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Macarofood | Atlas de pesca, ciencia y cocina

Cola de
bonito listado
lacada con su jugo,
del chef Juan
Carlos Clemente.|
YURI MILLARES

unidos en Canarias, lujo al
alcance de chefs que innovan

Juan Carlos Clemente y Jorge Bosch, dos destacados
cocineros que trabajan los tinidos en Tenerife, insisten
en tratarlos como producto canario, esto es, con
elaboraciones y sabores que identifican a la vez que
aportan valor afadido, sin tener que recurrir a las
habituales preparaciones de otras cocinas de moda.
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De las 15 especies de tinidos que
habitan los mares y océanos del
planeta, un buen nimero de ellos
—casila mitad- viven en aguas de
Canarias o, sobre todo, son visitan-
tes habituales durante sus migra-
ciones endistintas épocas del aio.
Entre ellos destacan el bonito lista-
do (que se puede pescar la mayo-
ria de los meses del ano) y cuatro
delas ocho especies de atunes del
mundo (la tuna, el rabil, el bonito
del norte —que en Canarias llama-
mos barrilote-y el atiin rojo —pa-
tudo enlas Islas-).

“Muy pocasregiones delmundo
pueden presumir de este privile-
gio’ afirma el biélogo marino José
Antonio Gonzalez (Pepe Solea),
director cientifico del Atlas gastro-
nomico delapesca en Canariasen
el que participanlas universidades
de Las Palmas (ULPGC) y de La
Laguna (ULL), con cuyo equipo ha
querido acercarse a dos grandes
cocineros que en Tenerife tienen
este producto como ingrediente

estrella entre sus creaciones culi-
narias.

Identidad y aprovechamiento

El chef y asesor gastronomico
Juan Carlos Clemente es todo un
especialista en atunes en el archi-
piélago, no sélo cocindndolo, tam-
bién antes, preparando las piezas.
Elriey dice que enrealidad ‘soyun
atrevido... Elronqueo del attn tie-
ne su ciencia, evidentemente, y en
Rius tuve la suerte de hablarlo con
un maestro japonés.

El ronqueo, reconoce, ‘es un
evento muy bonito, muy visual y
llama mucho la atencion’, aunque
¢l, como otros cocineros de las is-
las, lotrabajanlejos del ceremonial
de una exhibicion para centrarse
en el maximo aprovechamiento
de un animal que cuesta mucho
dinero.

En Canarias (como enotras par-
tes del mundo) hay restaurantes
de cocina japonesa o nikkei don-
de se utiliza el attn, “pero yo quie-
ro huir de eso: me gusta comerloy
cocinarlo, no quiero hacer un res-

Atun blanco . h
canario en mojo  que un atin bien ultra-

hervido, de Jorge  congelado, lo ideal es co-

Bosch (La Bola). | - merlo lo mds crudo posi-
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taurante japonés’ Eso no quiere
decir que renuncie a los conoci-
mientosylasabiduria culinaria ja-
ponesa. “Yo puedo trabajar el attin
enunalineade crudo, pero tratan-
dolode otramanera. ; Por qué ten-
goque usar soja, wasabiytodo eso
para que eso encaje en crudo? No
le veo la gracia’

Como ejemplos de esa ‘otrama-
nera” decidio aportar al Atlas, pre-
cisamente, un par de recetas

con esa filosoffa. Una, “par-

tiendo de la premisa de

ble’ presenta el tarantelo
de un atin rojo en una ver-
sion muy fresca de un guiso
tradicional de atin y tomate con
un pan de mojo”
Laotra,enlalineadeaprovecha-
miento de estos pescados, hace su
propio katsuobushi con cabezasy
espinas tostadas de bonito y saca
un jugo con un fondo de verduras
que, mezclado conun poco demo-
jorojoyunpoquito de miel de pal-
ma, lesirve paraglasearalhornosu
cola de bonito listado lacada con
su jugo. Clemente orienta un pro-
ducto que estd en las aguas de to-
doelmundoalaidentidad del pro-
ductoy las elaboraciones de
Canarias. “Buscamos dar-
lelavuelta parallegar al

Dados de lomo  aprovechamiento ex-
blanco de patudo
con sopita de
tomate especiada, puede hacery se hace

de Clemente. | v.m. CcOngustoy concriterio,

tremo del atun. Si se

spor qué no?”
Toda una lecciéon -en
este caso con tunidos- que
transforma en platos con identi-
dad en el restaurante El Ancla, en
El Médano. Un proyecto que ¢l
asesoray en el que participa crean-
dorecetas quele han dadolavuel-




