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La publicacién ‘Receteando la cocina canaria. 100 recetas con sabor islefio’ se hunde en la
gastronomia tradicional, «pero dandole una vueltita», confiesa su autora. Rosa Ventura en-
tiende que ahora se come de manera diferente, por lo que ofrece sus platos a paladares mas
conscientes de valores como una nutricién equilibrada y también interesados por la salud,

de ahila menor cantidad de grasa, el cuidado con los azticares y los cocinados eficientes.

Un hervor al recetario canario

Los ingredientes que salpimentan este libro se encuentran al alcance de
la mano; cualquier mercado de las Islas hace de nutrida despensa

Platos tradicionales, «pero dandoles una vueltita»,
que es asi como presenta Rosa Ventura su libro Rece-
teando la cocina canaria. 100 recetas con sabor islerio;
nuestra gastronomia de toda la vida, «conservando
los gustos de siempre, pero actualizada», sostiene.
Entiende que «ahora se come de manera diferente»
por lo que se dirige a paladares mas conscientes de
valores como una nutricién equilibrada y también
interesados por la salud, de ahi que proponga menor
cantidad de grasa en las elaboraciones, un esmerado
cuidado en la proporcién de los azticares y cocinados
mas eficientes, optimizando ademas los tiempos en
la cocina. «Salud,
eficiencia y senci-
llez», resume.
Junto a los eter-
nos calderos y la
tan socorrida olla
express, las herra-

Considera que la
mayoria de la
gente desconoce

mientas de trabajo .
de ese universo la r!qugza Ele la
doméstico  se cocinaislenay

completan con
modernidades ca-
so del microon-
das, el robot de co-
cina o la thermo-
mix, elementos
que suponen un
auxilio y facilitan
la conciliacién en-
trelos fogones y la
vida. Miembro de
una familia numerosa (la mayor de cuatro herma-
nos), heredera de la cocina de aprovechamiento y fiel
defensora de que «la comida no se tira», Rosa ha sabi-
do adaptar las recetas de la memoria a 1a nueva reali-
dad del siglo XXI.

Eso si, considera que la mayoria de la gente no ha
terminado atin de conocer la verdadera esencia de la
gastronomia canaria. «<Y me incluyo», confiesa. «Creo
que solemos quedarnos en lo mas superficial: mojos,
papas, gofio...». Y por eso anima a rebafiar en el fondo
de estas paginas, donde reposan recetas muy curio-
sas y platos que, atin reconociéndolos, «nunca antes
habia elaborado, como la carne de cabra, a la que
siempre tuve una cierta mania», admite sin rubor.

por eso anima a
rebanar el fondo
de estas paginas,
donde reposan
sabores Unicos

Rosa Ventura es autora del blog www.lapalmerarosa.com. | PATrI CAMPORA

Todos los ingredientes que sal-
pimentan esta publicacién se en-
cuentran al alcance de la mano;
cualquier mercado de las Islas se
convierte en nutrida despensa pa-
ra reproducir este original receta-
rio, en el que se suceden los en-
trantes o enyesques para hacer
boca; las frescas ensaladas; pro-
puestas para mojar, los iconicos
mojos, claro; esos ineludibles pla-
tos de cuchara: sopas, cremas y
potajes; un campo abierto de ver-
duras y legumbres; las delicias
que ofrece la mar; el rotundo uni-
verso de las carnes; los arroces vy,
por supuesto, el delicioso capitulo
de los dulces. «La verdad es que
con productos de tanta calidad, la
manipulacion debe ser minima;
basta tratarlos bien, sin hacer de-
masiadas cosas», tal y como suce-
de conlavieja, el cherne, lasama...

Este compendio, de raiz tradi-
cional, no esta exento de toques
originales: croquetas de almogro-
te, helado de parchita... y sorpre-
sas, como un mojo de almendras o
una elaboracién rescatada de su
suegra, conejera: la sopa de nieve.

Aunque nacida en La Gomera,
Rosa Ventura ha trasegado por to-
daslasIslasy, si bien se siente pal-
mera, haamasado sabores de cada
rincon del Archipiélago.

Disefiadora grafica de profe-
sién, hace diez afos se embarco,
como parte de su proceso de
aprendizaje, en cocinar el blog la-
palmerarosa.com, donde comen-
z0 a experimentar y saborear, dan-
dole su personal y apetecible to-
que a las fotografias, «por aquello
de que la comida entra por los
ojos», hasta alcanzar este particu-
lar hervor del recetario canario.

El restaurante La Hacienda, en Bahia
del Duque, internacionaliza su oferta

Se puede degustar jamoén ibérico, carne de Rubia gallega, pasta
carbonara tradicional, rodaballo o tartar de at(in rojo, entre otros

El Dia propuesta tinica de alta cocina. La
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El restaurante La Hacienda del
Hotel Bahia del Duque renueva su
oferta gastronémica para fomen-
tar el concepto de Internacional
Cuisine Restaurant, elevando su

carta se internacionaliza con una
oferta variada y de maxima cali-
dad, pero que seguira mantenien-
do sus platos mas demandados.
El director de Alimentacion y
Bebidas, Michel Burgio, destaca
que «este nuevo giro permitira al

hotel, que recientemente recibio
el galardon a Hoteles Canarios de
Alta Gastronomia, seguir impul-
sando la excelente calidad gastro-
némica con la que cuentan.

En la nueva y selecta carta se
podra degustar jamon ibérico, car-
ne Rubia gallega, pasta carbonara

Tartar de remolacha, aguacate y quinoa.

elaborada a la manera tradicional,
rodaballo o tartar de attin rojo, en-
tre otros platos, que se combinan
con propuestas que recuerdan a
Su esencia mexicana y sus pro-
ductos estrella. El espacio tam-
bién esta pensado para disfrutar
de un aperitivo o un coctel en
compafiia de buena musica.

Estanuevaapuestasesumaala
excelente oferta de alta cocina del
Bahia del Duque con restaurantes
como Nub, con una Estrella Mi-
chelin y un Sol Repsol; La Brasse-
rie, dos Estrellas Michelin en su
restaurante L'Eau Vive en Bélgica,
y Kensei, el japonés contempora-
neo del chef Victor Planas.



