VII Feria Saborea El Rosario
con la Gastronomia de
Tenerife

El Rosario, en la isla de Tenerife, se ha convertido en un
pequeno referente de la gastronomia local, en gran parte
gracias a eventos como la VII Feria Gastrondémica ‘“Saborea E1l
Rosario”. Este afio, la feria fue inaugurada por destacadas
figuras locales y regionales: el alcalde de El Rosario,
Escoldstico Gil; el director general de Pesca del Gobierno de
Canarias, Esteban Reyes; los consejeros del Cabildo de
Tenerife, Krysten Martin (Comercio y Apoyo a la Empresa) vy
Valentin Gonzalez (Sector Primario y Bienestar Animal); y Juan
Antonio Alonso, director de GMR Canarias.

E1l Rosario

También asistidé Maria Concepcidén Brito, presidenta de 1la
Federacién Canaria de Municipios (Fecam), junto a
representantes de la Asociacidén de Pequefios y Medianos
Empresarios de El Rosario (Apymeer) y patrocinadores como
Montesano/Frimancha, Egatesa, El Gusto por el Vino y Dorada
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gria x/ . El Rosario
astrono

Este respaldo institucional y privado hace que destaque la
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importancia de El Rosario como un destino gastrondémico que
apoya la economia local y fomenta la colaboracién entre el
sector primario y el tejido comercial del municipio.

Una Experiencia Completa: Gastronomia,
Productos Locales y Entretenimiento
Familiar en El Rosario

La feria tuvo lugar en Plaza del Adelantado y en una
especialmente activa Plaza del Ayuntamiento, donde 1los
asistentes pudieron disfrutar de una Zona Market, una Ludoteca
y una Zona Gamer. Ademas, el Instituto Canario de Calidad
Agroalimentaria del Gobierno de Canarias organizé catas de
productos tipicos como gofios, quesos, sidras y mieles,
acercando al publico a los sabores icdnicos de Tenerife.
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Las actividades incluyeron talleres, degustaciones vy
demostraciones culinarias a cargo de chefs invitados de
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renombre como Braulio Simancas, Laura Sudrez, Rubén Medina y
Aday Martin. Con una duracién de trece horas, la feria ofrecié
un ambiente familiar, entretenido y enriquecedor para todos
los publicos, lo que afianza a El Rosario como un punto de
encuentro esencial para los amantes de la buena comida y la
cultura local.

Un Municipio Comprometido «con 1a
Agricultura, 1a Viticultura vy 1a
Innovacidén Gastrondmica

El Rosario es mucho mas que un destino gastronémico ocasional;
este municipio tinerfeno impulsa de manera activa la
agricultura y la viticultura, sectores clave para su economia.
La feria, como muestra de este compromiso, destacé productos
agricolas y vinos locales de calidad que reflejan el caracter
de las tierras canarias.

Durante el evento, se realizaron concursos como el de
tortillas, en el que resultdé ganador Diego Matallanas, y el
concurso escolar de postres, donde brillaron Nora Carrancio
(categoria de 12 a 32 de Primaria) y Lorea Mokoroa (categoria
de 42 a 69 de Primaria). Ademds, el restaurante Cuatro Caminos
se llevdé el primer premio del concurso de tapas Saborea 2024
con su innovadora creacidn de “Carrilleras de cerdo lacadas en
miel de palma”, una propuesta que integra tradicién vy
creatividad.

Estos logros consolidan a El Rosario como un destino de
excelencia en turismo rural y gastrondémico, invitando a
residentes y visitantes a descubrir la autenticidad de 1la
cocina y el entorno de Tenerife.



https://www.ayuntamientoelrosario.org/index.php/2024/11/10/la-feria-gastronomica-saborea-el-rosario-se-hace-mayor-en-su-septima-edicion/

Familia Torres: Innovacion y
Compromiso con la Tradicion
en los Golden Vines Awards
2024

Familia Torres, la bodega histdrica del Penedés, ha sido
reconocida en los prestigiosos Golden Vines Awards 2024 con el
Premio a la Innovacion —conocido como el Barca-Velha Golden
Vines Innovation Award- que se entregé en Madrid. Este
galardén honra a la bodega no solo por sus practicas
vitivinicolas pioneras, sino también por su compromiso con la
sostenibilidad y la preservacién de cepas ancestrales.

La innovacién, en Familia Torres, no es una palabra vacia; es
el eje de una filosofia que se remonta a generaciones, y que
hoy, bajo_1la direccién de Mireia Torres, directora de
Innovacidén y Conocimiento, se materializa en cada aspecto de
la produccidn.

“Este reconocimiento es para todo el equipo que, desde areas
como la viticultura, la enologia, la microbiologia y hasta la
tecnologia y el marketing, trabaja cada dia para encontrar
soluciones mas eficientes y resilientes frente a los retos del
sector”, destacé Mireia Torres.
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Familia Torres

La implicacidén de la bodega en proyectos de investigacidn es
extensa y compleja, con una clara misién: desarrollar
soluciones innovadoras que, ademds de impulsar la calidad de
sus vinos, sirvan de inspiracién para una industria en busca
de equilibrio entre tradicion y modernidad.

Conservacion de Variedades Ancestrales y
Sostenibilidad como Estrategia de Futuro

Una de las iniciativas mds ambiciosas de Familia Torres es la
recuperacion de variedades de uva ancestrales, algunas casi
extintas, en una tarea que iniciaron hace mas de cuatro
décadas. Este esfuerzo no solo es una contribucién al
patrimonio viticola catalan, sino que también es una apuesta
por la adaptacidon de estas cepas a las cambiantes condiciones
climaticas actuales.

En el marco de esta misidén, la bodega ha implementado 1la
viticultura regenerativa en sus viifedos en Espafa y Chile, una



técnica que busca restaurar la fertilidad del suelo, mejorar
la biodiversidad y capturar CO: atmosférico, ayudando asi a
mitigar los efectos del cambio climdtico.

La viticultura regenerativa es vista como un modelo
sostenible, que equilibra la produccién con el respeto por la
tierra y que, en el caso de Familia Torres, representa su
compromiso de mantener una viticultura de calidad sin
sacrificar el entorno.

Este enfoque visionario reafirma el liderazgo de la bodega en
practicas sostenibles, estableciendo un precedente que
refuerza la relevancia de la innovacidn aplicada al campo y la
importancia de preservar recursos naturales Unicos para las
generaciones futuras.

Un Reconocimiento Internacional al
Compromiso por la Innovacidén Vitivinicola

E1l Premio a la Innovacion en los Golden Vines Awards 2024 es



mas que una distincidn; es una validacidn global del impacto
de Familia Torres en la industria del vino. Mas de 1.200
profesionales de mas de 100 paises, entre ellos Masters of
Wine y sommeliers de renombre, participaron en el proceso de
votacién de estos premios, que se consideran los “Oscars del
vino” por su riguroso estandar.
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Josep y Joan Roca durante la ceremonia de los premios

Este galarddn celebra la capacidad de la bodega para unir
tradicion y modernidad, destacando la importante labor de
rescatar cepas histdricas que aportan diversidad a sus vinos y
que fortalecen el patrimonio viticola mundial. E1l compromiso
de Familia Torres no solo se enfoca en el presente, sino
también en el futuro: 1la quinta generacidén estd trabajando
activamente para reducir su huella de carbono con la meta de
llegar a emisiones netas cero en 2040.

Este objetivo, junto con su membresia en asociaciones como
International Wineries for Climate Action, evidencia su
posicién como lider en prdacticas medioambientales y su
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dedicaciéon a una viticultura que protege la tierra, el legado
y la calidad de sus productos. La trayectoria de Familia
Torres demuestra que una bodega puede evolucionar
constantemente y, al mismo tiempo, honrar sus raices,
consolidando asi su lugar en el pantedén de las grandes del
vino.

NOVIEMBRE Mes del Vino
Tacoronte-Acentejo en La
Laguna

La Laguna se prepara para recibir 1la vigésima primera edicidén
del mes Tacoronte-Acentejo, una celebracidén dedicada al vino,
la cultura y la gastronomia que se ha convertido en un
referente del enoturismo en Canarias.

Este evento, impulsado por 1la Denominacion de Origen
Tacoronte-Acentejo, ofrece durante todo noviembre una amplia
programacién enogastrondémica y cultural para locales vy
visitantes. Afo tras afio, la edicién de Tacoronte-Acentejo ha
crecido y evolucionado, consolidandose como una cita anual que
ensalza el trabajo y la dedicacidén de 1las bodegas vy
viticultores de 1la comarca.
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Gobierno
de Canarias

Este afo, la programacién cuenta con eventos que destacan
tanto por su variedad como por su capacidad para integrar a
todos los publicos en una experiencia de adentrarse en el
mundo del vino canario. Entre los actos principales se
encuentra La Noche en Tinto, una de las actividades mas
esperadas, en la que se podrd disfrutar de una seleccién de
vinos Tacoronte-Acentejo en un ambiente Unico que combina
misica en vivo y un ambiente festivo.
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Este evento es i1ideal para quienes deseen
conocer mas sobre los vinos de 1la
comarca, en un entorno distendido y 1lleno
de encanto en pleno corazéon de La Laguna.

Ademds de La Noche en Tinto, la programacién incluye una serie
de actividades que resaltan la riqueza cultural de la regiédn,
entre ellas catas de vinos, talleres de maridaje, rutas
gastrondmicas, exposiciones artisticas, presentaciones de
libros, conciertos, y actividades infantiles.

Bares y restaurantes de la ciudad se sumaran a esta
celebracién con menls especiales y maridajes disefados
especificamente para la ocasién, permitiendo a los asistentes
experimentar cémo los vinos Tacoronte-Acentejo se integran a
la perfeccién con la gastronomia local.

La comarca de Tacoronte-Acentejo, ubicada en el norte de
Tenerife, es una de las denominaciones de origen mds antiguas
y prestigiosas de Canarias. Sus viiedos, situados en un
terreno que combina la influencia del Atlantico, los vientos
alisios y la altitud, producen vinos de alta calidad,
principalmente a partir de variedades autdéctonas como el
Listan Negro y el Negramoll.

Esta combinacion de factores hace que los
vinos de Tacoronte-Acentejo cuenten con
una personalidad distintiva, que atrae
tanto a conocedores como a quienes desean
iniclarse en el mundo del vino.

La vigésima primera edicidn de este evento destaca no solo por
su longevidad, sino por su capacidad para innovar y conectar
con nuevas generaciones, promoviendo la cultura del vino en un
entorno que invita a disfrutarlo en cada rincén de La Laguna.



Este mes Tacoronte-Acentejo es también
una muestra del esfuerzo y compromiso de
sus bodegas y viticultores, que cada ano
aportan una nueva dimensidén a la
experiencia enogastrondmica en la isla.

Para los amantes del vino y la cultura canaria, este noviembre
en La Laguna representa una oportunidad Unica para vivir un
encuentro con los vinos de Tacoronte-Acentejo, el arte, la
historia y la identidad local. Es un evento que, edicién tras
edicidén, sigue mostrando el potencial y la riqueza del
enoturismo en Canarias, posicionando a esta regién como un
destino imprescindible para descubrir y redescubrir cada afio.



José Moro, un viaje alrededor
del vino con la bodega Cepa
21

Es una persona dinamica, siempre viajando alrededor del vino.
Por mas lejos que se encuentre le basta un suspiro hondo y
regresar a su tierra, a la vista de los viiedos, para
realimentar su pulso vital desde la raiz.

José Moro (Pesquera de Duero, Valladolid, 1959), presidente y
cabeza visible de la bodega Cepa 21, estuvo presente en cuerpo
y alma en la The Wine Gallery, la cita organizada por El Gusto
por el Vino, que valora por su condicién de punto de
encuentro:

“En un mundo tan cambiante, en el que las redes sociales, la
inteligencia artificial y tantos otros elementos pretenden
sustituir los modos de comunicacidén de las personas, creo que
o todavia es absolutamente imprescindible verse, tocarse,
sentirse.. “

José Moro

De ahi que considere fundamental el roce entre bodegueros,
clientes, vendedores, distribuidores, ese trato directo con
quienes representan el ultimo eslabon de la cadena.
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José Moro

El Bodeguero..José Moro

“Después de estar luchando para sacar un vino, el hecho de
poder conocer a la gente que esta dando la cara por el
producto, a quienes lo ofrecen en sus restaurantes y al
cliente final es algo que no tiene precio. Creo que es bdasico
y no sé si las nuevas formas de comercializacidn desembocardn
en la pérdida de estas oportunidades”.

A manera de primer balance sobre este encuentro, que ya ha
marcado en sus futuros calendarios, destaca la profesionalidad
de Toho Armas y su equipo. “Todo ha estado cuidado, hasta el
mads minimo detalle, y con la presencia de una clientela de
auténtico lujo que se ha preocupado por conocer las novedades,
a través de un elenco de las bodegas mas importantes en el
panorama vitivinicola nacional”. Y concluye: “El (Tofio Armas)
se puede sentir orgulloso por el trabajo que ha hecho vy
nosotros también, porque nuestro objetivo, el de 1llegar al
consumidor final, se ha logrado”.
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José Moro sostiene que Cepa 21 se encuentra en un momento
importante, en fase de crecimiento y destaca que el mercado
canario estd acogiendo bien sus vinos: “Estoy muy contento. Ha
habido un feeling muy especial con el consumidor. Ahi esta el
trabajo de cercania y, sobre todo, el hecho de contar con un
producto que se identifica con el consumidor”.

La bodega ha emprendido un camino claro desde hace unos afos
con un cambio en la forma de hacer: unos vinos mas frescos y
elegantes, mas complejos y finos, “y lo estamos consiguiendo,
no se trata de simples adjetivos. Estoy sintiendo que es asi”,
afirma. No es otra cosa que “hacer la marca y cambiar el
estilo”, para lo que se debe estar muy atento a lo que demanda
el consumidor. “Un bodeguero tiene que entender y atender
cuales son las tendencias”.

Las nuevas etiquetas

En esta linea, un hecho significativo ha sido el cambio de
etiquetas. Las nuevas son el fiel reflejo de su filosofia:



plasman escenas cotidianas de las labores del campo durante la
infancia y la juventud de José Moro en la Ribera del Duero y
cuentan la historia de la viticultura castellana tradicional.
“Un vino de verdad tiene que empezar con una historia, desde
la etiqueta”, subraya José Moro.

Hito. Cuando era nifio corria entre las vifas y pararse frente
a los hitos, desmontarlos y volverlos a montar. Los hitos son
postes de piedra que delimitaban las parcelas o indicaban el
camino.

Cepa 21. Es el recuerdo de aquellos dias eternos en el campo
acompafnando a su padre, rodeado del vifedo.

Malabrigo. Expresa uno de los momentos que con mayor carifio
guarda en su memoria, cuando se sentaba con su padre al pie de
la vid a descansar tras una dura faena, cubiertos ambos con
pellizas, y el viejo sacaba pan y jaméon, lo cortaba y 1lo
bajaban con unos buenos tragos de vino.

HORCAJO
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Horcajo. Es el nombre que se le da a la confluencia entre dos
cerros o laderas. Para José representa viajar al pasado,
cuando de nifo veia a su abuelo trabajar la tierra.
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La Ultima cosecha “ha sido muy complicada”, dice con voz
grave, acompafada por muchas lluvias y con una merma de peso
de casi el 40%. “Ahora toca sacar la maxima expresion de 1o
que hay en bodega y ofrecerle al consumidor lo mejor de una
cosecha que depende de un factor clave para el terroir, las
condiciones meteorolégicas”, pronuncia con decisién, mientras
mira al norte, a Galicia, “a un albillo al que todavia tengo
que cogerle el punto”. Y hablando de blancos confiesa que esta
enamorado de El Bierzo y de Ribeiro.. “A ver si me quedan
fuerzas para levantar ese proyecto..”, suspira.

El sabotaje a la bodega

Atras va quedando ya el suceso del sabotaje sufrido por la
bodega, cuando durante la madrugada del pasado 18 de febrero
una persona encapuchada asaltd las instalaciones y vacié tres
depésitos donde se guardaban 60.000 litros de vino con un
valor, segin el bodeguero, de 2,5 millones de euros. En junio
se detuvo a una persona como presunta autora de los hechos que
fue puesta en libertad con cargos.

José Moro reconoce que llord desconsolado, “pero la vida sigue
y hay que ser positivo, y a pesar de la desgracia lo pudimos
revertir”.



Desde el primer momento muchas personas de todo tipo
(restauradores, sumilleres) asi como instituciones, le
demostraron su carino y solidaridad. El hecho de contarlo al
mundo provocd que la noticia se viralizara en redes.

“La forma de ver los vinos y la bodega ha beneficiado al
conocimiento de la marca y eso ha derivado en que se prueben
mas”, admite, y recurre a la inteligencia emocional tirando de
esa frase que dice que todo lo que pasa sucede por algo. “Al

principio me costdé encajarlo, pero ya lo voy entendiendo”.

Lo cierto es que también existe gente que entiende que aquello
fue un montaje para promocionar la bodega: “Han malmetido con
cosas que estaban fuera de lugar, diciendo barbaridades de mi,
que no coinciden con lo que realmente ocurrid”.

José Moro




Adega 0 Cabalin, vinos
genuinos de Valdeorras

Esta bodega familiar tiene una
protagonista Teresa Ldépez que es el
nicleo, el germen, el principio y el fin
de 0 Cabalin. Luis Peique es quien ha
servido de canalizador y obrador de su
sueino. Y Hugh McCartan, de origen
irlandés, es un apasionado del vino y de
la comarca de Valdeorras.

Por_Angel Marqués Avila. Periodista gastronémico

Adega 0 Cabalin. La familia de Teresa procede de la zona y
para ella es la tierra en que nacié, donde tiene sus raices,
por lo que existe una fuerte relacién de afectividad

emocional. Sus raices familiares proceden de la zona, alli
vivieron sus antepasados y ella misma hasta una edad temprana.

A Luis se le conoce en su Bierzo natal como “El
Maestro” porque es profesor de Historia de Educacidn
Secundaria y en la UNED. Pero siempre ha estado vinculado a la
vifla, cuidando las cepas de sus antepasados en Valtuille de
Abajo que son la base de la bodega familiar Peique
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Hugh, Teresa y Luis " tres mosqueteros” de Valdeorras

La presencia de una abadia del S. XV en
la zona, junto con 1la explotaciodn
aurifera romana de Las Médulas, son
indicadores de la tradicion histdrica del
cultivo de la vid en la zona.

Orientada al sur, con suelos de pizarra
poco profundos, en la tradicidén oral y en
la memoria viticola de Valdeorras, tiene
fama de producir vinos de mucha calidad.

Hugh, profesor de inglés de profesidn, es amigo de Teresa y de

Luis desde hace muchos afios y participdé en el proyecto desde
sus inicios, involucrandose en tareas de viina y de bodega



hasta convertirse en una pieza importante del mismo.

Hablo con estos ” tres mosqueteros” de Valdeorras quienes me
comentan que en la actualidad comercializan cinco referencias
diferentes. Todas las uvas proceden de nuestras parcelas, que
suman 3 hectdreas, que estan asentadas sobre suelos de
pizarra, esquisto y cuarcitas de escasa profundidad, en
pendientes muy acusadas, en las dos laderas del valle en “V”
que forma el rio “Casoio” afluente del Sil. Orientadas al sur
o al norte, en funcién de lado del valle en el que se
encuentren.
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Parcelas, que estan asentadas sobre suelos de pizarra,
esquisto y cuarcitas de escasa profundida

A una altitud que oscila entre los 560 a los 800 metros,
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plantadas entre 1910 y 1929(REVI). En todas las parcelas
conviven distintas variedades, como godello, mencia, merenzao,
brancellao, gran negro, garnacha tintorera, sousdon, ferrén y
otras. Muchas de las parcelas las hemos recuperado de un total
abandono y en todas practicamos una viticultura organica.

Protagonistas

Recorrido a Espedrada Godello 2022

De este vino se elaboran unas 1.300 botellas. Las uvas
proceden de todas las parcelas, con orientaciones norte y sur.
Altitud entre 550 y 800 metros. Vendimia manual en cajas de 14
kilos; despalillado y estrujado parcial, maceracién de 48
horas con los hollejos en depdsitos de acero inoxidable a una
temperatura de 17°9.

Fermentacidén espontanea, minima intervencién, Tlevaduras
autéctonas, sin control de temperatura en barricas de 500
litros usadas y crianza con las lias finas en las mismas
barricas de 500 litros, durante un afio; Entre 8 y 12 meses en
botella antes de salir al mercado.



Se trata desde mi punto de vista de un vino con un color
licido, en nariz me aparecen aromas tipo melocotén, ciruela
que detecta la generosidad de este vino. En boca subraya su
desgarro con su agraciada acidez y el toque untuoso que 1o
completa con sabor a aceitunas verdes. Es extenso, ordenado,
dejando un regusto muy apetitoso.



Elegante o Cabalin tinto 2020: 2000
botellas. Alc. 13,5¢

Vino de paraje. Las uvas (mencia, merenzao, garnacha tintorera
y otras) proceden de 5 parcelas orientadas al suroeste
situadas en el paraje que le da el nombre, a una altitud de
560 a 600 metros. Vendimia manual en cajas de 14 kilos; se
pisa con raspén un 35% en barricas abiertas de 500 litros y el
resto se despalilla sin estrujar en las mismas barricas y cada
parcela por separado.

Fermentacidon espontdnea, con levaduras autdéctonas, sin
control de temperatura; minima intervencidon (se hunde el
sombrero una vez al dia con 1la mano). maceracion
postfermentativa 35 dias, posterior sangrado, malolactica vy
crianza de 12 a 14 meses en barricas de 500 litros. Un afio en
botella antes de salir al mercado.



VALDEORRAS
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Persistente Viladequinta Tinto 2020: 1300
botellas. Alc.12,5¢

Vino de paraje. Las uvas (mencia, merenzao, brancellao,
ferrdén y otras) proceden de 4 parcelas orientadas al noreste,
a una altitud de 600 a 650 metros. Vendimia y elaboracidn
igual que el anterior.

COMPLEJO BASCOIS TINTO 2020: 950 botellas. Alc. 1392. Vino de
parcela (mismas variedades que el anterior) orientada al
norte, altitud 800 metros. Mismo proceso de vendimia vy
elaboracion.

CURIOSO A VALIGOTA TINTO 2020: 1300 botellas. Alc. 132. Vino
de parcela orientacién norte (mismas variedades que los dos
Gltimos). Altitud 650 a 700 metros. Similar proceso de
vendimia y elaboracidén que los tintos anteriores.

La Agricultura y la IA: Un
Futuro Sostenible y Eficiente

La agricultura, sin lugar a dudas, es uno de los pilares
esenciales de la economia del planeta, ademas de ser, para los
seres humanos, nuestra manera de sustento nutricional, aun
asi, se enfrenta a desafios sin precedentes. El cambio
climatico, el aumento de costos y la escasez de recursos clave
como el agua, sitdan al sector agroalimentario en una
encrucijada critica y dificil de superar, sino no trabajamos
unidos por un bien comin..nuestra alimentacién.

Sin embargo, pareciera que hay una luz al final del tudnel, 1la
Inteligencia Artificial (IA) la cual, emerge como una solucidn
innovadora que no solo mejora la produccién, sino que también
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fomenta la sostenibilidad, creando un equilibrio entre
eficiencia y respeto al medio ambiente.
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La Inteligencia Artificial (IA) la cual, emerge como una
solucion innovadora

Un Mercado en Crecimiento

E1l crecimiento de la IA en la agricultura es imparable. Segln
un informe de IMARC Group, se estima que el mercado global de
IA en la agricultura alcanzard los 10,1 mil millones de
délares para 2032, creciendo a una tasa anual del 20,51%. Este
crecimiento responde a la urgente necesidad de adoptar
tecnologias avanzadas y eficientes para optimizar procesos y
reducir el impacto ambiental en el planeta.

Agricultura de Precisidén: Datos vy
Decisiones Inteligentes

Uno de los mayores avances de la agricultura moderna es la
implementacién de la agricultura de precisidén, un enfoque



basado en el uso de datos para optimizar la toma de
decisiones. Drones equipados con camaras inteligentes
monitorean el estado de los cultivos, detectando enfermedades
y evaluando las condiciones del suelo. Algoritmos avanzados
procesan estos datos para ofrecer recomendaciones precisas
sobre riego, fertilizacidén y control de plagas, lo que permite
un uso mas eficiente de los recursos, dando soluciones a
tiempo y efectivas.

Agricultura de precisidén, un enfoque basado en el uso de datos
para optimizar la toma de decisiones

Un ejemplo notable es el sistema desarrollado por 1la
Universidad de Cordoba, capaz de predecir la demanda de agua
con una semana de antelacidén, ayudando a ahorrar recursos
hidricos y reducir costos energéticos.

Impacto Ambiental y Sostenibilidad

La IA es una herramienta clave para minimizar el impacto
ambiental de la agricultura. Al optimizar el uso de agua,
fertilizantes y pesticidas, los agricultores pueden reducir la
contaminacién del suelo y preservar la biodiversidad. Esto es
especialmente relevante en regiones vulnerables, donde la
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escasez de recursos y el uso ineficiente de productos quimicos
puede tener efectos devastadores.






Ademas, la IA contribuye a mejorar las practicas ganaderas,
reduciendo las emisiones de metano y optimizando 1a
alimentacion del ganado, lo que disminuye la huella de carbono
del sector

Viticultura: Un Futuro Inteligente para
los Viiedos

La revolucién tecnoldégica también ha llegado a la viticultura,
transformando la manera en que se gestionan los viiedos.
Drones con camaras de alta resolucidon y algoritmos de
aprendizaje automatico proporcionan a 1los viticultores
informacién detallada sobre 1a composicién del suelo, niveles
de humedad y temperatura, permitiendo una prediccidén precisa
de las cosechas. Esto asegura que cada racimo de uva se recoja
en su punto 6ptimo de maduracidén, mejorando la calidad del
vino.

Alta resolucion y algoritmos de aprendizaje automatico
proporcionan a los viticultores informacién detallada

Uno de 1los avances mas importantes, con esta nueva
herramienta, es 1la capacidad de la IA para detectar

enfermedades en etapas tempranas, salvando cultivos que de
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otra forma podrian ser devastados. Ademds, la gestion del agua
en los viiedos se optimiza mediante sistemas de riego
inteligentes que evitan el desperdicio y mejoran la eficiencia
de los recursos.

Eficiencia Energética y Cadenas de
Suministro Optimizadas

Otro ambito donde 1la IA esta marcando una gran diferencia es
en la eficiencia energética. Gracias al mantenimiento
predictivo, los algoritmos pueden anticipar fallos en 1la
maquinaria agricola, programando el mantenimiento de manera
que se eviten averias costosas.

En las plantas de procesamiento, la IA
identifica y localiza las 1neficiencias
en el consumo de energia, permitiendo
ajustes que aseguren un uso mas racional
de los recursos.

En la cadena de suministro agroalimentaria, la IA ofrece
previsiones precisas al analizar grandes volumenes de datos,
desde las tendencias del mercado hasta 1los patrones
climaticos, permitiendo a los productores ajustar la oferta de
productos de manera oOptima y segdn la demanda de 1los
consumidores.



La Agricultura: Desafios y
Consideraciones Eticas

Si bien 1la IA en la agricultura ofrece muchos beneficios, su
adopcidn masiva enfrenta algunos retos. Las diferencias en el
acceso a la tecnologia entre regiones pueden profundizar las
desigualdades en el sector. Ademas, la gestidn responsable de
los datos y la transparencia en su uso son fundamentales para
garantizar una implementaciodn ética de estas tecnologias.



Hay que reconocer y aceptar desde
cualquier optica y punto de vista que, la
Inteligencia Artificial esta
revolucionando 1la manera en que
cultivamos nuestros alimentos y
gestionamos nuestras explotaciones
agricolas y es para mejor, eso es
indiscutible.

Desde la agricultura de precisidén hasta la viticultura, la IA
no solo mejora la eficiencia y la sostenibilidad, sino que
también asegura un futuro donde la innovacién y el respeto por
el medio ambiente vayan de la mano “cultivando” un mejor
planeta pata todos.

El aguacate y esa fiebre por
el saludable, codiciado vy
costoso ‘oro verde’

Aunque el aguacate se conoce desde hace miles de anos, la
extensién de su consumo en Europa es bastante mas reciente en
el tiempo, en gran medida impulsado por valores asumidos en
las sociedades modernas como su alto contenido en nutrientes y
el hecho de que su ingesta resulta beneficiosa para la salud.

Estas bondades, a las que sin duda se une su exdético sabor,
han generado una ascendente demanda que lo ha convertido en un
cultivo creciente y protagonista, y por asociacién un producto
codiciado por los amigos de lo ajeno, auténticos saqueadores
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de fincas y todo un quebradero de cabeza para los propios
agricultores y la misma Guardia Civil.

Con todo, la 1llamada fiebre del oro verde también plantea un
evidente dilema: su elevado requerimiento en agua, una
circunstancia que contradice los principios del equilibrio
ecoldgico y la lucha contra el cambio climdatico.

Las evidencias arqueoldgicas constatan su consumo en América
Central ya desde el ano 10.000 antes de la Era. Los aztecas
llamaban ahuacatl a esta fruta, que en su idioma significa
testiculos de arbol, mientras los conquistadores espaioles la
bautizaron por derivacién fonética con el nombre de aguacate.






El aguacate
También resulta probado que fue el militar e historiador

espafiol Gonzalo Fernandez de Oviedo el primer europeo en
degustar un aguacate, o al menos en describir por escrito su
sabor, al que se refiere asi en su obra Sumario de la natural
historia de las Indias de principios del siglo XVI: “En el
centro de la fruta hay una semilla, como una castafa pelada, Yy
entre ésta y la cascara estd la parte que se come. Es
abundante, similar a la manteca y de muy buen gusto”.

A pesar de tal antigiedad no seria hasta
mediados del siglo XVIII y durante el XIX
cuando comerciantes indianos y familias
acomodadas desembarcaron en Canarias
algunos ejemplares de aguacateros, pero
paradojicamente no los concebian como
arboles alimenticios, sino para que
proporcionaran sombra a los jardines.

El desarrollo del aguacate como cultivo comercial arrancé a
nivel mundial en la primera mitad del siglo XX. En el caso del
Archipiélago no fue hasta 1953 cuando se empezaron a realizar
estudios sobre este cultivo en el Jardin Botdnico de
Aclimatacion de 1la Orotava.

Por aquel entonces, el Instituto Nacional de Investigacidn y
Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA), organismo adscrito al
Centro Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), importd
cultivares de California y Florida, algunos de los cuales
constituyen la base del actual comercio en las Islas, contando
también con aguacates de raza antillana, que frente a las
variedades mexicana y guatemalteca ofrecen mds tolerancia a
las condiciones salinas propias de las Islas, ademas de una
mayor resistencia a suelos calcareos.



Un cultivo en auge

Si bien en los anos noventa del siglo pasado la superficie
dedicada a aguacateros disminuyd considerablemente en las
Islas, a partir del 2010 se inicié una paulatina recuperacién
y en la Ultima década se ha vivido una eclosién formidable,
hasta tal punto que este fruto ha duplicado el nudmero de
hectareas ocupadas, casi siempre mediante la reconversion de
fincas y a costa de la merma del platano, la viia o la papa.

El desarrollo del aguacate como cultivo comercial arrancd a
nivel mundial en la primera mitad del siglo XX

El boom del aguacate se ha convertido en un fendmeno
socioecondmico que se asocia a los nuevos modelos de consumo y
de vida, a los patrones de una dieta saludable. No obstante,
es preciso seifalar que quienes consumen regularmente esta
preciada fruta tienen un nivel socioeconémico y cultural, unas
dietas y unos estilos de vida que otras personas no pueden
alcanzar y para quienes consumir aguacates representa un lujo
por una simple cuestiodon de renta.
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Esta fruta contiene una gran cantidad de
grasas monoinsaturadas, fibra y otros
micronutrientes, y segun un estudio de 1la
Universidad de Harvard consumir uno o dos
aguacates a la semana reduce
objetivamente el riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares entre un 15
y 20%.

Es un producto ideal para el desayuno, el almuerzo e incluso
la cena; se consume naturalmente en crudo, pero también a la
brasa o la plancha, y resulta apto para cualquier rango de
edad. Las recetas con aguacate son infinitas.

Atras quedaron los tiempos en que el guacamole mexicano o la
salsa guasacaca venezolana se presentaban como su Unica
formula, también aquel cdoctel de gambas rellenando un aguacate
entre un bafo de salsa rosa, clasico entrante navidefio y
presente en los banquetes de boda allad por los 80. De hecho,
cada vez mas a menudo acompafan a unas tostas, son
protagonistas en ensaladas, dan sabor a zumos, se funden con
tartares e incluso aparecen como ingrediente sustancial en los
mojos.

En el Archipiélago se conocen mas de 20 variedades, aunque a
nivel comercial destacan la Hass (piel rugosa) y la Fuerte
(piel lisa), en menor medida la Pinkerton, en el mercado desde
septiembre hasta junio, mientras la Reed, de forma redonda y
mas escasa, s6lo se da en el periodo estival, entre junio y
agosto.

La mayoria de la produccién se concentra en Tenerife y La
Palma (esta Gltima isla capitaliza el 60% del global del
Archipiélago), donde se dan las condiciones ideales y por
tanto donde mds ha crecido la superficie cultivada. En este



contexto, Espafia se sitla como el primer productor de aguacate
de la Unidén Europea, con el 77% de total, siendo ademas el
primer exportador.

Alza de precios

El precio del aguacate en las Islas ha llegado a cuadruplicar
lo que se paga en la Peninsula. Esta circunstancia se da
ocasionalmente, en los meses de verano y cuando escasea la
produccién, y se debe, en buena medida, al hecho de que el
Archipiélago se rige por una orden de 12 de marzo de 1987 que
establece normas fitosanitarias relativas a la importacién,
exportacién y tréansito de vegetales con el fin de evitar
plagas. Asi, esa barrera fitosanitaria impide importar
aguacates frescos, mientras que en el mercado peninsular
conviven la produccién nacional con la exterior.

El aguacate

Los numeros no engafian. El aguacate llegé a alcanzar en
septiembre de 2023 unas tasas inéditas, entre los 14 y los 17
euros/kilo, muy superiores a los 3,5 euros de la media



peninsular. Ademds de coincidir con el verano, cuando la fruta
esta fuera de temporada, se sumaron circunstancias
coyunturales como el efecto afladido de las altas temperaturas
y la falta de disponibilidad de agua que redujeron una ya de
por si escasa cosecha. A comienzos de este mes de octubre, el
precio rondaba los 10 euros/kilo.

Lo cierto es que desde hace unos afos se venia observando una
tendencia creciente. En el 2020 y el 2021, los vientos que
azotaron la isla de La Palma afectaron a los aguacateros e
incidieron en la subida de precios, dado el caracter de los
cultivos palmeros como proveedores del mercado regional,
inconveniente al que se sumaria ademas la fatal erupcidén. En
el verano del 2022, las tarifas volvieron a dispararse, hasta
el punto de que el kilo oscildé entre los 13 y los 16
euros/kilo.

La codicia y el robo

En este escenario, los amigos de lo ajeno han encontrado un
campo abonado, contribuyendo con sus continuados robos a
encarecer aun mas el valor final del producto y, sobre todo, a
generar un clima de incertidumbre y desazén entre 1los
agricultores. Ademds, tal estado de cosas ha conducido a que
algunos productores hayan adoptado malas praxis en 1la
comercializacién con la recogida temprana de las cosechas a
fin de evitar sustracciones, resintiéndose el producto.

En este sentido, la Asociacion de Agricultores y Ganaderos de
Canarias (Asaga Canarias) advierte que comportamientos como
estos ponen en riesgo el futuro del cultivo. De hecho y ante
la cantidad de denuncias recibidas cuestionando la calidad del
aguacate canario en los puntos de venta, esta organizacién
hace un llamamiento a los agricultores para que recolecten la
fruta en el momento 6ptimo de maduracion.



Lo cierto es que los robos en fincas se
han venido sucediendo sin pausa en 1los
iltimos anos, provocando una evidente
alarma social y poniendo en jaque el
futuro de pequefios agricultores,
explotaciones familiares que fian su
supervivencia al buen rendimiento de 1las
cosechas y a una optima comercializacion.

Seglin un informe de la Union de Uniones de Agricultores y
Ganaderos, Canarias fue en 2023 la regién de Espaifia que sufrid
mas robos agricolas, 24,95 por cada 1.000 explotaciones, y la
que logro la cifra mas alta en cuanto a denuncias resueltas,
con un 31% de las presentadas. Ahora bien, el afo pasado
también disminuydé la cifra de demandas interpuestas. Para
muchos agricultores, la via judicial supone una pérdida de
tiempo, aducen que la justicia es lenta, y de dinero, por los
costes en abogados y procuradores. Y ademds cuestionan su
operatividad.

Durante este afio y hasta principios del mes de septiembre se
habian sustraido alrededor de 3.500 kilos de aguacates, con un
valor de mercado cercano a los 14.000 euros. La Guardia Civil,
a través del Equipo ROCA, habia esclarecido 18 delitos de robo
en fincas, principalmente en los municipios de Tacoronte, ELl
Sauzal, La Orotava y La Victoria, con 14 personas encausadas,
cuyas diligencias se enviaron a las autoridades judiciales.

La investigacidén revelo que 1los
delincuentes han variado su modus
operandi. Asi, durante el dia un vehiculo
distribuye a 1los delincuentes en



diferentes fincas, estos recolectan los
aguacates y mediante 1lamadas o
mensajeria avisan al conductor del
vehiculo para que los recojan junto con
el producto sustraido.

A nadie escapa que los aguacates robados buscan un canal de
salida en el mercado negro. De ahi las sucesivas campafas
impulsadas por el Cabildo de Tenerife para concienciar a la
poblacidn sobre la importancia de denunciar a las autoridades
los robos en fincas o la presencia de aguacates cuya
procedencia no esté debidamente identificada, sin 1la
preceptiva trazabilidad.

La huella hidrica, una paradoja

La revista Renewable Agriculture and Food Systems de 1la
Universidad de Cambridge publicaba en septiembre de 2023 un
articulo firmado por Noelia Cruz, doctora en Desarrollo
Regional e ingeniera Agricola, investigadora de la Universidad
de La Laguna (ULL), y los profesores Juan Carlos Santana, de
la ULL, y Carlos Alvarez Acosta, del Instituto Canario de
Investigaciones Agrarias (ICIA) en el que se analizan los
principales cultivos de Canarias atendiendo a su huella
hidrica (HH), un pardmetro que cuantifica la cantidad de agua
necesaria para la produccién de alimentos.

Seglin se desprende de este estudio, el
cultivo de platano consume unos 340
metros cubicos de agua por tonelada,
mientras que para los mismos parametros
el aguacate precisa nada menos que 1.741,



hasta cinco veces mas.

En opinidén de Noelia Cruz resulta vital realizar estudios
sobre la huella hidrica de los principales cultivos con el fin
de identificar las practicas de riego mas apropiadas vy
establecer recomendaciones para el ahorro de agua mediante la
mejora de estas practicas. Teniendo en cuenta que el sector
agricola se enfrenta a un cambio por el incremento de las
temperaturas y a una variacidén en la disponibilidad de agua,
debido a los efectos del cambio climdtico, la estudiosa sefiala
que se precisa disefar estrategias Utiles para el ahorro de
agua basadas en la estimacién de la huella hidrica.

E1l doctor y catedratico Lluis Serra, rector de la Universidad
de Las Palmas de Gran Canaria, subraya en un articulo
publicado en 1la revista Pellagofio de marzo de 2024 que “el
aguacate es salud para el ser humano, pero también un derroche
medioambiental” .
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El profesor explica que una persona que consuma un aguacate
diario al final del ano ingiere 365 aguacates, unos 66 kilos.
Esta consumiendo 120.000 litros de agua, el equivalente a
llenar la cuarta parte de una piscina reglamentaria de 25
metros de largo o la totalidad del agua de una piscina privada
de 12 x 5 metros y 2 de profundidad. Y ademds habra invertido
mas de 500 euros en su compra, algo totalmente prohibitivo
para la mayoria de familias. Por ello concluye que el consumo
diario de aguacate “es algo totalmente inasequible e
insostenible”.

A manera de corolario, Lluis Serra
sentencia:

“El aguacate encarna el drama mundial del agua, con lo cual se
convierte en un dilema: al comprarlo y consumirlo en
abundancia contribuyes a empeorar las consecuencias del cambio
climatico y eludes tu responsabilidad para contribuir a su
mitigacién”.
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Doctor y catedratico Lluis Serra, rector de la Universidad de
Las Palmas de Gran Canaria

En opinidén de Noelia Cruz resulta vital realizar estudios
sobre la huella hidrica de los principales cultivos con el fin
de identificar las practicas de riego mas apropiadas vy
establecer recomendaciones para el ahorro de agua mediante la
mejora de estas practicas.

Teniendo en cuenta que el sector agricola se enfrenta a un
cambio por el incremento de las temperaturas y a una variaciodn
en la disponibilidad de agua, debido a los efectos del cambio
climatico, la estudiosa sefiala que se precisa disefar
estrategias Utiles para el ahorro de agua basadas en 1la
estimacién de la huella hidrica.

EL profesor explica que una persona que consuma un aguacate
diario al final del ano ingiere 365 aguacates, unos 66 kilos.
Estd consumiendo 120.000 litros de agua, el equivalente a
llenar la cuarta parte de una piscina reglamentaria de 25
metros de largo o la totalidad del agua de una piscina privada
de 12 x 5 metros y 2 de profundidad. Y ademas habra invertido
mas de 500 euros en su compra, algo totalmente prohibitivo
para la mayoria de familias. Por ello concluye que el consumo



diario de aguacate “es algo totalmente inasequible e
insostenible”.

A manera de corolario, Lluis Serra sentencia: “El aguacate
encarna el drama mundial del agua, con lo cual se convierte en
un dilema: al comprarlo y consumirlo en abundancia contribuyes
a empeorar las consecuencias del cambio climdatico y eludes tu
responsabilidad para contribuir a su mitigacién”.

Las Sidras Canarias
Conquistan el SISGA 2024: Un
Triunfo del Terruino Insular

Las Islas Canarias brillan en el panorama
internacional de la sidra

Las Islas Canarias han demostrado una vez mas que su potencial
enoldégico va mds alld de sus reconocidos vinos. En 1la
decimocuarta edicidén del Salon Internacional de les Sidres de
Gala (SISGA), celebrado en Gijon del 26 al 29 de septiembre,
las sidras canarias se han coronado como las mas galardonadas
de Espafia, cosechando un impresionante total de 15 premios.

Superando a las regiones tradicionales de
la sidra

Este logro no solo posiciona a las Islas Afortunadas en el
mapa internacional de la sidra, sino que también supera a
regiones tradicionalmente asociadas con esta bebida, como
Asturias y el Pais Vasco, que obtuvieron 11 premios cada una.
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La diversidad de las islas se reflejé en el medallero: once
premios para Gran Canaria, tres para Tenerife y uno para La
Palma, demostrando que la calidad de la sidra canaria es un
fendmeno archipelagico.

Bodegas canarias reconocidas en el SISGA
2024

Entre las bodegas galardonadas destacan nombres como Bodegas
FRP, El Lagar de Valleseco, Fierro, Sendero del Valle vy
Tuscany de Gran Canaria; Israel Hernandez del Valle y Posma de
Tenerife; y Castro & Magan SL de La Palma. Cada una de estas
bodegas ha contribuido a elevar el perfil de la sidra canaria
en un escenario internacional.

Diversidad y versatilidad de la sidra



caharia

La variedad de premios obtenidos refleja la versatilidad de la
produccién sidrera canaria. Desde la categoria de Sidra
Espumosa Brut, donde Niebla Brut Roja de Bodegas FRP se alzd
con el oro, hasta la categoria de Sidra de Pera y Sabores,
donde La Perada de Fierro obtuvo un bronce, las sidras
canarias demostraron su excelencia en miltiples estilos.

El apoyo institucional y su impacto

Este triunfo no habria sido posible sin el apoyo del Gobierno
de Canarias, a través del Instituto Canario de Calidad
Agroalimentaria (ICCA). Su respaldo permitidé la participacién
de diez sidrerias canarias en el SISGA, facilitando que estas
muestras compitieran con marcas de paises como Alemania,
Austria, Chile, Estados Unidos o Japén.

La internacionalizacion de la sidra y el
reconocimiento global

El SISGA 2024, organizado por la Fundacién Asturies XXI junto
a otras entidades, no solo es un concurso, sino una plataforma
para la internacionalizacién de la sidra y el intercambio
entre productores de todo el mundo. La destacada actuacién de
las sidras canarias en este evento subraya el creciente
reconocimiento internacional de la calidad de los productos
agroalimentarios de las Islas Canarias.
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Manzana Reineta

Canarias se posiciona como referente
gastronomico internacional

Este éxito en el SISGA se suma a otros logros recientes de la
gastronomia canaria en el dmbito internacional. Cabe destacar
que las Islas Canarias han experimentado un auge gastrondmico
significativo en los Ultimos afios, con varios restaurantes
galardonados con estrellas Michelin.

La sidra canaria: un futuro prometedor

La sidra canaria, con su peculiar caracter insular, esté
escribiendo un nuevo capitulo en la historia enolégica de las
Islas Canarias. Este triunfo en el SISGA 2024 no solo es un
reconocimiento a la calidad actual, sino también un estimulo
para seguir innovando y mejorando. Las bodegas canarias han
demostrado que pueden competir y destacar en un mercado global
cada vez mas exigente.
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Invitacion a explorar la rica variedad de
sidras canarias

Para los amantes de la gastronomia y los productos locales,
este éxito es una invitacién a explorar la rica variedad de
sidras que ofrecen las Islas Canarias. Desde las espumosas
brut hasta las sidras de sabores, pasando por las
tradicionales sidras de copa, el archipiélago ofrece un
abanico de opciones que prometen satisfacer los paladares mas
exigentes.

Reconocimiento y futuro de 1la sidra
canaria

El triunfo de las sidras canarias en el SISGA 2024 significa
mucho mas que una victoria para los productores locales; es un
reconocimiento al terroir dnico de las islas, a la dedicacidn
de sus artesanos y al apoyo institucional que esta permitiendo
que estos productos alcancen el reconocimiento mundial. La
sidra canaria ha encontrado su lugar en la mesa de los
productos gastronémicos mas destacados de Espafia y del mundo,
consolidando su calidad y prometiendo un futuro 1lleno de



innovacién y excelencia.

“Jornadas de Agricultura
Ecoldgica en Tacoronte: Venta
Directa y Sostenibilidad en
el Debate”

Tacoronte, este viernes 27 de septiembre, se prepara para ser
el escenario de un evento que promete marcar un antes y un
después en la agricultura ecoldgica canaria. La Asociacién de
Agricultores y Ganaderos Tacoronte Ecoldgico organiza la III
edicién de las ‘Jornadas de Agricultura Ecoldgica, oportunidad
de venta directa’, un encuentro que celebra la conexidén entre
la tierra y el mar, dos elementos fundamentales en la
identidad culinaria de las Islas.
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La III edicion de las ‘Jornadas de Agricultura Ecoldédgica,
oportunidad de venta directa’

El evento se llevara a cabo en 1la emblemdtica Plaza de 1la
Estacion, donde expertos del sector agricola compartirdn sus
conocimientos sobre practicas sostenibles y estrategias de
comercializacién. La jornada comenzara a las 16:00 horas con
la intervencién de Carmen Calzadilla, coordinadora de
extensidn agraria del Cabildo de Tenerife. Su charla sobre las
ayudas agroecoldgicas para el cultivo de la papa sera una
excelente introduccidén a los beneficios que pueden obtener los
agricultores locales.

Tacoronte: Venta Directa y Sostenibilidad

A continuacién, Ricardo Diaz, profesor de marketing en 1la
Universidad de La Laguna, explorara coéomo el canal corto de
comercializacion puede ofrecer nuevas oportunidades para los
productos locales. En un archipiélago donde la frescura vy
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autenticidad son esenciales, esta ponencia podria cambiar
radicalmente la forma en que los agricultores llevan sus
productos del campo a la mesa.

La agricultura regenerativa también tendra su espacio en estas
jornadas. Eduardo Franquiz, consultor medioambiental, abordara
como esta practica no solo beneficia al medio ambiente, sino
que también promueve una nutricién mas saludable. Su enfoque
nos recordard que lo que cultivamos puede impactar tanto
nuestra salud como la del planeta.

o SRR it R
Agricultura Ecoldgica
Finalmente, Ivan Guimera, técnico de dinamizacidén local de
Agroecologia en CERAI Valencia, cerrard el ciclo con su charla
sobre alimentacién saludable, sostenible y de calidad. Su
experiencia en practicas agroecoldégicas aportara una
perspectiva valiosa que enriquecera el debate.

Mucho mds que informacidn

Las jornadas no solo serviran como un foro informativo, sino



también como un puente entre el conocimiento ancestral y las
técnicas modernas. La Asociacién de Agricultores y Ganaderos
Tacoronte Ecoldégico ya esta implementando muchos de estos
principios a través de su mercado semanal en el Mercado
Municipal La Estacion, donde cada martes ofrecen productos
frescos y ecoldgicos directamente a los consumidores.

En un mundo donde la desconexidn entre
productor y consumidor es cada vez mayor,
iniciativas como esta nos recuerdan 1la
importancia de conocer el origen de
nuestros alimentos. Las jornadas prometen
ser inspiradoras y sentar las bases para
un futuro donde la agricultura ecolodgica
y la venta directa sean practicas
comunes.

Para los amantes de la gastronomia, este evento es una
oportunidad Unica para comprender cémo los sabores que
disfrutamos comienzan mucho antes de llegar a nuestras mesas.
Cada bocado tiene su origen en la dedicacidon de agricultores
comprometidos con la calidad y sostenibilidad.

La cita es este viernes 27 de septiembre, a partir de 1las
16:00 horas, en el bajo de la Plaza de la Estacion de
Tacoronte. Para todos aquellos que creen en una gastronomia
que nace en la tierra y se nutre del mar, este es un evento
imperdible.




Los Guachinches, de Valor
Patrimonial a Enganoso
Reclamo

Basta pronunciar la palabra guachinche para que de manera
inmediata surja, por asociacién de ideas, 1o bueno, bonito y
barato, una sensacién envuelta en la certeza de saborear una
cocina auténticamente canaria, que en el caso de quienes
visitan Tenerife representa hasta algo exético, un souvenir
mas que les brinda ese idilico viaje turistico por las Islas
Canarias.

Los Guachinches

Lo cierto es que, cosas de la melancolia, en nada se asemeja
su imagen actual con la de aquellos establecimientos
originales, pequefos salones perdidos medianias arriba donde
el humilde viticultor y sus familias guardaban enseres
agricolas y aperos de labranza, junto a barricas de vino y un
sinfin de arritrancos, entre paredes de ladrillo desnudo, sin
vestir, acaso algun almanaque sostenido por una puncha o una
imagen de la Virgen de Candelaria, y el piso, de tierra batida
o de picén.

En el mejor de los casos, se habilitaba un pequeno mostrador,
un simple tablén de madera, o bien se echaba mano de las
bobinas de cable eléctrico a manera de mesas donde acodarse y
mantener el equilibrio entre tanganazo y tanganazo.

En este escenario, el viticultor vendia
con indisimulado orgullo el vino nuevo de
su cosecha -en cuartas, medio o litro-,
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acompanado por platos como una ensalada
con atiun de lata, chochos, tomates
alinados, queso de cabra, carne fiesta o
conejo frito, y el remate de la cuenta
sumada en una tira extraida de un carton
de tabaco.
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Los guachinches Foto: Repsol
Con el tiempo, y para dar salida al excedente del vino —si la
vendimia habia sido buena— aparecieron las mesas, sobre
caballetes y una tabla cubierta con sus manteles de hule,
algunos ciertamente pringosos, completadas con las sillas de
tijera y fue en este contexto cuando la oferta de 1los
enyesques se fue ampliando —por demanda de la clientela y
también como forma de aumentar los ingresos de las economias
familiares— afiadiéndose entonces guisos como el escaldon con
gofio, garbanzas compuestas, pescado salado con mojo y papas
arrugadas, etcétera.
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Atras han quedado los chochos y las moscas, incluso hasta los
garrafones y en muchos casos las animadas parrandas, y bajo el



epigrafe guachinche estd proliferando sin cesar un intrusismo
consentido y desordenado, locales que se multiplican aqui y
alla por toda la geografia islefla y que bien pueden
considerarse casas de comida, bodegones y hasta auténticos
restaurantes, pero que utilizan este término de manera
fraudulenta como reclamo para captar clientes y amasar unas
cuantas perras.



Eso, a pesar de la promulgaciéon del Decreto 83/2013, del 1 de
agosto de aquel afo y publicado el dia 9 en el Boletin Oficial
de Canarias (BOC) que ordenaba regular la actividad de



comercializacion temporal de vino de cosecha propia y también
los establecimientos donde debia desarrollarse, norma que
evidentemente no cumplié con las expectativas previstas.

De ahi que en mayo de 2018 se abriera un debate en el
Parlamento de Canarias, impulsado por el grupo Si Podemos
Canarias, que cristalizdé el 12 de septiembre en una mocién
aprobada por unanimidad por la cual se instaba al Gobierno de
Canarias a modificar aquel decreto de 2013. Entre otros
aspectos, se demandaba proteger el término con el registro de
su denominacidén comercial, labor que recaydé en los servicios
juridicos del Gobierno de Canarias al estar ya registrada la
marca por un particular.

Asimismo, proponia la ampliacion del
plazo de apertura de los locales de
cuatro a seis meses en caso de que
hubiera excedentes de produccion; que se
identificaran con la letra ‘G’ en lugar
de la ‘V’ y se permitiera la venta de
vino elaborado en bodegas de terceros,
pero a partir de la uva de los titulares
del guachinche.

También se reclamaba incrementar 1la inspeccidon de 1los
establecimientos para evitar el fraude, trasladando las
competencias bdsicas a la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Aguas, hasta entonces asumidas por el area
de Turismo, y aplicar una mayor coordinacidén entre
administraciones, especialmente con 1los ayuntamientos. ELl
resultado, oidos sordos y papel mojado.

Por si fuera poca tanta normativa, el 22 de abril de 2019 se
publicaba en el Boletin Oficial de Canarias (BOC la Ley de
Calidad Agroalimentaria, que entrdo en vigor un dia después,



donde se establecia el plazo de un afio a contar desde aquella
fecha para que los establecimientos de restauracidén que
vinieran haciendo un uso fraudulento del término guachinche
cesaran en esta practica, so pena de ser objeto de duras
sanciones. La amenaza no surtié efecto.

Ante tal estado de cosas, el 21 de
octubre de 2022 1a entonces consejera de
Agricultura, Ganaderia y Pesca del
Gobierno de Canarias, Alicia Vanoostende,
comparecia en comisidén parlamentaria a
peticion del Grupo Nacionalista Canario
(CC-PNC), cuestionada por el desarrollo
de la Ley de Calidad Agroalimentaria.

El impulsor de la propuesta, el diputado Narvay Quintero,
censuraba que en cuanto a la denominacidn de guachinche la ley
se habia incumplido, a 1o que Vanoostende se defendié
respondiendo que no era una competencia de su Consejeria, sino
de los cabildos, mientras desde Si Podemos Canarias se
alertaba de que la denominacion de origen segquia siendo un
tema pendiente de solucidn, poniendo también el acento en la
persistencia de publicidad engaiiosa.
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Narvay Quintero consejero de Agricultura, Ganaderia y Pesca
del Gobierno de Canarias

ok

Alicia Vanoostende

Al11a por 2018, el nacionalista Narvay Quintero cifraba en algo
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mas de 150 los guachinches registrados en Tenerife, por cuatro
en Gran Canaria y dos en El Hierro -a priori un recuento algo
exiguo- subrayando que en el periodo de cuatro afios se habian
abierto 60 expedientes que concluyeron en 14 propuestas de
sancion. Ahora, de vuelta a la condicién de consejero del
area, le corresponde proteger una actividad que, en sus
propias palabras, “esta directamente ligada al campo, al vino,
a la historia de Canarias”.

A la vista estd que, pandemia de covid de por medio, la
mayoria de establecimientos que se intitulan guachinche -a
saber cual es su numero real- permanecen instalados en un
limbo y al calor de las redes sociales se ha amplificado la
estafa.

Asi, los operadores turisticos no dudan
en promocionarlos como un atractivo mas
de 1la 1isla en tours y rutas
gastrondmicas; esa legion de foodies,
instagramers y tiktokers, naturales vy
foraneos, también animan el cotarro con
sus insensatas representaciones.



Valga como ejemplo la cuenta titulada Guachinches Modernos de
Tenerife que se presenta asi en Facebook, donde acumula
115.000 seguidores: “Para la mayoria de nosotros, los dueios
de los guachinches no necesitan ser dueios de una finca de
viia ni una bodega. Basta con que tengan un garrafén de
vino..”. En su perfil de Instagram cuenta con 88.000 fieles que
llegan a los 40.000 en Tik Tok. Como colofon surgen locales,
como el reciente Guachinchito, que animados por esta
indefinicién ya se instalan hasta en pleno corazén de la
capital tinerfefia, sin ningun tipo de rubor ni de intervencién
alguna por parte de las administraciones.

Y mientras el fraude continua sirviéndose a platos llenos, los
guachinches siguen sonando a engafoso reclamo y desvirtudndose
hasta quién sabe, convertidos en un valor patrimonial en
evidente peligro de extinciodn.
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