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El Hospital Universitario Araba editd hace mas de una afio La cocina del hospital, una completay practica obra dirigida a
profesionales y pacientes. Ahora, puede erigirse en el mejor libro de cocina del mundo el préoximo dia 9 de junio en China,
fecha en la que se otorgarén los Gourmand cookbook awards. El libro persigue, entre otros objetivos, poner en valor el
trabajo de todo el equipo del servicio de alimentacién del centro.

El libro La cocina del hospital puede erigirse en el mejor libro de cocina del mundo el préximo dia 9 de junio en Yantai (China), lugar
donde se celebrara la entrega de los Gourmand cookbook awards, unos premios fundados en 1995 por el francés Edouard
Cointreau, y considerados como los ‘Oscars’ de los libros de cocina. Cada afio se premian a los mejores libros de cocina del mundo,
en diferentes categorias.

Editado por el Hospital Universitario Araba a principios de febrero de 2014, La cocina del hospital vio la luz tras un afio entero de
trabajo. Sus autores son Ifiaki Polo y Pablo Olarte, responsables del servicio de cocina de Txagorritxu y para su realizacién contaron
con la colaboracién, segun palabras del propio Polo, de todo el equipo humano de cocina, dietistas, equipo de comunicacion y del
propio fotégrafo del hospital.

La cocina del hospital (Ospitaleko sukaldea) nacié para cumplir un triple objetivo: el de dar a conocer la importancia del trabajo que se
realiza en el servicio de alimentacion del hospital; como herramienta e instrumento de consulta tanto para profesionales como para
los pacientes y sus familiares; y por ultimo para mostrar los platos que componen las diferentes dietas del hospital (basal para
adultos, basal pediatrica, triturada, blanda, pobre en grasa, rica en residuos...).

Segun palabras de Ifiaki Polo “el objetivo inicial fue escribir un libro que ayudase a sacar del ostracismo y el anonimato a la cocina del
hospital y a todas las personas que trabajan en ella. Una plantilla compuesta por profesionales especialmente formados y preparados
en las diferentes disciplinas que intervienen en nuestra responsabilidad; operarios de servicio, cocineros, dietistas, y mandos
intermedios, formados y preparados en nutricion y dietética, seguridad alimentaria, cocina y técnicas culinarias, tecnologia industrial y
alimentaria, gestion, etc. Teniamos que sacar del anonimato a todos estos profesionales que trabajan con mimo y carifio durante los
365 dias al afio para alimentar a las personas que estan ingresadas en nuestro centro. No cabe duda de que la dieta alimenticia
constituye para los pacientes un aporte fundamental en el mantenimiento y recuperacion de su estado de salud.”.

Dietario, recetas y especificaciones nutricionales

El libro, del que se han editado 2.000 ejemplares en papel y del que se ha creado también una , incluye, ademas de las
pertinentes introduccién y presentaciones, un ‘Dietario de cabecera’, con ejemplos de 11 dietas distintas (dos cuadrantes por dieta);
una seccion dedicada a las ‘Raciones saludables’ (con gramajes de primeros platos, segundos, guarniciones y postres); una seccion
de ‘Recetas saludables’ en las que aparecen cada una de las elaboraciones con su correspondiente ficha donde se incluye la
composicion de ingredientes y su gramaje, método de elaboracion, valores nutricionales y fotografia del plato; y por dltimo, una
seleccién de ocho ‘Menus festivos saludables’.

Tal como comenta en una de las presentaciones del libro Jesis Mufioz (director genente del Hospital Universitario Araba), “en el
HUA tenemos claro el objetivo de cuidar al maximo la alimentacién de pacientes y usuarios, intentando conjugar salud y placer en
una tierra donde se valora tanto la buena cocina. Este libro divulgativo es el resultado de nuestra voluntad de difundir un
importantisimo habito de vida saludable: la alimentacién. De esta manera ponemos en valor -y sale asi a la luz— el trabajo de muchas
personas, que contribuyen a mantener la calidad de nuestro servicio dietético de forma encomiable los 365 dias del afio”.

Valor nutricional sin renunciar alos gastronémicos

De la cocina de Txagorritxu salen diariamente 450 menus (entre las comidas del personal y las de los pacientes). Se elabora todo en
linea caliente tradicional y, tal como comenta Ifiaki Polo, “aunque el principal objetivo de una dieta de cocina hospitalaria es el valor
nutricional no podemos excluir ni renunciar a otros como los gastrondmicos. Nuestros pacientes no entenderian una alimentacion que
no fuese lo mas natural, tradicional y casera posible”.
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