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LA PROVINCIA:

Valleseco celebra la Feria de Ganado en el dia grande de sus fiestas LP / DLP
El municipio de Valleseco, celebra este proximo lunes 5 de junio, el dia
grande de sus fiestas en honor de San Vicente Ferrer, con la Feria de Ganado
gue tendra lugar a partir de las 10.00 horas. La feria reunira a centenares de
animales de ganado vacuno, ovino, caprino y equino antes del comienzo, dos
horas después, de los actos religiosos.

La asistencia de ganado es alrededor de 350 cabezas, que tendran la
posibilidad de repartirse unos 6.000 euros entre los mejores ejemplares,
siendo la entrada al Recinto Ferial desde las 8.30 horas de la mafiana, no
permitiéndose la participaciéon del ganado al concurso a partir de las 10.00
horas.
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Posteriormente, en la calle principal del pueblo a las 13.30 horas, sera la
entrega de premios por parte de las autoridades municipales e insulares a los
mejores ejemplares de la feria.

Durante la mafana, se llevara a cabo en la plaza la tradicional feria de
artesania, la solemne funcion religiosa presidida por el Rvdo. Domingo
Mufioz, a continuacidon, la imagen de San Vicente Ferrer se llevara
en procesion por varias calles del pueblo, y se procedera a la pincha de la
sidra de esta temporada y reparto de huevos duros.

La produccion de ciruelas en las tierras de medianias de la Isla sera objeto de
un programa piloto para fomentar su comercializacién, asi como del
albaricoque de San Bartolomé de Tirajana.

Miguel Hidalgo y Narvay Quintero, en la:= -'C.--u.i.d-.'_m
presentacion del proyecto piloto de| ¢
comercializacidon de ciruelas y‘
albaricoques.

La produccion de ciruelas en las tierras s
de medianias de Gran Canaria serdi%
objeto de un programa piloto para==

fomentar la comercializacion de esta fruta de temporada, ha informado hoy el
consejero de Sector Primario del Cabildo de la isla, Miguel Hidalgo.

Actualmente, los municipios del norte de la isla, donde se encuentra
localizado este cultivo casi en su totalidad, producen unos 25.000 kilos de
ciruelas al afio, una cifra que desde la consejeria esperan que aumente en los
préoximos afios gracias a esta campanfa.
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"Se trata de una fruta con un gran potencial de comercializacién", ha
destacado Hidalgo, quien también ha explicado que se pretende presentar el
producto al consumidor de manera atractiva, en cajas de dos kilos y tarrinas
de medio kilo y con un nuevo en etiquetado.

Esta iniciativa, impulsada por el Cabildo y el Gobierno de Canarias, tiene sus
origenes en un programa similar iniciado en 2015 para promocionar la
comercializacion de albaricoques del municipio de San Bartolomé de Tirajana,
de los que se llegaron a producir 60.000 kilos en 2015.

Segun la jefa del Servicio de Extensién Agraria del Cabildo, Carmen Brito,
este ano se estima que unos 40 agricultores adscritos a la iniciativa recojan
alrededor de 200.000 kilos de albaricoque.

"El afho pasado fue nefasto para cualquier cultivo", ha sefalado Brito en
relacion a las inclemencias meteoroldégicas que en 2016 supusieron la
desaparicibn de la  produccion de  albaricoques y  ciruelas.

El consejero de Agricultura del Gobierno regional, Narvay Quintero, ha
explicado que otro de los objetivos asociados a la promocién de estos
productos consiste en garantizar que los agricultores obtengan beneficios
para que se pueda garantizar la produccion de estas frutas en el futuro.

"Esto puede suponer una auténtica revolucién para las medianias de Gran
Canaria, ya que posibilitard la recuperacion de muchos cultivos", ha
enfatizado Hidalgo, quien ha recordado que actualmente de las 30.000
hectdreas aptas para la agricultura en Gran Canaria solo se explotan unas
10.000.
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El pastelero argentino Ariel Mendizabal convierte el producto canario en un
suculento postre

Antonio Cabrera
El pastelero Ariel Mendizabal durante suf¥ T G"
recreacion de las papagas arrugadasyl :
con chocolate. CARLOS DE SAA

No son papas arrugadas ni estang
regadas de mojo picon. Su imagen es
idéntica a los tubérculos canarios pero — :
son una recreacion de la misma regada. = Q B Grs /
de chocolate. El pastelero argentino y

criado en Galicia, Ariel Mendizabal, presentd ayer en el transcurso del
Encuentro Gastrondmico de Fuerteventura su 'trampantojo de papa arrugd’,
una recreacién del tubérculo canario pero recubierto de chocolate que cautivd
no solo la expectaciéon de los asistentes al evento sino el paladar de los
mismos. El pastelero gallego ha sido distribuidor de la Casa Real y ganador
en 2015 de la Word Chocolate Master.

El pastelero artesano Ariel Mendizabal, nacido en Argentina y criado en
Galicia, se convirti6 ayer en el principal protagonista del Encuentro
Gastrondmico de Fuerteventura al recrear una papa arrugada como postre
relleno de chocolate. Mendizabal cautivd a los asistentes al evento al ofrecer
un tubérculo canario disfrazado de chocolate como postre y arrancar las
criticas positivas por su iniciativa.

Ariel Mendizabal es el mejor especialista gallego en chocolates, habiendo
ganado en 2005 la final espafola de la World Chocolate Master. Su premisa
ha sido siempre la reestructuracién asi como la adaptacién de la confiteria al
siglo XXI.

Mendizabal se puso manos a la obra tras los fogones del Taste para dar forma
a una de sus nuevas creaciones pasteleras. Al otro lado, 28 cénsules
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acreditados en Canarias durante su visita a este foro gastrondmico
disfrutaron de la creacidn y un numeroso publico que mostrd su admiracion
con el profesional de la reposteria al que tributo una prolongada ovacién tras
degustar sus creaciones. El repostero, explicé que, en este primer encuentro
gastrondmico en la isla, su intencion es la de "sorprender con un trampa
antojo, a nivel gustativo y a nivel presencial, que sorprenda a la vista y en la
boca".

El pastelero, colaborador de la Casa Real espafiola, ofrecié al sector, durante
la jornada técnica celebrada en el Palacio de Formaciéon y Congresos, nuevas
técnicas para que puedan ser utilizadas por ellos y darles, asi, a su cocina un
toque de vanguardia.

Mendizabal recurrid a la papa arrugada para recrear este postre junto a otros
productos de las islas como las almendras, el guarapo, el gofio y el licor,
entre otros. "La gastronomia majorera tiene buques insignia como los
tomates, los higos, el queso y el gofio que estan nutridos de la aridez y del
sol, y son cosas que aqui no tenemos", subrayd. Ademas, afiadid, que "A
veces nos olvidamos de las raices y del producto local. Cualquiera que viaje
para conocer otras culturas culinarias se encuentra con que muchas veces la
restauracion quiere ser de vanguardia. Pero, en lugar de fotocopiar, lo
importante es adosar tu método de trabajo a lo local y reinterpretarlo”.

Este cocinero, con mas de tres generaciones de confiteros antecesores al
servicio del dulce, apuntd que "el postre es un capricho que tiene que cumplir
una expectativa de cara al consumidor".
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La patronales Fedex y Aceto felicitan a NC por este logro, que les permite
competir en igualdad de condiciones con la Peninsula

La Federacion de Productores Hortofruticolas de la provincia de Las Palmas
(Fedex) y la Asociacién de Cosecheros Exportadores de Tenerife (Aceto) han
felicitado al grupo Nueva Canarias al lograr fijar la compensaciéon al
transporte de mercancias agricolas Canarias-Peninsula en el 100% del coste
de la misma en su negociacion de los presupuestos generales del Estado.

El presidente de Fedex, José Juan Bonny, declaré que esta reivindicacion del
sector permitira competir a los productores canarios en igualdad de
condiciones con los productores peninsulares. Bonny recordd que el
transporte ha sido el talén de Aquiles de los exportadores canarios que en la
ultima década han visto crecer considerablemente los costes derivados del
mismo.

El aumento de costes del transporte, unido a los recortes de la compensacion,
coloco al sector al borde de la extincidn propiciando que muchos productores
abandonaran la actividad, lo que se ha traducido en una disminucion de la
produccion y superficie.

"El tomate y el pepino de Canarias han sido dos subsectores que han
padecido, como ningun otro en Canarias, el maltrato de las administraciones
al ver reducida la compensacion al transporte al tiempo que se incumplian los
acuerdos del Plan Estratégico y el abono de la ayuda adicional del Posei",
recuerdan. Tanto Fedex como Aceto valoran de manera muy positiva este
logro, que supondra un baldén de oxigeno trascendental para este sector, que
aun genera una cantidad importante de empleos y economia complementaria
en la actividad.
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La importancia de esta medida se traduce, principalmente, en que los
productores canarios podran competir en igualdad de condiciones con los
peninsulares.

La asociacién para el Desarrollo Rural y Pesquero de Lanzarote clausura el
proyecto Agricultores Ecoldgicos en la Escuela, en el que participaron 1.100
alumnos de 23 centros

Domingo Rivero

LA OPINION DE TENERIFE:

Expertos en la materia visitan el Complejo Ambiental de Tenerife, granjas y
mataderos para evaluar la implantacion de un biodigestor

Reunion de expertos. LOT

El Cabildo avanza en el proyecto dep
implantacion de un modelo de gestidn
para el aprovechamiento de los residuos
ganaderos basados en su trasformacion
en energia y en biofertilizantes. Un grupo
de expertos en la materia ha visitado esta semana varios emplazamientos
donde se generan y se tratan este tipo de residuos, como el Complejo
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Ambiental de Tenerife, granjas y mataderos, para evaluar la solucion mas
efectiva para implantar en la Isla.

El vicepresidente y consejero insular de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Jesus
Morales, explica que "entre las alternativas planteadas por la Corporacidn
insular destaca un modelo, implementado con éxito en algunas zonas de la
Peninsula con altas concentraciones de ganado, en el que los residuos
generados se tratan en biodigestores".

Tras un proceso de fermentacién anaerdbica en el que ademas se produce
biogds que se transforma en energia eléctrica, el compuesto resultante se
somete a diferentes procesos para la obtencion de fertilizante. "Es un modelo
de economia circular muy interesante en el que se aprovecha Ia
transformacién de subproductos ganaderos para obtener energia vy
biofertilizantes", aclara el consejero insular. Paralelamente, el Cabildo
también estd evaluando otros proyectos de valorizacidén de purines a pequeia
escala.

Uno de los objetivos de la visita del grupo de expertos ha sido precisamente
valorar sobre el terreno las posibilidades de instalacion del biodigestor
teniendo en cuenta los diferentes sustratos que se pueden aportar (purines,
gallinaza, restos de mataderos, suero de queserias o restos agricolas).

Morales recuerda que el Marco Estratégico de Desarrollo Insular (MEDI)
contempla el desarrollo del Plan de Gestion de Residuos Ganaderos dentro del
Eje 5 titulado "Sostenibilidad y medio ambiente”, "que incluye acciones para
el tratamiento de los purines y otros residuos o subproductos y, por otro
lado, el tratamiento para la eliminacién o valorizacién de subproductos
animales (sandach)".
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La patronales Fedex y Aceto felicitan a NC por este logro, que les permite
competir en igualdad de condiciones con la Peninsula

La Federacion de Productores Hortofruticolas de la provincia de Las Palmas
(Fedex) y la Asociacién de Cosecheros Exportadores de Tenerife (Aceto) han
felicitado al grupo Nueva Canarias al lograr fijar la compensacién al
transporte de mercancias agricolas Canarias-Peninsula en el 100% del coste
de la misma en su negociacion de los presupuestos generales del Estado.

El presidente de Fedex, José Juan Bonny, declaré que esta reivindicacion del
sector permitira competir a los productores canarios en igualdad de
condiciones con los productores peninsulares. Bonny recordd que el
transporte ha sido el talén de Aquiles de los exportadores canarios que en la
ultima década han visto crecer considerablemente los costes derivados del
mismo.

El aumento de costes del transporte, unido a los recortes de la compensacion,
coloco al sector al borde de la extincidn propiciando que muchos productores
abandonaran la actividad, lo que se ha traducido en una disminucion de la
produccion y superficie.

"El tomate y el pepino de Canarias han sido dos subsectores que han
padecido, como ningun otro en Canarias, el maltrato de las administraciones
al ver reducida la compensacién al transporte al tiempo que se incumplian los
acuerdos del Plan Estratégico y el abono de la ayuda adicional del Posei",
recuerdan. Tanto Fedex como Aceto valoran de manera muy positiva este
logro, que supondra un baldn de oxigeno trascendental para este sector, que
aun genera una cantidad importante de empleos y economia complementaria
en la actividad.
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La importancia de esta medida se traduce, principalmente, en que los
productores canarios podran competir en igualdad de condiciones con los
peninsulares.

CANARIAS 24 HORAS:

CIRUELAS

Las Palmas de Gran Canaria/ La ciruela de Gran Canaria sera incorporada
este aflo a la exitosa promocién del Albaricoque de Tirajana realizada en
temporadas anteriores por el Gobierno de Canarias y el Cabildo de Gran
Canaria, que han logrado introducir este fruto en los grandes canales de
distribucion.

La campafa, realizada en coordinacidén con los ayuntamientos de medianias y
los agricultores de la Isla, actla en dos vertientes, por un lado posibilita la
llegada de la produccién a las grandes superficies alimenticias vy
supermercados, y por otro, lo hace en un formato mas atractivo para
incrementar las compras por parte de los consumidores, explicaron el
consejero autondmico de Agricultura, Narvay Quintero, y el consejero insular
de Soberania Alimentaria, Miguel Hidalgo.
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Narvay Quintero quiso primer lugar "agradecer la predisposicion del consejero
Miguel Hidalgo y el Cabildo de Gran Canaria para desarrollar iniciativas muy
positivas para el sector primario". Asimismo, destacé que "el objetivo es
aumentar el grado de soberania alimentaria y el peso del sector y del
producto local, en este caso de Gran Canaria, para que los agricultores,
ganaderos y pescadores de las Islas tengan mayores rentas".

La ampliacién de la campafa a la ciruela de medianias, que contara con una
aportacion de 14.000 euros por el Cabildo grancanario, supondra de hecho,
asegurd Miguel Hidalgo, un cambio revolucionario en el paisaje y en los
municipios del centro de la Isla, en los que abundan los ciruelos de los que,
hasta ahora, muchos agricultores ni siquiera recogian la fruta por no poder
dedicarse a su comercializacion.

Por ello, los agricultores de medianias que posean ciruelos y estén
interesados en su comercializacién podran solicitar informacidon en la agencia
de extensién agraria del Cabildo mas préxima y sumarse a la campania.

El consejero autondmico resaltdé la importancia de "poner el producto
diferenciado y de alta calidad en los canales de comercializacién adecuados,
dandoles un valor y una presencia especifica, adaptado a los habitos de
consumo de hoy en dia". Asimismo, ambos consejeros valoraron el trabajo de
los ayuntamientos, implicados en promover a los agricultores de sus
municipios.

Asi, la prevision apunta a que este afo se recogeran en Gran Canaria
200.000 kilos de fruta, el doble del afio pasado, cuando la climatologia
aminoro el volumen final.

La produccion tiene gran aceptacién entre el publico gracias al transporte y
comercializacion ejecutados por la empresa publica Gestion del Medio Rural
(GMR) del Gobierno canario y a la promocion, envases y etiquetados
aportados por el Cabildo de Gran Canaria junto al asesoramiento a los
agricultores para su adaptacidon y para obtener mayor rendimiento de sus
producciones.

La empresa GMR recoge una media anual de 80.000 kilos de albaricoques en
Tirajana y en esta cosecha ha obtenido ya 30.000 kilos de ciruelas de las
medianias grancanarias, dos frutos que se suman a las demas variedades que
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comercializa esta entidad y que estan presentes en el 70 por ciento de las
grandes superficies del Archipiélago.

Gran Canaria copa la produccidon de albaricoques de Canarias

Gran Canaria produce casi la totalidad de los albaricoques de Canarias, ya
gue copa 73 de las 76 hectareas cultivadas en el Archipiélago, la mitad en la
cuenca del barranco de Tirajana, que da un fruto comercializado hace ya
varios anos por GMR.

El Cabildo se sumd hace dos afos a la iniciativa de GMR con una campafa de
promocion para revalorizar el fruto frente a los competidores foraneos vy
recurrié a diferenciar el producto con un embalaje y un etiquetado de mayor
atractivo, calidad y con informacidon para el consumidor. Ademas, GMR doté
de cddigos a las tarrinas e introdujo el fruto en nuevos puntos de venta.

De esta manera, los albaricoques son comercializados en cajas de 2 y 3 kilos
en las que el ano pasado se vendieron 8.500 kilos, tarrinas de un kilo y medio
kilo, que dieron salida a 55.600 kilos, y también a granel, como se vendieron
30.000 kilos.

La buena acogida de estas acciones conjuntas ha llevado a incluir este ano la
ciruela, ya que los productores han registrado un notable incremento en sus
ventas y los consumidores han podido beneficiarse de tener el fruto accesible
en supermercados y grandes superficies, algo que el Gobierno y el Cabildo
esperan extender también con éxito a la ciruela.

CANARIAS AHORA:

Paco Nadal, conocido periodista y blogger de viajes de El Pais, fue el
responsable de poner de manifiesto ante un numeroso publico la importancia
del papel que juega la gastronomia en la fortaleza de un destino turistico,
durante su intervencién de "Viajes con Sabor". Nadal afirma que "la
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gastronomia es un recurso que puede generar mucho valor afiadido a un
destino".

"La gastronomia de Canarias, y de Fuerteventura en particular, tiene mucho
potencial, porque cuenta con unas peculiaridades muy marcadas". La mejor
forma para potenciarla seria mediante la creacidn de "un producto, un
paquete, armado entre las administraciones publicas y el sector privado de la
restauracion. Al viajero hay que darle el producto muy mascado, muy hecho",
aseguro el bloguero.

Finalizadas las jornadas técnicas, el balance no puede ser mas positivo: en su
primera edicidén, el Encuentro Gastrondmico Taste Fuerteventura ha logrado
atraer a las jornadas técnicas a unos 350 profesionales y aficionados del
sector de la hosteleria y la restauracién.

Técnicas de posicionamiento on line, turismo gastronédmico, show cooking de
reposteria, ultimas tendencias en el sector gastrondmico... son algunos de los
temas que a lo largo de la mafiana se han pasado por el escenario del Palacio
de Formacién y Congresos de Puerto del Rosario, que reanudaba esta
mafiana el programa del I Encuentro Gastrondmico Taste Fuerteventura.

Jornadas técnicas

La ponencia 'Comunicacion 2.0: La importancia del posicionamiento y la
reputaciéon online' fue, a las 9:30 de la mafana, el pistoletazo de salida de la



Las Palmas de Gran Canaria: C/.Miguel Sarmiento, 2 - 35004
Telf. 928 369 806 — Fax. 928 385 634
Santa Cruz de Tenerife: C/. Cairasco, 5, Edif. Retama, 1° A — 38004
Telf. 922 299 655 — Fax. 922 299 656

Canams La Aldea de San Nicolas: Avda. Los Cardones, 25 — 35470
Telf. 928 891 001 - Fax. 928 891 288

Santa Maria de Guia: C/. Sancho de Vargas, 19, interior bajo — 35450
Telf. 928 896 790 — Fax. 928 896 790

intensa jornada del viernes. La periodista gastrondmica del diario El Mundo vy
cofundadora del blog Gastronomistas, Belén Parra, el también periodista
Alejandro Dominguez en representacion de la agencia internacional
especializada en comunicacién social y digital, Apple Tree Comunications, y
Luis Durango, responsable de asuntos corporativos de Compania Cervecera
Canaria, debatieron ante el publico sobre el contexto digital y sus
oportunidades para complementar los métodos tradicionales de
comercializacion, marketing y publicidad.

Parra, después de familiarizarse con el sector de la isla, animd durante su
exposicion a los responsables de los negocios de restauracién a hacer mayor
hincapié en la presencia en las redes sociales, a valerse de las oportunidades
que brindan y dejé claro que "una vez que decidan estar en las redes, hay
que saber estar".

Uno de los platos fuertes del congreso de gastronomia llegé de la mano de
Ariel Mendizabal, maestro chocolatero de la confiteria y bomboneria Doriel,
famoso por su colaboracidn con la Casa Real. Junto a dos cocineros locales,
Yareli Pérez y Jorge Sedes, no dejaron a nadie indiferente con su "Trampa
antojo de papa arruga: show cooking de reposteria". El trio de chefs elaboré
un postre con apariencia de papa arrugada en una animado show que contdé
con una presencia muy especial entre el publico: casi una treintena de
consules en Canarias.

Por ultimo, un auténtico derroche de innovacidon en la cocina colonizé el
escenario del Palacio de Formacién y Congresos gracias a cuatro destacados
invitados: el asesor gastrondmico Manu Balanzino, fundador del digital
gastrondmico The Gourmet Journal y también chef, sumiller, y experto en
gestion de alimentos y bebidas en el sector de la hosteleria; Nicolo Pippa y
Simone Plagia, dos chefs afincados en Fuerteventura, responsables de la
cocina creativa y de vanguardia del restaurante 7229, localizado en Lajares.

Entre todos protagonizaran 'Tendencias Gastro', que servird para exponer al
publico las proximas tendencias culinarias, ofrecer a los profesionales de la
isla exitosas experiencias en el ambito de la comunicacion, y realizar un
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interesante show cooking rescatando y actualizando alimentos tradicionales
majoreros. Lola Bernabé, autora del blog loleta.es, viajera gastrondmica,
presentadora del programa de Canal Cocina Lucete con Loleta y divulgadora
de viajes, participd en esta ultima ponencia a través de un video, pues a
pesar de que su presencia estaba prevista en el programa, finalmente no
pudo desplazarse a la isla.

Una vez concluidas las jornadas técnicas del evento, comienza el Taste Fest!,
que hasta el domingo pretender acercar a turistas, visitantes y residentes la
gastronomia majorera como parte fundamental de la cultura de
Fuerteventura y de su oferta turistica.

El pastelero artesano Ariel Mendizabal, nacido en Argentina y criado en
Galicia, llegd el viernes al I Encuentro Gastrondmico Taste Fuerteventura con
el objetivo de convertir una papa arrugada en un postre de vanguardia.

Mendizabal se puso manos a la obra este viernes tras los fogones del Taste
para dar forma a una de sus nuevas creaciones pasteleras. Al otro lado, 28
consules acreditados en Canarias durante su visita a este foro gastronémico
disfrutaron de la creacién.
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Mendizabal explicd que, en este primer encuentro gastrondmico en la isla, su
intencién es la de "sorprender con un trampantojo, a nivel gustativo y a nivel
presencial, que sorprenda a la vista y en la boca".

El pastelero, colaborador de la Casa Real espafiola, ofrecid al sector, durante
la jornada técnica celebrada hoy en el Palacio de Formacion y Congresos,
nuevas técnicas para que puedan ser utilizadas por ellos y darles, asi, a su
cocina un toque de vanguardia.

Mendizabal recurrié a la papa arrugada para crear este postre junto a otros
productos de la isla como las almendras, el guarapo, el gofio y el orujo, entre
otros. "La gastronomia majorera tiene buques insignia como los tomates, los
higos, el queso y el gofio que estdn nutridos de la aridez y del sol, y son
cosas que aqui no tenemos", subrayd.

"A veces nos olvidamos de las raices y del producto local", explicd para luego
anadir "cualquiera que viaje para conocer otras culturas culinarias se
encuentra con que muchas veces la restauracién quiere ser de vanguardia.
Pero, en lugar de fotocopiar, lo importante es adosar tu método de trabajo a
lo local y reinterpretarlo”.

Con la papa arrugada como protagonista junto a otros productos majoreros,
Mendizabal cocind un postre con un toque "urbano" que sorprendio al
numeroso publico que estd participando en las jornadas técnicas del I
Encuentro Gastrondmico Taste Fuerteventura.

Este cocinero, con mas de tres generaciones de confiteros antecesores al
servicio del dulce, apuntd que "el postre es un capricho que tiene que cumplir
una expectativa".

Asegurd ser mas que repostero, un cocinero y comentdé que "el mundo del
chocolate es donde mas cdémodo me siento, pero trabajo con muchos otros
cocineros e intento siempre adaptarme a otros ambitos de la cocina,
intercambiando con cocineros que trabajan con el producto salado".
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Salirse de confort e ir siempre mas alla son algunas de las premisas de este
cocinero-pastelero, propietario de la pasteleria-bomboneria Doriel (Vilaboa,
Culleredo)

Ariel Mendizabal es el mejor especialista gallego en chocolates, habiendo
ganado en 2005 la final espanola de la World Chocolate Master. Su premisa
ha sido siempre la reestructuracion asi como la adaptacion de la confiteria al
siglo XXI.

El chef Angel Palacios lidera esta iniciativa, 'Traddicion', que se pondra en
marcha el proximo 15 de junio en esta recova municipal.

Futura zona culinaria del Mercado de Vegueta

El mercado municipal de Vegueta ha renovado y redisefado su zona
gastrondmica con la iniciativa Traddicion un espacio de arte culinario con 18
puestos que complementan la actividad tradicional de mercado de abasto.

El concejal de Promocién Econdmica, Pedro Quevedo, explicd que se trata de
una apuesta novedosa “una propuesta que pone en valor nuestra produccion
gastrondmica, que permite al mercado evolucionar, pero sin olvidar su
principal objetivo, el mercado de abasto y la promocion del sector primario”.

El gerente del mercado, Santiago Bolafios, apuntd durante la presentacion de
este nuevo espacio que la recova de Vegueta “"no para de reinventarse, sin
perder su caracter como mercado de abasto. En los Ultimos 20-30 afos se
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han producido profundas transformaciones sociales y econdmicas con las que
hemos tenido que reinventarnos o morir, esta opcion de incluir esta zona
ligada al ocio gastrondmico, nos ilusiona”.

Pedro Quevedo (c), el gerente del Mercado de Vegueta, Santiago Bolafios (d),
y el chef Angel Palacios (i)CANARIAS AHORA

Por su parte, el chef Angel Palacios, vinculado con Gran Canaria y su capital
desde hace ahos, lidera la iniciativa. Este espacio nace para ser parte del
mercado, no un sitio donde solo ir a comer. La idea es crear un punto de vida
y conexion en el mercado, que respire vida. Que no solamente se alegre por
la vista, sino también que comience a oler”,

Los nuevos negocios, que abrirdn sus barras y cocinas el proximo 15 de
junio, ofertan La Barra del Mercado y 9 puestos, una vermoutheria-
cerveceria, una vinacoteca, un puesto de café, la panaderia tradicional,
carniceria, marisqueria, charcuteria, lateria y cambulloneria. Cualquier
producto que se compre en el mercado, podra ser cocinado, degustado alli o
llevado a casa.

El consejero de Soberania Alimentaria de la corporacion insular, Miguel
Hidalgo, ha presentado un proyecto que trata de revitalizar con ayuda
institucional el cultivo y la comercializacién del fruto

Narvay Quintero, consejero de Agricultura del Gobierno de Canarias, ha
explicado que con esta campafa tratan de recuperar cultivos que han sido
importantes en el pasado y fomentar su consumo en el Archipiélago "a coste
real" para el productor

Ivan Alejandro Hernandez - Las Palmas de Gran Canaria
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El consejero de Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel
Hidalgo, y el consejero de Agricultura del Gobierno de Canarias.

"La ciruela ha sido un fruto muy importante durante muchos anos en las
medianias de Gran Canaria, pero ultimamente ni se recogia. Ahora, con esta
campafa, el cultivo de este fruto puede ser una auténtica revolucion para el
campo en las medianias de Gran Canaria" ha afirmado el consejero de
Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel Hidalgo.

Se refiere el consejero a un proyecto de colaboracién entre la institucion
insular y el Gobierno de Canarias para revitalizar cultivos olvidados en la Isla
y contribuir a su distribucién y comercializacion en todo el Archipiélago, que
sea a "coste real para que el agricultor reciba una retribucién acorde a su
trabajo", ha explicado el consejero de Agricultura del Ejecutivo regional,
Narvay Quintero.

En concreto, y por ahora, esta campana en la que el Cabildo de Gran Canaria
aporta 14.000 euros ha afadido Ciruelas de Medianias a la campafa que
comenzd Albaricoques de Tirajana, nombres con los que se identifican a unos
productos que llegaran al consumidor a través "del 70% de las grandes
superficies de distribucidn regional”, segun Juan Antonio Alonso, consejero
delegado de la empresa publica Gestidon del Medio Rural de Canarias (GMR).

"Nosotros garantizamos un incremento del 30% sobre el precio de referencia.
Cuando el mercado esta desorganizado, los agricultores suelen tirar sus
producciones, pero con esta puesta en valor hay muchos canales abiertos que
permiten referenciar el producto en las cadenas de distribucién, lo que
contribuird a que la gente lo busque y el precio entonces mejora", detalla
Alonso.
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La ciruela

Este fruto se cultiva en la actualidad en las medianias de Gran Canaria. "Se
concentra en Valsequillo, San Mateo, La Aldea, Valleseco, San Bartolomé de
Tirajana o Tejeda, donde se producen alrededor de 25.000 kilos de esta
fruta que puede aumentar en los préximos afios, porque tiene una gran
potenciacién de comercializacién" segun Hidalgo.

Aungue su cultivo aln es muy incipiente y tan solo "alrededor de 20 o 25
personas" se dedican a la produccién del mismo, segun la jefa del Servicio
de Extensidn Agraria de la corporacion insular, "seguimos manteniendo
reuniones con los agricultores para que, si estan interesados, puedan
sumarse a la campana".

"Si aumenta la produccion y el consumo de la ciruela hecha en las medianias,
la repercusidén seria espectacular, tanto en el paisaje como en la economia
local, se pondria en valor al sector primario", afirmé Hidalgo.

El producto sera facilmente reconocible por los consumidores en cajas de dos
kilos o tarrinas de medio kilo.

La experiencia previa con el albaricoque

La promocion del Albaricoqgue de Tirajana, realizada desde hace dos afos por
el Gobierno de Canarias y el Cabildo de Gran Canaria, ya ha conseguido
posicionarse en los grandes canales de distribucidon y cuenta con cifras mas
detalladas.

El producto se ha diferenciado con un embalaje y un etiquetado distintivo y
con informacion para el consumidor. Durante el afio pasado, los albaricoques
se comercializaron en cajas de dos y tres kilos (8.500 kilos vendidos), en
tarrinas de un kilo y medio kilo (55.600 kilos vendidos) y a granel (30.000
kilos).

Actualmente se produce en 40 hectareas ubicadas en la Caldera de Tirajana,
aunque en toda Gran Canaria el albaricoque copa 73 de las 76 cultivos que
existen en el Archipiélago.
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La Casa del Vino de Santa Brigida acoge esta semana este esperado
certamen que este afo cumple 22 ediciones

Gran Canaria ofrece 35 variedades de uva para hacer unos caldos Unicos y
ricos en matices.

Cata insular del Cabildo en la Casa del Vino de Santa Brigida CEDIDA A
CANARIAS AHORA

El sector vitivinicola prepara sus mejores caldos para presentarlos a la XXII
Cata de Vinos de Gran Canaria, que celebra esta semana el Cabildo en la
Casa del Vino de Santa Brigida, que acogera a expertos e interesados en los
caldos creados en la Isla para conocer cuales son los mejores de la cosecha.

El certamen nacid en 1996 para premiar el trabajo realizado por los
viticultores y bodegueros de Gran Canaria, profesionales de un sector en alza
gque cada afio sorprende con vinos de mejor calidad y mas competitivos,
informd el consejero de Soberania Alimentaria del Cabildo, Miguel Hidalgo.

El miércoles y jueves 7 y 8 de junio de 2017 Santa Brigida se transformara
en el epicentro vitivinicola insular y recibira a los profesionales que aspiren a
la eleccion del mejor vino, ya que el concurso es abierto a los productores
gue cumplan con las condiciones de la Denominacion de Origen Vinos de Gran
Canaria.

Para ello, un jurado cualificado y un tribunal compuesto por las agrupaciones
mas importantes del sector realizaran la dificil labor de premiar a lo mejores
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entre los mejores, pues la exquisitez vuelve la eleccidn cada vez mas
complicada.

El procedimiento del concurso, con reconocimiento del Ministerio de
Agricultura, es el de cata a ciegas realizada por un grupo de expertos de
todas las Islas que probaran los caldos sin saber a qué bodega pertenecen,
degustando sus caracteristicas en las fases visual, olfativa y gustativa.

Estos profesionales elegiran el mejor tinto joven, el mejor blanco seco y el
mejor vino en la categoria de semisecos, semidulces, dulces y licorosos,
ademas de la bodega que ofrezca la mejor imagen y presentacion, seccion en
la que estudiaran su etiquetado y el disefio de la propia botella.

Los galardonados, ademas de una aportacion econdmica, podran lucir el
distintivo oficial del premio otorgado por el Cabildo de Gran Canaria, un
preciado sello que empuja su comercializacion.

La riqueza vitivinicola de la Isla

Gran Canaria ofrece nada menos que 35 variedades de uva diferentes, una
materia prima que se transforma en vinos Unicos, impregnados del sabor del
origen volcanico que subyace en la tierra de la Isla y aderezados con una
climatologia que invita a la diversidad.

Y es que entre las uvas de la tierra destacan la tintilla, el listdn negro, la
malvasia y la babosa -tanto blanca como negra-, algunas de ellas muy
diferentes de las habituales en los centros mundiales de produccion
vitivinicola, hasta el punto de que la bodega grancanaria Frontdon de Oro
exporta 20.000 botellas al ano a California, Carolina o Nueva York, entre
otros puntos de Estados Unidos, y ahora mira a Japon.

Gran Canaria cuenta con 70 bodegas, 54 de ellas embotelladoras, 235
hectareas de vifledos y mas de 350 vitivinicultores que este afio han
conseguido vendimiar 306.000 kilos de uva a pesar de las inclemencias del
clima, lo que no ha afectado en absoluto a I|a calidad.

El apoyo decidido del Cabildo al sector, ya materializado en el descorche
celebrado hace unas semanas, se plasma ahora en este concurso, que
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supone un aliciente para potenciar la mejora de los vinos y un instrumento
para seleccionar los mejores caldos embotellados en Gran Canaria.

La organizacién Coag-Canaria, que cada mes elabora un informe segun el
indice de precios origen-destino, afirma que marzo muestra un descenso con
respecto al mes anterior, cuando se multiplicaron por tres.

Fruteria en el Mercado Central. Iago Otero.

La diferencia entre lo que pagan los consumidores por los productos agrarios
frescos y lo que reciben agricultores y ganaderos por estos mismos productos
se multiplicé por 2,51 en el mes de mayo, segun el indice de precios origen-
destino que elabora mensualmente Coag-Canarias.

Este dato, afirma la confederacion agraria, muestra un descenso con respecto
al mes anterior en el que los precios entre el origen y el destino se
multiplicaron por tres.

Los productos cuyos diferenciales se encuentran por encima de la media son
la acelga, la berenjena, la col y el pepino aunque el mayor diferencia se
encuentra en la berenjena, cuyos precios entre origen y destino se
multiplicaron por 6,44, con un pago al agricultor de 0,14 euros por kilo
mientras que en los lineales este producto se encontraba a 0,87 euros.
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En el caso de la berenjena, los consumidores pagaron 1,25 euros por
kilogramo por un producto por el que los agricultores recibieron Unicamente
0,25 euros.

Le siguen el pepino con un diferencial de 4,84 (consumidores pagaron 1,33
?/kg y productores recibieron 0,28 ?/Kg.) y la acelga con uno de 4,57
(consumidores pagaron 3,31 ?/Kg. y productores recibieron 0,73 ?/Kg.)

En el caso de las producciones ganaderas el mayor diferencial se produjo

para la ternera, por la que el consumidor pago 3,69 veces lo obtenido por el
ganadero.

EL INDEPENDIENTE DE CANARIAS:

La produccion de ciruelas en las tierras de medianias de Gran Canaria sera
objeto de un programa piloto para fomentar la comercializacién de esta fruta
de temporada, ha informado hoy el consejero de Sector Primario del Cabildo
de la isla, Miguel Hidalgo.

Actualmente, los municipios del norte de la isla, donde se encuentra
localizado este cultivo casi en su totalidad, producen unos 25.000 kilos de
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ciruelas al afio, una cifra que desde la consejeria esperan que aumente en los
proximos afios gracias a esta campana.

"Se trata de una fruta con un gran potencial de comercializacién", ha
destacado Hidalgo, quien también ha explicado que se pretende presentar el
producto al consumidor de manera atractiva, en cajas de dos kilos y tarrinas
de medio kilo y con un nuevo en etiquetado.

Esta iniciativa, impulsada por el Cabildo y el Gobierno de Canarias, tiene sus
origenes en un programa similar iniciado en 2015 para promocionar la
comercializacion de albaricoques del municipio de San Bartolomé de Tirajana,
de los que se llegaron a producir 60.000 kilos en 2015.

Segun la jefa del Servicio de Extensiéon Agraria del Cabildo, Carmen Brito,
este afio se estima que unos 40 agricultores adscritos a la iniciativa recojan
alrededor de 200.000 kilos de albaricoque.

"El afho pasado fue nefasto para cualquier cultivo", ha sefalado Brito en
relacion a las inclemencias meteoroldégicas que en 2016 supusieron la
desaparicion de la produccion de albaricoques y ciruelas.

El consejero de Agricultura del Gobierno regional, Narvay Quintero, ha
explicado que otro de los objetivos asociados a la promocion de estos
productos consiste en garantizar que los agricultores obtengan beneficios
para que se pueda garantizar la produccion de estas frutas en el futuro.

"Esto puede suponer una auténtica revolucion para las medianias de Gran
Canaria, ya que posibilitara la recuperacion de muchos cultivos", ha
enfatizado Hidalgo, quien ha recordado que actualmente de las 30.000
hectdreas aptas para la agricultura en Gran Canaria solo se explotan unas
10.000.
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EL APURON:

El horario serd de 11:00 a 17:00 horas en el Parque de los Alamos y para
manenizar la jornada se contara con la musica del Sexteto Palmero y de la
Parranda Los Boinas.

¢

Fiesta del vino este sdbado en Brena Alta.

Todo estd ya listo para la celebracion mafiana sabado, en Brena Alta, de
la Fiesta Enogastrosolidaria ‘Vino con sabor a verano’, una iniciativa que
comprende mas 25 referencias de vinos de La Palma asi como 17
elaboraciones gastrondmicas distintas. Cada degustacion tendra un precio de
1,50€, destinando un porcentaje del mismo a la Asociacién Espafola Contra
el Cancer.

El horario serd de 11:00 a 17:00 horas en el Parque de los Alamos, junto al
Agromercado, y para manenizar la jornada se contara con la musica
del “Sexteto Palmero” y de la Parranda “Los Boinas”.

El Ayuntamiento de Brefia Alta habilitara una zona de aparcamientos en la
cabecera de la pista del aeropuerto viejo, a cinco minutos a pie del recinto, al
que se llega por la Calle La Paz. Asimismo para los que no quieran conducir,
se recuerda que cada 60 minutos hay conexiones de guaguas regulares que
pasan por San Pedro con salida desde Santa Cruz de La Palma y desde Los
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Llanos, Linea 300. Otras conexiones desde Santa Cruz de La Palma, direccion
San Pedro, son las L202, L302 con parada en el Parque de Los Alamos.

Vinos blancos, Albillos Criollos, Vinos tintos de Negramoll, de Listan Prieto;
vinos rosados, crianzas asi como vinos de Tea de las marcas Vega Norte,
Tendal, Piedra Jurada, mil7Zochentaynueve y Teneguia, son algunos de los
vinos acogidos a La Denominacion de Origen “La Palma, que podran disfrutar
los asistentes al V&V. Brocheta de cerdo palmero; Gazpacho de mango y
aceite de oliva; Coca de chorizo, platano y sardinas’; ‘Bolita de crocanti de
queso de cabra y mermelada de vino tinto’; ‘Pastel de carne con verduras y
guayaba’ y el ‘Sandwich de ensaladilla de pulpo’ son algunas de las tapas
elaboradas por Casa Osmunda, El Ingeniero, Bodegdn Los Alamos, Puesta de
Sol, Cinnamon Bar y Carniceria La Fuente. El sabor a verano lo pondra la
Heladeria Taburiente con sus helados elaborados con vino blanco y tinto con
D.O. La Palma. También podremos disfrutar de una amplia muestra
de artesania, asi como de la II Feria de Oportunidades de Brena Alta, en la
gue mas de una decena de comercios del municipio ofreceran precios de
saldo en una extensa gama de articulos.

Otros stands que podran visitarse son el del CIT Tedote La Palma, el de La
Asociacién Espafola Contra el Cancer “"AECC” y el del Consejo Regulador de
La Denominacion de Origen de Vinos La Palma, en el que se podran a la
venta los tickets de degustacion y las copas.

El evento, que estd organizado por el Consejo Regulador de La Denominacién
de Origen de Vinos La Palma en colaboracion con el Ayuntamiento de Brefia
Alta, cuenta con el apoyo de la Asociacion de Productores del Agromercado
de Brefa Alta (De Nuestro Huerto), la Asociacion de Artesanos de Brefia Alta
(Arteba), la Asociacién de la Pequefa y Mediana Empresa de Brena Alta
(Pymesbalta), y del Cabildo Insular de La Palma.



