-
din, que decidié plasmar en un li-
bro alrededor de treinta recetas
pensadas no sélo para quienes
presentan la enfermedad de la
diabetes sino también para quie-
nes prefieran prescindir del azi-
car. El resultado: el libro que hoy
se presenta bajo &l titulo “Reposte-
ria sin azdcar”.

Segiin explica su autor, direc-
tor de la Escola Obradoiro Gas-
cén, la idea de escribirlo surgié
tras impartir estos cursos, si bien
¢sta ya rondaba en su cabeza des-
de hacia tiempo aunque, enton-
ces, “la oferta que habja de edul-
covantes no me satisfacia tanto co-
mo para escribir un lbro®. Pero
con e] descubrimiento de “Sugar-
sol”, la oferta “cambié mucho”. Y
para muestra, las propuestas reco-
gidas en este ejemplar —algunos
de los platos estdn elaborados con
sacarina liquida y en polvo, tales
como algunas mousses y tartas,
como la elaborada con fresas, en-
tre otras—.

Su intencién a la hora de escri-

RECETAS

El autor del libro presenta
alrededor de 30 recetas
elaboradas con todos los
edulcorantes existentes

bir el libro, tal y como reconoce,
fue abarcar todas las posibilidades
que ofrece la reposteria, desde
desayunos a postres, pasando por
comidas, meriendas, especialida-
des de época e incluso chupitos.
Asf pues, el volumen incluye
recetas de arroz con leche, nati-
llas, flanes, pastas, magdalenas,
orejas, freixds, helados, sorbetes,
tartas o licores de guinda y naran-

.jas, todos sin aziicar. Como reco-

mendaciones, Pedro Garcfa cita
una motsse capuccino “exquisita”
o los “originales chupitos”. Por
otra parte, y como novedad de
gran importancia, explica l1a posi-
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bilidad que ofrece este edulcoran-
te para hacer caramelo de la mis-
ma forma que con el azicar. “Esto
es la re A, pues antes era
imposible de hacer con los edulco-
rantes que habia y con *sugarsol”
se puede caramelizar moldes, rea-
lizar adornos de caramelo, etc.”,
comenta PedroGarcla, explicando
que los postres pecopilados en el li-
bro no estén to¥los elaborados con
este edulcoraste, que é] mismo
descubri a txawvés de internet, si-
no que “he utilizado todos los
edulcorantes. que existen en el
mercado”. .

A este respectn, punmaliza que
“en los productos que requieren
meterse en el hoeno si es impres-
cindible et “sugarsol®, entre cuyas
ventajas figura que “no tiene nin-
guna caloria”. Este se puede obte-
ner en la Asociscién de Diabéticos
al precio de maeve euros el kilo -la
entidad no obtiene beneficio algu-
no por su venta, tal y como recalca
Pedro Garcia-.

H APUNTE

éQuéesel
“Sugarsol”?

B El edulcorante“Sugarsol”
es una mezclia que contiene
polioles -alcoholes de
azicar—, los cuales
reemplazan el volumen y la
textura del azdcar, tienen
un sabor “muy limpio”y
presentan la mitad de
calorias que ésta. La otra
parte de la mezcla estd
compuesta por dos
edulcorantes (acesulfane y
aspartame) que tienen un
dulzor doscientas veces més
fuerte que el azidcar,

El resto, tal y como explica
Pedro Garcia, director de la
Escola Obradoiro Gascén,
donde se impartieron los
cursos de reposteria, “son
fibras”.
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