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AL COLK

Paco Roncero elabora la golosina perfecta
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En portada

La chuche
perfecta

¢Es posible una chucheria dulce
y ademas sana? Demostramos
que ambos conceptos No estan
refiidos. El famoso chef Paco
Roncero nos echa una mano en
esta aventura, convoca una par-
ticular mesa de cata y elabora la
golosina perfecta. El resultado,
en el interior.

Foto: Alvaro F. Prieto
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LA VUELTA AL COLE MAS DULCE

BN busca de la
nuche per
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¢Quién no ha sofiado de nifio con ser Tico y gastar todos sus ahorros en golosinas? Hoy, como ayer, las

chuches siguen en lo més alto de las preferencias infantiles. Paco Roneero se presta a rendir home-
naje a la lujuria azucarada, buscandola chuche perfecta para una “reentré” escolar de lo mas dulce
REPORTAJE: Susana Leén FOTOGRAFIA: Alvaro F. Prieto / Javier Barahona

ominolas, caramelos, chicles, go-
Glosmas de mil formas y sabores

(ositos, corazones, moras crujien-
tes, divem‘das: dentaduras, ladrillos con
pica-pica, esponjosas nubes, chicles relle-
nos...) conforman el inabarcable universo
“chuches”, siempre en constante expan-
sion y que cada dia nos deleita ofreciendo
nuevos y azucarados sabores, adomados
con llamativos y seductores envoltorios.
Adoradas por el gran publico infantil y
demonizadas por endocrinos y nutricio-
nistas, las golosinas se colocan en el ojo
del huracan y siguen levantando pasio-
nes y polémica.

Elaboradas basicamente con glucosa,
agua y gelatina, su principal caracteristi-
ca es que ofrece un altisimo contenido de
hidratos de carbonoe simples (azicares),
es decir, lo que se llama "calorias vacias”
(unas 400 calorias cada 100 gramos), que
no aportan otro tipo de nutrientes esen-
ciales para el organismo (ni vitaminas, ni
minerales, ni proteinas). Si a esto suma-
mos su capacidad para provocar caries
en la delicada dentadura infantil, 1as chu-
ches no se convierten, precisamente, en
la mejor opcion dietética. Pero los atrac-
tivos colores, formas y sabores de estos
dulces siguen conquistando los paladares
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Los caramelos tienen un arigen
medicinal, ya en 1830 un confitero
logronés anadia leche de burra'a sus

caramelos de malvavisco para ld tos

(decian que ésta curaba los resfriados)
y un poce de café. Nacieron asi las

far 5 "pastillas de cafe con leche”
Viuda de Solano.
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infantiles (y adultos, pues en los tltimos
tiempos, el auge de las chucherias “sin”
encuentra en el publico adulto su prin-
cipal consumidar). ;Serd por el azicar?
Puede ser. De hecho, una parte de la co-
munidad cientifica congidera que el azi-
car es adictivo, ya que cuando se elimina
de la dieta, el cerebro muestra dependen-
cia hacia la dopamina (una sustancia que
el organismo libera con los dulces) y es
capaz de provocar un fuerte sindrome de
abstinencia. Sin embargo, otra rama de
la ciencia argumenta que la glucosa es
vital, ya que el cerebro necesita azucar
para realizar sus funciones energéticas.
JEntonces, queé es lo correcto? Como casi
siempre, el punto medio.

¢(DULCE VENENO?

Llevar una dieta sana y equilibrada y prac-
ticar deporte son la base de una vida salu-
dable, Partiendo de estas premisas, no im-
porta que nos concedamos algun capricho
en forma de dulce pecado, como una golo-
sina, slempre y cuando éstas no constitu-
yan los pilares de la alimentacion infantil
(0, cada vez mas, adulta). Los espanoles no
somos los europeos mas golosos, de hecho,
el consumo medio en nuestro pais es de
78 € por habitante al afio (lo que se traduce

en 2 kilos de gorminolas por persona y una
produceion anual de 108.000 toneladas de
chucherias), mientras que la media euro-

78€ AL ANO

SE GASTA CADA
ESPANOL EN
CHUCHES, LA
MEDIA EUROPEA
ESTAEN 130€

pea ge sitha en los 130 €. Los més golosos:
los paises escandinavos (los suecos y da-
rieses toman 12,5 kilos de chuches al afio),
Reino Unido y Alemania.

Aunque muchos aseguran que dar un ca
ramelo a un nifio es regalarle una sonrisa,
no todo son alegrias en este tereno, De he-
cho, log expertos llaman la atencion sobre
el abuso que se esta haciendo de estos pe-
quenos premios, que en lugar de ser utiliza-
dos como refuerzos de conductas positivas
(para lo que son allamente efectivas), se
emplean como sustitutivos de meriendas
0 para aplacar un chantaje emocional lan-
zado por el nifio a sus padres (en forma de



pataleta, llanto o rabieta).
pafiola de Pediatria advierte de log € (05
negativos de las chuches: obesidad, caries
dental, diabetes, anemia, alergias provo-
cadas por aditivos que dan color, sabor y
aroma a las golosinas... En definitiva, es
mejor ser muy cuidadoso y cauto con las
chucherias que toman los nifios y dosificar
S CONSUMo a momentos puntuales, ya que
tomar una golosina puede ser uno de los
mayores placeres de un nifo, pero abusar
de ellas sblo provocara molestias gastroin-
testinales, caries y sobrepeso.

(CUAL ES CUAL?

Caramelos, gominolas y chicles son las
grandes familias de chucherias que exis-
ten. El comun denominador es que se ela-
boran con azuear y una pequena cantidad
de agua, son de colores atractivos y va-
riados, sabores seductores y sus aromas
pueden volver loco a casi cualquier nifio.
Los caramelos estan elaborados con una
pasta de azucar (entre el 50 y el 80 %),
agua y otros aditivos, como pueden ser
féculas, almidones, harinas, licores, fru-
tos secos, grasas comestibles, leche...
Los hay duros y blandos, dependiendo
de la temperatura de coccion del almibar
con que se elaboren. Las gominolas se

elaboran también con agua y aziicar (30 %),
‘origen animal que le aporta la caracteris-

anadiendo gelatina, una proteina de

tica textura blanda vy flexible. Un hito en
la historia de las gominolas fue la recrea-
cidn por parte del pastelero Hans Riegel
de los ositos que llegaban con el circo a
su ciudad, Nacieron asi los famosos osi-
tos de goma, de colores y recubiertos de
azlcar, que se popularizaron a partir de
los afios 90 y conguistaron el dulce mun-
do de las golosinas aglutinando millones
de adeptos.

La historia del chicle es todavia mas fas-
cinante. En 1848, John Bacon Curtis lanzé
el primer chicle de la historia, el “State of
maine Pure Spruce Gum", elaborado a
partir de la resina de un arbol. A partir de
aht, lng ingredientes del chicle han pasado
desde esta resina natural a la parafina y a
las gomas de mascar sintéticas, elabora-
das a partir de derivados del petroleo. La
gran revolucion en el mundo del chicle
ocurrié con la incorporacién de los sabo-
res, al principio solo de regaliz vy menta, y
posteriormente de todos los imaginables.

EL RETO V5: SABOR Y SALUD
Nos proponemos un relo: aunar, en un
mismo objeto de deseo, el placer de una

a ninos. Platos sanos y divertido

aprender |as reglas basicas dela

', donde el equipo
arga de que los
nde y tu te
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chucheria y la alta cocina saludable. /Y
que debe tener esa chucheria para ser
sabrosa? Para averiguarlo preguntamos
a los que mas saben de chucherias: los
nifios. ;Y como podemos hacerla sana a
la vez? Para ello contamos con la ayuda
de Paco Roncero, chef del restaurante La
Terraza del Casino y quien se ha ofrecido
a crear la chucheria perfecta.

UNA ORIGINAL MESA DE CATA

El panel de cata estaba compuesto por
Eva, Alejandra, Paula, José Antonio, Alba,
Andrea, Alvaro, Alejandro, Marta y Déiel,
diez pequenos expertos en golosinas que
orientaron a Paco Roncero sobre qué ca-
racteristicas, sabor y textura debia tener
la chuche perfecta, Ante los peqnenos
se hizo un despliegue de propu
forma de tex‘l:uras, sabores y a‘,-

chufa que pareci unﬁ.espon]é msmna
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fueron los primeros en desfilar por la mesa
de cata. iLos favoritos? Las gominolas
(sobre todas) v la espuma de yogur. En el
apartado sabores, pusimos a prueba los
paladares infantiles con una muestra de
los cuatro Lipos de sabores basicos; dulce,
amargo, salado y acido. El dulee fue pre-
sentado en forma de jarabe de azlcar y
piruletas de chocolate (que causaron furor
entre los catadores), el salado en forma de
pulpos de palomitas (lamados "animals”),
¢l pomelo nitro (preparado con nitroge-
no liuido) simbalizo el sabor dcido y el
amargo fuvo su expresion en un zumo de
fruta de la pasion. Sin duda, el sabor favo-
rito de losmmas pequerios fue el dulce. En-

{re los aromas, los frutales como la fresa,

@l coco, Iammmana v el platano fueron los

‘mas aclan

egta dulce experiencia
cﬁlq;en unas gominolas de
oradas con aceite de oliva y
iuha&pfnﬂétas de chocolate 100 % arte-

sanales y saludables. vs
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El chicle mas antiguo del mundo tiene

9.000 anos y fue descubierto en una
excavacion arqueolagica en Suecia.

Se trata de una resinade abedul en la
que se apreci s los dientes de un
hombre de la Edad de Piedra.




