LAREINABRILLO Y PRESIDIO SIN SUTRAJE
D (Recuerdan lo que les adelanté en EI Cotarro
del pasado del domingo pasado?... Pues no soy
profeta, pero acerté. La reina del Carnaval 2017
de Santa Cruz de Tenerife brill6 por su belleza y
saber estar, pero no por lucir su “intransportable”
fantasia. Me refiero a su presencia el pasado
sabado de Judit Lépez, junto con sus damas de
honor, en el Real Casino de Tenerife, que muy
bien preside el oftalmdlogo José Alberto Mui-
fios Gémez-Camacho. Alli se celebrd la tradi-
cional fiesta de pifiata coordinada magnifica-
mente por la gerente de la institucién, Raquel
Gutiérrez Yanes, animada de forma magistral
por el desinquieto empresario Jests “Suso”
Zéarate Salazar, a través de su profesional pro-
ductora Projeza, y con almuerzo para mas de
400 personas servido por el incombustible jefe
de sala y ahora empresario, Gregorio Pérez
Cruz, a través de su empresa Goysa Gourmet.

DOS DISFRAZADOS Y UNA RIDICULEZ

D La presidencia de la mesa central fue com-
partida por la reina del Carnaval, Judit Lépez,

por José Carlos Marrero

EL CHEF THOMAS LEBB COCINA ESTE ANO

D El prestigioso cocinero Thomas Leeb, chef eje-
cutivo del hotel Santa Catalina serd el mdximo
responsable de la elaboracién de este importante
y emblematico “platazo” de la cocina canaria con
la particularidad, en esta versién, de contar entre
sus ingredientes con siete tipos de carne. El bueno
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José Alberto Muifios, Judit Lopez y José Manuel Bermiidez, de Izda. a dcha.

flanqueada por el alcalde chicharrero, José
Manuel Bermudez y el presidente de la socie-
dad, José Alberto Muifios. Ellos dos, luciendo
unos disfraces muy vistosos y trabajados. Ella y
sus damas de honor de forma chocante, con
trajes de calle y solo unas bandas que anuncia-
ban su carnavalero titulo. Y es que, como ya he
manifestado, la “mini-carroza rodante” lla-
mada oficialmente “traje de la reina” no puede
entrar casi en ningun sitio normal y solo puede
moverse arrastrandolo o disponiéndolo sobre
una plataforma, a su vez remolcada por un
coche. Pienso yo que la concejala de fiestas,
Gladis de Leén, (que también estaba disfra-
zada) los propios disefiadores de los trajes, o

quien proceda en el Organismo Auténomo de

Carnaval, deberian contemplar el disponer de
unos trajes adecuados para que, cada afio y en
cada acto que se precise, la reina (Judit Lépez en
este caso) y todas sus damas luzcan un disfraz o
vestido claramente carnavalero, para que no des-
entonen como el sdbado pasado, que hasta se
notaba que las bellas sefioritas que estaban incé-
modas, con trajes fuera de su contexto.

EL PUCHERO CANARIO DE LAS 7 CARNES

D Nuestro colega y amigo Mario Herndndez
Bueno es, sin duda, uno de los més veteranos y
mejores periodistas y escritores gastronémicos de
Canarias. También Mario Hern4ndez es, desde el
ano 1990, el “alma pater” de la gastronémica
“Cofradia del Puchero Canario de las Siete Car-
nes” de Gran Canaria, de la que, en esos tltimos
26 afios ha sido y sigue siendo el “cofrade invita-
dor”. El préximo sabado la cofradia celebrard,
nada mas y nada menos, que el Capitulo XXVII
de su espectacular y sabroso puchero canario. Lo
mads granado de la gastronomia de nuestro archi-
piélago (cocineros, periodistas gastrondmicos,
gourmets, proveedores, bodegueros, y algiin que
otro invitado especial) se daran cita en emblema-
tico hotel Santa Catalina de Las Palmas de Gran
Canaria, sede nuevamente este afio del gastrond-
mico encuentro.

El periodista Mario Hernandez Bueno

El chef Thomas Leeb, de Acyre GC

de Thomas Leeb, austriaco de nacimiento y cana-
rio de adopcidn, es experto en el cocido de su
patria, el Tafelspitz, pero, en esta ocasion, se
enfrentara a nuestro Puchero Canario y su com-
plementario gofio escaldado. Atendiendo a la
amable invitacién de Mario Herndndez Bueno y,
si Dios quiere, tendré oportunidad de asistir y
degustar el préximo sdbado del Puchero Canario
de las 7 Carnes en su edicién ntiimero 27. Deseo y
espero que el capitulo sea todo un éxito y ya
desde aqui felicito de antemano a Mario Herndn-
dez Bueno, al chef Thomas Leeb y a todos los que
hacen posible la “Cofradia del Puchero Canario”.

TAMBIEN NACE ACYRE GRAN CANARIA

D He nombrado al profesional y también amigo
Thomas Leeb, pero nos les he dicho que estas
tltimas semanas se ha convertido en fundador de
la Asociacién de Cocineros y Reposteros de Gran
Canaria -ACYRE Gran Canaria- y no solo eso, sino
en su primer presidente. Junto a €l y también en
calidad de socios fundadores estd como vicepresi-
dente Tomas Sanchez (presidente de la Asocia-
cién Mojo Picén y chef ejecutivo del Grupo Prin-
cess), como secretario Fabidn Maldonado (chef
ejecutivo del Casino Meloneras en el Hotel Costa
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Meloneras) y como tesorero José Antonio Vera
(chef del grupo Pama) asi como Pilar Sosa, que
ejercera de gerente. Me dice Thomas Leeb que
ACYRE Gran Canaria nace para defender la gas-
tronomia, productos y profesionales de Gran
Canaria, as{ como para ser auténomos y no
depender de la asociacién ACYRE Canarias, que

ha actuado mds como ACYRE Tenerife, a secas.

NO CUAJAMOS ASOCIACION REGIONAL

D La nueva ACYRE Gran Canaria, constituida
el pasado 25 de febrero en el hotel Santa Cata-
lina tiene ya unos 230 miembros y, asimismo,
es ya miembro de pleno derecho de la Federa-
cién de Asociaciones de Cocineros y Reposte-
ros de Espafia (FACYRE), que preside el chef
Mario Sandoval, y tiene representacién y voz
propia como miembro independiente. Thomas
Leeb cuenta ya con el incondicional apoyo ins-
titucional de los organismos publicos de Gran
Canaria como el Cabildo, Patronato de
Turismo y varios ayuntamientos. Yo como
periodista implicado en la gastronomia les doy
la bienvenida y les deseo todo lo mejor. Pero,
al mismo tiempo, lamento que, una vez mas,
no hayamos sabido desarrollar, “cuajar” y man-
tener una asociacién unida de &mbito regional.

ACYRE CANARIAS Y ACYRE GRAN CANARIA
D En su momento (cuando estaba forméndose
y antes de su presentacion oficial) dije al chef
Pablo Pastor (presidente de ACYRE Canarias)
que debian (debiamos) ser absolutamente
exquisitos y equilibrados en la formacién de la
asociacién que iba a nacer, en beneficio del
sector y la unidad de todos los chefs de Cana-
rias. Me pareci6 perfecto que Pablo Pastor, fun-
dador de la misma, fuera su primer presidente,
pero que la directiva tuviera como vicepresi-
dente un chef de Gran Canaria y, si fuera nece-
sario, hasta seis vicepresidentes (uno por cada
isla canaria), que el secretario fuera de Gran
Canaria y el tesorero de Tenerife (por ejemplo). Y
lo mas importante, que se cuidara y hasta mimara
esa configuracion y la representatividad paritaria

Y AHORA CON... SABORES DIVIDIDOS

D Me temo que no ha sido asi'y, de aquellos ingre-
dientes, sale ahora este potaje canario. En el orga-
nigrama de la junta directiva de ACYRE Canarias
(que se puede ver en su web oficial), de los quince
miembros que aparecen y si no me equivoco, solo
uno, el chef Germén Blanco, es de Lanzarote.
Ahora tendremos en Tenerife a ACYRE Canarias,
presidida por el bueno de Pablo Pastor, y en la
isla hermana a ACYRE Gran Canaria, presidida
por el inquieto Thomas Leeb. Me temo que la hoy
ACYRE Canarias se quedard “de facto” como
ACYRE Tenerife. De nuevo, otra vez mds, dos
asociaciones de ambito provincial. De cara al
Gobierno de Canarias, a la misma FACYRE y en
muchos estamentos y foros importantes, de
nuevo los canarios estaremos provincialmente
separados y provincianamente divididos. Y ya se
sabe que, cuando en gastronomia los sabores se
dispersan... Pero los chefs de Canarias, en este
caso y nunca mejor dicho, con la cuchara que han
cogido, con esa comerdn. Esperemos que bien.




