Elalma de Casa Tomas: Tomas Galvan, Verisima Garcia y su hijo Victor.

EL SABOR DE TENERIFE EN MADRIDFUSION
D Hoy, en principio, tocaba contarles la “segunda
parte” de lo que ha rodeado el voto negativo de
Ana Oramas al ya presidente Pedro Sénchez. Pero
es tal el “cacao” que hay montado que mejor
cuento lo que sé mas adelante, cuando el “souflé”
esté mds asentadido. Mientras tanto, toca y pro-
cede recordar el trabajado y sabroso éxito de
Tenerife en MadridFusion 2020

MINISTRA DE TURISMO ENTRE VINO Y GOFIO

D Elstand de Tenerife fue uno de los mas anima-
dos y hay que reconocer el trabajo del que han
sido mdximos responsables José Gregorio Martin
(consejero insular de Turismo) y Francisco Javier
Parrilla (consejero de Agricultura), llevando el
peso de la organizacién y coordinacién David
Pérez Gonzélez (consejero delegado de Turismo
de Tenerife) junto a su equipo de profesionales.
Entre las muchas personalidades que por allé
pasaron, destacé la visita que Reyes Maroto
(ministra de Turismo), quien no dudé en brindar
por el futuro con vino de Tenerife, asi como la del
periodista y amigo José Carlos Capel presidente
de MadridFusién, y su compafiera, Julia Pérez.

UN HOMENAJE ANUESTROS “ESTRELLADOS”
» Como comprenderdn, resumir en solo una
pégina de El Cotarro todo lo vivido durante los 3
dias que dur6 el congreso MadridFusién 2020,
las actividades desarrolladas, las demostraciones,
todos los cocineros asistente y ponentes es abso-
lutamente imposible. Destacaré el merecido
homenaje que el Cabildo de Tenerife, de la mano
de sus consejeros, José Gregorio Martin y Javier
Parrilla, tributaron a los cocineros y restaurantes
tinerfefios que lucen estrellas Michelin y los que
han entrado en la listado Bib Gourmand, muchos
de los cuales aparecen en la foto que les adjunto.

PRIMER PREMIO PARA CRISTINA TORRENS

Un puntazo para la joven Cristina Torrens
Moraté cocinera del restaurante Compostelana
Avenida, en el Puerto de la Cruz, quien gand el
concurso ya popular III Concurso de Tapas con
Productos Italianos, patrocinado desde hace afios
la prestigiosa firma Negrini. Un galardén conse-
guido con la tapa Torrija de tomate seco y peco-
rino con espuma de mortadela trufada”. Junto al
prestigioso chef Dani Garcfa, miembro del jurado,
la propia presidenta de la firma, Nicoletta
Negrini, entregd su premio a una emocionada
Cristina Torrens, en presencia de un euférico,
José Rouco, presidente del Grupo Compostelana

FAMILIA GAMONAL: PUCHERO QUE NO FALTE
D Todo un detallazo el invitar a la Familia Gamo-
nal que, en este caso, estuvo representada por el
cocinero y patriarca de la familia, Carlos Gamo-

David Lopez, Reyes Maroto, José Gregorio Martiny Javier Parrilla
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je a los de Tenerife, en Jonathan
Padron, Roberto Castro, Safe Cruz, Juan Carlos Padron, José Gregorio
Martin, Javier Parrilla, David Lopez, Carlos Gamonal y Jorge Bosch.

Isidro Alvarez. Javier Parrilla. Juan Carlos Clemente v el atiin a ronauear

GANADOR DF gy

41maLn

Cristina Torrens junto a José Rouco, propietario del Grupo Compostelana

nal Jiménez (primer chef galardonado con una
estrella Michelin en Canarias) a quien acompand
su hijo menor y también gran cocinero, Lucas
Gamonal Dfaz. Ellos triunfaron con la presenta-
cién de nuestro popular y afamado “Puchero
Canario”, emblematico plato que en el recordado
penodlsta escritor y critico gastronémico, Xavier
Domingo, calificé como “el cocido mds ecoldgico,
equilibrado y dietético de la cocine espafola”.

ELTRIUNFO DE LAS PAPAS CON COSTILLAS

D No se quedaron atrds las tradicionales y popu-
lares “Costillas con papas guisadas y pinas de
millo” servidas con su sabroso mojo verde de
cilantro en el bodegén Casa Tomas, en El Porte-
zuelo (Tegueste). En este caso, el cocinero y
patriarca de la familia, Tom4s Galvan (que hizo
llorar de emocién a los presentes), estuvo acom-
panado por su esposa y también gran cocinera
Verisima Garcfa (que segiin Tomds, es ella la
verdadera “alma” de la receta). Junto a ellos su
hijo Victor Galvan Garcfa, también cocinero, ya
director, maximo responsable y gran continuador
de un establecimiento que es todo un emblema
de la cocina tradicional canaria en Tenerife.

BRAULIO SIMANCAS CON SUBLIMES M0JOS
D El escenario polivalente de MadridFusién aco-
gi6 la ponencia del chef Braulio Simancas, pro-
pietario y jefe de cocina del restaurante Silbo
Gomero, en Tenerife. Con su habitual desparpajo
y simpatia, el incombustible y siempre dispuesto
Braulio Simancas, se ha ganado por méritos pro-
pios una fama que nadie cuestiona, por su tra-
bajo de investigacién y promocién de los mojos y
salsas canarios. Con su ponencia magistral “Mojos
recorriendo el territorio”, Braulio triunfé y puso a
nuestros en lo mas alto, traba]andolos con creati-
vidad, tanto en frio como en caliente, y presen-
tandolos como protagonistas en si mismos, mas
alla de su histdrica funcién de acompanamiento.

RONQUEO, SABOREAY.. UN IMPRESENTABLE
D Destaco también el “roqueo” de un attin prota-
gonizado por Juan Carlos Clemente y su equipo,
o la ponencia sobre nuestras papas antiguas, que,
una vez mds, bordé nuestro experto mundial
Domingo Rios. Y si debo poner alguna “pega”
creo justo apuntar que, teniendo un stand propio
de categoria, quiza no valga la pena duplicar pre-
sencia con otro pequefo dentro de “Saborea
Espafia”, sin desmerecer lo alli hecho. Y sugerir al
Cabildo que se cuide de invitar a algun charlatdn
impresentable, que podriamos catalogar de “ene-
migo en casa” y que echa tierra sobre nuestro
propio tejado. Finalizo repitiendo que es imposi-
ble resenar todo lo vivido y nombrar a todos los
protagonistas y colaboradores. Pido comprension
atodos y perdén a los que no he nombrado.Amén




