27 Chefs en una iniciativa
para La Isla de La Palma

Provacuno, la Interprofesional de 1la Carne de
Vacuno de Espafa ha logrado reunir a estos
cocineros en la produccion del libro “A pedir de
vaca” .

Las ventas del libro se destinaran para colaborar
en la reconstruccion de la isla afectada por la
erupcion volcanica.

La presentacién del libro en apoyo a la isla se celebr6 en
Madrid, donde se contdé con la presencia de la presidenta de la
Comunidad de Madrid, Isabel Diaz Ayuso, el Presidente del
Cabildo de La Palma, Mariano Hernandez Zapata, y el presidente
de Provacuno, Eliseo Isla ente otras personalidades.
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El Chef Jesis Sdanchez, 1la periodista Cristina Tdarrega, la
presidenta de la comunidad de Madrid, Isabel Diaz Ayuso, el
presidente del cabildo de la Palma, Mariano Herndndez, y el
presidente de la carne de vacuno de Espafia PROVACUNO, Eliseo
Isla

En el indice del recetario, encontramos a chefs como Martin
Berasategui, Paco Pérez, Joan Roca, Ricard Camarena, Diego
Guerrero, Angel Leén, Paolo Casagrande entre otros.

Jesus Sanchez ha 1lamado la atencidon en poner en valor la
intencidén con que se ha hecho este recetario, calificandolo de
“un granito de arena”.

La Palma.. mucho por reconstruir

Isabel Diaz Ayuso, ha destacado que, «no se deje de tener en
cuenta el dafo causado» por la erupcidén, con acciones como la
de Provacuno.

con La Palma

Espana stempre

Vacuno de

27 Chefs participan en una muy especial iniciativa para La
Isla de La Palma

Eliseo Isla, presidente de Provacuno expresd «la solidaridad
forma parte del ADN» del sector, y el libro ofrece recetas
para una «dieta sana y equilibrada».



El Presidente del Cabildo de La Palma, Mariano Hernandez
Zapata dio gracias, recalcando la importancia de «recuperar
las comunicaciones viarias que se vieron afectadas, la vida y
la economia» de La Palma.

Los Chefs y La Palma

El Chef Ivan Cerdefio Premio Nacional de Hosteleria a 1la
Innovacioéon 2018 ha expresado en sus declaraciones agradecer el
poder colaborar a través de la gastronomia con esta causa.

No hace falta describirla para saber lo importante que es el
recuperar la vida de una isla como La Palma.

Las recetas aportadas por este chef a las paginas del libro,
cuentan con el prestigio de las Estrellas Michelin.

Calificandolas de “familiares” ya que las hizo con 1la
intencién de que todos puedan cocinarlas en casa.

Ha hecho un llamado a los lectores para que las cocinen todas.


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

El Reto del Bocata II Santa
Ursula

Colma Santa Ursula con mds 20 propuestas para
todos los gustos

El Ilustre Ayuntamiento de Santa Ursula, a través
de su Concejalia de Comercio y Turismo, y la
Asociacion de Empresarios y Profesionales de 1la
Gastronomia y el Sector Primario Cielo Mar &
Tierra; organizan la segunda edicion del ‘Reto del
Bocata’.

EL objetivo fundamental de esta actividad es
promocionar la gastronomia local como un incentivo
mas de atractivo del municipio Santa Ursula, al
tiempo que supone un impulso a la economia local y
una dinamizacidén de la actividad social y de ocio
del municipio con la correspondiente repercusion
en los distintos sectores de la economia.

El Reto del Bocata II

La segunda edicién del Reto del Bocata regresa a Santa Ursula
para hacer las delicias de los amantes de las bocatas.
Seran 23 establecimientos (bares, cafeterias y restaurantes)
del municipio quienes, del 2 de junio al 3 de julio, ofreceran
su particular lluvia de bocadillos, especialmente ideados para
el Reto, de todo tipo y sabores, tanto tradicionales,
internacionales, creativos, artesanales y canarios.



https://www.canariasgourmet.es/el-reto-del-bocata-ii/
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Este ano, el reto mas foodie, ademas de incorporar novedades
como la publicacién en su AppWeb de 1los precios e
ingredientes, amplia la oferta para no solo tomar en local,
sino comprarla para llevar o pedir desde casa, servicio
disponible en algunos de los establecimientos.

“Bocata Pan de Pita” Restaurante Alahambra


https://www.retodelbocata.com/
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Bocata “Delicia La Estacidon” Bar Cafeteria La Estacidn

Bocata “Sin Nombre” Capricho Café



Bocata “Doenery” Kebabs Doenery

“La Tentacion de Curro” Donde Curro



“Kebab Canario” Restaurante E1l Bodegdén de Ana

“Un mexicano en Agora” Cafeteria Agora Café
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Bocata “Pastel de Cochino” Restaurante El Calderito de
la Abuela

Bocata “Mexicano tradicional” Restaurante El Chile Verde
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Bocata Café-Restaurante “Brioche de Ciervo” Esencias
Café

Bocata “Aloo Puro & 3” Restaurante Indian Curry

Asi, E1l Reto del Bocata ademas de mas plural que nunca, se



convierte en el evento gastrondmico por excelencia creado para
dinamizar en consumo en el sector de la hosteleria, tan dafado
por las consecuencias de la pandemia.

Durante el mes que durara el evento, los establecimientos
participantes, ofrecerdn al publico diferentes propuestas con
las propuestas gastrondomicas como protagonistas, desde las
tradicionales hasta las mas innovadoras.

Bocata “La Milagrosa” Cafeteria La Milagrosa



Bocata “Libab” Restaurante Libab

Bocata “Cerdo Desmenuzado a la Barbacoa” Mamia Sabor
Auténtico



Bocata “Salmorejo con Sabor a Canarias” Cafeteria Los
Parrales



Bocata “Tosta Gourmet” Restaurante Superlativo

Bocata “El Nido del Reto” Tasca de Fran



Bocata

Bocata “Crujiente de Quso y Pollo” Bodeg6n Nuevo Paso



Bocata “Chandra” Cafeteria Tijarafe

Bocata “La Chapata de Buenas Migas” Panaderia vy
Cafeteria Buenas Migas

En total, en esta convocatoria, hay inscritos 23


https://www.retodelbocata.com/

establecimientos que se pueden consultar en 1la
web www.santaursulagastronomica.net.

Este es el evento que se espera como agua de junio entre todos
los consumidores de Tenerife.

“Una apuesta en movimiento”

Una de las apuestas de la organizacidén es asombrar al publico,
por ello, como en las anteriores convocatorias, en esta
ocasidén se podran probar propuestas de 1lo mas
sorprendentes, desde las mas clasicas, pasando por
las vegetarianas, hasta las mds innovadoras, pero en todas, el
producto local de cercania vuelve a estar presente en cada una
de ellas.

Los asistentes vuelven a convertirse en protagonistas como
jurado para escoger el ‘Mejor Bocata de Santa Ursula 2022’ en
su categoria popular, para ello, contaran en cada
establecimiento con un cdédigo QR Unico que servird para
realizar la votacién y ademds, con su voto, entran
automaticamente en el sorteo de una estadia de dos noches para
dos personas en una de las Villas de Lujo de Dream Living,
quien cuenta con espacios creados para desconectar y disfrutar
del producto y el vino local aunado con un entorno Unico.

Nuevamente un jurado profesional tendra el ‘Reto’ de escoger
el ‘Mejor Bocata de Santa Ursula 2022’, premio otorgado por la
prensa especializada y quienes, desde ya, visitan ‘in situ’ y
disfrutan de las diferentes propuestas. El jurado estara
compuesto por:

Jurados “El Reto del Bocata II1”

Francisco Belin, critico especializado con una larga
trayectoria profesional. Presentador del programa de
televisidén Agrocanarias.tv, Con Circuma Radio y colaborador en
diferentes medios de gastronomia a nivel regional y nacional.


https://www.retodelbocata.com/
http://dreamliving.ch/
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https://www.elblogoferoz.com/

Francisco (Paco) Almagro, Director de 1la productora de
contenidos multimedia creaccion.tv con diferentes plataformas
especializadas en el sector primario y gastrondmico de 1las
islas. Es bien reconocido por sus anos de incansable labor
profesional y el magazine digital ‘El BlogoFeroz’.

Marcos Ascanio Zarate y Cristina Mata del espacio de difusidn
mas ‘cool’ del momento, CanaryFoodies y desde dénde muestran
al plblico en general su forma mas personal de vivir y de
disfrutar de la vida con ‘sabrosos momentos’ hedonistas,
sibaritas, foodies..

José Garavito, publicista que bien le hace_mérito en cada uno
de sus proyectos y Editor de diferentes medios de comunicacién
alrededor del mundo dedicados al turismo y la gastronomia.
iProductor General de Canariasgourmet!, el primer periddico
especializado que vieron nuestras islas; asi como todo lo que
se cuece en una plataforma especializada que sucumbe por
Cielo, Mar y Tierra.

Lola Garcia Martin, Gerente de productos en Dream Impulse
Living, cocinera y fiel defensora del producto local.
Poseedora de una pasién innata para transmitir un patrimonio
cultural y culinario del que posee el conocimiento para llamar
por sus nombres propios.

Koldo Royo, cocina facil y
compartida
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Chef Estrella Michellin, Fundador y Presidente de
ASCAIB (Asociacion de Cocineros Afincados en las
Islas Baleares), Delegado de Eurotoques, Catador
Oficial de ITQI Bruselas, Maestro Artesano de
Mallorca y Asesor Gastronomico por todo el mundo...

Por Angel Marqués A

Koldo Royo naciéo y crecidé en San
Sebastian, rodeado de cocina.

Koldo Royo, las maravillosas tapas del Bar Antonio, regentado
por su padre y su tio; su formacidén con grandes profesionales
como Juan Mari Arzak, Luis Irizar o Monsieur Dart o su
desarrollo profesional trabajando en distintas ciudades vy
paises (Madrid, Barcelona, Francia, México..), las combind con
otra de sus grandes pasiones: viajar para conocer otros modos
de entender la vida, se conjugaron en un concepto de cocina
que plasmd, de regreso a Espana, en la inauguracion de su
primer restaurante como jefe de cocina en Palma de Mallorca
(Rte. Porto Pi, 1 Estrella Michelin).



https://www.instagram.com/lascosasdelmarques/
https://koldoroyo.com/

Koldo Royo, cocina facil y compartida

En 1988 resultd vencedor del l.er Campeonato Nacional de
Cocina, convirtiéndose en representante de Espafia en el Bocuse
d'0Or de 1989, ano en el que obtuvo su Carta de Maestro
Artesano e inaugurd su propio restaurante (Restaurante Koldo
Royo, una estrella Michelin), donde ofrecidé sus platos hasta
2010 (Premio Alimentos de Espafia «Mejor establecimiento
ubicado en territorio nacional», 2000).

Fiel a su esencia eminentemente divulgativa, Koldo Royo vive y
trabaja la gastronomia desde muy distintas facetas
presenciales y online: imagen y desarrollo de productos vy


http://1.er/
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recetas para empresas, asesorias gastronomicas, talleres de
cocina y show cookings, ponencias o mesas redondas. Para
Koldo, todos los caminos vienen y llevan a esa cocina que,
siendo tan real, se abre también ahora en sus redes sociales,
en las que es posible compartir recetas y amistad con personas
de todos los paises del mundo.

Cocina de mar y tierra

Méds de 100 recetas nos esperan en el Gltimo libro del
chef Koldo Royo, titulado Las recetas de Koldo Royo (Oberon),
desde sus miticos pintxos y tapas (herencia de su tierra
vasca), Llos entrepanes o pizzas, pasando por verduras vy
legumbres, arroces exquisitos, carnes y pescados, mariscos
o moluscos, sin olvidar deliciosos postres y dulces.



http://oberon.acblnk.com/url/ver/244996027/1733198/d2b12549a747394e4b1479a81e118c8e
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Todo esto es lo que el cocinero mas famoso de TikTok (con més
de un millén de seguidores) nos ofrece en un libro pensado
para que entremos en la cocina, para disfrutar de la comida y
con opciones para una comida familiar, un picoteo con amigos,
una cena especial o una fiesta.

“Vivo la cocina. No vivo si no puedo comunicarme con otras
personas. Cocino y comparto, casi ni distingo lo uno de lo
otro”.

Koldo Royo



Estan hechas con productos cotidianos, pero elegidas para que
sean Utiles tanto en la cocina del dia a dia, como para
celebraciones con invitados y son para cocinar mientras
escuchas musica a todo volumen, o en compafiia de tu pareja,
amigos o familia.

Para seguirlas paso a paso, o0 para que improvises con ellas,
porque unos centilitros de mds o de menos no van a arruinar tu
plato; y, desde luego, son recetas con mucha vida, como la del
propio chef que ha recorrido las cocinas de medio mundo, que
ha sido representante de Espafia en el Bocuse d’'Or, jefe de
cocina en restaurantes con la deseada Estrella Michelin o el
pionero en montar una Food Truck, tan de moda hoy en dia.

Para que improvises con ellas

Sobre todo, conserva intacta su pasidn por la gastronomia y su
afan divulgador desde hace afios, creando contenidos para su
productora Bon Gust o en la primera revista gastro online en
espafiol A Fuego Lento.

Su experiencia, simpatia, alegria, curiosidad y cercania es 1o
que precisamente le ha permitido a Koldo dar el salto y
arrasar en redes sociales en todo el mundo. Y es que
la esencia de las redes sociales estaba en perfecta sintonia
con sus ideas: “solo habia que ponerse a cocinar y grabar”,
explica.



Koldo Royo abuelete de TikTok

Esta faceta es la que le ha hecho ganarse el carifoso titulo
del “abuelete de TikTok” con recetas como su viral arroz con
leche, las brochetas de pollo yakitori, la hamburguesa rellena
de queso o las tradicionales lentejas guisadas o las pochas
con codorniz, sin olvidar un tradicional bacalao ajoarriero o
una especial raya mediterranea.

Ademds, y como novedad, casi todas las recetas contienen un
cédigo QR que te dirige al canal de TikTok de Koldo para que



puedas consultar en vivo y en directo la elaboracién de la
receta y hacerla siguiendo los pasos del chef.

“Con este libro se combina la velocidad del lenguaje ilustrado
de las redes (60 segundos de viva imagen), con la pausa que
nos ofrece el formato de_papel. Los videos son perfectos para
visualizar la sencillez y el resultado de la receta y el libro
para dedicar un poco de tiempo al detalle de las indicaciones,
algunos pasos 1intermedios y algunos consejos de la
preparacién”, relata.

No podemos olvidar que el 1libro estd maravillosamente
ilustrado con fotos de los platos y del propio Koldo
cocinando.

Las recetas de Koldo Royo es un paseo por los mercados, por
las tiendas del barrio y por los supermercados. Es una
conversacién con los profesionales que los atienden para
aprender algo nuevo. Es entrar en la cocina para compartir,
para vivir y para pasar un buen rato.

Rehogado de judias

Judias, humildes pero muy sabrosas son las legumbres, ademas
de ser parte importante de la dieta mediterranea. Ricas en
nutrientes, brindan un sinfin de posibilidades de platos
exquisitos para degustar en mil y una formas.

Las judias o alubias, son hoy dia reconocidas como una comida
saludable. Son una joya nutricional y una muy sabrosa manera
de bajar de peso, sin exceso de calorias.


https://www.tiktok.com/es/
https://www.canariasgourmet.es/rehogado-de-judias/

Ingredientes

4 raciones

Por: Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Rehogado de judias

400 g de judias pintas

200 g de carne de cochino fresca salada
75 g de chorizo

150 g de cebolla

4 dientes de ajo

2 c.c de comino

759 de tomate de salsa

16.s de pimentdn dulce

Sal

Pimienta negra recién_molida
1 hoja de laurel

1 rama de tomillo seca

El dia anterior

Dejarlas en remojo. Desalar la carne de cochino si la
empleamos salada.

El rehogado remover y hacer a fuego minimo hasta que las estén
tiernas.

Trocear la carne de cochino y poner con el chorizo (en una
pieza) en un caldero junto con las judias.

Cubrir de agua y cocinar a fuego suave, eliminando la espuma
(impurezas) que se forma en la superficie. Mientras, cortar
finamente la cebolla, el tomate (sin piel ni semillas) y el
ajo.

Cuando dejen de espumar, agregarle las verduras cortadas junto
con el comino, la hoja de laurel, el tomillo, el pimentén, la


https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
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pimienta y la sal.

Acabado y presentacion

Extraer el chorizo del rehogado y cortarlo en rodajas.

Disponer el rehogado en plato sopero, acompanado de las
rodajas de chorizo y la carne de cochino.

ELl vino espanol marcando
récord de ventas en el 2021

El vino espaiol vio en el 2021 como sus ventas se
incrementaron dando pie a la recuperacién del
retroceso del 2020 por tema de la pandemia.

Las ventas del vino espafiol alcanzaron cifra record de 34.300
millones de euros, pero en la actualidad preocupa que, debido
a la guerra de Ucrania, esta cifra no se pueda mantener en el
2022.

La OIV, Organizacién Internacional de 1la Vina y el Vino ha
publicado en su informe del 2021, que, en el 2021, Espafia ha
superado a Italia y no solo esto, se convirtid en el pais
numero uno como exportador de todo el mundo, con un volumen de
23 millones de hectolitros y un claro aumento del 9,5%.

Aun asi, Espafa sigue ocupando sigue ubicada en la tercera
posicion hablando en términos de valor, con 2.883 millones de
euros, en contra de los 11.075 millones de euros por una venta
de 14,6 millones de hectolitros.


https://www.canariasgourmet.es/el-vino-espanol-marcando-record-de-ventas-en-el-2021/
https://www.canariasgourmet.es/el-vino-espanol-marcando-record-de-ventas-en-el-2021/
https://www.canariasgourmet.es/category/actualidad/
https://www.efeagro.com/noticia/las-exportaciones-de-vino-alcanzan-un-nivel-record-en-2021-al-subir-un-155/







El vino espaiol marcando récord de ventas en el 2021

En el mismo orden, Italia vendid 22,2 millones de hectolitros
para alcanzar una cifra en euros de 7.060 millones de euros.

Mas valorado el vino francés

Estas cifras dejan en clara evidencia, que Francia consigue
que sus vinos sean mas valorados en el exterior que el
espanol, ya que el precio medio triplica al de Espafa.

Los vinos espanoles exportados a granel lograron un 56% frente
al vino embotellado que logro un 34%, en cambio en el caso
francés, los porcentajes estuvieron en un orden de 11% de vino
a granel y 70% del vino embotellado.

Ahora, otras referencias como los vinos espumosos exportados,
Francia con un 15%, Italia un 26% y Espafia con un 7% que en
valor seria un 16%.

Francia, Italia y Espafna lograron manejar un total del 61% del
dinero por las exportaciones de vino. Hablando de otras
posiciones, en el cuarto lugar lo ocupdé Chile con 8,7 millones
de hectolitros en cuanto a volumen se refiere y 1.664 millones
en euros.


https://www.oiv.int/es/organizacion-internacional-de-la-vina-y-el-vino
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Francia consigue que sus vinos sean mas valorados en el
exterior

Por su lado, Argentina sufridé una reduccién con 15,3% del vino
vendido al exterior unos 3,3 millones de hectolitros, aun asi,
logro una facturacién de 700 millones de euros.

Estados Unidos evoluciona y se coloca en el sexto exportador
mundial y luego Australia quien registra un descenso del 8,9%
con 3,3 millones de hectolitros, pero con un alza en cuanto al
valor con 1.231 millones de euros.

Suramérica se vio beneficiada gracias a la climatologia que
favorecié al continente, Chile fue el pais mas beneficiado
logrando cifras record de hasta un 30% mas, 13,4 millones de
hectolitros. Por su lado Argentina aumentd su produccién en
12,5 millones de hectolitros y Brasil dio un salto con 60% mas
que en cifras equivaldria a 3,6 millones, alcanzando su
volumen mas alto.

Chef David Cruz
Vargas..Talento joven

Si en Canarias tenemos una riqueza gastronodmica,
aparte de todos los excelentes productos que nacen
en nuestra tierra, esta reside en nuestros jovenes
cocineros. Inquietos creativos, 1llenos de vida
para comenzar ese dificil camino, como es 1la
cocina.

David Cruz Vargas..Talento joven.

En Canariasgourmet! sentimos una especial responsabilidad de
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impulsar a estos jovenes que, para muchos son desconocidos,
pero sabemos que tienen la pasién por la profesidn.

Ellos estan ya en el dia a dia llevando una chaquetilla que
Llenan de orgullo y pasién. Hoy les presentamos a David Cruz,
quien con una corta carrera, pero con mucho amor por 1la
profesion, muestra en sus platos las ganas de lograr un estilo
con originalidad.

Al final de la entrevista, enlace a una receta de David Cruz

La Entrevista

Canariasgourmet! - ¢Cudl fue la chispa
que encendié la 1idea de ser cocinero?

David Cruz Vargas. — La chispa que me hizo tener curiosidad
fue la Pasteleria y luego trabajando en diferentes fogones, he
ido adquiriendo la experiencia con la que me fui abriendo paso
en ese amplisimo mundo como es la cocina, y asi ir
perfilandome para poder servir un plato con mi estilo propio,
con mi creatividad y sobre todo, con un especial gusto de
poder interpretar esas recetas de nuestras madres y abuelas
que, al degustarlas a través del paladar, te haga recordar
esos inolvidables momentos del pasado.
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Chef David Cruz Vargas..Talento joven

Canariasgourmet! — ¢(Consideras que eres
un cocinero de inspiracion o de técnica?

David Cruz Vargas. — Sinceramente no podria definirme por uno
solo, ya que me apasionan las nuevas técnicas y todo 1o
novedoso e interesante que podamos realizar hoy en dia en la
cocina para cocinar verdaderos platos de autor. Pero también
me considero un cocinero de inspiracién, ya que muchos de mis
postres llegan de buenos recuerdos gustativos, aromaticos, de



sabores, texturas o también que el nombre del plato te haga
pensar que es una cosa Yy al verla sea otra, como se suele
decir, un trampantojo.

Canariasgourmet! — éCuales cocineros han
influido para moldear e impulsar tu
vocacion?

David Cruz Vargas. — Son muchos los cocineros que tenemos en
nuestro pais y en el resto del mundo, pero para mi, los que me
han marcado como profesional y de los que he aprendido vy
sequiré aprendiendo, entre otros, esta Jordi Cruz, Pepe
Rodriguez, Jordi y Joan Roca, Paco Torreblanca y Antonio
Bachour.

Canariasgourmet! — éCudal es tu método o
técnica culinaria preferida?

David Cruz Vargas. — Sobre este tema no sabria exactamente
cual es mi técnica o método preferido, ya que en la cocina
utilizamos variedad de ellas a diario.

Si tengo que decidirme por alguna, me inclinaria por 1las
nuevas técnicas, por ejemplo, la coccidén a baja temperatura,
las esferificaciones, la deconstruccién, los aires y el
nitrégeno liquido, este Gltimo no he tenido la oportunidad de
trabajarlo.

Canariasgourmet! - ¢(Qué te gustaria
cambiar en las escuelas de cocina?

David Cruz Vargas. — En las escuelas de cocina creo que se
deberia de ensefar mas la técnica para el emplatado, la
distribuciodon de los alimentos y como combinar los ingredientes
desde el aspecto creativo.



Canariasgourmet! — éCudles son las senas

que te dicen estas formando parte del
equipo que has querido?

David Cruz Vargas. — Simplemente es que tu veas que todos
comparten la misma pasidén y amor por la cocina, por la
profesién y que en cada ingrediente que se coloque en el
plato, se le dedique su tiempo y delicadeza, la gastronomia es
un arte, definitivamente.

Un profesional que ame su profesién ve estas cualidades a
simple vista y saber que estas formando o formas parte de un
gran equipo y es muy importante para lograr metas en comun.

Yo siempre digo que la pasiodn por lo que haces se lleva dentro
y no lo puedes ensefiar. Con esa se nace, se cuidad y se hace
crecer.



, /s

Emplatando postre-cremoso de baileys y ganache de cafe

Canariasgourmet! - ¢A qué chef actual
admiras mas y por qué?

David Cruz Vargas. — Como comente antes, tenemos mucha suerte
de tener grandes chefs en nuestro pais y en el mundo, los
admiro a todos. Pero al que mas admiro es a Jordi Cruz.

Empecé a admirar a Jordi en 2013 cuando se emitidé la 1¢
edicidén del programa de cocina Masterchef, 1o admire por su
exigencia y por su perfeccion. Luego ya fui informandome mas
por su cocina de vanguardia, su estilo, creatividad vy por
como me hace ver la cocina definitivamente es un cocinero para
seguir.

Pero no hace falta irnos muy lejos, aqui en Tenerife tenemos a



grandes chefs y reposteros a los que también admiro, por
ejemplo, te puedo mencionar a un gran Pastelero como Jesus
Camacho.

Preferencias..



Canariasgourmet! - éUn producto de tu

preferencia?

David Cruz Vargas. — Hay muchos para elegir, pero, para mi son
las frutas, las intento incorporar siempre a un postre, ya sea
natural, en compotas, geles, coulis, granizado o helados, las
frutas suelen pasar muy desapercibidas a la hora hacer un
postre.

Canariasgourmet!— {Un producto canario de
tu preferencia?

David Cruz Vargas. — El platano, de pequefio me encantaban las
meriendas que me hacia mi madre, los tengo en esa memoria
gustativa, esa que cuando lo piensas te hace paladear y son
los platanos escachados con galletas, naranja y leche en
polvo.

Canariasgourmet! — éiLo mas importante en
una cocina?

David Cruz Vargas. — La limpieza, el orden, la distribucién,
organizacién y tener una buena “mise en place”.

Canariasgourmet! — (Ta plato predilecto
canario?

David Cruz Vargas. — Las papas pifias y costillas. En casa le
hemos dado una vuelta, ya que a la peque le encanta este plato
y ademds participa haciéndolo.

Las cocinamos de manera tradicional y luego, separamos las
papas con las que haremos un puré como colchdén de las
costillas desmenuzada con el millo, hacemos una bola y la
pasamos por harina, huevo y panko freimos y acompafiamos de un
buen mojo de cilantro.



Canariasgourmet! - Excelente 1idea 1la
desconstruccion de las papas, costillas y
millo lo probaré, pero ahora dinos. ¢éTu
plato predilecto en general?

David Cruz Vargas. — No sabria decirlo con exactitud ya que me
encanta comer, pero si es uno tiene que ser el rancho de arroz
gue hacia mi abuela.

Canariasgourmet! — Gracias de nuevo David
por tu tiempo.

Link para receta: https://acortar.link/EGt9P0O

Fresa, remolacha, yogqurt vy
vainilla rosa

By Chef David Cruz Vargas

Fresa, remolacha, yogurt y vainilla rosa

Ingredientes

bizcocho sifon:

15 gr jugo de remolacha
4 gr sal

35 gr harina

90 gr azucar

90 gr yemas

135 gr claras


https://acortar.link/EGt9P0
https://www.canariasgourmet.es/fresa-remolacha-yogurt-y-vainilla-rosa/
https://www.canariasgourmet.es/fresa-remolacha-yogurt-y-vainilla-rosa/

Gelatina de rosa:

Agua de rosas unas gotas
200 gr Almibar TPT

400 gr Agua

6 gr agar agar

Pétalos escarchados:

Clara de huevo 1 und
Azlcar 100 gr
Pétalos de rosa

Merengue seco:

250 gr agua

50 gr yogur en polvo sosa
25 gr Albumina

30 gr Azlcar

Gel de fresa y remolacha:

200 gr de licuado de remolacha
100 gr pulpa de fresa

1 hoja de gelatina

3 gr de agar-agar

Elaboracion:

bizcochos de remolacha los mezclamos todos los ingredientes vy
los trituramos pasamos por un colador y ponemos en un sifon,
rellenamos unos vasos por la mitad y ponemos al microondas 30
segundos a maxima potencia.

Con la gelatina hacemos una infusidén con el agua y unas gotas
de agua de rosas y unos pétalos de rosa, colamos y usamos 100
gr ponemos el agar-agar y llevamos a ebullicidén hacemos unos
espaguetis.


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

Hay escarchar los pétalos y luego, los pintamos con clara y le
espolvoreamos azucar dejamos secar en la deshidratadora a 35°C
1 hora.

Para hacer el merengue seco hidratamos la albumina con el agua
tibia el agua, el yogurt en polvo y los azucares, calentamos a
502C, montamos hasta conseguir un merengue firme. Hacemos
pequefias piedras irregulares y dejamos secar a 70°C durante 2
horas.

EL gel, hidratamos 1la gelatina en agua fria, licuamos la
remolacha hasta obtener 200 gr que mezclaremos con 100 gr de
pulpa de fresa.

De esta mezcla calentamos 100 gr con el agar agar, cuando
comience a hervir apartamos y afladimos la gelatina, una vez
integrada la gelatina anadimos la mezcla a la anterior,
dejaremos reposar para obtener una gelatina compacta, que
pasaremos por una turmix para obtener un gel.

Presentacion:

En 1la base colocamos una lagrima de crema de yogurt y sobre
ella una tierra de merengue seco, el helado de yogurt,
colocando alrededor las esponjas de remolacha, los pétalos
escarchados y la gelatina de rosa y fresa.

Terminamos ahadiendo unos puntos de gel de remolacha y fresa.

Lomo de cherne al tomillo
fresco

EL Cherne, un robusto pez llega a medir entre 80 cm y 2 m de


https://www.instagram.com/david.cruz.vargas/
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largo y a pesar, hasta un aproximado de 100 kilos. Su ruta se
distribuye desde Canarias hasta Noruega. Cherne o romerete, es
familia del mero que habita las costas atlanticas.

Por: Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

ELl Cherne

Ingredientes

4 lomos de cherne de 170 g cada uno
Aceite de oliva virgen
3 ramas de tomillo fresco

Tomate y cebolla:

2 cebollas medianas

12 tomates maduros pequenos
Aceite de oliva virgen extra
Sal

Pimienta negra recién molida
1 rama de tomillo fresco

Aceite de pimienta verde:
100 ml de aceite de oliva virgen extra
2 pimientas piconas verdes

Elaboracion

Dejar la noche anterior los lomos de cherne macerando con el
tomillo y el aceite de oliva.

Tomate y cebolla:

Escalfar los tomates y sumergirlos en agua helada, quitarles
la piel cortarlos en octavos y desechar las semillas. Mientras
hacemos con aceite de oliva en una sartén la cebolla cortada
en cuadros de 1 centimetro dejando coger color moderadamente.
Agregar los tomates y algunas ramas de tomillo fresco vy
saltear hasta estar los tomates tiernos pero firmes. Poner a


https://www.canariasgourmet.es/recetario-canariasgourmet/
https://www.facebook.com/rogelio.quinteromontesdeoca
https://www.facebook.com/roger.mendezfotografo
https://marcacanaria.com/cherne-pescado-emblematico-de-canarias/

punto de salpimentado. Retirar del fuego y apartar la rama de
tomillo.

Aceite de pimientas verdes:

Quitar las semillas y las venas blancas a las pimientas. Dejar
pimienta y media en inmersidén con el aceite durante 1 semana.
Colar. Cortar la pimienta restante finamente y mezclarla con
el aceite de oliva.

Terminacion y presentacion:

Asar los lomos de cherne en sartén antiadherente empleando el
aceite de la maceracion, debiendo quedar jugoso.

Darle la vuelta al pescado en el dltimo minuto para hacer 1la
parte de la piel.

Colocar el tomate en el centro del plato, y sobre éste, el
lomo de cherne con la piel hacia arriba.

Freir una bonita rama de tomillo (a 160°C) y poner sobre el
pescado.

Distribuir alrededor el aceite de pimienta.

Lo que es bueno para ti, es
bueno para el planeta, quesos
Hualdo

La Finca Hualdo sigue siendo el alma del proyecto


https://www.canariasgourmet.es/lo-que-es-bueno-para-ti-es-bueno-para-el-planeta-quesos-hualdo/
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y alberga la infraestructura para elaborar sus
productos, entre los que destaca el aceite, y
ahora el queso

Por Angel Marqués Avila

ELl mimo

La Finca Hualdo, esta explotacién ganadera esta formada por
cerca de 2.000 ovejas de raza manchega, la autéctona de 1la
zona. Tradicionalmente, la raza manchega se ha considerado de
doble aptitud, pues se fomentaba tanto el aprovechamiento
carnico como de la leche. Sin embargo, actualmente destaca la
especializacién de las explotaciones productoras de leche.
Gracias a su rusticidad, la oveja manchega estd muy bien
adaptada al duro clima de la zona, que es muy seco y caluroso.

Para los responsables de esta queseria el bienestar animal es
fundamental para producir leche de forma respetuosa vy
sostenible. Desde el afno 2006, manejamos con esmero los
animales, prestando especial atencidén a los aspectos clave.


https://www.instagram.com/lascosasdelmarques/
https://casasdehualdo.com/

Cerca de 2.000 ovejas de raza manchega, lo que es bueno para
ti, es bueno para el planeta, quesos Hualdo

En 2017 construyeron una nueva sala de ordeno situada a pocos
metros de la queseria. Dotada de una tecnologia avanzada, nos
ha permitido ganar en rapidez a la hora de ordefar, pero,
sobre todo, estas instalaciones suponen un mayor bienestar
para las ovejas. Ademas, nos permite un mejor seguimiento de
la produccién y un control exhaustivo de la calidad.

EL proceso

El proceso de ordefio se lleva a cabo dos veces al dia: 1la
primera muy temprano y la segunda a partir de las 16h de la
tarde, permitiéndonos elaborar nuestros quesos con leche
recién ordefiada. Sin dilaciones ni traslados excesivos,
utilizamos la materia prima en Optimas condiciones.

Las ovejas disfrutan de los pastos naturales dentro de la
propiedad, pastando a diario en nuestras praderas, pastos y
rastrojos, al cuidado de los pastores. Esto es esencial para
producir una leche de calidad, rica en matices y en


https://www.canariasgourmet.es/productos/

componentes nutricionales y clave, por tanto, para dotar a
nuestros quesos de excelentes aromas y complejidad.

La alimentacidén de nuestros animales se basa en buena medida
en lo que se produce en la propia finca, como cereales de
invierno, maiz y sus forrajes, alfalfa, paja.. mientras, las
ovejas devuelven materia organica al olivar en forma de
estiércol, contribuyendo asi a construir un modelo de economia
circular

Quesos Hualdo..La Variedad

Esta queseria manchega elabora varios tipos de quesos, uno de
pasta semiblanda de corteza lavada y enmohecida, la que
consiguen dejando mayor humedad del grano de cuajada al
momento de desuerar.

Esto provoca que, durante el afinado, las reacciones
bioquimicas ocurran con mayor rapidez e intensidad, dando
guesos cuyas texturas se rompen, se ablandan.




El aspecto de los quesos es variable: en los de corteza
lavada predominan 1los tonos anaranjados de los que son
responsables la bacteria Brevibacterium linnens; en 10s
de corteza enmohecida, se puede apreciar tonos verde-azulados
debidos a un gran crecimiento de colonias de Penicillium
roqueforti.

El interior en ambas variedades es untuoso y algunos carecen
de ojos. Los aromas vegetales son mas caracteristicos en las
cortezas lavadas, y tierra mojada, cuando predomina el moho.

Nuestros quesos de pasta semiblanda tienen un sabor 1lactico
como a mantequilla fermentada, notas vegetales, afrutadas y
animal limpio. Final especiado. Gusto residual: heno, moho y
nueces viejas. Este queso marida fenomenal con citricos, panes
de germinados y espumosos.

.mas variedad

Otro de sus quesos mas valorados de La Finca Hualdo, es el de
pasta dura (con una curacién de 4, 7 y 10 meses. Su corteza
natural y cepillada le otorga un aspecto como los quesos de
antafo. La pasta tiene un tono marfil, en 1los quesos mas
jovenes se aprecia un color ligeramente ocre, sobre todo en
los mas curados; los ojos son pequefios y bien repartidos.

La textura es firme y algo mas friable en los quesos maduros.
Presenta aromas mas lacticos en los quesos semicurados y a
fruta madura, en los curados. El sabor lactico predomina en
los semicurados que evoluciona a frutos secos, en los curados.
Este queso combina perfectamente con datiles en rama, pan de
centeno y cervezas de abadi



Otro de los quesos emblematicos de esta queseria es el de
pasta semi cocida de una curacién de 4, 7 y 10 meses. Se trata
de un queso que destaca por su textura ligeramente elastica.

En apariencia es un queso de corteza natural y cepillada que
recuerda a las elaboraciones tradicionales suizas. Su interior
presenta tonos mds ocre fruto de la reaccidén de Maillard que
ocurre al calentar la leche a temperaturas por encima de los
40°C.

Presenta pocos o0jos y su textura es elastica. Son
caracteristicos de estos quesos los aromas a mantequilla, a
panaderia u obrador. El sabor a toffee va en aumento con la
curacion. Este queso combina muy bien con calabaza asada, pan
brioche y vinos dulces.

Para conocer un poco los entresijos de esta queseria
dialogamos con JOSE ANTONIO PECHE que es el DIRECTOR general
de quesos de Hualdo.



éComo se presenta el 2022 para el sector
quesero?

José Antonio Peche. — Si bien pensamos que, en la industria
agroalimentaria, tanto la crisis sanitaria casi pasada y la
socio-econdémica actual, van a tener impacto, el consumidor al
que nos dirigimos no va a renunciar a la adquisicidn de
productos alimentarios de alta calidad como es nuestro queso.

g
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Ademas, parece que la cultura quesera esta en auge y son mas
los emprendedores que se lanzan a la creacidén de quesos al
estilo francés; con ello, estan difundiendo la cultura
guesera, lo que nos beneficia a todos los que formamos parte
del sector.

éCudl es el nivel de la aceptacidn por
parte del consumidor espanol a la hora de



comprar queso artesanal?

José Antonio Peche. - Depende del tipo de cliente. Las
personas mas cercanas a la gastronomia, valoran mucho mejor
este tipo de quesos ya que son conscientes de su riqueza a
nivel sensorial y de que viven una experiencia con cada bocado

iQué papel estan jugando las tiendas
especlalizadas en la venta de quesos?

José Antonio Peche. — Las tipicas queserias francesas son cada
vez mas numerosas en Espafia. Estas aportan cultura entorno al
queso y ademas dan un tipo de servicio que no se encuentra en
los supermercados o charcuterias: asesoria de consumo Yy
conservacion.

i¢Como llego Casas de Hualdo al mundo de
los quesos?

José Antonio Peche. — Somos empresas diferentes, aunque bajo
el abrigo de un mismo grupo e identidad. Quesos de Hualdo
pretende ser el espejo de los AOVEs Casas de Hualdo, pero en
el sector lactoquesero: aspiramos a ser un referente en el
mismo a través de la elaboracién de quesos de altisima.

De ningln modo pretendemos ser una empresa de aceites que hace
quesos, sino un proyecto innovador y centrado en la creacién
de valor que se gane el respeto de los expertos y consumidores
por si mismo, rivalizando incluso con Casas de Hualdo en
excelencia.



Quesos de Hualdo se ha gestado durante afios y en su desarrollo
no se ha dejado nada a la improvisacién, supone asi el culmen
de afos de trabajo con el rebafio de ovejas de raza manchega
que lleva presente en la finca desde hace muchos afios.

Su ordefio y manejo, asi como su alimentacién con salidas a los
pastos propios, daban como resultado una leche de tal calidad
que sO0lo tenia sentido elaborar quesos con ella.



(Y qué les llevo a dar ese paso?

José Antonio Peche. —

Detrds de este proyecto se encuentra el caracter emprendedor,
que forma parte del ADN de la empresa, y por supuesto, el
deseo de poner en valor la calidad de la materia prima.

A esto hay que anadir la voluntad de dinamizar el entorno
rural con la creacién de empleo cualificado en el sector
primario, que de primario s6lo tiene el nombre, pues es un
sector sofisticado y con una importante carga cientifica.
Queremos demostrar lo que se puede conseguir en el sector
agropecuario trabajando con rigor y entusiasmo.

iQué es lo mas importante a la hora de
elegir un queso?

José Antonio Peche. - Los gustos personales y el uso. Si se
quiere dar protagonismo al queso en si, lo ideal es trabajarlo
en una tabla. Siempre conviene no poner mas de 6 referencias;
entre ellas se pueden elegir la mitad de pastas blandas y la
otra mitad de duras, por ejemplo, uno de corteza lavada, uno
de pasta azul y una lactica con moho en corteza de blandas y
uno de pasta cocida, de oveja tradicional y alguno madurado
con algun ingrediente excepcional (trufa, pimentén, hoja de
castano, flores).



A la hora de elegir, hay que decidir intensidad y raza animal,
pero siempre me decantaria por artesanos de leche cruda.

¢éQué destacariais del mundo del queso?

José Antonio Peche. — La variedad y la versatilidad.

Y ahora, écudales van a ser vuestros
siguientes pasos?

José Antonio Peche. — Estabilizar las referencias en las que
trabajamos y buscar la autenticidad a través del I+D+i.
Pretendemos desarrollar nuestros propios fermentos adaptados a
nuestra leche y nuestro propio cuajo a partir de nuestros
corderos.

¢Cual es el concepto y la filosofia de
vuestra empresa y en particular 1la
queseria?

José Antonio Peche. — Queremos recuperar la vitalidad del
medio agricola produciendo alimentos que son a la vez
excelentes, sanos y sostenibles, mientras construimos una
marca de calidad, la marca Hualdo, con un propdsito muy claro:
mejorar la vida del productor y del consumidor y el ambiente
rural en el que operamos.

EL vino espainol recupera el
mercado americano


https://www.canariasgourmet.es/el-vino-espanol-recupera-el-mercado-americano/
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Tras el fin de los aranceles, el vino espaiol
vuelve a tener una especial demanda en el mercado
norteamericano. Actualmente la proyeccion es de
crecimiento.

Diferentes fuentes del sector del vino espafol visualizan
oportunidad de crecimiento en E.E.U.U.

La fidelizacién del publico hacia los vinos espafioles y la
actual transparencia burocratica dan margen de un importante
crecimiento.

De igual forma piensan que Espafia podria pasar de los mil
millones de euros en exportaciones de las referencias
espafnolas hacia el pais del norte.

José Luis Benitez, (FEV), ha expuesto a los medios que: el
mercado norteamericano es “potencialmente el mas importante”
que actualmente tienen las bodegas de Espana.

Benitez asegqura, Estados Unidos es un mercado en el que
podemos crecer mucho, sobre todo en valor, vendiendo mds caro
y llegando a mas sitios. Es un mercado con mucho potencial,
siper interesante y donde todavia tenemos recorrido»


https://www.efeagro.com/noticia/espana-registro-subida-record-consumo-vino-febrero/

Benitez asegura, Estados Unidos es un mercado en el que
podemos crecer mucho.

El 2021 marcé un aumento en el volumen de envios del 6,6%;
hablando en litros fueron unos 46,1 millones, lo que colocd a
Espafia en la casilla numero 5 como destino de los vinos
espanoles.

En el mismo afo, Estados unidos fue el segundo mayor comprador
de la produccién vitivinicola espafiola, lo que en facturacién
se tradujo a unos 231,8 millones de euros, 12,9% mas que en el
2020.

Una recuperacién excelente

Las ventas se han recuperado de una manera extraordinaria
luego que se les pusiera fin a los aranceles del 2019 que, en
el gobierno de Trump se les impusieron a productos espanoles
entre ellos se encontraba el vino.

Todos reconocen que Estados Unidos representa una alternativa
segura y mas duradera que los mercados asiaticos y de América



del Sur, ademds de las fuertes alteraciones en diferentes
rubros de la produccién nacional ocasionados por la guerra en
Ucrania.

- - L
El vino espaiiol recupera el mercado americano
Este panorama abre las puertas para que en cinco afos Espafia
pueda superar los mil millones de euros por exportaciones de
vino hacia los Estados Unidos.

Francia e Italia duplican y, en algunos casos triplican el 6 vy
7% de cuota que actualmente tiene el vino espafiol en el
territorio americano.

Lo que hace de suma importancia mantener y buscar aumentar la
presencia en catalogos de los vinos espafioles. Norte América
es un mercado natural para lo que son las pequefias y medianas
bodegas donde pueden ofertar vinos de manera exclusiva.

Impulso a las empresas

Es importante apoyar a estas empresas pequefias para que puedan


https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

acceder a ese mercado con misiones directas.

Se debe tener una estrategia firme y certera, donde 1los
objetivos y publicos estén bien definidos, en esto es
importante que estemos claros, ha declarado a los medios
Alvaro Giménez CEO de 1la consultora especializada en
internacionalizacidén Gimenez & Sigwald Wine Associates.



