Javier Parrilla, Pedro Martin y José Gregorio

ADIOS CARNAVAL. COSA BUENA POCO DURA
D Celebramos esta jornada nuestro tradicional y
carnavalero “Domingo de Pifiata” y, tal dia como
hoy, tradicionalmente, se solia oir la cancién que,
bajo el titulo de “Recuerdos del viejo carnaval”,
interpretaban, entre otros, “Los Sabandefios”,
bajo la direccién del gran Elfidio Alonso y Enri-
que Martin (el querido y recordado “Kike el
Peta”). Parece que la letra original rezaba “Ya se
van los carnavales, cosa buena poco dura. Ya
viene Manuel Licera, recogiendo la basura”...
Aunque muchos lo que cantaban era: “Ya se van
los carnavales, cosa buena poco dura. Ahora
Viena la Cuaresma, el carnaval de los curas”. Tra-
dicionalmente también, tal dia como hoy, toca
elaborar y degustar nuestra dulce receta canaria
de las “Torrijas de Carnaval”, que repetiremos el
“Domingo de Resurreccién”, cuando acabe la
Cuaresma, el carnaval de los curas. Con perdén.

APUESTA POR LA GASTRONOMIiA DE AQUI

D Ya metidos en gastronomia, me complace
comentarles que hace unos dias tuve la oportuni-
dad (agradezco la invitacién a Aida Cedrés, direc-
tora de Producto Turistico de Turismo de Tene-
rife) de asistir a la reunién del denominado Con-
sejo Asesor de Gastronomia del Cabildo de Tene-
rife. Fue una reunién muy especial porque, tras
su toma de posesion en el Cabildo tinerfefio, asis-
tfa por primera vez el nuevo y actual presidente,
Pedro Martin Dominguez, que debut6 de manera
muy proactiva y positiva, teniendo muy claro la
importancia del sector y el potencial de imagen
que tiene para nuestra isla. Le acompafaron en
la presidencia de la mesa, José Gregorio Martin
Plata (consejero insular del Area de Planificacién
del Territorio, Patrimonio Histérico y Turismo) y
Francisco Javier Parrilla Gémez (consejero insu-
lar del Area de Agricultura, Ganaderia y Pesca)
as{ como David Pérez Gonzdlez (consejero dele-
gado de Turismo de Tenerife). Parece que su
apuesta por la gastronomia “de” y “en” Tenerife
va a ser clara y efectiva. Ojald que asi sea. Amén.

BENDITA, BUENAY NECESARIA FORMACION

D El presidente y sus consejeros tuvieron una pri-
mera visién y puesta en comun de la problema-
tica que rodea el sector de la Gastronomia de
Tenerife y recibieron informacién sobre lo reali-
zado ultimamente y lo que se tiene planeado rea-
lizar en un futuro. Por educacién y respeto, no
adelantaré nada de lo alli hablado hasta que
desde Turismo de Tenerife se informe en tiempo
y forma. Pero si diré que se estuvo bastante
tiempo hablando de la formacién de los profesio-
nales de la gastronomia (personal de cocina, sala,
bartenders, baristas, sumilleria, etc.) aspecto
absolutamente clave, basico y fundamental, para
el préximo futuro del sector en nuestra isla. Y en

Podio del 6° Campeonato de Jovenes Cocineros de Canarias 2019

este aspecto, el presidente del Cabildo, Pedro
Martin, estuvo muy inteligente, mds que intere-
sado, y se mostré mas que comprometido (todo
un reto) en el objetivo de ayudar mejorar la reali-
dad de la formacion de los futuros profesionales
de la gastronomia en nuestra isla y, por exten-
sién, en Canarias. Sus consejeros, José Gregorio
Martin y Javier Parrilla le secundaron, al igual
que David Pérez, muy activo desde Turismo de
Tenerife. La receta, en principio, huele bastante
bien. A ver como termina de sabor el plato.
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Cartel anunciador de la gran feria en El Corte Inglés de Tres de Mayo.

“COMETE EL MUNDO" EN EL CORTE INGLES

D Seguimos con gastronomia, en estos momen-
tos de incertidumbre por lo del coronavirus
Covid19 y la cierta histeria (quiza exagerada) por
su expansion. En tanto llega la oportuna vacuna,
el personal ha optado (con cierta légica) por res-
tringir los viajes al extranjero. Unos viajes que, en
su mayor parte, son por turismo y ocio, con
directa o indirecta incidencia en la gastronomia.
La gente no solo degusta las recetas de los paises
que visita, sino que, en muchisimos casos, se trae
los necesarios productos para reproducirlas en
sus casas tras el regreso del viaje. El Covid19 estd
afectando a esta practica, pero, si no podemos ir
ala montana, la montafia viene a nosotrtos y esta
realidad se va a minimizar (o se va a ayudar a
mitigarla un poquito) gracias a la feria “Cémete
el Mundo” que ya estd abierta en El Corte Ingles
de Tres de Mayo, que dirige Alvaro Rojas Garcia.
Segtin me dice Alfredo Medina, director de
Comunicacién y Relaciones Externas de El Corte
Inglés, esta ya tradicional feria anual de produc-
tos gastronomicos, llega este afio bajo el titulo de
“Cémete el Mundo” y que, con mas de 2.000 arti-
culos en sus lineales estd ya ubicada en el super-
mercado de El Corte Inglés, que gerencia Fer-
nando Fernédndez al frente de su gran equipo de
profesionales. Entre otros, no se pierdan el queso
Stilton de la granja Meryland Farm, o el zumo de
pifia ecoldgico Corazén Tierno, de Costa Rica.

Alicia Vanoostende con Javier Parrilla visitando explotaciones agricolas.

2000 PRODUCTOS DE CASITODO EL MUNDO
D La feria “Cémete el Mundo” estructurada por
paises y hay representacién desde los més cerca-
nos como Francia, Italia o Portugal hasta los mds
exdticos como Islas Fiyi, Nueva Zelanda, Méjico o
Argentina. Se ha hecho un esfuerzo por presentar
algunos de los productos frescos mas famosos del
mundo como el salén noruego, el bacalao Skrei o
el buey de Irlanda, sin olvidar una destacada pre-
sencia de los productos artesanos de Espafa. Y,
seglin me comenta como curiosidad Alfredo
Medina, la preparacion de una feria de estas
caracteristicas comienza con seis meses de ante-
lacién, tiempo en el que los compradores visitan
précticamente todos los paises representados y,
en ocasiones, a algunos de los productores que
luego estan presentes en la feria. El Corte Inglés
es practicamente el inico operador que lleva a
cabo ferias de este tipo en Espafia, con una exten-
sién que es representativa de la apuesta de la
firma por la alimentacién y por la gastronomia.
Durante esta feria, que ya esta en marcha y que
permanecera abierta hasta el dia 25 de marzo, El
Supermercado El Corte Inglés de Tenerife reci-
bira la visita de muchos restauradores, cocineros,
gourmets, foodies y cocmlllas que encontraran,
sin duda, exquisiteces o "rarezas" con las que
luego sorprender a sus comensales.

iSIN SECTOR PRIMARIO, NO HAY COMIDA!

D Y también de forma gastrondmica y solidaria,
acabo El Cotarro de este carnavalero “Domingo
de Pifata”. Gastronémico porque pienso en nues-
tro Sector Primario y los grandes productos gour-
met que del mismo salen. Y solidario porque me
sumo a la lucha y las reivindicaciones de los agri-
cultores, ganaderos y percadores de cara a obte-
ner por su trabajo y los productos que cosechan,
elaboran, producen o pescan, un precio justo. Y
por ello reconozco y felicito la labor y el gesto de
Alicia Vanoostende Simili, consejera de Agricul-
tura, Ganaderia y Pesca del Gobierno de Cana-
rias, quien estos ultimos dias se ha dedicado a
visitar en todas nuestras islas a una representa-
cién de agricultores y ganaderos, para interesarse
por los efectos de la calima y los dltimos tempo-
rales, asi por su problemdtica con los precios de
venta de sus productos. En cada isla, Alicia Vano-
ostende ha ido acompafada de los responsables
del sector de cada uno de los cabildos (en la foto
la vemos con Javier Parrilla consejero de Agricul-
tura del Cabildo de Tenerife). Entre las posibles
medidas, afirma Alicia Vanoostende, estén las
subvenciones para sufragar dafios en infraestruc-
turas a través del Plan de Desarrollo Rural, posi-
bles bonificaciones en las declaraciones de la
Renta a través del Ministerio, y se ha contactado
con diversos bancos, para lineas de trabajo. Amén




