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GASTRONOMIA >> "GUISOS DE LA ABUELA’ | DEGUSTACION PARA TODOS LOS PUBLICOS

Alborada, con la tradicion

El objetivo de estas jornadas es reivindicar en la cocina el uso de las lequmbres y de la cocina tradicional

El propietario del restaurante Alborada, Juan Diaz, se enorgullece de organizar por sequndo afio consecutivo las Jornadas Gastronémicas de
las Legumbres ‘Los Guisos de la Abuela’. La gran acogida que tuvo la degustacion el afio anterior ha animado a este sevillano y a su esposa
Elisa, que se encarga de la cocina, a repetir este evento que comenzo ayer y que se prolongara hasta el préximo domingo 8 de febrero. La
importancia de estas jornadas reside fundamentalmente en la reivindicacion de los guisos tradicionales y “de cuchara”, y en la magistral
fusién de los productos de nuestra tierra malaguefia con las mejores legumbres espafiolas, desde Castillay Leon hasta Andalucia.

Por R. GARCIA DEL RO
| MALAGA

El Restaurante Alborada celebra
desde ayer y hasta el proximo
domingo 8 de febrero las Il Jor-
nadas Gastronémicas de las
Legumbres ‘Los Guises de la
Abuela’. Este establecimiento
repite el evento por segundo afio
consecutive debido al gran éxito
obtenido en la primera edicidn.
Juan Diaz, regente y propietario
de Alborada, invit6 a la degusta-
cion de ayer a importantes per-
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ga, como al presidente de la
escuela de cocineros de Torre-
molinos y al presidente de la Con-
federacion de Empresarios, mien-
tras que en el &mbito politico los
personajes destacados fueron el
alcalde de Mélaga, Francisco de
la Torre, y el concejal de Turismo,
Antonio Urda, entre otros.

El objetivo fundamental de estas
jornadas es “reivindicar los gui-
sos tradicionales y las comidas
cuya base son las legumbres, ya
que esta época concentra la tem-
porada de [a recoleccion de este
grupo alimenticio, lo que propi-
cia que sea el momento 6ptimo
para gue |as legumbres frescas
sean consumidas”, asegura Diaz.
Los platos que se pueden degus-
tar en este resturante de familia
resultan tan apetecibles como los
nombres que los describen:
judién de La Granja (castellano-
leonesa) con lechén ibérico, ber-
za malagueria con garbanzo de
Antequera, potaje de garbanzos
de Fuentesauco (Zamora) con
tagarninas y ‘pringa’ de ibérico,
lentejas de La Armuna (Segovia)
guisadas con verdura, potaje de
garbanzos con bacalao, alubias
pintas del Barco de Avila con pul-
po y almejas, y potaje de habas
con jaman ibérico y alcachofa.
Todos estes manjares podran ser
degustados esta semana en el
Alborada, ya que la familia Diaz
lanza una invitacion para que
todos los publicos se reencuen-
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tren con la cocina tradicional y
con los “guisos de la abuefa”.

Ademés el restaurante Alborada
situado en la calle Pepa Guerra,
en el local 52 de la Urbanizacion
Pueblosol, junto al Centro de
Salud de Arroyo de la Miel, red-
ne las caracteristicas para hacer
que cualquier persona deguste
una comida extraordinaria, pero
COMO si Se encontrara en su pro-
pia casa en un local lleno de reco-
gimiento y con poco aforo. La
calidez de una atencién perso-
nalizada y el mimo en la elabo-

racién de los platos garantiza el
éxito de un gran almuerzo.

Este matrimonio sevillano ha con-
seguido asimilar la esencia de Ia
gastronomia malaguefa, enri-
queciéndola con los estupendos
sabores de la capital andaluza y
con los mejores productos sali-
dos de las ralces de la tierra.
Finalmente, sélo queda animar a
esta pareja de andaluces a orga-
nizar la ll edicién de las Jornadas
Gastronomicas para poder dis-
frutar de nuevo de una buena
comida de toda la vida.




