
Impulsan  extender  en  España
el cultivo del aguacate todo
el año con nuevas variedades
Efeagro

Extender el cultivo de aguacate durante todo el
año con nuevas variedades de este fruto, cuyo tipo
más conocido -Hass- se produce entre noviembre y
abril en España, es el objetivo de investigadores
del Instituto de Hortofruticultura Subtropical y
Mediterránea “La Mayora”, en Algarrobo (Málaga).
El propósito de este centro es diversificar el aguacate en
España para que el consumidor pueda disfrutar de diferentes
sabores y texturas, además de la variedad más consumida y
mayoritaria en Europa -Hass-, que se caracteriza por madurar
en negro y es de piel rugosa.

El Hass acapara el consumo
El investigador del Instituto de Hortofruticultura Subtropical
y  Mediterránea  “La  Mayora”  CSIC-UMA,  Iñaki  Hormaza,  ha
explicado  que  en  el  mundo  hay  “cientos  de  variedades
diferentes”, pero el mercado está “centrado” en mayor medida
en una única, lo que dificulta que los consumidores puedan
variar sus hábitos de consumo.
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Impulsan extender en España el cultivo del aguacate todo el
año con nuevas variedades
En la costa de Málaga y Granada (Andalucía) hay más de 10.000
hectáreas de terreno donde se producen aguacates, aunque en su
inmensa mayoría de la variedad Hass y entre finales de otoño y
principios de primavera, por lo que hay más de seis meses
donde el fruto necesita ser importado de otros países.

Con el fin de no necesitar importación extranjera y potenciar
la producción local, el investigador de “La Mayora”, Hormaza,
afirma que con el cultivo de “cuatro o cinco variedades” de
este fruto se podría obtener aguacates diversos en terreno
nacional durante los doce meses del año.

Cientos de variedades

Variedades como Fuerte (poca grasa y de color verde), Lamb
Hass (similar a Hass), Reed (redondo y de piel verde oscura),
Bacon (verde oscuro y con menor grasa que Hass) o Maluma
(originario de Sudáfrica) pueden ser cultivadas en Algarrobo
(Málaga) por las características del terreno y el clima, entre
otras cuestiones.

Para conseguir esta diversidad, Iñaki Hormaza ha asegurado a



Efe que en el centro se realizan cruzamientos de genoma en el
campo y se seleccionan las descendencias de los aguacates, un
proceso largo que se podrá evaluar “en 7 u 8 años”, cuando la
semilla de los aguacates produzca “flor y fruto”.

España es el principal y casi único país productor de aguacate
en Europa, ya que solo se cultiva en algunas zonas de Islas
Canarias y en la costa de Granada y Málaga
“Si existen distintas variedades de manzana y melocotón ¿por
qué no ocurre lo mismo con el aguacate?”, se ha preguntado
Hormaza, que destaca también que la diversificación del fruto
creará una “mayor resiliencia” de cara a plagas o enfermedades
que, si afectan a un tipo como Hass, podrían terminar con los
cultivos mayoritarios de aguacate.

España, Líder en Europa

España es el principal y casi único país productor de aguacate
en Europa, ya que solo se cultiva en algunas zonas de Islas



Canarias y en la costa de Granada y Málaga, además de en
territorios del mar Mediterráneo como Sicilia (Italia) y Creta
(Grecia), aunque se expande también a zonas de Huelva, Cádiz,
la Comunidad Valenciana y del Algarve portugués.

El Instituto de Hortofruticultura Subtropical y Mediterránea
“La  Mayora”,  del  Consejo  Superior  de  Investigaciones
Científicas (CSIC) y la Universidad de Málaga (UMA), investiga
en otros cultivos de frutas tropicales como mango, chirimoya,
papaya, guanábana, cacao, carambola, longan y lichi, entre
otros.

Un cocinero debe convertirse
en emigrante si quiere que su
cocina sea casi infinita
Por: José Garavito

Entrevista con: Chef Massimiliano Ferrara

Restaurante Negramoll – Santa Úrsula

Los destinos gastronómicos, como lo son las islas Canarias,
tienen  la  suerte  de  atraer  a  gente  que  viene  buscando
establecerse con su profesión de cocineros en alguna de sus
islas, esto, es gastronomía al cien por ciento ¿Qué nos traen?

Nos traen mundo, cocinas, experiencias, nuevas y tradicionales
técnicas,  enriqueciendo  el  panorama  culinario  del
archipiélago, por esto y muchas razones más, Canarias hoy día,
ofrece mucho más que sol y playa, ofrece a sus visitantes
cocinas afincadas al recetario tradicional y cocina del mundo,
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en franca danza con la mejor calidad de nuestros productos.

Entrevista  al  Chef  Massimiliano  Ferrara  Restaurante
Negramoll
José Garavito.- Siendo la cocina italiana una embajadora de
pastas, harinas, arroces; te has dejado cautivar por la cocina
del mar ¿Qué te apasiona de este género?

Massimiliano Ferrara.- Por las innumerables opciones que da
este producto maravilloso que el mar nos regala con todos sus
diferentes sabores, texturas y matices. Además, en mi caso, la
creatividad se agudiza, es lo que pasa cuando eres cocinero, y
claro, nos gusta trabajar con un amplio abanico de géneros
diferentes. Siempre debemos estar en un estado de aprendizaje
permanente,  pero  para  mí,  el  mar,  esos  aromas  y  sabores,
definitivamente, es mi “huerto preferido”, en el buen sentido
de la palabra.

Salmón a la plancha sobre una vinagreta de maracuyá y mojo de
cilantro
José Garavito.- ¿Que caracteriza tu cocina cuando hablamos de
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cocina  internacional  y  que  caracteriza  tu  cocina  cuando
hablamos de Italia?

Massimiliano Ferrara.- Mi cocina internacional se caracteriza
porque, a través de nuestras propuestas, puedes emprender un
viaje a diferentes partes del mundo. Un cocinero debe nutrirse
de  los  viajes,  de  retos  en  diferentes  países  y  regiones,
conocer sus productos, sus recetas desde la base, cada lugar
del mundo donde cocinas es un nuevo descubrimiento.





Desde un kebab a la pizza, Ferrara cocina de mundo
Al  utilizar  sus  especies,  su  materia  prima  y  con  ello,
descubrir y reconocer sus sabores, se puede decir que esto se
llama ‘paladear el mundo’ y lo haces trabajando con chefs de
todos los lugares que visitas, conociendo gente autóctona que
gustosos te enseñan sus secretos de la cocina tradicional de
cada lugar. Un cocinero siempre debe convertirse en emigrante,



si quiere que su cocina sea casi infinita.

Ahora, si hablamos de Italia, en mis platos podrán encontrar
lo que es la esencia de la cocina italiana: materia prima de
calidad con cocina tradicional la de la abuela la de toda la
vida.

Lasaña, cocina tradicional la de la abuela la de toda la vida.
José, cada región de Italia contiene un mundo de productos, de
recetas pre y post segunda guerra mundial y ahora con una
cocina vanguardista, con cocineros de gran talla que están
aportando la modernidad; pero en su gran mayoría, desde el
respeto de los productos italianos y su alta calidad, que te
puedo decir de Italia y su gastronomía, que no te lo diga
desde el corazón –reímos-.



Chef Ferrara…los cocineros debemos ser emigrantes
José  Garavito.-  Negramoll  como  restaurante  es  una  joya
gastronómica  que  encierra  la  carrera  de  un  chef  como  tú.
Cuéntanos un poco tu recorrido por el mundo gastronómico

Massimiliano Ferrara.- Esto es fácil, como te comenté antes,
me he ido a diferentes partes del mundo, pero eso sí, antes
que nada, para aprender con “las abuelas “ ver de primera mano
esas  cocinas,  que  a  veces  terminas  cocinando  a  leña,  en
fogones antiguos, frente a un río ¡sí! esos que guardan la
receta y la tradición culinaria de generación en generación.

Poder aprender lo que es la verdadera cocina de cada lugar, la
sazón; por ejemplo, cuando llegué a Canarias, me dediqué a ir
a los verdaderos guachinches para aprender, buscando descubrir
los sabores de las islas Canarias solo para aprender a cocinar
con  la  esencia,  recuerda  que  cada  región  y  a  veces  en
distancias cortas, los paladares guardan diferentes registros,
eso siempre hay que tenerlo en cuenta.



Producto  del  mar  fresco  del  día  es  lo  que  se  sirve  en
Restaurante Negramoll. Lapas
Y con todas las experiencias y aprendizajes, vas creando tu
cocina  particular  de  la  zona,  es  inevitable  no  hacer  una
fusión, con tu recorrido por el mundo, tu creatividad, tu
parte alquimista, terminas dando el toque personal, tu sello.
En pocas palabras, la región se integra a tu cocina.

José  Garavito:  La  cocina  italiana  es  quizás,  una  de  las
cocinas con más adeptos en todo el mundo. ¿A qué crees que se
debe esto?

Massimiliano Ferrara.- A la variedad infinita de sabores y
sensaciones  que  puede  producir  la  cocina  italiana  en  tu
paladar. Además, Italia ha sido un país de muchos emigrantes,
llevando de la mano, sus recetas, productos, técnicas. En el
continente americano ni se diga, espaguetis, risotto, pizza
son recetas que se han hecho parte del día a día en muchísimas
partes del planeta, por lo menos en el mundo occidental. Se
puede decir que es una de las gastronomías con más influencia
y presencia.



Calidad y buena cocina, es la orientación que llevamos en
Restaurante Negramoll
Aunque no mucha gente lo sepa, en el recetario italiano puedes
encontrar de todo, desde platos con mucha presencia de carne,
exquisiteces de platos de pescado, pastas y verduras a granel;
tenemos un recetario rico, muy rico, frutas, gelatos, que te
puedo decir, todo lo que puedes pensar gastronómicamente está
en la cocina italiana, es para todos los paladares de ahí su



popularidad en casi todas partes del mundo.

José Garavito.- Cuando hablamos de cocina italiana lo primero
que se nos viene a la mente es pasta o pizza. Pero ¿Qué come
el italiano? Hablamos de la cocina de tu región, Nápoles.

Massimiliano Ferrara.- Son íconos, ideas que se van fijando,
que se van creando con los años, con la publicidad. Ees igual
que aquí en España, fuera se piensa que se come paella a
diario, pero no es así, te aseguro -y tú has visto mi cocina-
que el recetario italiano es realmente extenso, el abanico
gastronómico de Italia es muy amplio, de mucha variedad, de
siglos de tradición, y cuando la cocina de una región tiene
los  siglos  que  tiene  dando  de  comer  Italia,  casi  podemos
hablar de infinidad.

La cocina de mi región se caracteriza, como decía antes, por
la amplia variedad que tiene. Para que me puedas entender, en
la cocina de mi región podemos encontrar desde la más extensa
variedad de especies de pescados tan maravillosos como los de
Andalucía; carne con cortes exclusivos, con excelente crianza,
lo  que  nos  lleva  a  que  sea  una  carne  exquisita  cómo  en
Asturias; mariscos como en Galicia… en fin, en mi región y en
toda  Italia  se  puede  degustar  una  variedad  infinita  en
productos de calidad superior.



Una muy selecta selección de vinos Canarios, de España y de
Italia
Esa filosofía, de calidad y buena cocina, es la orientación
que llevamos en Restaurante Negramoll, queremos que se nos
reconozca  por  este  tipo  de  cualidades,  y  es  lo  que  todo
comensal espera a la hora de elegir un restaurante.

Con una selección, que más que cantidad, nos decantamos por



buenos vinos que maridan con toda la carta, un servicio atento
y conocedor de lo que pasa en cocina. Somos un restaurante,
sencillo, pero de mucha calidad.

Una especialidad del Chef Ferrara…cocinar con frutos del mar



José Garavito.-  Aunque estamos en momentos difíciles, las
personas debemos aprender a valorar ese binomio de propuesta
de un restaurante que significa producto de calidad más buena
cocina, sin lugar a dudas en una garantía de éxito. En un
restaurante como Negramoll ¿cuánto pesa estas dos premisas?

Massimiliano Ferrara.- Para nosotros estas dos premisas son lo
fundamental, mi cocina se basa en ellas, se llama honestidad,
se llama profesionalidad, a ver, tu cocina no habla sino de ti
y de tu local, no es difícil entender que la gente va a comer
a  tu  casa,  por  eso  hoy  día  la  confianza  es  un  factor
fundamental  a  la  hora  de  conquistar  clientela,  y  en  mis
cartas, en mis platos es lo que vas a encontrar. Eso sí, hecho
a mi manera.

Espacios  del  Sabor  en  un
Restaurante
Arquitectura & Gastronomía

Por: Eduardo Martín del Toro Doctor Arquitecto

Es  evidente  que  el  primer
ingrediente  que  debe  de  tener  un
restaurante  para  que  atraiga
nuestra  mirada  es  una  comida
exquisita, pero no es el único.
En un restaurante, muchos son los factores que influyen para
que el placer de la comida sea agradable o se convierta en un
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tremendo fracaso, como el trato amable y profesional por parte
del servicio o estar en un ambiente adecuado que nos permita
disfrutar lo que estamos degustando.

Precisamente,  de  este  último  punto  voy  a  tratar  en  este
artículo: las condiciones ambientales que han de darse en un
local destinado para el disfrute de los sentidos -el gusto, el
olfato, la vista, – para que un placer como el de comer no se
convierta en una auténtica tortura.

Dado que cuando degustamos un plato empleamos todos los
sentidos, a la hora de diseñar un comedor, también tenemos que
tenerlos en
cuenta para que ningún aspecto exterior nos distraiga de lo
que verdaderamente
nos  ha  llevado  hasta  allí,  el  completo  disfrute  de  los
manjares.

Un buen comedor debe estar bien aislado y acondicionado

Dependiendo del tipo de comida, del tipo de ambiente que se
quiera conseguir, etc. primaran unas características u otras,
pero hay una serie de aspectos generales que deben darse para
cualquier tipo de restaurante.



En primer lugar, el espacio debe contar con una iluminación
suficiente que nos permita apreciar el plato -sus colores, su
composición, sus texturas- pero controlada y bien distribuida,



evitando deslumbramientos y creando ambientes agradables con
cierta  intimidad,  ya  que  en  muchos  momentos  desearemos
olvidarnos que estamos en un lugar público, imaginado que nos
encontramos a solas con la comida.

Otro  aspecto  fundamental,  y  por
desgracia poco tenido en cuenta en
muchos  locales,  es  el  sonido  o,
mejor dicho, su hermano molesto: el
ruido.
Un buen comedor debe estar bien aislado y acondicionado. Lo
primero nos garantiza que los ruidos que se produzcan en el
exterior del local no interferirá en nuestra degustación, lo
segundo nos va a generar una mejora de la inteligibilidad de
la palabra (se entenderá con mayor claridad al interlocutor al
disminuir los tiempos de reverberación), mejorará la calidad
de la música ambiente y disminuirá el nivel de emisión en el
interior de la sala (al no tener la necesidad de hablar muy
alto para que nos oigan).
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Hay  una  serie  de  aspectos  generales  que  deben  darse  para
cualquier tipo de restaurante.
Las condiciones térmicas también tienen gran importancia. Un
calor excesivo o un frío insoportable pueden aguar el mejor de
los manjares.

Para ello, será necesario que el local esté bien diseñado
térmicamente, con un buen aislamiento y un correcto número de
huecos, bien orientados, que permitan captar energía solar en
los momentos de bajas temperaturas o evitarla cuando el calor
es excesivo.

Completamos este diseño con equipos específicos que termine de
corregir  la  temperatura  cuando  no  sea  suficiente  con  el
correcto diseño, como los aparatos de aire-acondicionado o de
calefacción.

Es muy importante que estos equipos
se encuentren bien mantenidos, ya
que  su  mal  estado  puede  ser
causante de ruidos y de transmisión
de partículas de polvo y de olores
desagradables.
Junto con la climatización, es muy importante la calidad del
aire. Se debe garantizar una adecuada renovación de aire, que
evite los “ambientes cargados” y los malos olores.

Los olores de los demás comensales no deben interferir en
nuestro plato, además de que es muy desagradable que al salir
de un local terminemos apestando a comida.
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Por último, pero de gran importancia, es el espacio en sí. Que
el comedor tenga unas dimensiones suficientes, con un techo no
demasiado  bajo  que  nos  dé  sensación  de  ahogamiento;  la
distancias  entre  mesas  holgadas  para  que  no  tengamos  la
impresión de que el señor de la mesa de al lado está comiendo
con nosotros; un mobiliario cómodo que no se asemejen a sillas
de tortura; una ligera música rosa y una decoración cuidada
acordes con el tipo de comida que se sirve; un nivel de
limpieza propio de un quirófano y un cuidado y un mimo en los
detalles que nos haga sentir más a gusto allí que en nuestra
propia casa.

Como pueden comprobar, adecuar un local que va a ser usado
como comedor, no es para nada sencillo. Y es que en un espacio
donde queremos agasajar a todos nuestros sentidos debe estar
cuidado hasta el más mínimo detalle.

De ahí que en este tipo de espacios sea donde la necesidad de
la figura de un profesional con experiencia es imprescindible,
ya que trágico sería el fracaso de la puesta en marcha de un
restaurante con una magnífica carta y un excelente personal,



pero que no contará con un ambiente que invite a disfrutarlo.

Y más de un local conozco que ha caído en ese error, y siempre
son las mismas consecuencias. Ahora que lo sabe, no se permita
ese fracaso.


