Desde el 9 al 13 se ha celebrado en
Santa Cruz de Tenerife la muestra Agro-
canarias 2003. El recinto del Centro In-
ternacional de Ferias y Congresos ha sido
el marco donde las empresas del sector
pudieron mostrar al publico asistente sus
productos y novedades. En cuanto a la
ganaderia, ubicada en la nave inferior y
en el exterior, la presencia de un gran
ndmero de animales, con exhibiciones de
doma de caballos, sala de ordefio y mini-
queseria, granja taller, etc, fue la gran ex-
pectacion para los visitantes mas jovenes.
La nave central albergaba un gran nime-
ro de stands con tematicas desde la ma-
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quinaria agricola o forestal, hasta los vi-
nos y quesos con denominacion de ori-
gen, pasando por empresas proveedoras
para los sectores representados, medios de
comunicacion e instituciones (Cabildos y
Gobierno Regional.)

Durante estos dias, la Feria fue esce-
nario también de disertaciones, presenta-
ciones y concursos, destacando la celebra-
cion del Concurso de Vinos Agrocanarias,
Concurso de Quesos y el | Campeonato de
Cocineros de Canarias, auspiciado éste por
el Plan de Gastronomia de la Isla de Tene-
rife (Cabildo Insular).

Agrocanarias es un certamen organi-
zado por la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion del Go-
bierno de Canarias que se celebra anual-
mente, alternando la sede entre Las Pal-
mas de Gran Canaria y Santa Cruz de Te-
nerife. El impulso dado este afio al sector
ganadero ha sido un importante motor
para generar un aumento de visitantes.
No cabe duda de que va destinada tanto
al profesional como al publico en general,
ya que éste Ultimo es importante de cara
al consumo de productos elaborados en
las Islas y conocer, sobre todo, las nove-
dades que se presentan en el mercado, es
vital para poder generar la adecuada de-
manda de ellos.

Entre las novedades que se pudieron

observar, cabe resaltar una que, a pesar
de ser s6lo muestra, ya que por ahora no
se comercializa, acapar6 una atencion es-
pecial entre la gente que se acercaba por
el stand de la Escuela de Capacitacion
Agraria. Se presentaba nada mas y nada
menos que una mantequilla elaborada
exclusivamente con leche de cabra, asf
como queso de untar y yogur liquido (del
mismo origen); pero la estrella fue la man-
tequilla, diferente en cuanto al aspecto
clasico de estos productos, su color blan-
€0 puro y untuosidad, asi como un exqui-
sito sabor auguran un gran éxito en caso
de que alguna firma se proponga la ela-
boracion y puesta en el mercado de la
misma.

También, y por su espectacularidad, la
labor realizada por un «artesano» de la
motosierra se convirtié en una de las gran-
des atracciones en Agrocanarias. Armado
de uno de estos artilugios se dedic6 a crear,
y nunca mejor dicho, todo cuanto se pue-
da imaginar a partir de una serie de tron-
cos de arbol que ante si iban pasando; di-
versas fueron las formas que iban toman-
do los mismos, ya podia ser un barco, un
elefante, un indio americano, eslabones
unidos, cubos ahuecados..., todo ello sin
cortes ni piezas sueltas, que ahi esta el arte
del asunto. Mas de una y uno no daban
crédito.
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El pasado dia 10 de abril y con
motivo de Agrocanarias, se proce-
dié a celebrar el Concurso Oficial
de Vinos Agrocanarias 2003, que,
como su nombre indica, coincide
con este evento cada afio. Los vi-
nos evaluados, en torno a sesenta,
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pasaron por la valoracion del co-
mite de cata seleccionado a tal efec-
to. En esta edicion la calidad, al
parecer del jurado, de ciertos vinos
dejo ausente algunas medallas de oro
y el insuficiente nimero de muestras
en otros, dio como resultado la con-

0 3

cesion de algunas «distinciones es-
peciales» en vez de medallas. El tri-
bunal, presidido por D. Rodolfo Rios
Rull, Director General de Politica
Agroalimentaria del Gobierno de Ca-
narias, decidio otorgar los siguientes
premios y distinciones:
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| CAMPEONATO

DE COCINEROS DE CANARIAS
TENERIFE 2003

D. Esteban Gomez Estevez resultd desarrolld los dias 10 y 11 del presente mes
ganador del «I Campeonato de de abril en el recinto ferial de Santa Cruz
Cocineros de Canarias, Tene- de Tenerife, y en el que participaron diez

rife 2002», profesionales finalistas de las Islas.
que se

El Sr. Gomez elabord una «Pierna de
Cabrito Lacada con Miel de Palma y Puré
Dulce de Platano con Estofado de
Cantarellas al Aroma de Tomi-
llo» en el apartado de plato con
producto obligatorio —en este
caso el cabrito- y un «Prensado
de Caballas Marinadas con So-
frito de Tomates Canarios y Puré
de Papas Bonitas con Mojo Anti-
guov, en el capitulo de plato de li-
. bre eleccion.

El segundo lugar recay6 en D.
Antonio Cavanillas Madsen, y el
tercero en D. Jorge Pefiate Batis-

El primer premio era de 1.500
euros; mil el segundo y seiscien-
tos euros el tercero, ademas de

trofeos, asi como diplomas de
participacion para todos los fi-
nalistas.

4

Los diez cocineros que opta-

ron a este campeonato fueron selec-

cionados entre todos los inscritos a partir

de su curriculum y las recetas propuestas
al comité organizador.
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Los cocineros finalistas fueron:

Antonio Cavanillas, de Las Palmas de Gran
Canaria

Juan Carlos Clemente, del Sur de Tenerife
Francisco José Delgado, del Sur de Teneri-
fe

Esteban Gémez, del Sur de Tenerife

Juan José Guil, del Puerto de la Cruz, Te-
nerife

Tanaust Mota, del Sur de Gran Canaria
Idelfonso Padilla, de Santa Cruz de Tene-
rife

Jorge Pefate, del Sur de Tenerife

Maria Fernanda Pérez, del Sur de Tenerife
Isaac Sebastian Saavedra, de Agaete, en
Gran Canaria

El jurado estaba compuesto por ex-
pertos gastrondmicos, profesionales y pro-
fesores de Hosteleria.
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CONCURSO DE QUESOS

QUESOS DE LECHE CRUDA
SEMICURADOS DE CABRA
Premio:

El Manchén (D.O. Queso Palmero)
Distincion:

Rosa de la Madera (D.O. Queso Majorero)

QUESOS DE LECHE CRUDA TIERNOS

DE CABRA
Premio: QUESOS DE LECHE CRUDA
Queso Molina (Puntallana — La Palma) SEMICURADOS DE MEZCLA
Distincion:

Premio:
Cortijo el Gusano (Santa Maria de Guia
— Gran Canaria)

Flor de Guimar (Glimar — Tenerife)

QUESOS DE LECHE CRUDA
CURADOS DE CABRA
Premio:
Queso Roque Arguayro (Aglimes — Gran
Canaria)
Distincion:
Rosa de la Madera (D.O. Queso Majorero)

QUESOS DE LECHE PASTEURIZADOS
DE MEZCLA
Mencion Especial del Jurado:
Queso Medianias (Valleseco — Gran
Canaria)
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