El Mesdon Castellano, cuna de
esa sabrosa cocina de toda la
vida

Decia el genial Josep Pla: “No he llegado jamas a comprender
por qué lo nuevo, por el mero hecho de serlo, ha de ser
sistematicamente adorable”. Y es que en estos tiempos donde lo
que pone es esa indeterminada cocina de confusién, tantas
oportunistas propuestas tipo japo, la interminable profusién
de pizzerias y hamburgueserias franquiciadas bajo la ilusoria
promocién de carnes estilo premium y redondas ofertas, mas los
ya sempiternos chinos de factura occidentalizada, el simple
hecho de pronunciar la voz mesdén provoca en ciertas personas
un retrogusto a viejuno, adjetivo asociado a lugar pasado de
moda y obviamente desclasado.

E1l Meson Castellano

Para esas tribus de foodies,
instagramers, tiktokers, influencers,
gurus y ese sinfin de portavoces de
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extravagancias y fugaces tendencias, la
cocina contemporanea se visualiza como
una sucesion de imagenes por segundo,
falaces suspiros de admiracidén vy
postureos varios, un mundo de modas
cargado de frivolidad.

Ahora bien, “évolverda la revolucién de las cucharas y de la
paciencia? Yo no tengo ninguna duda de la necesidad colectiva
de buscar momentos de autenticidad en nuestras vidas digitales
y veloces”, reflexiona Benjamin Lana, director de Madrid
Fusién y San Sebastidn Gastronomika.
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Y es que bajo esa frenética invasién de cocinas de mil y una
procedencias, inmersos en esta globalizacidén que si bien es en
si misma heterodoxa riqueza también representa una amenaza
para la realidad culinaria, se hace preciso defender 1la
gastronomia de raiz, al menos por su valor de patrimonio
cultural.



Por eso, que aun subsistan esos locales
que mantienen viva la llama de la cocina
tradicional, de guisos cocinados a fuego
lento, calderos bien provistos y sabrosos
fondos, y que tratan el producto
respetando su esencia natural habra que
considerarlo todo un ejercicio de
elogiable resistencia, de abnegado
rescate de lo clasico.

El Meson Castellano

Un capitulo sobresaliente de este compromiso, que encierra
mucho de esfuerzo humano y desempeino profesional, tiene como
singular protagonista al Mesén Castellano de Santa Cruz de
Tenerife, de un tiempo a esta parte regentado por Yurena, fiel
heredera del gustoso legado de su padre, Roberto Santana, el
eterno Rober -tristemente fallecido el pasado mes de
diciembre-, del que su hija aprendidé “la pasién por el trabajo
bien hecho”, que como buen maestro la aconsejé sobre el manejo
de “las distintas situaciones que se presentan a diario en
este oficio” y de quien recuerda su condicién de hombre
callado y observador, y esa enorme virtud de “ser muy buena
persona y querido por su clientela”, confiesa.



Durante nada menos que 50 afnos, Rober fue aquella figura
insustituible y referente de este local capitalino, siempre
recibiendo a la gente en la planta alta, pendiente a cada
detalle y con una sincera sonrisa que disimulaba bajo su
poblado bigote.

Estas habilidades, ese olfato, no eran producto de 1la
casualidad sino consecuencia de una sdlida formacidén y es que
alla por la segunda mitad del pasado siglo, en ausencia de
escuelas de cocina, el afamado y elegante restaurante La
Riviera, ubicado en la Rambla santacrucera, se convirtidé en la
verdadera universidad gastrondmica.

En este local titulaban por su trabajo
tanto cocineros y maitres como camareros
y aprendices, quienes se diplomaban en el
oficio de guisar, emplatar, atender,
servir.. Ahi se graduo Roberto, quien en



1974, con la Dictadura dando ya sus
Ultimos estertores, se lanzo a encender
los fogones de su proyecto personal, de
su particular sueno.

Hoy, medio siglo después, se puede asegurar que, como aquel
primer dia, el Mesoéon Castellano sigue reivindicando 1los
valores de un estilo irrenunciable que se advierte nada mas
traspasar el umbral, en la misma barra, el asiento del
aperitivo, y donde la caha —fresca y bien tirada- o bien una
copa de buen vino se acompafian con un jamén ibérico de bellota
de 1la DO Guijuelo, un bocado Unico que se completa con otros
embutidos de la misma familia (lomo, salchichén o chorizo),
mas el queso manchego de primera, esos pimientos de Padroén
fritos con su aceite y una pizca de sal, todo un ejercicio de
adivinanza entre suaves y picantes, o las siempre
chisporroteantes gambas al ajillo.



Entre picoteo y picoteo, mientras los clientes van de una
conversacién a otra, la Guia Repsol les ha concedido un
Solete, galardén que justifican asi: “Situado cerca de 1la
céntrica Plaza Weyler es uno de los tradicionales y longevos
de Santa Cruz. Es un icono donde, como su nombre indica, se
puede disfrutar de buena cocina espaiiola”.

Ya escaleras abajo se abre a la vista un
comedor sobrio pero elegante, vestido de
madera y bien distribuido, donde en mesas
cubiertas con mantel y servilletas de
lino se acomodan los cubiertos y las
copas, perfectamente alineados.

Al1i aguardan las propuestas de cuchara: sopas, lentejas
estofadas, judias con chorizo y morcilla; un abanico de



ensaladas -sobresaliente la de gulas con salmén y aguacate- y
diferentes tipos de revueltos. Los pescados tienen su lugar,
destacando la merluza y el bacalao en distintas elaboraciones
(a la bilbaina, en salsa verde, al horno), ademas de 1los
siempre populares calamares a la romana y los chipirones, en
su tinta o con cilantro.
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Pero el acento y las mayusculas las 1llevan puestas las
sabrosas carnes: entrecotte, codillo, chuletas y chuletilllas,
solomillos, churrasco, rabo de buey, cordero, paletillla, de


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/11/Meson-Castellano-6.png

cortes adecuados a sus caracteristicas, jugosidad, éptimo
balance de carne y grasa, precisos puntos de coccidn, texturas
tiernas..

El capitulo dulce lo encabeza otro clasico, la crema catalana,
crema pastelera cubierta con una capa de azicar caramelizado
en la superficie que le da ese contraste crujiente que tanto
gusta. También se ofrecen los miticos huevos moles, Moises de
chocolate o la refrescante papaya con naranja.

La calidad de la bodega esta plenamente
asegurada. Roberto Santana hijo,
bodeguero integrante del Grupo Envinate y
un endlogo de nariz privilegiada, se ha
encargado de disefnar una equilibrada
carta que cubre un amplio arco en cuanto
a tipos, referencias y precios.

Sin duda, el Meséon Castellano es de esos lugares que atesora
sabores con alma. Ya desde los tiempos de la naciente
democracia, afios antes de que Espafa se asomara a Europa, su
chuletén de ternera de Avila ha representado todo un simbolo
de clase, un corte de distincién, elaborado a la parrilla y
con una pizca de sal gruesa, mds su guarnicién y el plus del
ambiente y el servicio, una carne que ahora se ha visto
desplazada por los nuevos gustos del Angus o el Wagyu japonés.

También se remonta en el tiempo el sencillo deleite de esa
singular mayonesa de alioli, de factura casera, imprescindible
para untar en pan y como parte de una gran variedad de platos,
ya sean ensaladas de verano o complemento de algunas carnes.
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La denostada casqueria tiene en los callos a la madrileifia uno
de los valores de este restaurante, un plato de estilo
tabernario que estd presente en la carta desde los inicios,
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aunque no todos los estdmagos lo aceptan; bien cocinado, con
ese sabor intenso, ligeramente picante y servido bien caliente
se eleva a la categoria de manjar.

Con todo, y como sentenciaba el gran critico gastrondémico
Cristino Alvarez, el recordado Caius Apicius: “Al final, habra
que recordar esa obviedad casi perogrullesca de que lo que
interesa no es la cocina nueva ni la vieja, sino.. la buena
cocina“.

(Mes6n Castellano, calle Callao de Lima, 4, esquina a la plaza
Weyler, Santa Cruz de Tenerife; lunes, martes y domingo, de
13:00 a 16:00; jueves, viernes y sabado, de 13:00 a 16:00 y
20:00 a 24:00 horas; tfno.: 922 27 10 74).

VII Feria Saborea El Rosario
con la Gastronomia de
Tenerife

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

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



grla x El Rosario

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

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

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

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

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

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

Estos logros consolidan a El Rosario como un destino de
excelencia en turismo rural y gastrondémico, invitando a
residentes y visitantes a descubrir la autenticidad de 1la
cocina y el entorno de Tenerife.
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Familia Torres: Innovacion y
Compromiso con la Tradicion
en los Golden Vines Awards
2024

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

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

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


https://www.canariasgourmet.es/familia-torres-innovacion-y-compromiso-con-la-tradicion-en-los-golden-vines-awards-2024/
https://www.canariasgourmet.es/familia-torres-innovacion-y-compromiso-con-la-tradicion-en-los-golden-vines-awards-2024/
https://www.canariasgourmet.es/familia-torres-innovacion-y-compromiso-con-la-tradicion-en-los-golden-vines-awards-2024/
https://www.canariasgourmet.es/familia-torres-innovacion-y-compromiso-con-la-tradicion-en-los-golden-vines-awards-2024/
https://www.torres.es/

 Wesi=:

[ m mrs
WD ) ) sl

Familia Torres

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

Conservacion de Variedades Ancestrales y
Sostenibilidad como Estrategia de Futuro

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

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



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

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

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

Un Reconocimiento Internacional al
Compromiso por la Innovacidén Vitivinicola

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



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

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

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

NOVIEMBRE Mes del Vino
Tacoronte-Acentejo en La
Laguna

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

Este evento, impulsado por 1la Denominacion de Origen
Tacoronte-Acentejo, ofrece durante todo noviembre una amplia
programacién enogastrondémica y cultural para locales vy
visitantes. Afo tras afio, la edicién de Tacoronte-Acentejo ha
crecido y evolucionado, consolidandose como una cita anual que
ensalza el trabajo y la dedicacidén de 1las bodegas vy
viticultores de 1la comarca.
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Este afo, la programacién cuenta con eventos que destacan
tanto por su variedad como por su capacidad para integrar a
todos los publicos en una experiencia de adentrarse en el
mundo del vino canario. Entre los actos principales se
encuentra La Noche en Tinto, una de las actividades mas
esperadas, en la que se podrd disfrutar de una seleccién de
vinos Tacoronte-Acentejo en un ambiente Unico que combina
misica en vivo y un ambiente festivo.
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Este evento es i1ideal para quienes deseen
conocer mas sobre los vinos de 1la
comarca, en un entorno distendido y 1lleno
de encanto en pleno corazéon de La Laguna.

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

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

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

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

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



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

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



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

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

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

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

José Moro

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

El Bodeguero..José Moro

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

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

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

Las nuevas etiquetas

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



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

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

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

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

HORCAJO



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/10/JB_3443.jpg

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

El sabotaje a la bodega

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

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



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

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

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

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

José Moro




Amigos Canarios del Buen
Comer en el Restaurante
“Magus Gastrobar”

El pasado sdbado, 28 de septiembre de 2024, 35 Amigos Canarios
del Buen Comer, realizamos nuestra nonagésima segunda (922)
visita a restaurantes de nuestra isla, que en esta ocasion ha
sido al “Magus Gastrobar”, que esta situado en el Paseo
Espigén, 12, en Las Galletas (Tenerife), y hasta el que nos
trasladamos en dos guaguas contratadas al efecto.

“Magus Gastrobar” es un pequefio restaurante, inaugurado hace
poco mas de un afo, situado en el interior del puerto de La
Marina de las Galletas, con unas vistas espectaculares del sur
y del Teide, entre yates de todo el mundo, con la sala
literalmente sobre el mar de un azul intenso, y desde la que
se pueden contemplar los peces bajo las mesas, decorado de
forma sencilla y con mucho gusto, cuyo conjunto armdnico
produce, entre los que lo visitan, un especial estado de
bienestar, que les predispone a deleitar la exquisita variedad
de platos de la carta, ideal para una cenita romantica, para
una comida familiar, con amigos o de trabajo.

Su cocina se define como de fusion entre
la canaria, sudamericana y asiatica, 1o
que lo convierte en un restaurante de
referencia en el sur de Tenerife.
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“Magus Gastrobar”

Las especialidades de “Magus Gastrobar” son el ceviche, el
tataki, el rejo de pulpo y los arroces, entre otras muchas
sugerentes propuestas. Dispone de una amplia bodega de
distintas denominaciones de origen: Canarias, Rioja, Ribera
del Duero, Rueda, Rias Baixas, Uclés, etc. ELl precio medio
oscila entre los 20 y 30 euros por persona, lo que, dada la
gran calidad de sus productos y el excelente servicio que
ofrecen, supone una excelente relacidén calidad-precio.

Abre todos los dias, siendo conveniente
hacer reserva, especialmente los fines de
semana.

Los propietarios de Magus Gastrobar son Daniel Eduardo Dalfé y


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/10/7_1.jpg

Antonio Villanueva (mds conocido por la clientela y amigos
como Toni), quién ademds es jefe de sala, y considerado un
gran profesional con amplia experiencia en el sector de la
restauracion, tanto en hoteles como en restaurantes
importantes.

Y al frente del equipo de cocina, Karen Ceballos, chilena de
nacimiento y canaria de adopcién, es una gran experta en los
fogones, con amplisimo curriculum profesional, adquirido por
su paso por las cocinas de restaurantes de muchos paises. Su
equipo estd formado por cocineros jovenes, con amplios
conocimientos de la cocina asiatica, sudamericana y, por
supuesto, de la canaria.



https://www.instagram.com/amigoscanariosdelbuencomer/?hl=es
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La bienvenida corrié a cargo de Toni, en presencia de Antonio
Pérez Viera en representacién de los Amigos Canarios del
Comer, dirigiéndonos unas amables palabras, con las que nos
explicé las caracteristicas de su proyecto empresarial en
“Magus Gastrobar”, para terminar, explicandonos las
caracteristicas de los platos del menu seleccionado para la
ocasidén, y desearnos que nos sintiéramos como en nuestra
propia casa, y que volviéramos pronto con familiares o amigos.

A medida que los 35 Amigos Canarios del Buen Comer ibamos
degustando cada uno de los platos y los vinos, expresabamos
nuestra opinidn, asignando una nota, cuya media iria a parar
al acta que seria levantada al final de la comida, para
completar la calificacién de cada uno de los puntos incluidos
en el orden del dia.
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El menu seleccionado para la ocasidén fue
el siguiente en Magus Gastrobar:
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. Ceviche de corvina.

. Tataki de atin con ensalada de quinoa.

. Croquetas de bacalao.

. Gambas Thai.

. Risotto de cordero.

. Magret de pato.

. Seleccién de tartas caseras: de manzana, de 1limén y

cheesecake con frutos rojos.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/10/14_1.jpg

@@ Y
OnGRracid




- Vino blanco “Vifia Engracia” Listan blanco (Icod de los
Vinos).




» Vino tinto “Marqués de Velilla” D.0. Ribera del Duero.
- Agua, cana, café o infusion.

Los puntos sujetos a votaciodn
fueron: E1l mend elegido, 1las
instalaciones y el servicio.

La nota media de los distintos pardmetros resulté ser un 9,52
sobre 10, 1o que significa que “Magus Gastrobar” es un
establecimiento muy recomendable para visitar. Reservas: 922
420 275

El reportaje fotografico 1lleva la firma de José Antonio
Melidn.

El Gusto por el Vino presenta
con éxito su ‘cosecha’ 2024

Se respira un ambiente festivo. “Hay tanta gente como en una
romeria”, se oye entre corrillos. Esta frase puede dar una
idea del espiritu con el que tal aluvidén de personas acudid
este lunes a la jornada inaugural de The Wine Gallery, la
iniciativa que liderada por la vinoteca El Gusto por el Vino
se prolonga en una segunda jornada mafana, martes, en la
capital tinerfefa, desplegando un universo liquido bajo una
gran carpa en los jardines junto a la Casa del Duque del Hotel
Iberostar Heritage Grand Mencey.
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https://www.canariasgourmet.es/el-gusto-por-el-vino-presenta-con-exito-su-cosecha-2024/

e W INE
GALLERY

by El Gusto por el Vino 2024

22 DE OCTUBRE

Hotel Mencey

El Gusto por el Vino presenta

En 1la ceremonia de inauguracidén el CEO de El Gusto por El
Vino, Tofo Armas, agradecidé la presencia del grupo de
bodegueros a un evento que mas alla de que pueda ser el mas
importante de Canarias en su género, “es el que mas me




ilusiona”, dijo.

Por su parte, Escolastico Gil, alcalde
del municipio de El Rosario, destacé 1la
condicion de “empresario modelo” de Tofo
Armas, por su “dedicacion y esfuerzo”.

Por (ltimo, el alcalde de la capital tinerfefia, José Manuel
Bermidez, subraydé la “condicién de servicio” del propietario
de El Gusto por El Vino, destacando el esfuerzo que para un
empresario local representa organizar un evento de este tipo.
“Para el Ayuntamiento de Santa Cruz esta iniciativa representa
un valor afladido que nos coloca en el epicentro del mundo del
vino”, concluyd.

gﬂ%ﬂ L o =
-— . ‘....-,-_ ‘F

Ve

.

Ni el verofo, ese tiempo tan agradable y particularmente
indefinido que suele acariciar la isla por estas fechas, quiso
perderse su lugar en una cita donde la vinoteca dirigida por
Toio Armas presentd con éxito su ‘cosecha’ 2024, con la
presencia de mds de 80 bodegas canarias, nacionales vy



extranjeras descorchando sus referencias y descubriendo al
piblico las nuevas afadas, un programa completado con cuatro
ponencias de primer nivel que despertaron tal expectacidn que
cubrieron la totalidad del aforo previsto.

El carisma de Tofo Armas, alma mater de El Gusto por el Vino,
representa sin duda una de las fortalezas de este proyecto. La
personalidad de este empresario incansable, agitador de ideas
y renovador de conceptos; su profundo conocimiento del sector;
la confianza que desprende y las relaciones profesionales vy
personales labradas durante afios le han granjeado el
reconocimiento y respeto del mundo del vino.
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Con todo, esto no va de soplar y hacer botellas. Detras de
cada sorbo hay un equipo de profesionales que borda su
trabajo. No debe olvidarse 1la trastienda, porque una
iniciativa de esta envergadura precisa disefar un entramado
logistico perfecto y ademas debe afrontar el desafio evidente
de hacerlo desde territorio insular.




Un acto generoso

Una galeria de vinos representa un acto generoso. Las bodegas
dejan a un lado su perfil mds intimo y abandonan el profundo
secreto de sus cavas para mostrarse sin filtros, un
comportamiento que entronca con lo artistico. En el fondo, los
bodegueros participan de la misma filosofia de quienes toman
su obra de la mano y traspasan ese espacio privado del estudio
o el taller para presentarse orgullosos en plblico, en
sociedad, ya sea colgando cuadros, instalando esculturas,
montando performances o interpretando conciertos.
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No en vano, los viticultores consideran a
sus vinos auténticas pilezas de arte,
resultado de un proceso creativo que
conciben ya desde la raiz, en el viiedo,
que modelan y matizan tras la vendimia,
al que dan cuerpo en las botellas, visten
con originales etiquetas y coronan con
tapones personalizados.

En contraposicién a la liturgia y el ceremonial que envuelven
una cata, mads encorsetada, este tipo de encuentros permite al
piblico, al profesional y también al mas profano,
desenvolverse con libertad. No existe una referencia fija,
estatica, y la posibilidad de moverse sin ataduras, de ser tan
dinamicos como los vinos, actla como un deshinibidor.

Y es que el vino destila ese halo poético
y romantico que siempre seduce; es
ciertamente provocador y despierta todo
un mundo de sensaciones.

El genial Manuel Vazquez Montalbdn, en su relato El barco
fantasma, que se desarrolla en Tenerife, pone en boca del
personaje de Pepe Carvalho la siguiente afirmacién: “Un pueblo
gque no come su queso y no bebe su vino es que atraviesa una
grave crisis de identidad”. Habra que hacerle caso.
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La isla de Tenerife: De las
Profundidades del Mar a las
Alturas de las Medianias

Una cumbre gastrondomica que resalta 1la
riqueza de Tenerife

La isla de Tenerife cautivé paladares y conquistd corazones en
la prestigiosa cumbre gastrondémica San Sebastian Gastronomika
2024. Tras una primera jornada dedicada a los tesoros del mar,
que atrajo a mas de 300 personas a sus actividades y registro
mas de 2.100 degustaciones en el Tunel del Vino, la segunda
jornada ha puesto el foco en los productos de las medianias,
con el gofio, los quesos y los mojos como protagonistas
indiscutibles.

Destacando 1a versatilidad de 1los
productos tinerfenos

Lope Afonso, vicepresidente y consejero de Turismo del
Cabildo, ha destacado la versatilidad de 1la propuesta
tinerfefa: “Hemos realizado un recorrido delicioso por
nuestras medianias, resaltando el vigor de nuestros productos,
especialmente nuestros quesos, que son capaces de competir en
cualquier ambito internacional”.

Esta afirmacidén no es gratuita; la calidad de los quesos
canarios ha sido reconocida en muUltiples certamenes
internacionales en los Udltimos afos.
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Un stand icénico: “Isla con alma”

El stand de Tenerife, bajo el lema “Isla con alma”, se ha
convertido en un punto de encuentro ineludible para 1los
asistentes. Dimple Melwani, consejera delegada de Turismo de
Tenerife, ha subrayado cémo los visitantes “valoran y aprecian
el caracter de la isla como destino gastrondomico de primer
nivel”. Esta percepcidén refuerza la estrategia de Tenerife de
posicionarse no solo como un destino de sol y playa, sino como
un paraiso para los amantes de la buena mesa.

Actividades que realzan la cultura
gastrondmica

La jornada comenzd con el ya famoso ‘Barraquito meeting
point’, una muestra de cémo la tradicién cafetera de la isla
puede convertirse en un elemento de networking gastrondmico.
El taller de gofio, alimento ancestral canario, demostré la
versatilidad de este producto, mientras que la cata magistral



de quesos, dirigida por la experta Zebina Herndndez y el chef
Juan Carlos Clemente, puso de manifiesto la riqueza quesera de
la isla.

Vinos de Tenerife: joyas enologicas en
auge

La cata de Vinos de Tenerife, centrada en esta ocasién en el
oeste de la isla, presentd joyas enolégicas como el D.O.
Abona, Pagos de Reverdén Rosa Jazmin 2023 y el Mountain Wine,
Listdn Blanco & Malvasia 2022, entre otros. Estos vinos, que
reflejan la diversidad de microclimas de Tenerife, estan
ganando reconocimiento internacional y se posicionan como
embajadores de la calidad vitivinicola canaria.

Un almuerzo que celebra la gastronomia
local

El almuerzo, a cargo del chef Alberto Margallo del restaurante



San Sebastidn 57 de Santa Cruz de Tenerife, fue un homenaje a
las fértiles medianias de la isla. Los platos, maridados con
vinos como el Atrevino Blanco 2022 y el La Baldesa Listan
Negro, demostraron la perfecta simbiosis entre la cocina
tradicional y la innovacidn gastrondmica que caracteriza a la
nueva generacioéon de chefs tinerfefos.

ELl turismo de tabernas: una propuesta
lnica

Un momento destacado fue la participacidén de Tenerife en el I
Foro de Tabernas y Taberneros, donde se abordd el ‘Turismo de
tabernas’. Francisco Belin, periodista tinerfefio y experto en
la cultura del guachinche, moderd una ponencia que puso en

valor este formato hostelero uUnico, estrechamente vinculado a
la tradicidén vitivinicola de la isla.

Reconocimiento de chefs de renombre

La presencia de Tenerife en San Sebastidn Gastronomika 2024 no
ha pasado desapercibida para las grandes figuras de la cocina
mundial. Chefs de la talla de Martin Berasategui, Andoni Luis
Adiriz, Oriol Castro y Eduard Xatruch (del Disfrutar,
recientemente nombrado Mejor Restaurante del Mundo 2024),
Elena Arzak y Joan Roca, entre otros, han visitado el stand de
la isla, reconociendo el potencial gastrondémico de Tenerife.



o

Cocina tinerfena en un certamen de
prestigio

Ademas, el chef Victor Sudarez, del restaurante Haydée (La
Orotava), galardonado con una estrella Michelin, participé en
el I Concurso Nacional de Sopa de Pescado, demostrando que la
cocina tinerfefia esta a la altura de los mejores restaurantes
del pais.
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Tenerife: un destino gastrondmico de
primer nivel mundial

La participacién de Tenerife en San Sebastidn Gastronomika
2024 no solo esta sirviendo para promocionar sus productos y
su cocina, sino que también esta consolidando la imagen de la
isla como un destino gastrondmico de primer nivel mundial. La
combinacién de tradicién e innovacién, junto con la calidad y
diversidad de sus productos, desde el mar hasta las medianias,
estd posicionando a Tenerife en el mapa de los destinos
imprescindibles para los amantes de la buena mesa.
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Tenerife despliega su esencia
gastronomica en San Sebastian
Gastronomika 2024

Tenerife despliega para ser protagonista en uno de los eventos
gastronomicos mds importantes del mundo, San Sebastidn
Gastronomika 2024, que se celebrard del 7 al 9 de octubre en
el Palacio Kursaal. Este afio, la isla no solo es patrocinador
oficial, sino que también presentard un stand-restaurante de
200 metros cuadrados, un auténtico escaparate de su rica
gastronomia canaria.

La presentacién oficial de la programacién, dirigida por Lope
Afonso, vicepresidente y consejero de Turismo; Valentin
Gonzalez, consejero de Sector Primario, y Dimple Melwani, CEO
de Turismo de Tenerife, tuvo lugar el 30 de septiembre en el
salén Noble del Cabildo de Tenerife. Bajo el lema “Una Isla y
otra Isla”, Tenerife mostrara su variada oferta gastrondmica,
con temdticas que exploran desde la Isla del Mar, pasando por
la Isla con Alma, hasta la Isla Exética.
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Valentin Gonzalez
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Tenerife despliega

El stand-restaurante: La 1inmersiodn
sensorial en la gastronomia de Tenerife

E1l stand-restaurante serd un lugar de encuentro para
periodistas, empresarios y profesionales del sector que podrdan
sumergirse en la diversidad gastrondémica de Tenerife. Cada dia
comenzard con un taller-degustacidén de barraquitos, seguido de
actividades tematicas centradas en las diferentes identidades
culinarias de la isla, como los productos del Atlantico, las
tradiciones de las medianias y los cultivos tropicales.
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Alberto Margallo
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Juan Carlos Clemente

Ademas, se ofreceran almuerzos exclusivos
para 30 comensales, elaborados por chefs
destacados como Diego Schattenhofer,
Alberto Margallo y Juan Carlos Clemente,
quienes mostraran la perfecta fusidn
entre la tradicidén y la innovacion que
caracteriza a la cocina tinerfeiia.

El stand contara con un Tunel del Vino, donde los asistentes
podran degustar los mejores vinos de las seis denominaciones
de origen de Tenerife, guiados por endlogos y sumilleres
expertos. Esta oferta se completara con panes artesanales de
Mario Torres y postres de Jesus Camacho, que aportaran el
toque final a esta experiencia gastrondémica completa.
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Jesus Camacho

Estrellas Michelin y competiciones
culinarias de Tenerife

Uno de los momentos mas esperados serd la ponencia magistral
de Juan Carlos y Jonathan Padrén, chefs que acumulan tres
estrellas Michelin en conjunto. E1l miércoles, a las 11:40, los
hermanos Padrén deleitardn al publico del Auditorio con sus
mas recientes creaciones, reafirmando su posicidén en la élite
de la alta gastronomia.

Por su parte, Victor Suarez, chef del restaurante Haydée y
poseedor de una estrella Michelin, participara en la final del
I Concurso Nacional de Sopa de Pescado, que se celebrard el
martes a las 10:00 horas. Este concurso enfrentara a Suarez
con algunos de los mejores cocineros nacionales en una refida
y emocionante competencia.

Las tabernas y vinos de Tenerife en el I
Foro de Tabernas y Taberneros

La gran novedad de esta edicidn es el I Foro de Tabernas y
Taberneros, un espacio dedicado a la evolucién de las tabernas
en Espafia. Tenerife participard activamente con sus
emblemdticos guachinches, destacando su papel en la cultura
local y su conexién con el turismo gastronémico. Ademas, se
ofreceran degustaciones de productos y vinos de la isla, que
subrayardn el vinculo entre la gastronomia tinerfefia y su rica
tradicién.



Durante los tres dias del congreso, los asistentes también
podran disfrutar de 1la Gran Cata de Vinos de Tenerife, una
experiencia Unica para descubrir los seis grandes vinos
seleccionados de las seis denominaciones de origen de la isla.
Esta cata, dirigida por los consejos reguladores, se celebrara
el lunes a las 16:30 en la Sala 10 del Kursaal.

Tenerife, a 1la vanguardia de 1la
gastronomia mundial

En su intervencién, Lope Afonso destacd la importancia de este
evento para continuar posicionando a Tenerife como un destino
turistico y gastronomico de vanguardia: “El maridaje entre el
turismo, el sector primario y la gastronomia se ha consolidado
como una férmula de éxito”.

Por su parte, Valentin Gonzdalez afnadié: “Nuestros productos
autéctonos, como los vinos, carnes, gofio o mojos, nos
distinguen a nivel internacional, y San Sebastidn Gastronomika
es el escenario ideal para mostrarlos”.



Con una propuesta que combina tradicidén y modernidad, Tenerife
estd lista para brillar en San Sebastian Gastronomika 2024,
celebrando lo mejor de su gastronomia canaria y reafirmando su
creciente relevancia en el panorama global.

Los Guachinches, de Valor
Patrimonial a Enganoso
Reclamo

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

Los Guachinches

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

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

En este escenario, el viticultor vendia
con indisimulado orgullo el vino nuevo de
su cosecha -en cuartas, medio o litro-,
acompanado por platos como una ensalada
con atin de lata, chochos, tomates
alinados, queso de cabra, carne fiesta o
conejo frito, y el remate de la cuenta
sumada en una tira extraida de un carton
de tabaco.
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Los guachinches Foto: Repsol

Con el tiempo, y para dar salida al excedente del vino —-si 1la
vendimia habia sido buena— aparecieron las mesas, sobre
caballetes y una tabla cubierta con sus manteles de hule,
algunos ciertamente pringosos, completadas con las sillas de
tijera y fue en este contexto cuando la oferta de 1los



enyesques se fue ampliando —por demanda de la clientela y
también como forma de aumentar los ingresos de las economias
familiares— afiadiéndose entonces guisos como el escaldon con
gofio, garbanzas compuestas, pescado salado con mojo y papas
arrugadas, etcétera.
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Atras han quedado los chochos y las moscas, incluso hasta los
garrafones y en muchos casos las animadas parrandas, y bajo el



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



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



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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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



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

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