Tollos compuestos

Los Tollos son un producto tipico del recetario de las islas
Canarias, son tiras que se sacan del cazéon y se dejan secar al
sol.

Hay otras técnicas de secado al horno o en deshidratadores que
son excelentes para conservar la carne del pescado durante
semanas y hasta meses.

Este proceso elimina la_humedad del pescado y como resultado,
tardard mucho mas tiempo en daharse.

En Canarias, el secado del pescado ha sido utilizado desde
siempre y una vez terminado el proceso, se puede comer seco 0
en salsa.

Por: Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Ingredientes:

600 g de tollos

250 g de cebolla

75 g de pimiento rojo

3 dientes de ajo

250 g de tomate de salsa
Aceite de oliva virgen
75 ml de vino blanco
Pimienta palmera (1)

1 cucharadita de pimentén dulce
1 c.c de comino

Laurel

Rama de tomillo

Fumet (ver Receta)

Sal gorda
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https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/
https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
https://www.facebook.com/roger.mendezfotografo

Ademas

2 ramas de perejil
Rama de tomillo fresco
Pimienta roja picona

2 dias antes

Dejar los tollos remojando en abundante agua fria y hacer 4
cambios de agua.

Hidratar la pimienta palmera para sacarle su carne.

Guisar los tollos

Lavar los tollos en varias aguas.

Hacer los tollos partiendo de abundante agua fria y retirarlos
cuando y el agua esté cercana al punto de ebullicién.

Escurrir bien y distribuir en una bandeja para facilitar su
enfriado. Seguidamente colocarlos en un caldero donde queden
holgados.

La salsa

Sofreir la cebolla cortada finamente en aceite de oliva a
fuego suave y tapado durante unos 10 minutos.

Seguidamente agregar el pimiento cortado de igual forma vy
hacer otros 10 minutos.

Incorporar el tomate (sin piel ni semillas y cortado
finamente) y terminar de hacer el sofrito.

Anadir el vino, evaporar la mitad y agregar el laurel, el
tomillo y la carne de la pimienta palmera.

Hacer un majado con sal gorda, el ajo, el comino, el pimentén
dulce y afadirlo al sofrito.



Verter el sofrito sobre los tollos junto con el fumet
necesario para cubrirlos ligeramente.

Hacer a fuego suave hasta que los tollos estén tiernos pero
firmes.

Acabado y presentacion

Colocar los tollos en el centro del plato con la salsa.

Distribuir sobre los tollos el perejil finamente picado, una
rama de tomillo fresco y la pimienta roja cortada en pequefios
dados.

También..

El sabor de esta elaboracidén resultara nefasto si 1la
rehidratacién y lavado no se realiza con esmero. El agua del
hidratado deber ser abundante y fria, haciéndose como minimo 4
cambios en unas 36 horas. Se deben lavar en abundante agua
antes de su cocinado y no emplear el agua de la coccidn para
elaborar la posterior salsa o compuesto.

Restauracion y hosteleria:
dificil y escaso el personal

Restauracién y la hosteleria pasando dificultad
para conseguir personal de sala y cocina.

Se aproxima el verano y la realidad es que escasea el personal
cualificado de restauracién y hosteleria, el cual se hace cada
vez mas necesario. Para hacer frente a la demanda de cara al
verano da la impresidn de ir agravandose.


https://www.canariasgourmet.es/restauracion-y-hosteleria-dificil-y-escaso-conseguir-personal-cualificado/
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Estos puestos de trabajo siempre se han considerado como un
trabajo de paso y para gente joven.

Emilio Gallego, secretario general de Hosteleria de Espaia ha
declarado que la situacidén actualmente no es la mas
complicada, ya que, muchos negocios y sobre todo hoteles,
permanecen cerrados. Pero si hablamos de verano la situacidn
es otra y esta preocupa.

Cifras

Durante los meses de julio y agosto, de una temporada alta en
buenas condiciones, se requiere la contratacién de unas
100.000 personas para dar cara a la subida de la demanda
durante estos meses.

El secretario general de Hosteleria de Espafia, también hace
alusion que el sector mantiene unos 1,7 millones de puestos de
trabajo, en restauracién 1,2 y otros 248 mil en lo que es
alojamiento.

Asi que, sumar 100 mil puestos mas en este afio puede
complicarse de una manera importante.


https://www.canariasgourmet.es/category/actualidad/
https://www.cehe.es/

Emilio Gallego, secretario general de Hosteleria de Espaia.
Foto AZARplus

Esto debido a que luego de dos afos de Covid, los canales de
contratacidén por temporada, se han roto. No se puede olvidar
gue la nueva reforma laboral las contrataciones laborales han
cambiado de formato.

No hay voces de alarma..aun

Emilio Gallego dice que en estos momentos no hay
comunicaciones sobre situaciones graves por la dificultad de
encontrar personal para esta Semana Santa. Debemos suponer que
con el fin de las restricciones se podra recuperar la
normalidad en lo que refiere a hosteleria y turismo.
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Con el fin de las restricciones se podrd recuperar la
normalidad en lo que refiere a hosteleria y turismo
Esta claro que existe un desajuste en lo que refiere a la
formacidén profesional y el volumen de empleo que genera el
sector. Espafa es un pais con menos jovenes, esto debido al
envejecimiento de la poblacién.

Soluciones y propuestas

Se debe mejorar la intermediacién entre los ofertantes de
empleo y los demandantes del mismo, hay que adaptar 1los
esquemas de formacidén profesional de la restauracidn vy
hosteleria con mira a mejorar la gestién de jornadas laborales
con mayor flexibilidad.

Hay que tener presente que, “hay trabajadores que no se siente
atraidos por el sector porque una parte de la actividad se
realiza cuando el resto de la sociedad no esta trabajando”.

Sera dentro de un par de semanas que se pueden cuantificar las
necesidades del sector, la pandemia trajo una fuerte fuga de
talentos. Estos puestos de trabajo siempre se han considerado
como un trabajo de paso y para gente joven.



Sala: una profesion
apasionante y con futuro

Hace unos dias Ferran Adria predecia en una
entrevista que el sueldo de un/a camarero/a va a
experimentar un significativo aumento en 1los
proximos anos.

Son muchas las empresas del sector que estan
demandando personal cualificado.

Se necesita formacidén, en el IES Maria Pérez Trujillo sabemos
qgue no basta con saber 1llevar un plato a la mesa. Un
profesional de sala necesita formarse en campos tan dispares
como idiomas, barista, cocteleria, sumilleria, gestion de
equipos, recursos humanos, gestidén administrativa, eventos,
etc.

Sin olvidarnos que nos encontramos en la era digital y todos
estos conocimientos habra que adaptarlos a las TIC s. Es
decir, son necesarias una serie de competencias, habilidades y
destrezas que hagan del camarero/a un/a profesional altamente
cualificado/a y le aporten un valor ahadido.


https://www.canariasgourmet.es/ies-maria-perez-trujillo/
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IES Maria Pérez Trujillo imparte ciclos formativos de
diferentes niveles

Con la llegada de la pandemia, muchos puestos de trabajo
(entre ellos el sector turistico) se vieron afectados. Sin
embargo, actualmente las empresas estan necesitando nuevamente
cubrir puestos de trabajo y muchas de ellas estdn encontrando
dificultades para incorporar personal formado a sus equipos.

La formacion profesional es una excelente
via para formarse en todas estas materias

En el Puerto de la Cruz, el IES Maria Pérez Trujillo imparte
ciclos formativos de diferentes niveles y especializados en
hosteleria y turismo. Entre ellos, el ciclo de grado medio de
Servicios en restauracidén, como el de grado superior de
Direccién de servicios de restauracién.

Este dltimo ciclo se ofrece en modalidad DUAL, lo que
significa que el alumnado tiene la posibilidad de hacer una
formacion en la empresa desde el primer curso, adaptando asi



su formacion a la realidad empresarial.

Gran parte de los médulos de este ciclo formativo se pueden
convalidar si se ha cursado el ciclo superior de Direccién de
cocina y viceversa

Donde el empresario tiene la oportunidad de formar al alumnado
en su filosofia de trabajo, preparandolo asi para una futura
incorporacién a la empresa.

Ademds, el centro esta acogido al programa Erasmus +, lo que
abre la posibilitad al alumnado de realizar practicas en el
extranjero para mejorar su idioma y enriquecerse personalmente
de la cultura y costumbres de los paises de destino, entre
otras ventajas.

Los ciclos formativos de grado superior

Gran parte de los médulos de este ciclo formativo se pueden
convalidar si se ha cursado el ciclo superior de Direccidn de



cocina y viceversa. Lo que aporta al alumnado una doble
especializaciodn dentro del sector de la restauracién.

Los ciclos formativos de grado superior cuentan con un
reconocimiento a nivel europeo, lo que facilita la insercidn
laboral en el extranjero.

En el IES Maria Pérez Trujillo puedes cursar los siguientes
ciclos de las familias profesionales de Hosteleria y Turismo e
Industrias Alimentarias:

Ciclos formativos Grado Medio

- Cocina y gastronomia.
» Servicios en restauracidn.
» Panaderia, reposteria y confiteria.

Ciclos formativos Grado Superior

= Direccién de cocina. (Bilingiie)
= Direccidén de servicios de restauracién (DUAL)

El IES cuenta, ademas, con un restaurante en el que el
alumnado puede hacer, desde el inicio de la formaciodn,
practicas reales con clientes externos al centro. Creandose
situaciones de aprendizaje que aportan un valor afadido a la
formacién.


https://www.canariasgourmet.es/category/actualidad/

El IES cuenta, ademds, con un restaurante en el que el
alumnado puede hacer, desde el inicio de la formacién

En este restaurante participan todos los ciclos formativos de
la familia profesional de Hosteleria y Turismo que se imparten
en el centro.

IES Maria Pérez Trujillo

Si anteriormente dabamos importancia a la tecnologia, cabe
destacar que este curso, el centro ha sido seleccionado para
implementar un Aula de Tecnologia Aplicada (ATECA), que estara
operativa en el proximo curso 2022/2023.



Esta aula es un elemento clave en 1la innovacidn y esta
concebida para facilitar un cambio metodolégico, un avance
tecnolégico y digital, asi como una mayor integracidén con el
tejido empresarial.

Si quieres formarte en este sector con gran demanda de empleo
y hacerte un profesional, tienes la posibilidad de hacerlo en



el IES Maria Pérez Trujillo, en uno de 1los municipios
turisticos que ha sido capaz de recuperarse rapidamente de los
efectos y consecuencias que ha dejado esta pandemia en el
sector

Mauricio Gonzalez Gordon
nuevo presidente de 1los
bodegueros europeos

La Asamblea del Comité Europeo de Empresas del
Vino (CEEV), tiene nuevo presidente quien coloca
que, sostenibilidad y salud seran los mayores
retos por asumir.

Mauricio Gonzdalez Gordon ya como presidente de CEEV quiere
abordar los principales retos del sector, entre los que
destaca la «sostenibilidad» y el «etiquetado sanitario».

Gonzalez Gordon declara que, la responsabilidad ejecutiva del
CEEV recae sobre la Comision del organismo. Su rol es de
«representacién», «coordinacién e impulso», aun asi, tendra un
plan ha desarrollar en los préximos 4 o 5 afios.

Sostenibilidad y todo lo que implica.

Gonzdlez Gordon dice, el CEEV concentra mas del 90 % de las
exportaciones europeas de vino.

Esta dimensidén que requiere ser sostenible «en sus tres
vertientes: medioambiental, social y econdmica».

La sostenibilidad es uno de los capitulos mas importantes
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para el sector. Muchas empresas ya lo estan haciendo y estan
tomando iniciativas para reducir su huella de carbono, sus
emisiones y su utilizacidén de agua y desde las distintas
federaciones se estan desarrollando certificaciones para
reconocer esas 1iniciativas y comunicarlas al consumidor.

«A veces ocurre que el consumidor no percibe al sector del
vino como un sector contaminante o con incidencia en ese
sentido «, recalca el presidente.

Muchos de los productores europeos estan bajo una indicacidn
geografica.

Esto les imposibilita cualquier tipo de traslado, ellos,
tienen que cultivar en la misma zona y esto obliga a que sea
sostenible.

Salud

Otro aspecto importante y que va al unisono con 1la
sostenibilidad, es la salud.

Gonzalez Gordon, tras la importante y muy reciente votaciodn
del Parlamento Europeo, sobre el informe que propone en el
etiquetado del vino colocar mensajes con la misma orientacién,
de las del tabaco para alertar que el consumo del producto
puede causar cancer.

Este etiquetado fue rechazado y se cambid por mensajes sobre
el consumo moderado ademas de los riesgos del consumo abusivo.



Mauricio Gonzdlez Gordon nuevo presidente de los bodegueros
europeos. Foto: Faro de Vigo

En su opinidén son los mas importantes y en los que el CEEV ya
viene trabajando «desde hace tiempo».

Otro aspecto, pero que también tiene que ver con el etiquetado
sanitario, es el de la digitalizacién. Las bodegas para el
préoximo ano deberan tener una etiquetas electrdnicas que
puedan ser leidas en todos los idiomas de la Unidn Europea.

Estas de la informacién comercial del producto, deberdn 1llevar
el mensaje sobre el consumo moderado.

«Es un cambio relevante para el sector y tenemos un plazo de
un ano y medio. Muchas empresas ya han empezado la
transicion», sefnala Gonzalez-Gordon.

Tras dos aifos de una pandemia..Guerra

No se ha terminado una situaciodon global de la pandemia cuando
llega la guerra con Ucrania creando incertidumbre y, estd ya
estd generando consecuencias econdmicas.

Entre ellas, unos 850 millones de euros que las bodegas



facturaban tanto a Rusia como a Ucrania.

Todo esto sin contar el encarecimiento de las materias primas,
vidrio, carton y el alza del coste de la energia.

Antes esta situacidn, Gonzalez Gordon propone trasladar a 1las
autoridades europeas la importancia de darle mas apoyo a los
acuerdos comerciales con terceros paises.

Mantener programa de apoyo a la promocién, ya que Europa
importa una muy buena parte de su produccién.

Gonzalez Gordon termina diciendo que el vino tiene «el desafio
permanente de actualizarnos y rejuvenecernos» para «atraer a
nuevos consumidores para que conozcan uno de los productos mas
representativos de la cultura europea y de cada una de sus
zonas.

EL Puchero

E1l puchero, este plato tipico de las islas Canarias, encuentra
su origen en la multiculturalidad que ha tenido el
archipiélago. Con influencias ibéricas que, segun 1los
entendidos tiene que ver con los potajes portugueses. Hoy dia,
dejo de ser un plato humilde para convertirse en un plato
popular y tipico en las celebraciones y fiestas.

El puchero o cocido canario, se compone de carne de vaca,
cerdo, pollo, chorizo y panceta con garbanzos. Sus verduras
las componen la batata, la calabaza, el bubango o calabacin,
zanahoria, col, habichuelas y piha de millo.

Por: Chef Rogelio Quinteromontesdeoca Foto: Roger Méndez
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Puchero

Ingredientes:

4 raciones

250 g de carne de res
250 g de carne de cochino
100 g de garbanzos

100 g de cebolla

75 g de tomate de salsa
1 col pequefia

400 g de calabaza

300 g de zanahoria

100 g de habichuelas

1 pifa de millo

300 g de papas medianas
2 calabacines o bubangos
300 g de batata

2 dientes de ajo
Pimentdn dulce

Pimienta negra en grano
Hebras de azafran

1 clavo

Sal gorda

Ademas
Escaldon de gofio

El dia anterior

Dejar los garbanzos en remojo y la carne de cochino (si es
salada) a desalar en abundante agua fria.
E1l puchero

En un caldero amplio y a fuego suave, hacer los garbanzos y
las carnes holgadamente cubiertos de agua, eliminando 1las
espumas que se forma en la superficie.

Seqguidamente, afiadir la pina de millo cortada en cuatro trozos



junto al tomate y la cebolla cortada finamente.

Pasados unos minutos, agregar un majado realizado con 1los
ajos, el clavo, la pimienta negra, pimentén, azafran
(elimindndole previamente la humedad) y sal gorda.

Cuando las carnes estén tiernas, ir incorporando las verduras
de forma paulatina de mayor a menor dureza para que todas
tengan su punto de coccién iddéneo al terminar el puchero.

E1l puchero

Acabado y presentaciodn

Disponer en un plato los ingredientes del puchero de forma
ordenada. Acompafar con escaldén de gofio.




La leche de camella

Durante miles de anos la leche de camella ha sido
un alimento esencial para culturas ndémadas. En las
primeras travesias por el desierto, ha sido la
leche de camella el principal sustento alimenticio
para estos viajeros.

La produccidén de este producto ha visto su
crecimiento en Estados Unidos, asi como en
Australia.

Fuerteventura se suma a este crecimiento de 1la leche de
camella con la empresa Dromemilk Camel Farm, un proyecto que
se inicid hace 30 anos en Fuerteventura.

Esta iniciativa vio sus inicios con cuatro camellos. En la
actualidad sobrepasan los 400 animales, colocando a Dromemilk
Camel Farm como la mayor granja camellar en Europa.

Gracias a esto, Espafia se colocara como el primer pais en
producir y llevar al mercado la Leche de camella.

“Nuestra familia creo esta reserva para rescatar y proteger la
raza del camello canario, que esta en peligro de extincidn.
Actualmente, nos hemos convertido en el principal productor de
esta leche en toda Europa”, ha declarado Guacimara Cabrera,
directora del proyecto.


https://www.canariasgourmet.es/la-leche-de-camella/

La leche de camella

Camello peligro de extincidn

En el 2002 solo quedaban 4 ejemplares en Espana y mil en el
resto del planeta. Esto hizo que el Gobierno de Espaha y la
Union Europea lo declararan “raza en peligro de extincion”.

Esto motivd a la directora gerente para que, con Ssu equipo
emprendieran una investigacién con diferentes universidades de
Espafia, tales como las de Madrid, Barcelona y Arabia Saudi.

Esto con el propdésito de examinar en profundidad 1las
propiedades de la leche de este animal.

Esta minuciosa investigacion, demostré que la leche de
camella, contiene una molécula similar a la de la insulina, 1lo
que aflora que el tomar esta leche, puede reducir el azlcar en
la sangre.

También resulta que no tiene lactosa, lo que la convierte en



un producto ideal para las personas intolerantes a la lactosa,
ademas es muy baja en grasa.

Ya con estas premisas, en el ano 2011 se credé el proyecto
piloto y poder ver los resultados de elaborar este lacteo.

Calidad y carateristicas

El producto es ecoldgico. Al no alimentarse la camella de
pasto, la leche tiene un color mas claro y un sabor realmente
inesperado para quienes la prueban por primera vez.

Entre las metas que la empresa se ha propuesto, una de ellas,
es lograr que no sea reconocida en el mercado como un producto
gourmet. Hay mercados donde se vende a un precio que alcanza
hasta los ochenta euros.

Se estd trabajando para poder hacerla mds asequible para que
las propiedades y beneficios que tiene esta leche de camella
llegue a mas personas.

Este producto cuenta con una gran proyeccidén debido a la
capacidad de adaptacidén del camello a las condiciones
climaticas aun siendo extremas.

Estas cualidades del producto dan para que entre los proyectos
gue la empresa Dromemilk Camel Farm se plantea en futuro, este
también la fabricacidon de productos derivados tales como,
yogures o chocolate.

Conejo Asado con su Salmorejo

Conejo Asado con su Salmorejo

ELl salmorejo es un plato tradicional de Andalucia. En su
elaboracién, la miga de pan se convierte en hilo conductor del
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aceite de oliva, el ajo, tomates y la sal.

Debido a su consistencia, en muchas ocasiones va acompafando
como salsa a diferentes géneros, sobre todo carnicos.

El origen humilde de este plato es notorio para su época,
hablamos del siglo XIX y es ya en el siglo veinte, cuando se
empieza a popularizar fuera de Andalucia y es en esta época,
cuando se le agrega el Ultimo ingrediente a la receta
original, el tomate.

Ingredientes

Para 4 raciones

1 conejo mediano

E1l adobo:

3 dientes de ajo

rama de tomillo

Sal gruesa

c.c de pimentén dulce

200 ml de aceite de olival c.c. de cominos
50 ml de vinagre de vino

100 ml de vino blanco

Salmorejo:

Las visceras del conejo

4 dientes de ajo

42 C.C. de cominos

Brizna de tomillo

3 ramas de perejil

Sal gruesa

1 c.c. de pimentdén dulce

1/2 pimienta palmera

El aceite, vinagre y vino del adobo



Ademas:

Papas pequefias de color
Rama de tomillo

Conejo Asado con su Salmorejo

Por: Chef Rogelio Quinteromontesdeoca Foto: Roger Méndez

Despiezar el conejo.

Hidratar la pimienta palmera sin las semillas durante 2 horas
en agua templada y extraer su carne raspando la parte interior
con la hoja de un cuchillo.

E1l adobo:

Majar en un mortero los dientes de ajo, la sal gruesa, los
cominos, el orégano y el tomillo. Seguidamente, se 1 agregarle
el perejil finamente picado, el pimentdén y machacar
nuevamente. Diluir el majado con los ingredientes liquidos.
Macerar el conejo en este adobo durante unas 10 horas
aproximadamente.

Pasado este tiempo, colar el adobo y desechar los ingredientes
solidos, limpiar el conejo de los ingredientes del adobo para
evitar que se quemen durante el asado.

El salmorejo:

Majar en un mortero los dientes de ajo, la sal gruesa, los
cominos, el orégano y el tomillo. Seguidamente agregar el
perejil finamente picado, el pimentoén, las visceras fritas, la
carne de la pimienta palmera y machacar nuevamente.

Diluir el majado con el liquido del adobo reservando una
décima parte para el asado. Hervir a fuego muy suave durante
unos 15 minutos.

Poner a punto de salpimentado.
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Terminacidén y presentacion:

Asar el conejo en el horno a 200° hasta estar cocinado, (unos
18 minutos aprox.) rociandolo con el adobo reservado
peridédicamente.

Sacar el conejo de la placa del asado y mantener en lugar
templado, calentar el salmorejo en la placa del asado junto al
jugo del asado.

Colocar distintas partes del conejo en el plato y salsear con
el salmorejo cortado con el jugo del asado. Acompanar de papas
de color guisadas y decorar con rama de tomillo.

Baifo asado con semillas de
cilantro

Baifo es el nombre que se le da en Canarias al cabrito, esto,
desde la época aborigen.

Cuando 1legaron 1los colonizadores al archipiélago se
encontraron con perros (Can) y cabras por doquier.

Lo que da seflas de por qué es tan popular entre el gusto
local.

Baifo asado con semillas de cilantro

Por: Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Ingredientes

Para 4 raciones

2 costillares de baifo limpios
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https://www.facebook.com/roger.mendezfotografo

Baifo macerado:

4 dientes de ajo

1 c.s de semillas de cilantro

4 ramas de cilantro fresco Pimienta negra en grano
1 rama de tomillo en rama

1 hoja de laurel

Aceite de oliva virgen

12 limones pequenos

Jugo de baifo:

Huesos y restos de baifo
150 g de cebolla

75 g de puerro

50 g de zanahoria

50 g tomate de salsa

1l c.s de semillas de cilantro Medio manojo de cilantro
Agua

2 copas de vino blanco
Sal

Pimienta negra

1 rama de romero fresco

Las verduras:

150 g de zanahoria
150 g de habichuelas
100 g de puerro

Manzana asada:

2 manzanas tipo reineta
1 c.s de azlcar
1 copa de vino blanco

Aceite de cilantro:

100 ml de aceite de oliva virgen
1 manojo de cilantro


https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/

Ademas:

Rama de romero
Semillas de cilantro

Elaboracion

Baifo macerado:

Machacar en un mortero los ajos, la pimienta, las semillas de
cilantro, el tomillo y la sal, hasta pulir totalmente.
Incorporar el laurel, el aceite de oliva y homogeneizar con el
resto de ingredientes.

Colocar el baifo en un recipiente ajustado y untar con el
majado y las ramas de cilantro. Reservar en la nevera durante
unas 6 horas como minimo.

Jugo de baifo:

Dorar los huesos y restos de carne en el horno a unos 2002 C vy
seguidamente agregarle las verduras troceadas en pequefos
dados. Una vez estén las verduras doradas, pasarlo todo a una
cacerola junto a las semillas y ramas de cilantro, asi como la
rama de romero. Mojar con el vino, dejando evaporar las 34
partes. Anadir el agqua, dejando reducir hasta quedar un
tercio, seguidamente desgrasar y colar.

Las verduras:

Cortar las verduras en tiras de igual tamafo.

Escaldar las habichuelas y la zanahoria, refrescandolas
posteriormente en agua helada. Proceder de igual forma con la
parte verde del puerro y cortar en tiras para formar atillos.
Colocar las verduras mezcladas y alineadas, formando pequefios
atillos con las tiras verdes del puerro.

Manzana asada:

Quitar el corazén las manzanas y asarlas previamente rociadas



con el aziucar y el vino. Una vez asadas pelarlas vy
triturarlas.

Aceite de cilantro:

Triturar las hojas de cilantro con el aceite hasta pulir
totalmente y colar.

Terminacidén y presentacion:

Marcar el baifo en sartén dejando parejo y terminar de hacerlo
en el horno a unos 190°C mojando generosa y perioddicamente con
el jugo elaborado. Mientras, asar los atillos de verduras en
sartén. Colocar en el plato las costillas de baifo cortadas y
a su lado disponer las verduras y una quenelle de manzana.
Salsear con el jugo empleado en el asado. Acompafar con el
aceite de cilantro y decorar con semillas de cilantro y rama
de romero.

Dabiz Munoz “E1 Mejor
Cocinero” por Acyre Madrid

Dabiz Mufoz, ha sido galardonado como El Mejor
Cocinero en los Premios Gastrondmicos de 1la
Asociacion de Cocineros y Reposteros Acyre Madrid.

E1l Chef Dabiz Mufoz ha sido elegido por parte de la Asociacién
de Cocineros y Reposteros Acyre Madrid como el Mejor Cocinero.

ELl chef madrileno ha impregnado un estilo de cocina en sus
propuestas y formatos. Mufoz ha logrado reconocimiento y éxito
en cada una de sus proyectos a base de cocina de calidad.



https://www.canariasgourmet.es/dabiz-munoz-el-mejor-cocinero-por-acyre-madrid/
https://www.canariasgourmet.es/dabiz-munoz-el-mejor-cocinero-por-acyre-madrid/
ttps://www.efeagro.com/noticia/acyre-premios-gastronomia-2022/

Dabiz Muiioz “El Mejor Cocinero” por Acyre Madrid
El galarddon del El Mejor Restaurante, recaydé en el Corral de
Moreira, regentado por los hermanos Juan Manuel y Armando del
Rey.

Los hermanos del Rey junto al chef bilbaino David Garcia han
sabido 1levar a muy buenos niveles la gastronomia del ya
reconocido restaurante.

ELl premio a la mejor pasteleria fue para Casa Mira, una
pasteleria y turroneria que su fundacién data del afio 1842 y
que llegd a ser proveedor de la Casa Real.



La sumiller Cristina de la Calle

La sumilleria también encontrdé su mejor representante en
Cristina de la Calle, quien en la actualidad oficia en Taberna
Verdejo.

El Grupo La Ancha se llevd su reconocimiento a la Labor
Empresarial, este grupo cuenta con locales tanto en Madrid
como en Barcelona.


https://www.canariasgourmet.es/category/actualidad/

\

El Chef Pedro Larumbe

Pilar Salas de la Agencia Efe ha obtenido el galardén al Mejor
Periodista Gastronémico y al cocinero Pedro Larumbe se le ha
reconocido su trayectoria en la que entre otras cosas, pionero
en llevar el huerto de Navarra a Madrid.

Por su parte el Grupo Mahou San Miguel recibidé el premio a la
promocién de la cultura y la gastronomia madrilefa. El premio
al producto madrilefio ha recaido en Loa 77, AOVE ecoldgico
de Oleum Laguna.

Grupo Pescaderias Coruiesas se llevd los honores de Innovacién
Gastrondémica. Benjamin Urdiain, el primer cocinero espafiol en
recibir tres estrellas Michelin en el restaurante Zalacain fue
quien le entreg6é el premio a Dabiz Mufioz, 1llevandose un fuerte
aplauso.

Momentos dificiles

Miriam Hernandez presidenta de Acyre Madrid, no ha querido
dejar de recordar en la 49 edicién de los premios, «el momento
dificil que vive la hosteleria azotada por la crisis econémica



de la covid y la subida de precios»

Valorando el esfuerzo del gremio para conseguir que Madrid sea
«cada vez mas visible en el mapa de la gastronomia mundial»
divulgando ademas sus productos.

Juntos por el campo

‘Juntos por el campo’ ha sido una manifestacion a
mas de 400.000 personas con un mensaje de unidad.
Desde agricultores, ganaderos, cazadores,
regantes, hasta criadores de toro de lidia.

Fueron mas de 1500 autobuses los que hicieron el traslado de
las personas desde diferentes puntos de Espafia para lograr tan
significante manifestacién.

El recorrido se hizo desde Prado-Prado-Castellana, hasta
arribar a la Plaza San Juan de la Cruz. Un nUmero importante
acudieron al llamado de Las Cooperativas Agro-alimentarias vy
las organizaciones agrarias.



https://www.canariasgourmet.es/juntos-por-el-campo/
https://www.efeagro.com/noticia/juntos-por-el-campo-consigue-un-hito-de-participacion-en-la-manifestacion-del-20m/

Juntos por el campo

Fueron tractores, caballos, trompetas, gaitas gallegas y las
gorras naranjas de los cazadores, los que le dieron voz vy
color a la marcha en Madrid.

Por su parte, Angel Villafranca, presidente de Cooperativas
Agroalimentarias comenta:

“No es posible que un sector que produce alimentos para toda
Espafia y Europa esté en numeros rojos”

EL campo

‘El campo ha venido a decir ‘basta ya’ de que nos chuleen
desde el Gobierno y de que pongan en riesgo la alimentacién y
el trabajo de muchas personas’.

Asi 1o ha declarado el presidente de Asaja, Pedro Barato



https://www.canariasgourmet.es/category/actualidad/
https://www.asaja.com/

Todos y cada uno desde su tribuna, han solicitado las mas
urgentes medidas para poder palear la situacién que vive el
sector agricola.

A la manifestaciéon también acudieron diferentes representantes
del sector politico, entre ellos Cuca Gamarra portavoz en el
congreso y coordinadora general del PP.

Otros que hicieron presencia en el multitudinario acto, fueron
los representantes de los gobiernos de Murcia, Galicia y
Andalucia, quienes se sumaron a la peticidon de ‘medidas
urgentes para el campo.

Las medidas han sido, dentro de las mas importante, una bajada
de impuestos y la flexibilizacidén de 1la Politica Agraria
Comun’

Santiago Abascal, presidente de Vox ha afirmado que hay que:

‘Defender nuestra economia, nuestra soberania alimentaria y
una manera de vivir, que ha sido criminalizada y que ha puesto
al borde de la ruina a muchos de nuestros compatriotas’.



