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AL BIA

Una cruzada
para descubrir los
platos sin azucar

Armuzafa aplicara una
iniciativa novedosa
basada en incluir en su
men( degustaciones
para diabéticos

'David Jurado

u Existen menus de varios platos,

distintos precios y de temporada.”

La forma de anunciarlos en bares o
restaurantes puede ser mds o
mencs atractiva. Algunos incluyen
el pan y el café, y otros sélo se sir-
ven durante los dias de la semana.
Pero la mayorfa de ellos carecen de
. manjares adaptados a las necesi-
dades de las personas con diabe-
tes. A partir de 2004 esto va a cam-
biar. El Parador de La Arruzafa in-
cluird en su menii platos para los
afectados por esta enfermedad,

* con una -relacién de recetas sin

azicares para todos sus clientes.

El jefe de cocina de este estable-
cimiento hostelero, Timoteo Gu-
tiérrez, quien conoce bastante
bien la gastronomia especial para
diabéticos al padecer esta enfer-
medad, informé de que en un
principio se empezard a trabajar
con los postres, principal quebra-
dero de cabeza para estas perso-
nas por su alto contenido-en azi-
car. Para ello, este cocinero estd
estudiando el tipo de manjares a

ofrecer. Por el momento, el jefe de-

cocina de La Arruzafa tiene claro
que incluird en el menu del para-
dor del afio préximo el pastel de
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requesén y el helado, puesto que
ya existen en el mercado varias
marcas especializadas en estos

productos. El resto de dulces y.

postres quedan todavia por defi-
nir, pero con sacarina en lugar de
azlicar, este cocinero espera am-
pliar notablemente la oferta gas-
trondmica para diabéticos.
Gutiérrez, ademas de ser un re-
conocido cocinero, es también Un
experto en diabetes. De hecho,
con motivo de la celebracién del
Dia Mundial de 1a Diabetes de este
afio participé en una conferencia
en Plasencia para-abordar las cla-
ves alimentarias que deben tener
en cuenta los afectados por esta
enfermedad. Para este profesional

de la gastronomia, “los diabéticos -

podemos y debemos comer de

todo pero con moderacién ya que

nuestros niveles de insulina de-

penderan mucho del peso de cada
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Las escuelas de hosteleria
no forman a los futuros

profesionales de la cocina

en la elaboracion de
. platos para diabéticos

persona, de si se hace o no ejerci-

cio fisico, o del tipo de trabajo que

realice cada uno y de otros mu-
chos factores”.

Entre éstos, hay que ser pruden- . -

tes ¥ no dejarse llevar por las
modas comerciales y los excesos;
sobre todo con motivo de la Navi-
dad, cuando los dulces, chocola-
tes, bombores y demds golosinas
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PIONERO. Timoteo Gutlerrez es jefe de cocina del Parador de La Arfuzafa de Cérdoba. También es diabético, por ta
que ha.puesto su saber culinario al servicio de los afectados por esta enfermedad para crear platos sin azicar.

COMENSALES. Dos personas degustan algunos de los platos para
diabéticos que a partir del-préximo afio se ofrecérdn en el Parador.

. “inundan los hogares cordobeses.
Gutiérrez afirma que “con mode-

racién podemos picotear de tode”.

No obstante, los diabéticos su-
fren una leve marginacién cuando
entran en un restaurante o centro
comercial, yaque o bien no existen
productos especificos para ellos o
los que existen son demasiado
caros. Ademds; en las escuelas de
hostelerfa no se ensefia a los futu-
ros profesionales de la gastrono-
mia la elaboracién de platos sin
azicares adaptados para diabéti-
cos. “Esperemos que en un futuro’
muy inmediato se incluya una
asignatura al respecto”, matiza el
jefede cocina de La Arruzafa.

Ademds, la literatura existente
sobre gastronomia para diabéticos
es inexistente, por lo que los afec-
tados tienen que ceflirse a las die-
tas que les marcan los médicos. Si
la cocina es un arte y comer forma
parte de la alegria de vivir, los dia-
béticos no tendrfan que estar pri-
vados de este privilegio.




