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Los productos del sector
primario de Gran Canaria

La ubicacion del Archipiélago Canario y su origen volcanico
confieren numerosas particularidades al territorio islefio. Al mis-
mo tiempo, la orientacion, altitud y topografia de la isla dan ori-
gen a diversos microclimas, lo que favorece la existencia de una
flora Unica con gran variedad de plantas endémicas. Todas es-
tas peculiaridades son transmitidas a los quesos, mieles, vinos
y resto de productos de nuestro sector agrario, proporcionando
matices de olores y sabores Unicos en el mundo.

El Cabildo de Gran Canaria, consciente de la importancia de
nuestros productos, lleva a cabo diversas actuaciones de pro-
mocién y comercializacion, cuyo objetivo es aumentar el rendi-
miento econdémico de los productores del sector agrario.

Entre estas acciones de valorizacion cabe destacar:

- La Marca de Garantia “Gran Canaria Calidad”

- La Marca “Gran Canaria Me Gusta”

- La Marca “Saborea Gran Canaria”

- Las Catas y Concursos Oficiales de aceite, vino, miel y queso

- El Mercado Agricola, Ganadero y Pesquero

GRAN CANARIA

GRAN CANARIA
CALIDAD CALIDAD

@@-‘9

Marca de Garantia Gran Canaria Calidad®

Esta Marca, titularidad del Cabildo Insular de Gran Canaria, se
establece como un régimen voluntario que permite a los opera-
dores dar a conocer la calidad diferenciada de sus productos
y, por ello, constituye para los consumidores una garantia so-
bre la procedencia e identidad de los productos que la llevan.

Con “Gran Canaria Calidad” tratamos de fomentar la calidad sin-
gular y diferenciada de productos alimentarios agropecuarios y
pesqueros de Gran Canaria, que se acrediten mediante el cum-
plimiento de los requisitos establecidos para cada producto.

El hilo conductor de Gran Canaria Calidad esta constituido por:
las buenas practicas de manejo, el respeto por el medio am-
biente y la trazabilidad de las producciones. Los productores
que se adhieran han de cumplir las especificaciones técnicas
descritas para cada producto tanto en la fase de produccion
como de transformacion, envasado, venta y distribucion.

Los primeros productos amparados por Gran Canaria Calidad
son: la miel, el cochino negro, €l aceite y los productos de la
pesca y de la acuicultura.

* REGLAMENTO DE USO DE LA MARCA DE GARANTIA “GRAN CANARIA CALIDAD” Publicado
en el BOP Las Palmas el 20 de mayo de 2011

Los productos del sector primario de Gran Canaria






El aceite de oliva virgen

Gran Canaria es la isla del Archipiélago Canario con mayor su-
perficie dedicada al cultivo del olivo. Se viene cultivando desde
tiempos inmemoriales en los bordes de las huertas y en suelos
con grandes pendientes en las medianias del sureste de la Isla.

El olivo y el aprovechamiento de su fruto forman parte de la tra-
dicién de los habitantes de los poblamientos rurales de estas
zonas, que alifaban las aceitunas con mojos y utilizaban las
sobrantes para elaborar aceite de oliva mediante tradicionales
molinos de piedras y prensas.

El auge de este cultivo en los Ultimos afios ha convertido al olivo
en una posible alternativa para el mantenimiento y desarrollo de
esta zona. Su gran adaptabilidad a determinadas condiciones
ambientales, asi como su alto valor agronémico, etnografi-

co y paisajistico han favorecido su expansion.

Actualmente, la aceituna de mesa producida en la zona, tanto
en fresco como alifiada al estilo tradicional, es un producto co-
diciado por el consumidor y conforma una especialidad gastro-
némica caracteristica de la Isla. El aceite de oliva virgen extra,
hoy en dia elaborado en las modernas almazaras instaladas
en la comarca, es de excelente calidad y esta alcanzando los
prestigiosos niveles de fama y valoracién que merece.

LLas variedades utilizadas para la produccion de estos aceites

son la conocida como Verdial de Huévar (o aceituna “del pais”),
la Arbequina y la Picual, que le proporcionan su “flavor” (percep-
cion de estimulos olfatogustativos) caracteristico, presentando
frutados complejos de intensidad media/alta con matices a to-
matera fresca y/o hierba recién cortada, con apreciable y equili-
brada presencia de amargo y picante en boca.

L.a marca de garantia “Gran Canaria Calidad” del Cabildo de
Gran Canaria ampara estos aceites, garantizando con su se-
llo que para su elaboraciéon se han utilizado, exclusivamente,
aceitunas recogidas en la Isla y se ha seguido un proceso
cuidadoso que garantiza la calidad de los mismos.

El aceite de oliva virgen
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Aceitunas con mojo

Los colonos que llegaron a la isla inmediatamente después
de la conquista con sus semillas y plantones, introdujeron en
el mas seco y soleado sur de la isla el olivo... y la oleicultura
mediterranea. Los primeros molinos empezaron a funcionar ya
en el siglo XVl y el ultimo de los ocho que llegd a haber en la
comarca se mantuvo activo hasta mediados del siglo XX, de-
dicados todos ellos a la produccion de aceite de oliva virgen.

Aquellos molinos de muela giratoria sobre una concavidad de
piedra para moler las aceitunas todavia habia quien los recor-
daba ya en pleno siglo XXI. “Se echaba la aceituna en una
pila, que es una piedra de un solo vuelo, y se agajaba con una
piedra como una noria. Se majaba la pipa y todo”, recuerda
Teodoro, uno de los primeros agricultores en estrenar la pri-
mera almazara moderna que empezé a funcionar en 2003 y a
la que seguirian otras que han recuperado para la mesa islena

el aceite de oliva virgen extra.

Pero la conocida como “aceituna del pais” (que, pese a siglos
de adaptacion, se sabe que se corresponde con la variedad
verdial de Huévar) también se ha consumido -y sin interrup-
cion-y sigue presente en la dieta y la gastronomia local. Eso

si, siempre endulzada y alifada después con mojo canario en
diferentes recetas segun la zona.

El proceso comienza por ponerlas en una salmuera un minimo
de cuatro o cinco dias, para después escurrirlas y hacerles
unas cortaditas o, si es para consumirlas pronto, hay quien
prefiere machacarlas suavemente. Después se les afiade el
mMojo, con sus matices segun las manos y la tradicion familiar o
de la localidad, y se vuelven a dejar en remojo unos dias mas.
Basicamente, los ingredientes para este mojo son un majado
de ajo, sal gruesa, pimiento rojo (o pimienta seca del pais re-
hidratada), pimentén rojo, vinagre, aceite de oliva y orégano.

Yuri Millares, diciembre 2017

\ceitunas con mojo






El Cochino Negro Canario

El Cochino Negro Canario es la Uinica raza porcina autdcto-
na del Archipiélago y esta incluida en el Catalogo Oficial de las
Razas Ganaderas de Espafa. Nuestro cochino estéa cataloga-
do como Raza de Proteccion Especial, por hallarse en grave

peligro de extincion.

Entre las sucesivas oleadas de poblamiento humano, fueron
llegando ejemplares de poblaciones porcinas de diferentes
origenes, principalmente del Norte de Africa y del Mediterra-
neo Occidental. La llegada de otras razas desde la Peninsula
Ibérica y desde las Islas Britanicas, fue conformando un grupo
multirracial diferenciado de los demas y perfectamente adap-
tado a un medio muy singular y variado como es el del Archi-

piélago Canario.

Caracteristicas del cochino Negro Canario
Es un animal rustico, adaptado al medio. Destaca su piel as-
pera cubierta por pelos largos y gruesos de color negro for-
mando una capa poco tupida que permite ver su piel oscura.
La cabeza, pequefa y de hocico corto, presenta unas orejas
anchas y grandes. La cola es recta en direccion al suelo y sin
tirabuzones y las pezufas son de color negro.

Esta raza, gracias a los tipos de fibras musculares que presen-
ta, cuenta con optimas cualidades para obtener una carne con
un buen infiltrado de sus grasas ricas en acidos omega 3 y
polinsaturados “buenos”, o que guarda relacion con el color
de la carne (tonos mas rojos) y con la mayor jugosidad de la

misma, caracteristicas muy apreciadas por los consumidores.

El Cabildo de Gran Canaria aprobd en el afio 2012 la Marca de
Garantia Gran Canaria Calidad para la carne de Cochino Negro
Canario, a la que cada vez se adhieren mas productores. La carne
de cochino negro amparada por la marca cumple con una serie de
requisitos relacionados con el habitat, alimentacion y sacrificio de
los animales que aseguren una calidad extra al producto.

Cochino Negro Canario






Mieles de Gran Canaria

La ubicacion de esta isla volcanica en el Océano Atlantico da
origen a diversos microclimas favoreciendo una flora Unica y
una gran variedad de plantas endémicas (mas de 500 especies
Unicas en Canarias y 500 de la region macaronésica), de ahi
que la miel producida en Gran Canaria sea tnica en el mundo.

LLa miel de Gran Canaria es producida por la abeja Negra Ca-
naria, una variedad de abeja local adaptada a nuestro clima y
que se caracteriza por su produccién y extraordinaria manse-
dumbre. Las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas
de la miel vienen determinadas por €l tipo de néctar que reco-
gen estas abejas y se distinguen dos tipos de miel:

- Monoflorales: el predominio del néctar de una especie floral
hace que la miel tenga unas caracteristicas sensoriales defindas,
caso de la miel de tajinaste, naranjo, tedera, pitera o barrilla.

- Multiflorales: procedente del néctar de varias especies ve-
getales diferentes y en proporciones muy variables.

B

En Gran Canaria existen casi 11.000 colmenas que estan al
cargo de poco mas de 300 apicultores. La produccion de
miel estéd muy ligada al clima y cada afio difiere en funcion de
las precipitaciones. No obstante, la produccion insular anual es
de unos 90.000 kilos de miel. Esta cantidad apenas supo-
ne el 30% de la miel que se consume, por lo que en muchas
ocasiones las producciones locales quedan enmascaradas por
el gran volumen de mieles importadas. Por ello, el Cabildo de
Gran Canaria ha comenzado a garantizar la procedencia local y
la calidad de la miel mediante la Marca de Garantia Gran Cana-
ria Calidad. Esta Marca hace especial hincapié en las buenas
practicas en el manejo de la colmena y en la obtencién de
miel, asi como en la trazabilidad del producto. Todo ello da
como resultado un producto de maxima calidad y pureza.
Las mieles amparadas por la Marca Gran Canaria Calidad se
someten a un control laboratorial “lote a lote” en el que se
determina la calidad fisicoquimica, organoléptica y el origen flo-
ral de la miel.

Mieles de Gran Canaria
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Caracteristicas de la Miel de Gran Canaria: tipos de Miel

La variada vy rica flora vascular de Gran Canaria proporciona
unas extraordinarias mieles multiflorales que, en muchas oca-
siones, presentan predominio de una planta o flor dominante.
Muy valoradas son las mieles multiflorales con toques de taji-
naste o tedera. Tradicionalmente, nuestras mieles se clasifican
en funcion de la altitud a la que se establecen los apiarios:

Miel de costa: En zonas que no superan los 600 m sobre
el nivel del mar, destaca la miel de barrilla (Mesembryamthe-
mum crystallinum) por ser de un color blanco amarfilado muy
llamativo y por tener un sabor a toffee con toques causticos. A
esta cota, también se cosechan mieles con toques a naranjo o

aguacate. En ocasiones estas mieles pueden tener presencia

Concurso Oficial de Mieles de Gran Canaria

El Concurso Oficial de Mieles de Gran Canaria se realiza una vez al
ano y consta de dos categorias: profesional (el apicultor necesita
sala de envasado de miel con registro sanitario) y aficionado (api-
cultores que no comercializan directamente su miel).

En ambos casos las mieles son codificadas, ocultando su proce-

dencia, hasta finalizar el Concurso que transcurre en tres fases:

de pitera (Agave americana), 1o que proporciona un sabor agrio
muy valorado por algunos consumidores.

Miel de medianias: En lugares entre 600 y 1.000 m de altitud, es
quizas donde mas variedad de mieles podemos encontrar, des-
tacando las mieles con predominio de tajinaste, tedera, cardo o
relinchon. En el caso de la tedera (Bituminaria bituminosa) es muy
caracteristico el sabor a coco de sus mieles.

Miel de cumbre : Por encima de los 1.000 m de altitud son
frecuentes las mieles multiflorales con predominio de retama, eu-
calipto o castafio. Estas Ultimas se caracterizan por su agradable
olor y sabor a lefia humeda.

1. Analisis fisicoquimico: se descarta las que no cumplen con
los parametros de calidad estipulados en las bases del Concurso.
2. Tribunal de cata: elimina muestras con impurezas y/o sabores
u olores anormales.

3. Analisis sensorial del Panel de Cata del Cabildo de Gran Ca-
naria; valora el olor, el aroma (mezcla de olor y sabor) y el sabor.
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Pesca profesional

La actividad pesquera profesional de Gran Canaria se carac-
teriza principalmente por su artesanalidad, ya que la pesca
se realiza cerca de la costa y el mismo dia, a profundida-
des entre 20 y los 800 m con pequefas embarcaciones de
2 a 8 tripulantes. Las jornadas de pesca son cortas, de forma
que los productos se desembarcan diariamente, confiriendo
a sus capturas una alta calidad y frescura. Incluso los barcos
de mayor porte, dedicados a la pesca de tunidos, suelen
descargar sus capturas cada dia.

Los pescadores artesanales de Gran Canaria capturan unas
150 especies y casi no hay descartes (gjemplares no validos
para el consumo) por lo que se comercializa practicamente
todo el producto. Entre estas especies hay una gran variedad
de grupos, desde los que viven mas cerca del fondo, como
morenas, viejas, meros, salmonetes, salemas, sargos, samas
y merluzas, hasta los que viven alejados del mismo y mas cer-
ca de la superficie, como sardinas, caballas, bonitos y atunes,
entre otros.



Caracteristicas de los productos pesqueros

Los productos pesqueros artesanales son capturados en
aguas circundantes a Gran Canaria ajustandose a la norma-
tiva pesquera y sanitaria, asegurando la sostenibilidad de la
pesqueria y la trazabilidad y salubridad de los productos.

Hay que destacar que la pesca artesanal se realiza con nasas
para peces y/o aparejos de anzuelo, como lifia y palangre,
ademas de cazonales, artes pasivas de red que se calan du-
rante unas pocas horas, este tipo de artes unido al a correcta
utilizacion de los mismos hace que el producto tenga una gran
calidad, ya que, entre otras cosas, se evita el aplastamiento
resultante de las grandes capturas. En Canarias las artes de
arrastre estan totalmente prohibidas, evitando que los fondos
marinos se puedan ver afectados por las maniobras de los
buques pesqueros, a la vez que dando un respiro a las pobla-
ciones de peces.

Ademas mucho de nuestros pescadores sacrifican los ejem-
plares en agua y hielo, evitando asf el estrés del pez y aumen-
tando su conservabilidad y calidad. El transporte se realiza en
recipientes isotermos con hielo y, por Ultimo, la acreditacion
de su legalidad se realiza en el momento de la descarga en
el punto autorizado de Primera Venta de la entidad pesquera
donde se descarga el producto pesquero.

-\.‘ ¥
e ¥ A

Pesca Profesional
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PRODUCTOS DE Gran Canaria

Acuicultura

La acuicultura en Gran Canaria comenzé en los ochenta del
siglo pasado, lo que ha hecho que esta isla se convierta en
una de las principales areas de produccion acuicola nacional,
especialmente de lubina (Dicentrarchus labrax), aunque tam-
bién se produce de forma industrial la dorada (Sparus aurata).

En Gran Canaria, todas las granjas acuicolas son de cultivos
integrales, por lo que los alevines que se crian, nacen en
cautividad de progenitores importados del exterior, nunca de
la pesca extractiva. Desde el primer momento, los alevines se
adaptan a comer pienso de alta calidad y a vivir en los tan-

ques en tierra, altamente tecnificados, en los que nacieron.

Cuando alcanzan la talla suficiente, en el caso de dorada y
lubina, pasan a las jaulas en mar abierto hasta que obtienen el
tamario idéneo para ser vendidos enteros y frescos.

Una de las principales ventajas de la acuicultura insular es la
gran estabilidad térmica de sus aguas, entre los 18 y 25°C,
lo que permite que los peces crezcan durante todo el ano,
no sufriendo las temperaturas extremas de otras latitudes que
imposibilitan el crecimiento de los peces en mar abierto.



Caracteristicas de las empresas

y los productos acuicolas

e | as empresas autorizadas deben ser
respetuosas con el medio ambiente

e Establecen las condiciones necesarias que

aseguren la calidad

® Reducen los perjuicios a los peces durante la
fase de despesque, minimizando el tiempo en
aras de reducir el estrés de los mismos durante

el sacrificio

e Alimentan a los peces, desde su fase juvenil
hasta el fin de su ciclo productivo, con
piensos secos de alta calidad reconocida y
demostrada para satisfacer sus necesidades

nutricionales y minimizar los aportes de fésforo,

nitrdgeno y materia organica al medio.

Acuicultura 117
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Gran Canaria Me Gusta

La marca ‘Gran Canaria Me Gusta’ es el eje central de un pro-
grama de promocion y comercializacion del producto local, ini-
ciativa del Cabildo de Gran Canaria, que nace en 2017 y que
es fruto del trabajo conjunto de las Consejerias de Industria,
Comercio, Artesania y Vivienda, Sector Primario y Soberania
Alimentaria, Turismo y Desarrollo Econémico, Energia e [+D+l.

De la mano de un distintivo original que permite identificar pro-
ductos producidos, elaborados 0 manufacturados en la isla de
Gran Canaria, arranca un proyecto que cuenta con el apoyo
de socios de todos los eslabones del proceso productivo: su-
perficies de alimentacion, productores, restauradores y colabo-
radores que comparten nuestra vision de puesta en valor del
producto local como modo de caminar hacia una soberania
alimentaria real.



Con un distintivo cercano que recoge la identidad y el arraigo de la agroindustria de la Isla apostamos por lo nuestro, con productos
de calidad, generados de forma cada vez mas sostenible y que incentivan la economia insular. Una andadura que se inicié con la
presentacion oficial del programa al canal distribucion el 27 de marzo de 2017 y que nace con el objetivo de concienciar al ciuda-
dano de la importancia de consumir productos locales.

Entendiendo que la identificacién en el punto de venta es clave para que el consumidor pueda adquirir y disfrutar en su mesa
de los productos locales, en 2018 el consumidor podra encontrar el distintivo Gran Canaria Me Gusta en productos agricolas,
ganaderos o pesqueros cultivados con esmero, recolectados con esfuerzo y elaborados con pasion en la isla de Gran Canaria.

Experiencias previas en eventos gastronémicos regionales como las ferias Gran Canaria Me Gusta y Gastrocanarias y jornadas
como Vindfilos y el Salén de Gourmets nos han allanado el camino para acontecimientos de repercusion nacional como la
Feria Madrid Fusion.

M? del Carmen Garcia Santurde

GRAN
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Gran Canaria Me Gusla
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Saborea Gran Canaria

Saborea Gran Canaria tiene como objetivo fundamental conso-
lidar Gran Canaria como un Destino Gastronoémico. A pesar
de que las Islas Canarias son consideradas un destino vaca-
cional, cuyo segmento estrella es el sol y playa, existe un gran
potencial para desarrollar una oferta en torno a la gastronomia.

Cabe destacar que el Plan Estratégico de Gran Canaria pro-
pone algunas lineas estratégicas relacionadas con el sector tu-
ristico como mecanismo para activar el desarrollo del sector pri-
mario. Entre ellas destaca diversificar y complementar la oferta
del sector a través de subproductos y la vinculacion del sector
al paisaje y al turismo; potenciar una mayor integracion pai-
sajistica de las explotaciones, de forma que sean compatibles
también con el desarrollo de actividades turisticas y potenciar
las marcas de calidad como “Gran Canaria Calidad”.



Con la incorporacion a esta marca tratamos de favorecer una mayor visibilidad de la oferta enogastrondmica en la isla que ya esta

trabajando en promocionar el producto local grancanario.

Teniendo en cuenta las particularidades de la isla, hablamos de un destino caracterizado por una amplia variedad de paisajes,
suelos y productos caracteristicos, que oscilan entre zonas de costa, medianias o cumbre. Territorios con sus singularidades
sociales, culturales y patrimoniales, que también se reflejan en su gastronomia que, unido a la orografia y al caracteristico
clima subtropical de Canarias, dan como resultado una diversidad de contrastes y sabores de dificil similitud en un territorio de
tan reducidas dimensiones.

Por todo 1o expuesto con la marca Saborea Gran Canaria tratamos de:
- Generar vivencias y experiencias en torno a un producto turistico innovador.

- Crear valor anadido a la visita del territorio grancanario y sus recursos.

- Posicionarnos como destino turistico gastronémico.

- Crear de una imagen asociada de calidad.

- Diversificar la oferta turistica interactuando con el sector primario. Sabo re ag rancanar | a
- Ampliar la oferta y demanda de servicios turisticos. TASTINGGRANCANARIA

- Crear empleo y regenerar econdmica de zonas rurales.

- Frenar el abandono de zonas rurales y agrarias.

- Interconectar el Patrimonio natural y cultural de la isla, incrementando
las potencialidades turisticas de recursos naturales y culturales.

Saborea Gran Canaria
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Almendras, mazapan y bienmesabe

El almendro, arbol introducido en Canarias tras la conquista
del archipiélago, tiene en Gran Canaria un amplio arraigo.
No sélo forma parte ya de su paisaje natural (en cumbres y
amplias zonas del sureste de la isla), también es un cultivo
con hondas raices en la cultura popular (fiestas en su época
de floracién, que aqui tiene lugar en pleno invierno europeo)
y en su gastronomia mas golosa, la reposteria (sin dejar de
ser ingrediente de diversos guisos con carnes € incluso pro-
ductos de la pesca).

Profesionales locales dedicados toda su vida a la compra-ven-
ta de almendra describen la de esta isla, de gran calidad por
su sabor (mas dulce y mas grasa), lo que la hace ideal preci-
samente para dulces. No en balde el municipio cumbrero de
Tejeda goza de fama por su industria repostera, con mazapa-
nes y bienmesabes elaborados al mas puro estilo artesanal.

La almendra, presente en otras recetas golosas como la de
los turrones canarios — muy tipicos de la venta ambulante en
las fiestas y que no tienen nada que ver con los turrones “na-
videnos”- es la estrella de la cocina tradicional de lo dulce
en Gran Canaria con esos mazapanes y bienmesabes que si

estan vinculados a la Navidad. Se suman a otros postres ha-
bituales y no menos tradicionales en esta fecha como son los
polvorones y los mantecados, en ambos casos también con
almendra de la isla.

El consumo del mazapan (dando forma de pastel a su masa
de azucar, almendra y ralladura de limén que se hornea tras
unos dias de maduracion en crudo) y del bienmesabe (su tex-
tura cremosa, ideal para acompanfar al flan o al helado, se
obtiene mezclando azicar y almendra molida con yema de
huevo) se ha extendido, sin embargo, al resto del afio, uno
como acompanante de una tarde con café o infusion, el otro

como genuino postre.

Yuri Millares, diciembre 2017
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Café de Agaete

El cafeto es una planta que llega a las islas Canarias en el
siglo XVIIl, concretamente a Tenerife, donde en 1788 y tras
Real Orden dictada por el rey Carlos I, se crea en el valle
de la Orotava un jardin de aclimatacion de plantas exéticas
procedentes de las colonias en América y Asia. De alli dio el
salto a Agaete, en Gran Canaria, en la primera mitad del siglo
XIX, para establecerse en su fértil valle agricola, ocupando los
bordes de las fincas dedicadas a cultivos subtropicales.

Los franceses, que ya lo habian extendido por el continen-
te americano, lo citan en Tenerife en 1803 (Louis Gordier,
ingeniero de Minas: “Con gran placer volvia a ver la palme-
ra, el algodonero, el cactus, el cafeto y la platanera”) y en
Gran Canaria en 1851 (Philippe de Kerhallet, hidrografo y
marino: “Han hecho algunas tentativas de cultivo de cafa
de azucar y cafetos”).

Se trata de cafetos de la variedad typica, una de las mas an-
tiguas de Coffea arabica, que en los Ultimos afos han sido
objeto de recuperacion y valorizacion. Todo un café exdtico,
de produccion muy limitada —apenas llega a los 5.000 kilos
en todo el valle- y por ello con elevados costes, sin plagas ni

enfermedades, y con la rareza ahadida de ser producido en
un pais europeo.

El periodista y critico gastrondmico José Carlos Capel lo des-
cribe en uno de sus articulos, tras visitar el valle en su busca,
como “una infusion ligera, muy aromatica y compleja, modera-
damente acida y sutiimente amarga, con dejes de chocolate,
regaliz y frutas. Una verdadera delicia” (El Pais, 31 julio 2017).

Yuri Millares, diciembre 2017
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Chorizos y morcillas de Teror

El habla popular en esta isla ha ido denominando, durante
generaciones, muchos de los productos locales mas aprecia-
dos con el “apellido” del pueblo que les ha dado fama, hasta
el punto de acabar siendo una especie de marca de calidad.
Asi ocurre, de modo especial, con los embutidos, de los que
en Canarias hay poca tradiciéon y se limitan en la actualidad a
chorizos de pasta blanda y morcillas dulces.

En Gran Canaria (y en todo el archipiélago) el “apellido” para
sus embutidos mas famosos se lo da el pueblo de Teror,
donde algunos carniceros —hace ya varias generaciones— lo
empezaron a elaborar y comercializar coincidiendo con la tra-
dicional fecha de la matanza del cerdo. Animal imprescindi-
ble en la vida de cada campesino islefio en tiempos no muy
lejanos, quienes criaban mas de uno vendian “el otro” a estos
carniceros que acudian directamente a la casa del criador a
sacrificarlos y comprar el que iban a despachar despiezado.

Convertidos también en chacineros que elaboraban en sus
propias casas y vendian después en sus pequefias tiendas,
trasladaron a su actividad profesional las viejas recetas que
llegaron a Canarias de diversas procedencias (soprassata

italiana, morcela dolce portuguesa, apunta el investigador y
gastrénomo Mario Hernandez), adaptandolas en alguna me-
dida a los gustos e ingredientes disponibles por quienes las
iban a elaborar aqui.

Diversas industrias céarnicas pequefias y de caracter familiar,
herederas de esos carniceros-chacineros, siguen estable-
cidas en Teror. Y aunque sus elaboraciones llegan a todos
los establecimientos del sector alimentario en la isla (bares y
restaurantes incluidos, que lo emplean como ingredientes en
diversos platos), para el nativo disfrutar del popular chorizo de
Teror en un crujiente bocadillo con pan de lefia, sobre todo
en el mercadillo dominical de este pueblo, es un rito culinario

Cuyas sensaciones son un recuerdo indeleble.

Yuri Millares, diciembre 2017
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Frutas tropicales

Proximas al Tropico de Cancer y situadas geograficamente
muy cerca del mayor desierto de arena del mundo, pero ba-
fadas por la corriente fria del Golfo y sometidas al régimen
de los vientos alisios, las islas Canarias disfrutan de un clima
subtropical que se manifiesta, por ejemplo en Gran Canaria y
gracias a su orografia, en unos fértiles valles y vegas agricolas
ideales para el cultivo de una gran variedad de frutales, inclu-

so de caracter tropical.

Mas alla del conocido y sabroso platano de Canarias, todo
un mundo de delicias frutales que gracias al suelo y al clima
insular se producen aqui, esperan al consumidor residente o
viajero. Elogiadas por su especial dulzor, la intensidad de su
sabor y la frescura que aporta su cercania, el norte y el sur
de Gran Canaria se especializan desde sus diferentes matices
microclimaticos en distintas especies.

La gastronomia local se enriquece con toda esta aportacion
que suma, a las frutas tradicionales, una variada gama de po-
sibilidades de un alimento sostenible y saludable por sus pro-

piedades nutricionales y terapéuticas.

Sdlo con nombrarlos ya identifican un lugar concreto de la isla,
reforzando la relacion calidad-territorio (las delicadas papayas
de Géldar y La Aldea, la dulce pifia tropical de Galdar y Guia,
sabrosos aguacates —en especial el singular aguacate verru-
ga-y los mangos de Mogan), sin olvidar los que hay extendi-
dos por diversos municipios (guayabas, granadas y platanos)
y nuevos cultivos que se estan implantando con éxito a partir
de iniciativas desarrolladas desde el Cabildo de Gran Canaria
como apuestas de futuro para el sector agricola (kiwi, pitaha-
ya, guanabana, lichi, tamarindo o carambola).

Yuri Millares, diciembre 2017
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Gofio de millo

El alimento mas popular del canario en todas las épocas vy el
mas conocido fuera de las Islas, el gofio, ya era la base de
la dieta de los aborigenes y sigui6 siendo el sustento de las
clases mas humildes hasta bien entrado el siglo XX, o lo que
es lo mismo, de la inmensa mayoria de la poblacion. “Con el
término gofio denominaban los canarios (aborigenes de Gran
Canaria) a la cebada tostada y luego molida. Por su parte, los
guanches de Tenerife la denominaban ahoren. En el proceso
de colonizacion, la palabra gofio se generalizd en todas las
islas”, detalla el antropdlogo Alberto Garcia Quesada.

Elogiado por dietistas y nutricionistas y convertido en ingre-
diente de la cocina canaria mas actual por los chefs que tra-
bajan en las Islas, sigue presente en la mesa de la mayoria de
los hogares como complemento de los desayunos y/o acom-

pafante en las comidas.

Para quien no lo sepa aun, el gofio es una harina que se obtie-
ne tostando previamente uno o varios tipos de cereal —subra-
yamos:— enteros. De ahi sus cualidades saludables y su alto
poder nutritivo (idéneo incluso como alimento infantil desde
los primeros meses de edad), pues mantiene todos los nu-

trientes propios del cereal, sobre todo sus contenidos minera-
les, a diferencia de las harinas blancas.

Pero si los aborigenes lo hacian con la cebada que cultivaban,
en Gran Canaria es el millo (como llaman al maiz) su ingre-
diente favorito desde que en el siglo XVII la planta llegd para
quedarse y se convirtié en el cereal favorito del islefio por su
aprovechamiento y rendimiento. Y convertido en gofio, por la
textura y sabor que confiere a esta harina tostada, ideal tan-
to en su consumo tradicional (sobre todo en el popular “es-
caldén”, mezclado con caldo hirviendo de pescado o carne)

COmMo en la nueva cocina canaria.

Yuri Millares, diciembre 2017
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Panes (matalahiva, papa, millo y huevo)

Aungue hubo un tiempo en que fue un lujo para muchos isle-
fos, que solo lo comian en fechas muy sefialadas —o quizas
por eso—, Gran Canaria es una isla muy “panera”. Tanto como
para tener un hueco en la memoria gustativa que identifica al
pan con matalahiga como algo propio, de aqui. Es el pan “de
siempre”, el “del campo”, aquel que era inseparable acompa-
Aante en cada comida, ya fuera redondo o cumplido (alargado).

Los panes mas tradicionales de la isla tienen mucho que ver
con la matalahiga como ingrediente y condimento que le da
identidad y con la habilidad de cada panadero —o panadera,
pues es un oficio de antano también ejercido por mujeres—.
Pero no era el Unico. Si hablamos de isla “panera”, habria que
afadir que igualmente lo es “papera” (la papa no falta en cada
comida) y “millera” (ya que el millo —o maiz— es el cultivo mas
aprovechado por el campesino local: para gofio, para cocinar,
para alimentar al ganado).

Con los productos de la gastronomia que el agricultor tenia
mas a mano en su vida cotidiana (millo, papas) también se ha
hecho -y se sigue haciendo- pan. Pero como lo era antaro,
s6lo para fechas especiales. En la actualidad, pan de fin de

semana, sobre todo el pan de papa, aquel que se hacia en
los hornos de las casas para aprovechar las papas guisadas
sobrantes de la comida (para una masa que se completaba
con harina, levadura, azlicar, limén, canela y aceite).

Son panes que hoy surten los puestos panaderos de los po-
pulares mercadillos dominicales, eso si, generalmente elabo-
rados de modo artesanal. El mas veterano y concurrido de
ellos es el que rodea la Basilica de Nuestra Sefiora del Pino,
en Teror. Aqui podemos encontrar, ademas, un pan especifico
para este mercadillo al aire libre: el de huevo. Su masa incluye

mantequilla, aztcar, matalahtga y, por supuesto, huevo.

Yuri Millares, diciembre 2017
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Quesos de Gran Canaria

Gran Canaria se caracteriza por su marcada tradicién que-
sera, lo que se refleja en la produccion de gran variedad
de quesos. Esta diversidad esta vinculada a las diferencias
climaticas y paisajisticas de la Isla, a las excelentes razas
autéctonas que garantizan la calidad de la leche y al buen
hacer de sus ganaderos y queseros, que cuentan con una
identidad rica en tradiciones. Por ejemplo,se ha mantenido a
lo largo de los siglos el pastoreo y la transhumancia en va-
rias zonas de la isla, una peculiaridad que confiere al queso
aromas y sabores Unicos al paladar.

En nuestra isla se producen alrededor de 3.000 toneladas de
queso al aho, de las que aproximadamente la mitad corres-
ponde a la produccién de las casi cien pequefias queserias
que procesan la leche cruda (sin tratamiento térmico) de la
propia explotacién ganadera. No en vano los canarios son los
espanoles con mayor consumo de queso de Espana: 15,3 kg
de queso al afno, frente a los 10,4 kg de media nacional.



Caracteristicas de los Quesos de

Gran Canaria: tipos de Queso

Para establecer una clasificacion de los quesos de Gran Canaria,
deberiamos tener en cuenta 4 factores que, combinados entre si,
dan lugar a una gran variedad de quesos, todos €llos caracteriza-
dos por su extraordinaria calidad:

1. El primer factor a tener en cuenta es la utiizacion de leche cruda o
pasteurizada. La elevada sanidad del ganado en Canarias hace posi-
ble que se produzcan quesos a base de leche cruda con una madu-
racion inferior a 60 dias, lo que aporta una variada gama de aromas
y sabores imposibles de encontrar en producciones industriales.

2. Otro de los factores a considerar es la especie animal de la que se
ha obtenido la leche empleada para la elaboracion del queso: oveja,
cabra 0 vaca. Se elaboran quesos a partir de cada una de estas
especies de forma Unica, denominandose “quesos puros”. Sin em-
bargo, lo habitual es emplear mezclas en distintas proporciones de los
tres tipos de leche, por lo que los quesos obtenidos rednen la riqueza
de sabores y aromas aportada por la leche de oveja, la cremosidad
de la de vaca 'y un togque de la acidez y textura de la de cabra. Estos

quesos se denominan de forma genérica “quesos de mezcla”.

3. Para la elaboracion del queso se emplea cuajo que puede

ser de origen animal o vegetal. La mayor parte del queso produ-
cido en la isla se hace empleando cuajo animal (obtenido del
estémago de corderos y baifos) aunque algunos productores
utilizan cuajo vegetal en la elaboracion del queso. Este peculiar
cuajo se obtiene de las flores de cardo (Cynara cardunculus)
maceradas en agua, que presentan la facultad de cuajar la le-
che. Gran Canaria es uno de los pocos lugares en el mundo
donde se realiza esta practica. También se producen quesos
de media flor, utiizando una mezcla de cuajo vegetal y de

cuajo animal.

4. El ultimo factor a tener en cuenta es el tiempo de madura-
cion del queso. Asi encontramos quesos tiernos, semicurados
y curados. Los tiernos tienen un tiempo de maduracion infe-
rior a 7 dias, los semicurados, en funcion de su peso, de 20 a
35 dias y los curados tienen de 45 a 105 dias.

De forma general, los quesos de Gran Canaria son de pasta
prensada y forma cilindrica, con tonalidades que van del blan-
co-marfil al “amarillo pajizo”, dependiendo de las mezclas de le-
che con las que se haya elaborado y del tiempo de maduracion.
Al corte pueden presentar pequenos 0jos y cavidades, propios
de la elaboracién con leche cruda. Destacan los sabores dul-

Quesos de Gran Canaria
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zones y/o toques amargos enlazados a aromas torrefactos. En
cuanto a la cobertura, tradicionalmente los quesos son untados

con aceite, gofio o pimenton.
La Denominacion de Origen

La zona de medianias del noroeste de Gran Canaria es, por su
clima, un buen entorno para la cria de ganado ovino, vacuno y
caprino. Por ello, tradicionalmente, sus quesos son elaborados
con mezclas de las tres leches, dominando la de oveja. Estos
quesos producidos en los municipios de Santa Maria de Guia,
Galdar y Moya, son conocidos como “Quesos de Guia” por ser

éste el municipio en el que se realizaba su comercializacion.

En la actualidad, estos quesos estan amparados por la Deno-
minacion de Origen Protegida “Queso de Flor de Guia, Queso
de Media Flor de Guia y Queso de Guia”, que incluye los tres
tipos de queso tradicionales: de flor, de media de flor y de cuajo
animal. Los quesos de flor tienen una textura y cremosidad
caracteristicas; son quesos gue se pueden untar e incluso, en
ocasiones, comer con cuchara. Ademas, tienen un sabor lige-

ramente amargo peculiar.

Los quesos de media flor también tienen una textura muy
cremosa y un ligero toque amargo, aungue menos intenso que
en el caso del queso de flor.

Concurso Oficial de Quesos

de Gran Canaria

El Concurso Oficial de Quesos de Gran Canaria se viene de-
sarrollando desde el afio 1993, con el objeto de potenciar y
fomentarla produccion de quesos a nivel local. La calidad de los
quesos presentados desde que el concurso inicié su andadura

ha ido en aumento edicion tras edicion.

El desarrollo de las catas es evaluado y dirigido por un Tribunal
que vela por el cumplimiento de las bases que rigen el concur-
so. Para la valoracion de los quesos se cuenta con un panel de
expertos catadores procedentes de los consejos reguladores de
la denominacion de origen, de las administraciones publicas y
del sector de la restauracion. En la cata se punttan distintos as-
pectos del queso como el olor, aroma, sabor o impresion global.
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Sal marina

Poco se conoce del uso de la sal por los aborigenes cana-
rios, aunque se sabe que la recolectaban en los charcos sobre
rocas que se llenaban durante la pleamar, una practica que
ha seguido vigente hasta la actualidad en algunos lugares del
archipiélago. A partir del siglo XVI, sin embargo, las islas Cana-
rias ven florecer en sus costas numerosos ingenios salineros,
en su mayor parte para abastecer a la industria pesquera y
Sus salazones.

De las poco mas de 50 salinas inventariadas en el archipiélago
en el libro El jardin de la sal —toda una joya bibliografica—, la
mayoria estan hoy desaparecidas o apenas quedan restos de
su trazado. En el siglo XXI sobreviven nueve, cinco de ellas en
Gran Canaria, donde llegd a haber una docena: una en el nor-
te, la Unica salina primitiva sobre roca que existe en las Islas, y
otras cuatro en el sureste (dos ellas declaradas Bien de Interés
Cultural, las de Arinaga y Tenefé).

La caracteristica principal de todas ellas es que se trata de
salinas tradicionales de caracter intensivo, con tajos de pe-
queno tamafo donde cristaliza la sal marina. Canarias, explica
el especialista Alberto Luengo en un informe, “aporta las me-

jores condiciones, produciendo de 8 a 10 cosechas al ano de
una sal fresca, menos concentrada, sin sabor amargo y con
los oligoelementos correspondientes”, frente a la baja calidad
de la que producen las salinas extensivas continentales. “La
calidad de la sal es inversamente proporcional al tamafio del

recipiente”, insiste.

LLa sal marina de Gran Canaria, que ya no tiene como destino
abastecer las necesidades del sector pesquero, tiene ahora
su mercado natural -reconocidas y valorizadas sus cualida-
des- en la industria alimentaria local y, especialmente, en la
gastronomia. La de las salinas de Tenefé (convertido en Par-

que Cultural) cuenta con una red de chefs embajadores.

Yuri Millares, diciembre 2017
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Los vinos de Gran Canaria

La vid fue introducida en Canarias por los Conquistadores en
el siglo XV llegando a ser cultivo dominante hasta finales del
siglo XVIII. El vino canario gozé de fama mundial, conocién-
dose como Malnsey Canary Wine o simplemente Canary.
Hay que tener en cuenta que Canarias era un punto de vital
importancia en la navegacion entre Europa y América, por 1o
que tenian acceso a intercambios de material viticola de todo
el mundo. Sin embargo, una serie de desafortunados hechos
histéricos (competencia con los vinos andaluces, deterioro en
las relaciones britanicas y aparicion de las enfermedades en la
vid, entre otros) motivaron que durante mas de un siglo la vifiia

quedara como cultivo marginal.

En la década de los 90, el sector vitivinicola de la Isla resurge
con un pequefo numero de viticultores de diferentes zonas,
que reestructuraron el vifiedo en sistemas de cultivos que fa-
cilitaban las labores e incorporaron cambios tecnoldgicos,
consiguiendo asf el equilibrio entre una tradicion fuertemen-
te arraigada y una tecnologia precisa y de vanguardia. Para-
lelamente, el sector vinicola moderniza las instalaciones de las
bodegas y mejora los procesos de vinificacion de sus caldos.

Es este impulso, ejercido por el sector, el que comenzé con la

mejora de la calidad de las producciones y rentabilidad de los
vinos de Gran Canaria.

Paralelamente a este esfuerzo ejercido por el sector vitivinicola,
el Cabildo de Gran Canaria desarrolla distintas lineas de investi-
gacion y servicio al agricultor que refuerzan las actuaciones de

los viticultores ayudando a preservar el paisaje tradicional canario.

Caracteristicas de los vinos de

Gran Canaria

Hay que destacar que Canarias tiene una gran riqueza varietal
y, teniendo en cuenta que aqui no llegd la filoxera, aun se pue-
den cultivar cepas francas de pie, sin recurrir a portainjertos.
Por ello, se pueden obtener vinos de variedades unicas en el
mundo con las grandes ventajas que ello reporta: la longevidad

y la gran pureza vinifera.

Por otro lado, en Canarias por sus especificidades climaticas, la
vid se puede cultivar en cotas que van desde los 100 hasta los
1.500 m sobre el nivel del mar, posibilitando la existencia de nu-
merosas variedades distintas en un territorio muy reducido y la
obtencion de uvas de distintas caracteristicas enologicas para
una misma variedad. Actualmente, en Canarias existen unas 35
variedades en cultivo.

Los vinos de Gran Canaria
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La Denominacion de Origen Gran Canaria

La isla de Gran Canaria cuenta con la DOP Gran Canaria, fruto de la unificaciéon en 2006 de las dos Denominaciones de Origen
con las que contaba la isla, la DOP Gran Canaria y DOP Monte Lentiscal, abarca todas las zonas vitivinicolas de la isla, la sede del
Consejo Regulador se encuentra en el municipio de Santa Brigida. Tiene un total de 47 bodegas inscritas, de las cuales 37 estan

embotellando actualmente.

La DOP Gran Canaria ampara, protege y controla la labor de sus viticultores y bodegas, con el fin de garantizar la calidad de los

vinos que salen al mercado.

= GRAN
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Marcas comerciales de la D.O. de Gran Canaria

AGALA Tejeda
www.bodegasbentayga.com

AYA Telde
www.bodegahinojo.com

BELIANDRA Vega de San Mateo
650 184 285

BODEGA LOS LIRIOS Las Pamas de G.C.

bodegaloslirios.com

BODEGA SAN JUAN Santa Brigida
bodega-sanjuan.com

BODEGON VANDAMA Santa Brigida
bodegonvandama.com

CALDERA Santa Brigida
www.bodegahoyosdevandama.com

CALETON Galdar
ondina@ondinasurf.com

EIDAN Santa Brigida
bodegasventura@gmail.com

EL ARMERO Vega de San Mateo
629 312 498

EL CAPON Las Palmas de G.C.
bodegacapon@gmail.com

EL CERRILLAL Galdar
bodegasviejoanton5@gmail.com

FINCA EL TRONCON Valsequillo
joseluis.ramoscabrera@gmail.com

FRONTON DE ORO Vega de San Mateo
frontondeoro@hotmail.com

GRAN MOGAREN Valsequillo
mario.reyes@vinofilos.net

LA HIGUERA MAYOR Las Pamas de GC.

www.lahigueramayor.com

LA MONTANA Vega de San Mateo
conjema@yahoo.es

LAS TIRAJANAS San Bartolomé
de Tirajana
www.bodegaslastirajanas.com

LAVA Santa Brigida
bodegalava@gmail.com

LOS BERRAZALES Agaete
www.bodegalosberrazales.com

LOSOYOS Las Palmas de G.C.
abaezc@telefonica.net

MONDALON Las Palmas de G.C.
www.mondalon.com

0RO BLANCO San Bartolomé de Tirajana
secretaria@gruposantanacazoria.com

PENA RAJADA Tejeda
desdelacaldera@gmail.com

PLAZA PERDIDA Las Palmas de G.C.
www.bodegasplazaperdida.com

RINCON DEL GUINIGUADA
Santa Brigida
jodesan10@gmail.com

SENORI0 DE AGUMES Agtiimes
ysantana@aguimes.es

SENORIO DE CABRERA Telde
senoriodecabrera.com

VINA AGUAYRO Agiiimes
629 511 846

VINA AMABLE Géldar
vegadegaldar.com

VINA MONTEALTO Santa Brigida
jflick@grupoflick.com

VOLCAN Santa Brigida
bodegavolcan@gmail.com

Los vinos de Gran Canaria
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Tipos de Vino de Gran Canaria

Producto del cultivo de las 35 variedades de vid y sus po-
sibles combinaciones, en Gran Canaria podemos encontrar
una gran diversidad de vinos tintos, blancos, semidulces,
dulces, licorosos y rosados.

Los Vinos Tintos: Estos vinos de color rojo granate, cereza,
picota o rubi presentan ribetes violaceos de capa media a muy
alta, limpios y brillantes. Su intensidad olfativa va de media a
muy alta, con aromas a frutas rojas, unidos a notas de pimien-
ta, tabaco, chocolate, etc., dependiendo de las variedades que
se usen en la vinificacion. En los vinos con crianzas en barrica,
estos aromas se mezclan con las notas propias de la barrica de
roble (clavo, regaliz, vainilla y canela). Los tintos de Gran Cana-
ria poseen gran intensidad en boca, con sabores a fruta roja,
mezcladas con las notas especiadas antes citadas. Sus taninos
son dulces, equilibrados e integrados dentro de la estructura

del vino, amplia y persistente.

Los Vinos Blancos: Caldos limpios y brillantes de color ama-
rillo paja palido, poseen ribetes que van desde el verdoso al
dorado. En nariz presentan una intensidad media a muy alta,
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con aromas a frutas tropicales, platano, pera, manzana y citri-
cos, notas a hinojo, anisados y tabaco verde, también notas
florales, dependiendo de las variedades que se hayan usado en
su vinificacion. En boca son de gran intensidad, estructurados y

COn una gran persistencia.

Los Vinos Semidulces, Dulces y licorosos: La fase visual
de estos vinos va desde el color amarillo paja al ambar, do-
rado, e incluso, caoba. Son limpios y brillantes. Cuentan con
una intensidad olfativa alta, aromas varietales muy intensos,
a frutas y flores (melocotén, lichi, pifa, naranja, kiwi, limén,
jazmin, rosas, etc.) En boca son de entrada amable, de muy
buena acidez, amplios, ligeramente melosos, con chispa y
de larga persistencia.

Los Vinos Rosados: Estos vinos de color rosa presentan ribe-
tes violaceos, de intensidad baja a media. Son limpios y brillan-
tes. Sus aromas son finos y elegantes con notas a fresa, frutas
rojas del bosque ligeramente confitadas. En su fase gustativa,
tienen entrada amable, con marcada acidez, de intensidad muy
alta y muy estructurados.

Los vinos de Gran Canaria
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Cata Insular de Vinos de Gran Canaria

Este evento anual que se celebra desde 1996 como respuesta a la demanda del sector vitivinicola para el reconocimiento de la
calidad de sus vinos, se convierte en 2006 en Concurso Oficialmente Reconocido. Los objetivos del Concurso son potenciar
la calidad de los vinos a través de su evaluacion organoléptica, seleccionar los mejores vinos embotellados de la Isla y premiar
y valorar el trabajo realizado por los viticultores y bodegueros.

En este concurso publico pueden participar todas las bodegas de la Isla que pertenezcan y cumplan con los requisitos establecidos
por la Denominacion de Origen Gran Canaria. La Cata se realiza por el procedimiento “Cata a Ciegas” con un jurado calificador
compuesto de catadores profesionales a nivel regional y habilitados por la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Aguas del

Gobierno de Canarias.
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El mejor VINO DE LA ISLA
tiene MEDALLA DE ORO

Consulta los Ganadores Cata Insular de Vinos en

www.grancanaria.com/turismo/es/gastronomia/catas-insulares/
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El Mercado Agricola, Ganadero
y Pesquero de Gran Canaria

Los Mercados Agricolas, Ganaderos y Pesqueros, que se vienen desarrollando desde julio de 2008, surgieron como respuesta a la
demanda de la comercializacion directa de los productos del sector primario de la isla. Por ello, el Cabildo ha acondicionado una
zona dentro de sus instalaciones en la Granja Agricola Experimental para la exposicion y venta del producto local de agriculto-

res, ganaderos y pescadores de la isla, tratando de favorecer su consumo.

Este espacio esta a disposicion del sector, al menos, dos sabados al mes y participan unos 45 productores de Gran Canaria

en cada encuentro.

El Mercado es un espacio de venta de productos de la isla a buen precio, sin intermediarios, a la vez que un punto de
informacion y divulgacion de diversos aspectos del sector primario de la isla y de su produccion. En él se pueden

encontrar buena parte de los productos descritos en la presente publicacion.



Desde abril de 2013, se ha puesto en marcha un puesto ins-
titucional que expone quincenalmente aspectos sobre un
producto en concreto, funcionando como plataforma de di-
fusion de cualquier tipo informacion relacionada con el sector
primario. En este mismo punto se desarrollan actividades in-
fantiles de la tematica del dia.

El Mercado Agricola, Ganadero y Pesquero de Gran Canaria
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En el Mercado Agricola, Ganadero y Pesquero del Cabildo
oferta gran variedad de productos, entre los que pode-
mos encontrar fruta, verdura, carne y pescado, ademas de
productos elaborados tales como queso, miel, aceite, pan y
bolleria entre otros.

Cuando compras en nuestros Mercados, ademas de ahorrar:

- Apoyas la economia de agricultores, ganaderos y pescadores
- Impides la desaparicion del acervo cultural ligado al sector

- Apuestas por la nutricion saludable, la calidad y los origenes

- Descubres la rigueza y los aromas del producto local

- Reduces la emision de CO, producida por el transporte de alimentos

- Incrementas la calidad de vida del sector primario

Mas informacién en: www.facebook.com/mercadoagricolaganaderoypesqueroGC
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Consejeria de Sector Primario y Soberania Alimentaria
Carretera General del Norte, km 7.2 | 35415 | Cardones, Arccas | Ti: 928 219 421

Patronato de Tunsmo de Gran Canaria
Cf Triana 83 | 35002 | Las Palmas de Gran Canana | TIf; 828 218 600

WHW.Qrantanana.com



