“Esto es como todo en la
vida, pura casualidad, porque
yo no pensaba dedicarme al
mundo del vino..”

Manuel Rodriguez Jiménez‘LA ENTREVISTA’' Este trabajo, como
cualquier otro, tiene sus altibajos emocionales, no siempre se
come lo que se quiere y no siempre se entrevista a quien se
admira o aprecia. Pero esta entrevista es para oir a uno de
los protagonistas del proceso de modernizacidén y de la
bidsqueda de 1la calidad en ..

El Gobierno anuncia que exime
a Los pescadores de La Palma
de 1las cotizaciones a la
Seguridad Social

Efeagro

EL presidente del Gobierno, Pedro Sanchez, ha
anunciado la aprobacion este viernes de un nuevo
paquete de medidas para la isla de La Palma que
incluira duplicar las ayudas en materia de
vivienda, mas ayudas directas a diversos sectores
y eximir a los pescadores de las cotizaciones a la
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Seguridad Social.

Sanchez ha avanzado la aprobacién de esas medidas en
declaraciones a los periodistas a su llegada a la reunidn del
Consejo Europeo que se celebra en Bruselas.

Sanchez ha avanzado igualmente que los trabajadores del sector
pesquero no tendran que cotizar a la Seguridad Social mientras
no puedan faenar y que el aplazamiento del pago de las
deudas se va a extender hasta el 2 de mayo de 2022.

A todo ello se sumara elevar en 12 millones de euros, hasta
los 30 millones, las ayudas directas a los agricultores, a los
ganaderos y para la promocidén de los productos agricolas.

El jefe del Ejecutivo, que ha precisado que las nuevas medidas
seran tramitadas este viernes por el Consejo de Ministros, ha
apelado a la prudencia tras la ausencia de actividad del
volcan de La Palma en los uUltimos dias y ha instado a esperar
a que la ciencia concrete su futuro inmediato.

Mientras tanto, ha recalcado que el Gobierno va a sequir
estando con los ciudadanos de la isla y muestra de ello va a
ser ese nuevo paquete de medidas para relanzar la economia de
la isla, ampliar las ayudas existentes y que puedan llegar
cuanto antes.
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El Gobierno anuncia que exime a los pescadores de La Palma de
las cotizaciones a la Segquridad Social. Foto: El pais

Asi, ha anunciado que se van a duplicar las ayudas en materia
de vivienda, de tal forma que se va a aumentar el limite desde
los 30.000 a los 60.000 euros.

Seran ayudas complementarias a las indemnizaciones que ahora
estan recibiendo los afectados por parte de los seguros y a
las que estan facilitando otras administraciones.

Ademds, se aprobaran 17,5 millones de euros para ayudas a
pequefilas y medianas empresas y para el relanzamiento del
sector turistico.
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El presidente del Gobierno ha insistido en que los ciudadanos
de La Palma pueden tener claro que el Ejecutivo se va a seguir
volcando en esa crisis y no les va a abandonar.

Ademdas, ha aprovechado para resaltar el “ejemplo de unidad”
que estan dando las administraciones de diverso signo politico
ante este problema frente a los “exabruptos que vemos -ha
dicho en alusidon a la sesidon de control en el Congreso del
miércoles- en muchos otros debates”.
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Foto de 1a Espana rural: el
16 % de la poblacion y el 84
% del territorio

La Espafia rural sigue vaciandose poco a poco -un
7,1 % en la ultima década- y cuenta con una
poblacidon mds masculina y envejecida que 1la
urbana, segin la udltima foto fija de un entorno
que acoge al 16 % de los habitantes del pais y
ocupa el 84 % del territorio nacional.

Efeagro

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidén (MAPA)
acaba de difundir el “Informe Anual de Indicadores de 1la

Agricultura, Pesca y Alimentacidén 2020“, en el que, entre
otras informaciones, hace una radiografia de la poblacién y el
entorno rural.

ELl medio rural del que parte lo conforman los 6.671
municipios que poseen una poblacién inferior a 30.000
habitantes y una densidad no superior a los 100 habitantes por
kilémetro cuadrado.

Con estas premisas, la_Espafa rural reitne al 82 % de los
municipios espaiioles; son mayoria los mas pequefios -los que
tienen menos de 5.000 habitantes-, ya que suponen el 78,1 % de
ellos, mientras que solo 319 pueblos (el 3,9 % restante)
poseen entre 5.000 y 30.000 habitantes.

De los 47.450.795 personas empadronadas en Espaia el pasado
ano, 7.538.929 (el 15,9 %) viven en localidades rurales que se


https://www.canariasgourmet.es/rural-2/
https://www.canariasgourmet.es/rural-2/
https://www.canariasgourmet.es/rural-2/
https://www.efeagro.com/noticia/foto-de-la-espana-rural/
https://www.mapa.gob.es/es/ministerio/servicios/analisis-y-prospectiva/informe_anual_indicadores_mapa_2020_tcm30-582517.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/ministerio/servicios/analisis-y-prospectiva/informe_anual_indicadores_mapa_2020_tcm30-582517.pdf
https://www.canariasgourmet.es/actualidad/

reparten por 424.220 kildémetros cuadrados (84 % del territorio
nacional).

La poblacion total censada en Espaiia ha aumentado un 0,6 %
entre 2011 y 2020, un porcentaje que sube hasta el 2,1 % en
las ciudades y que es negativo (-7,1 %) en los municipios
rurales.

Las localidades del medio rural que pierden mas poblacidén son
las mas grandes -esas 319 localidades con entre 5.000 y 30.000
vecinos- ya que su poblacién se ha recortado un 8,6 % entre
2011 y 2020.
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Foto de la Espaia rural: el 16 % de la poblacidén y el 84 %
del territorio. Foto: Efeagro Archivo /Toni Galan.

Disminuye mas la poblacidén masculina

Los padrones municipales apuntan a que tanto en los grandes
pueblos como en las aldeas mas pequefas disminuye mas la
poblacién masculina que la femenina.

Otras de las conclusiones que apunta el informe es que 1los



municipios rurales estan mas masculinizados y envejecidos que
los urbanos; la radiografia del campo refleja que por cada
cien mujeres hay de media 103,5 hombres, frente a los 94,8
hombres de las urbes.

Desde 2011 hasta la actualidad, el indice de masculinidad ha
retrocedido en los municipios urbanos un 1,4 % y en los
rurales de mayor tamafio ha bajado un 1,2 %, mientras que en
los mas pequefios, los que no llegan a los 5.000 habitantes,
este ratio ha subido levemente (+0,2 %).

Vivir en el campo se diferencia de hacerlo en la ciudad
porque hay menos nifos y mas mayores.

El porcentaje de poblaciéon rural menor de 15 afos es el 12,3 %
(14,8 % de la urbana) y, el de los mayores de 65 anos, el 23,9
% (18,6 % en ciudades).



Tabla 1.1.1 Caracterizacion del Medio rural, Espana. 2020
P Imero de municipios, superficie y densidad.
Lo ¥ v

shiacinn n
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2020 POBLACION
personss MUNICIPIOS  SUPERFICIE DENSIDAD
niimero km? hab/km*
Tipo de municipio TOTAL HOMBRES MUJERES
Rural 30.000
25.000 hab. 3.068.158 1.534.135 1.534.023 319 74,255 4,3
Rural <5.000 hab. 4.470.11 2.299.883 2.170.888 6.352 349.965 12.8
Rural, TOTAL 7.538.929 3.834.018 3.704.911 6.671 424,220 178
Urbano 39.911.866 19.421.572 20.490.294 1.460 80.525 4956
TOTAL 47.450.795 23.255.580 24.195.205 8.131 504.745 94,0
jiore N0 { )
POBLACION
2020 MUNICIPIOS SUPERFICIE
TOTAL HOMBRES MUJERES
- % del total % respecto al total tipo de > -
Tipo de municipio Espafia municipio 7% del total Espana
Rural 30.000 a 5.000 hab. 6.5 50,0 50,0 39 14,7
Rural < 5.000 hab. 9.4 51,4 48,6 78,1 69.3
Rural, TOTAL 15.9 50,9 49,1 82,0 84,0
Urbano_ B4,1 48,7 51,3 18,0 16,0
TOTAL Espana 100,0 49,0 51,0 100,0 100,0

La evolucidén de 1la piramide poblacional indica que
la mayoria de la poblacion del medio rural vive en municipios
rurales pequeios y que, en los grandes, la distribuciodn de la
poblacién tiende a parecerse mas a la de los urbanos.

Segun el MAPA, el numero de habitantes rurales de cero a
cuatro afios de edad y de la franja de 20 a 34 afos han sido
los que mas han descendido, en concreto un 20 % en la Gltima
década; en contraste, el grupo de 55 a 59 afos ha crecido un
30 % y el de mas de 90 anos, un 50 %.
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Extremadura, lider en poblacién rural

Extremadura es la comunidad autdénoma con un mayor porcentaje
de poblacidén rural (el 49,1 % del total, 522.207 personas)
y Andalucia la primera regidén en valores absolutos (1.926.635
personas, el 22,8 % de su poblaciodn).

Castilla y Ledén, por su parte, encabeza a lista de las
regiones con mayor porcentaje de territorio considerado rural,
en su caso el 96,4 % de la superficie total, unos 90.483
kildmetros cuadrados, que ademdas es la mayor extensidn
autonomica en términos absolutos.



Los animales pasan a ser
reconocidos como seres Vvivos
con sensibilidad

El Congreso de los Diputados espaiol ha dado luz
verde definitiva a la nueva normativa por la cual
los animales dejaran de ser considerados “bienes
inmuebles o cosas”, para reconocerles su
naturaleza de “seres sintientes” o seres vivos
dotados de sensibilidad.

Efeagro

ELl pleno del Congreso ha aprobado la proposicidon de Ley del
PSOE y Unidas Podemos que prevé la modificacion del Cddigo
Civil, la Ley Hipotecaria y la Ley de Enjuiciamiento Civil
sobre el régimen juridico de los animales para que dejen de
ser tratados como objetos, dando el visto bueno previamente a
varias de las enmiendas aportadas desde el Senado.

La iniciativa ha sido ratificada con el apoyo de todos los
partidos politicos salvo VOX (extrema derecha), que ha votado
en contra, y del Partido Popular (PP) (derecha), que se ha
abstenido.

E1l texto recoge el reparto de los tiempos y las cargas de las
mascotas en caso de rupturas familiares, ya sean matrimonios o
parejas de hecho, y, si no hay acuerdo, fija que la decisién
final sera de un juez.

La diputada del grupo parlamentario socialista Sandra Guaita
ha subrayado que el texto refleja “la lucha contra el maltrato
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y la crueldad” en general, porque “las violencias estan
relacionadas; aquellos que son violentos con los animales
también 1o son con las personas” y hay que defender “la
empatia y el respeto”.

Tras asegurar que Espafia es uno de los paises europeos “con
mayor abandono animal” —“se abandona un perro cada 5 minutos”-
, ha defendido una iniciativa que servird para que 1las
mascotas “no sean embargadas ni abandonadas y se tenga en
cuenta su bienestar”.
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Un trabajador alimenta a un ternero. Efeagro/Julien Warnand
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Desde VOX, el diputado Angel Lépez Maraver ha acusado al
Gobierno de “avanzar en el disparate y la necedad por
humanizar al animal y deshumanizar al hombre”, con una
“revision juridica peligrosa” que “abre las puertas al
animalismo”.

Lépez Maraver ha explicado que la nueva ley “otorga derechos a



i

seres que no pueden asumir obligaciones” y, por lo tanto,
pueden adquirir derechos equiparables a los de las personas”.

no

Debate en la UE sobre transporte de animales vivos

Mientras, una comisién del Parlamento Europeo (PE) ha pedido
pasar del transporte de animales vivos en la Unién Europea al
de material reproductivo, carne y carcasas, como manera de
proteger el bienestar animal.

Esa comisidén, que durante 18 meses investigd las presuntas
violaciones de las normas de la UE sobre la proteccién de los
animales durante el transporte, adoptd con 30 votos a favor y
una abstencién un informe que denuncia que las normas europeas
sobre transporte de animales estdn “desactualizadas, son
engafiosas y no se aplican correctamente”.

Ademds, “no tienen plenamente en cuenta las diferentes
necesidades de transporte de 1los animales”, segln esa
comision, que pididé también “un mayor control de 1las
exportaciones y la prohibicién del transporte de animales muy
jovenes”.

Para llevar a cabo el informe, los eurodiputados recopilaron
informacién de ciudadanos y ONG sobre violaciones del
bienestar animal durante el transporte, incluido el
hacinamiento, la carencia de suministro de agua o alimentos
durante los viajes, el transporte durante temperaturas
extremas o los tiempos de viaje prolongados.

Sobre la base de las conclusiones, los eurodiputados aprobaron
un proyecto de recomendaciones por 24 votos a favor, 1 en
contra y 5 abstenciones.



Los animales pasan a ser reconocidos como seres vivos con
sensibilidad

En particular, piden a la Comisién y a los paises de la UE que

aumenten sus esfuerzos para respetar el bienestar de 1los
animales durante el transporte y pongan al dia la legislacidn.

Entre otras medidas, abogan por utilizar cémaras de circuito
cerrado de televisidn, sobre todo en la carga y descarga de
los animales y prohibir el transporte de animales muy joévenes
(menores de 35 dias).

Otro problema del que advierten son las temperaturas durante
los viajes del ganado.

Para controlarlas, solicitan a las autoridades nacionales que
aprueben planes de viaje solo cuando las temperaturas se
encuentren entre los 5 y los 30 grados y que se introduzcan
dispositivos de registro de temperatura, humedad y amoniaco en
los vehiculos.

Los eurodiputados también instan a la Comisién a que
establezca limites de tiempo de viaje para todas las especies
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y edades de los animales.

Los eurodiputados abogan por una transicién hacia un sistema
mas eficiente y ético, que favorezca el transporte de material
reproductivo en lugar de ganado reproductor y la carne y
carcasas en lugar de animales vivos.

Piden a la Comisidn que presente urgentemente, a mas tardar en
2023, un plan de accibn para apoyar esta transicién, incluida
una propuesta sobre un fondo especifico para minimizar 1los
impactos socioecondmicos de los cambios que deben realizarse.

Por otra parte, piden a Bruselas poner freno a la exportacidn
de animales vivos ya que “no existe un sistema de control”
para el transporte de animales a paises no pertenecientes a la
UE.

Cerca del ‘Alma’ de Antonio
Diaz

Antonio Diaz, profesional de la pasteleria con alma de
emprendedor; lleva bien en alto el apellido de una segunda
generacién de pasteleros (que como el mismo mismo define, es
sinénimo de seriedad, esfuerzo, cercania y compromiso); se ha
convertido, por derecho propio, en un referente cuando
hablamos de pasteleria y productos dulces.

En el afio 2020, momento en que decididé ‘volar en solitario’
tras 18 anos dedicados a la empresa familiar; se aventura con
ilusién en el mundo de la restauracidon y el catering dando un
pie al frente de la gestidon del restaurante de la Casa del
Vino de Tenerife.
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El resultado no podia ser diferente y su paso por la gestidn
de este importante espacio gastrondémico no ha pasado
desapercibido. Pasién, rigor y calidad en su hacer
profesional y empresarial, han fijado durante estos afios las
bases de un modelo de restauracién muy atractivo vy
diferenciador para el Restaurante de la Casa de La Casa del
Vino que ha vivido un ano de ‘oro y esplendor’.

Nuevos proyectos aguardan ‘con alma’ el futuro cercano de
Antonio Diaz.. impasse definitivo para dar la bienvenida al
equilibrio conceptual justo entre la pasteleria que suefa y lo
que la gente espera de ella.
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Cerca del ‘Alma’ de Antonio Diaz

La Entrevista..

Canariasgourmet!.- De la pasteleria al mundo empresarial de la
restauracion éCudles crees son los retos al que se enfrenta el
sector?

Antonio Diaz.- Entender que solo sobrevive quien ofrece un
producto de buena calidad y siempre acompafiado de un servicio
correcto y adecuado al nivel de exigencia de sus comensales,
que cada vez encuentran una mayor y mas variada oferta
gastrondmica en las islas. Se esta haciendo un buen trabajo,
tanto en la restauracion como en la pasteleria, lo que para mi
es un orgullo como canario y profesional del sector.

Canariasgourmet!.- Como pastelero y ahora con una visién de la
restauracién écrees que la gastronomia y la pasteleria van de
la mano? Argumenta tu respuesta

Antonio Diaz.- Si, por supuesto. Ahora el restaurador entiende
el valor del postre dentro de su carta y, en el mismo sentido,
el pastelero con punto de venta y degustacidén, completa su
oferta gastrondmica con elaboraciones saladas simples o platos
ligeros que hacen el local atractivo a cualquier hora del dia.
Van de la mano y cada vez con mas fuerza.

Canariasgourmet!.- En retrospectiva a los origenes écuando se
enciende la chispa de la pasteleria?

Antonio Diaz.- Naci pegado al obrador familiar, con 12 afios ya
comenzaba a colaborar con mi padre en los ratos libres...desde
ese momento lo tenia claro y decidi salir a formarme en
Madrid.

Canariasgourmet!.- ¢Qué lugar ocupa la innovacién en tu forma
de trabajo? éComo alimentas tu espiritu creativo?

Antonio Diaz.- La innovacidén es la base, ya sea con nuevas
creaciones o rescatando sabores y texturas de antafio para



presentar un postre que sorprenda, pero te traslade al
recuerdo mediante el gusto. En cada etapa de la vida el motor
inspirador puede cambiar, y aunque es algo que se lleva
dentro, la inspiracién principalmente me la aporta pensar en
el disfrute y placer efimero que puede provocar un plato o un
bocado dulce..pero reconozco que en este momento mi pequena
Alba lo inspira todo en mi vida profesional y personal.












Canariasgourmet!.- ¢Qué papel juegan la tradicién y las raices
en tus elaboraciones?

Antonio Diaz.- Respeto profundamente el origen de las cosas,
los sabores tradicionales y su historia deben ponerse siempre
en valor, me gusta usar la base de diferentes dulces
tradicionales para crear nuevos conceptos...pero igualmente
disfruto presentando la simpleza de muchas recetas que fueron
la alegria dulce de nuestros padres y abuelos.

Canariasgourmet!.- Has reinterpretado los cldsicos de 1la
pasteleria Canaria dignificandola con un packaging muy gourmet
y exclusivo écémo surge la idea? éhabrd continuidad en esta
linea?

Antonio Diaz.- Precisamente en darle el envoltorio que
merecen, en convertir esos productos en “dulces de viaje” y en
reclamo turistico para que nuestra reposteria tradicional
saliera fuera de nuestras fronteras y ocupara su lugar.

Canariasgourmet!.- ¢Habrd continuidad en esta linea?



Antonio Diaz.- Por supuesto, seguiré apostando por 1llevar
lejos nuestro origen repostero y nuestro producto local.

Canariasgourmet!.- ¢(Vuelve Antonio Diaz al mundo dulce? ...que
esconde tu Alma (risas)

Antonio Diaz.- Me fui alguna vez?? jejeje. Vuelvo de 1leno al
sector de la pasteleria con un nuevo proyecto, sin mas
pretensiones que disfrutar de mi trabajo mientras hago
disfrutar a otros y me refiero, no solo a quien deguste mis
elaboraciones, sino también al equipo humano que me acompafara
en el proyecto.

Alma Pasteleria estara basada en un concepto que tengo claro
tras casi 20 afos como pastelero “menos es mas”. Lo explico..
Menos surtido pero de muy alta calidad para garantizar la
frescura sumando el buen trato al producto desde su
elaboracién hasta la venta. Menos permanencia de 1las
creaciones en el lineal para sorprender siempre con muestras
propuestas, menos horario de apertura para aportar mas calidad
de vida a mi equipo y dedicar mas tiempo a mi familia.. “menos
es y sera mucho mas”.

Con pocas palabras..



¢Cuales son tus
ingredientes favoritos?

Huevos y frutas frescas

..con predileccion por las frutas
tropicales y los frutos rojos.

Vainilla, almendra... dificil elegir, jajaja.

;Qué crees que debe
contener un buen postre?

Armonia de sabores, sin que uno
tape o disfrace a otro, jugar con
texturas que lo hagan sorprender
y no cansarse al degustarlo...

iY el punto dulce justo!




¢Cual es tu utensilio
imprescindible?

La paletina, la manga y la varilla.
Lo siento... otro caso en que no
puedo quedarme solo con uno.

¢3 cualidades que debe
tener un restaurante?

Buen servicio, materia prima de
calidad que se trate como merece y
una buena seleccién de vinos.

creo que esa es la base.... y a partir
de ahi, sumar.

La pandemia impulsdé un 40%
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los pedidos de comida a
domicilio

La pandemia impulsoé un 40 % los pedidos de comida
a domicilio y el nuimero de restaurantes que se han
sumado a este modelo a través de Just Eat se ha
duplicado en 2020, hasta superar los 20.000, segun
los datos de la novena edicidén del gastrometro que
realiza esta plataforma.

Efeagro

Just Eat cuenta con mas de 2,5 millones de usuarios y 20.000
restaurantes en Espaifa, la mitad nuevas incorporaciones, Yy
durante el 2020 facturdé 54,7 millones, segun ha recordado su
director general, Patrik Bergareche.

En conjunto, el sector del ‘delivery’ prevé cerrar 2021 con un
volumen de negocio de 1.079 millones de euros, un 15,9 % mas
que el ano anterior, y mantener un crecimiento sostenido hasta
alcanzar los 1.590 millones en 2025.

Tendencias: Desayuno, gourmet y en el mévil

EL informe sobre las tendencias de comida a domicilio de Just
Eat, el Gastrémetro 2021, resalta algunas tendencias como el
incremento de los pedidos de desayunos -hasta un 464 %-, pese
a que sbélo representan el 5 % del total.

Es una consecuencia directa del teletrabajo, si bien la cena
sigue aglutinando el 62 % de los pedidos.

Se mantiene igualmente la tendencia del auge de los pedidos de
comida vegetariana y vegana, con aumentos del 50 % y del 80%
respectivamente.
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Sector de comida a domicilio espaiiol
Informe sobre las tendencias de comida a domicilio.

Evolucion y prevision del sector de comida a domicilio
En millones de euros
= Previsiones

585 638 707

2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Principales datos del sector en Espaifa Afio 2020 Tipo de comida mas pedida
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La pandemia impulsé un 40% los pedidos de comida a domicilio
Otra de claves es la dependencia del mévil, también para
comida a domicilio, pues en el Gltimo afio, el 75 % de los
clientes de Just Eat han hecho su pedido a través de 1la
aplicacion, frente al 25 % que ha utilizado el ordenador.

Y ante el incremento de pedidos también hay mds demanda de
variedad, lo que se traduce en una clara sustitucidn de unos
productos como bocadillos y platos bdédsicos por otros més
elaborados.

Como consecuencia, en 2021 ha despuntado igualmente la alta
cocina en el delivery y s6lo en Just Eat se han redoblado la
incorporaciéon de chefs con estrella Michelin, con presencia de
reconocidos cocineros como Dani Garcia o Martin
Berasategui, unos perfiles que han contado con el respaldo de
los clientes que han incrementado la demanda un 345 %.



El perfil de los consumidores

El Gastrometro de 2021 dibuja un perfil de consumidor
practicamente igualado por género (53 % hombre y 47 %
mujeres), de entre 35 y 55 afos -la horquilla que agrupa al 53
% de los clientes- y que vive en una gran ciudad (79 % de los
pedidos, frente al 3 % de las zonas rurales y el 18 % de la
urbana).

Este usuario pide comida generalmente en pareja (55 %), en
familia (27 %) o con amigos (21 %) y, su motivacidn, una
cuarta parte de las veces es que no le apetece cocinar y el 21
% que tiene un capricho.

Un sector compatible con la hosteleria

El presidente de Hosteleria de Espana, José Luis Yzuel, ha
participado en la presentacidén del estudio para agradecer la
“cercania” que ha ofrecido el reparto de comida a 1los
clientes, especialmente durante la pandemia, cuando ayudd a
“tirar el carro”.

El presidente de Hosteleria de Espafia, José Luis Yzuel.

Ha abundado en que es un servicio “compatible con la
hosteleria” y que “ha llegado para quedarse” en la vida de los
ciudadanos y en un sector “al que hace mejor, pues ayuda a
posicionar los establecimientos”.

El presidente de Marcas de Restauracién, Carlos Pérez Tenorio,



ha sefialado en su turno de intervencidén que el canal gand
fuerza con la llegada de los agregadores como Just Eat y que
en pandemia ha tenido una gran eclosién, si bien segun los
datos de sus locales apunta a que el crecimiento “se empieza a
moderar” .

Entre los retos pendientes del sector, la regulacién de los
repartidores a través de la conocida como Ley Rider, aprobada
en agosto, y el ajuste de los margenes para mejorar la
rentabilidad de las empresas que intervienen en el proceso.

Tareas pendientes

.E1l director general de Just Eat Espafia, Patrik Bergareche, ha
situado este martes la firma de su convenio de empresa, que
negocia con CCO0 y UGT “antes de que acabe el ano”, y que
busca seguir “innovando y protegiendo los derechos de los
trabajadores”.

Asi 1o ha puesto de manifiesto en la presentacion del la IX
edicidén del Gastrémetro sobre hdbitos de consumo en la comida
a domicilio que se ha presentado este martes en Madrid.

Just Eat, que siempre trabajdé con repartidores y empresas de
logistica, pretende dar un paso mas asi a la regulacion de los
repartidores, un proceso en el que se encuentran inmersos
todos los operadores desde la aprobacién de la Ley Rider el
pasado verano.

Con esta norma, ha apuntado, se va a homogeneizar la situaciodn
de partida de todas las empresas de reparto que han estado
envueltas en un entorno muy “competitivo” para ganar cuota de
mercado y ahora “jugamos todos con las mismas reglas”.

“El estatus actual no nos lleva a buen puerto”, ha anadido, si
bien “a partir de ahora “todos tendremos los mismos gastos”.

Ademas, ha hecho autocritica con haber maleducado al
consumidor en que los envios son gratis, cuando “todo el
proceso es muy dificil y tiene un coste”.

Sobre este asunto, el presidente de Marcas de Resatauracion,
Carlos Pérez Tenorio ha recordado que el delivery era un canal



“muy disruptivo” para el que ha hecho falta madurar en
conceptos como las realaciones laborales y las ganancias y que
ahora toca una etapa de “reequilibrio econémico”.

Presa Ibérica marinada en px,
cremoso de queso Arzua Ulloa
y ali- o -1l1 de aguacate

By Chef Yago Crego

Para la marinada de la presa:

= Antes de meter la presa en la marinada, aseguraos de
limpiarla bien. Para la marinada necesitaremos:

= 150 ml de aceite de oliva

= 200 ml de vinagre de Pedro Ximénez

= 50 ml salsa de soja

= 50 ml Worcestershire Lea & Perris

=1 trozo de jengibre rallado

= zumo de 2 limones

Sumergiremos la presa en crudo en esta marinada por unas 48
horas. debe conservarse en la nevera. Pasado ese tiempo 1la
escurriremos, la envolveremos en film, intentando que nos
quede con la forma mas cilindrica posible y la congelaremos
para poder cortarla lo mas fino posible.

Para el alioli de aguacate:

= 2 dientes de ajo

= 100 ml aceite de oliva
=75 gr de aguacate

= zumo de medio limédn


https://www.canariasgourmet.es/presa/
https://www.canariasgourmet.es/presa/
https://www.canariasgourmet.es/presa/
https://www.instagram.com/yagocrego/
https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/

=1 yema de huevo
= sal
= pimienta

Montamos la yema con el ajo y la mitad del aceite con una
batidora o robot de cocina, cuando empiece a montar aiadimos
el aguacate y trituramos. Cuando la mezcla sea homogenea,
vamos anadiendo muy poco a poco el resto del aceite hasta que
alcance una textura firme. Aifadimos el zumo de limén, la sal y
la pimienta y mezclamos con una espatula.

Para el cremoso de Arzua-ulloa:

= 250 gr de queso Arzua-ulloa (cortado en dados)
= 500 ml de nata 35%

= 50 gr de mantequilla

= 50 gr de maizena

= sal

= pimienta

1. En un cazo calentamos la nata y derretimos el Arzua-ulloa

sin que esta mezcla llegue a hervir.

2. En otra olla derretimos la mantequilla. Cuando esté
completamente derretida, agregamos la maizena, tamizandola y
hacemos un roux.

3. Vamos afiadiendo y mezclando la nata infusionada con el roux
en 3 veces, como si se tratase de una bechamel.

4. Cuando la salsa haya alcanzado una buena consistencia,
salpimentamos y dejamos reposar en nevera.

Montaje

Cortamos la presa en lonchas finas y disponemos en un plato

como se muestra en la foto, con algo de volumen.

Vamos distribuyendo pequefias quenelles del alioli de aguacate
y del cremoso de queso por encima de la carne.



Tostamos unos pinones y los disponemos alrededor del plato.

Cortamos algunos alcaparrones y tambien alcaparras, se puede
usar unas piparras e incluso pepinillos cortados en dados.

Decoramos con micromezclum, cebollino o alguna hierba de
vuestro gusto y anadimos unas briznas de sal maldon, un chorro
de aceite de oliva virgen extra y pimienta negra.

Los atuneros piden eficacia
en el control internacional
de las pesquerias

La Organizacidén de Productores Asociados de
Grandes Atuneros Congeladores (OPAGAC) ha pedido
este viernes “eficacia” en las medidas mundiales
de control y de proteccidén de las pesquerias.

Efeagro

Asi lo ha expresado Opagac con motivo de la negociacidén de la
Comision Internacional para la Conservacidn del Atdn Atlantico
(ICCAT, en sus siglas en inglés), prevista entre el 15 y 23 de
noviembre.

La flota atunera espanola ha valorado en un comunicado, con
motivo de dicha reunién, los resultados de las medidas de
conservacién y ordenacidn aplicadas en 2020 a las poblaciones
de atun tropical por ICCAT, en concreto a las especies de
rabil, listado y patudo.

De cara a la asamblea de ICCAT, que se celebrara virtualmente,
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Opagac ha solicitado que la gestidén de las tres especies sea
conjunta, para que las medidas de una de ellas minimicen 1los
impactos sobre las otras dos.

Los atuneros piden eficacia en el control internacional de
las pesquerias

En el caso del patudo, Opagac -en nombre de nueve empresas
armadoras- ha sefalado que gracias a las medidas de ICCAT no
se ha rebasado la cuota de 62.500 anual de toneladas para los
paises costeros, objetivo previsto en un programa de
recuperacidén de 15 afos (2020-2034), y el cupo pescado se ha
situado en 56.432 toneladas.

Gran presion de los caladeros

Los atuneros han resaltado la gran presion a la que esta
sometido este atin en el Atlantico, como consecuencia de la
entrada de nuevos buques abanderados en terceros paises,
fundamentalmente asiaticos.

La flota ha solicitado, ademds, reducir de tres a un mes la
prohibicién de la pesca con dispositivos concentradores de
peces (FAD, por sus siglas en inglés) empleados por los barcos
cerqueros.


https://opagac.org/

Asimismo, ha insistido en la necesidad de exigir el 100% de
cobertura de observadores (ya sean humanos y/o electroénicos)
para todas las pesquerias, como ya cumple la flota cerquera
espanola, y poner fin asi al agravio comparativo del 10%
exigido para la flota de palangre antes de 2022.

Julio Morén director gerente de Opagac

El director gerente de Opagac, Julio Morén, ha valorado 1la
labor de organizaciones regionales de pesca como ICCAT, pero
ha seflalado que en estas entidades “los principales enemigos
son ciertos paises interesados en continuar expandiendo su
flota”.

“Es necesaria una mayor voluntad del conjunto de los Estados
que conforman estas organizaciones, para colaborar de forma
efectiva en la gestidén de los recursos y garantizar la
efectividad de las medidas a través de mecanismos de control
mas eficaces”.

Como ejemplo positivo, ha mencionado que la Lista Roja de
Especies de la Unidn Internacional para la Conservacién de la
Naturaleza (UICN) publicada el pasado septiembre sefiald que
cuatro de 1los siete tipos de atunes mas explotados



comercialmente han mostrado signos de recuperacidén gracias a
las cuotas y por un control “mas exhaustivo”.

Entre estas especies, se encuentran el atun de aleta amarilla
o rabil (Thunnus albacares) y el atun blanco o bonito del
norte (Thunnus alalunga) que cambian de la categoria “casi
amenazado” a “preocupacién menor”, seglin Opagac.

Frutas con chocolate
Villacruz, ricas ricas..

Por Angel Marqués Avila

La historia de esta empresa extremeiia nace hace ya
mas de 35 anos fruto de la pasion de su fundador
por el sector primario y agricola de su regidén de
origen, Extremadura. En 1986, deciden incorporar a
su actividad la elaboracidén y comercializacién de
higos secos y sus derivados. Exportan casi 1.500
toneladas de higos al aio.

La gran mayoria de su produccion esta destinada al mercado
internacional donde nos dicen tanto Aurelia Hernandez como
Elodie Vernay , que el reto que se han marcado es que “cada
dia estamos esforzandonos para posicionarnos como referencia
para la venta de higos secos de Espahna“.

En 2016, hemos plantado mas de 220 hectareas de higueras
ecoldégicas en sUper intensivo con objetivo de garantizar al
cliente el volumen que necesita y la mejor calidad de producto
todos los afios. Nuestra empresa dispone de unas instalaciones
amplias y modernas dedicadas exclusivamente a la actividad de
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los higos secos y sus derivados.

Ademds, tenemos camaras frigorificas de 2000m2 que nos
permiten guardar el producto en condiciones Optimas durante
todo el afno y poder asi ofrecer un producto de calidad a los
clientes en cualquier época del afo.

Y me afaden que “basamos nuestra produccién en una precisa
seleccion de la materia prima y una posterior elaboracidn bajo
estrictas normas a través de procesos que cumplen con los
estandares, requisitos legales y reglamentaciones vigentes de
los protocolos IFS y BRC (nivel A)”.

Protagonista el higo

Comercializan fundamentalmente los higos secos de la variedad
«Calabacita». Tienen un tamafo pequeio (alrededor de 110-140
unidades por kilo). Tienen una pulpa abundante, son tiernos,
muy dulces y su piel es muy fina.

Esta fruta es secada al sol, “nuestros higos son 100%
naturales, sin S02 ahfadido. La nueva temporada comenzd a
finales de agosto, por lo que tenemos casi dos meses antes de
la llegada de los higos turcos, que son nuestra competencia,
pero nosotros apostamos por los higos espanoles, no porque
sean mas baratos que los turcos, es que tienen un sabor
diferente que a nosotras nos gusta mas”.


https://www.canariasgourmet.es/mise-en-place/

También elaboran higos secos enharinados con harina de arroz
certificada sin gluten a granel en cajas genéricas blancas de
5 vy 10 kilos. Dentro de nuestra extensa variedad de este
producto y otros , buscamos lo que el consumidor busca en cada
momento para satisfacer a todos los paladares, gustos vy
costumbres, y estilos asi hemos puesto en el mercado “higos
secos ecoldgicos” a granel en caja genérica blanca de 5 y 10
kilos, pero también los elaboramos en bolsas de 250 gramos,
igualmente han sacado y puesto en el mercado higos secos
recubiertos de una fina capa de delicioso chocolate con leche
que permite conservar el sabor del higo.



Frutas con chocolate Villacruz, ricas ricas..

Ademas, han quitado el pedinculo de los higos para que sea mas
agradable al consumirlos, y lo presentan en bolsas de 250
gramos.

Frutos secos con chocolate

Estas extremefias comercializan en bolsas de 200 gramos nueces
recubiertas de una fina capa de delicioso chocolate con leche
que permite conservar el sabor de la nuez. Lo mismo para las
almendras, asi como con pistachos. También elaboran un bombdn
de higo relleno con una crema de avellanas y recubierto de
auténtico chocolate negro.

Este bombon de higo es muy especial porque esta relleno con un
sorprendente praliné crujiente hecho a base de avellanas,
almendras y galleta y recubierto de auténtico chocolate negro.
Otro de los bombones que preparan esta uno de higo esta vez
relleno con una crema de pistacho al 70% y recubierto de
auténtico chocolate negro.

Todos estos productos estan elaborados, nos dicen Elodie vy
Aurelia, con mucha delicadeza y respetando el proceso
artesanal para que el consumidor disfrute de ellos y le
resulte agradable al paladar.



Nace un nuevo 1ingrediente
saludable en 1la 1industria
alimentaria: harina de caqui

Una nueva harina de caqui se incorpora a 1los
ingredientes de la industria alimentaria con
propiedades antioxidantes, colorantes, espesantes
y nutritivas para la elaboracion de yogures,
patés, salsas, pastas e incluso reposteria.

Efeagro

La harina de caqui ya es una realidad. Investigadores del
grupo de Industrializacidén de Productos de Origen Animal
(IPOA) del Centro de Investigacidon e Innovacidn
Agroalimentaria y Agroambiental (CIAGRO) de la Universidad
Miguel Hernandez (UMH) de Elche han desarrollado en el campus
de Desamparados, en Orihuela, esta novedosa harina que es
fuente de fibra dietética y azicares de origen natural a
partir de la piel y pulpa sobrantes de la elaboracién de zumo
de caqui.
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Las investigadoras que han disenado la harina de caqui.
EFE/Morell

Las propiedades de la harina de caqui

Este excedente natural se deshidrata y se muele en dos
procesos de escasa complicacidén tecnoldgica y relativo bajo
coste para obtener un polvo con numerosas ventajas para la
industria de 1los alimentos por su “alto contenido de
compuestos bioactivos”, segun ha relatado a Efe la cientifica
Raquel Lucas Gonzalez.

La harina de caqui contiene una alta cantidad de carotenos
(con actividad provitamina A), compuestos polifendlicos
(antioxidantes con propiedades anticancerigenas) y fibra, vy
diferentes estudios han demostrado que el consumo regular de
esta fruta ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares, a
disminuir el colesterol en la sangre y a mantener los niveles
de glucosa estables.

Los investigadores del CIAGRO han incorporado con éxito esta
harina en la elaboracién de pasta y de paté.

La pasta con harina de caqui requeria menor tiempo de coccidn



que la pasta tradicional y, ademds, su indice glicémico se
redujo mientras que en el caso del paté con caqui aumentd su
coloracién rojiza lo cual fue apreciado por los consumidores
encuestados y la harina ejercio proteccién a las grasas frente
a la oxidacidn.

Por sus especiales caracteristicas, podria tener también
aplicacidén en productos de panaderia o reposteria en
sustitucién del trigo y como fuente de azlcares naturales, o
incluso en salsas por sus cualidades espesantes.

Eiiado la harina de caquiEFE/Morell

Ademas, el aprovechamiento de estos desperdicios o
“coproductos” (la piel y la pulpa sobrante de hacer el zumo)
elimina un quebradero de cabeza a los fabricantes de zumo
puesto que, aproximadamente, por cada kilogramo de caqui, 500
gramos acaban en zumo y la otra mitad en excedente, con el que
a menudo no se sabe qué hacer.

Se da la circunstancia de que este sobrante de piel y pulpa



debe ser gestionado con cierta premura porque fermenta y esto
requiere de unos gastos de transporte y de depdsito en centros
de gestidn de residuos.

“La harina se obtiene mediante un proceso sencillo de poco mas
de 24 horas que no obliga a demasiada inversién, que no genera
residuos y que da valor econdémico”, ha destacado Lucas
Gonzalez.

El boom del caqui

El caqui ha experimentado un auténtico ‘boom’ en Espaiia desde
comienzo de los anos 2000 y normalmente se comercializa tanto
en fresco como en zumos, ya sea en solitario o mezclado con
citricos y mango.

Desde entonces, Espafia se ha convertido en el segundo pais
productor, solo después de China.

Bajo la direccioén cientifica de Juana Fernandez Lépez y Manuel
Viuda Martos, este nuevo ingrediente (la harina de caqui)
podria tener una buena aceptacién en el mercado tanto como
colorante alimentario natural por su color anaranjado parecido
al azafran, como ligante de agua o espesante, como
antioxidante natural e incluso como fuente de nutrientes.

En palabras de Juana Ferndndez Lépez, esta harina es
compatible con una “industria sostenible” que no emite
residuos y la denominada “economia circular” porque
reintroduce en la industria alimentaria un sobrante que
acabaria desechado.

El caqui ha sido una de las frutas objeto de investigacidén de
este grupo IPOA-CIAGRO, que también trabaja en la valorizacidn
de otros coproductos de la industria agroalimentaria como
citricos, la chufa, el datil y la granada



