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— Acabas de preparar unos
platos para el ‘Atlas gastronémi-
co de la pesca en Canarias’ con
dos grandes productos como el
pejepeine (que alcanza precios
récord en Espaina) y la sierra o
corrigiiela (el bonito mediterra-
neo), manjaresincomprensible-
mente poco apreciados o conoci-
dos en el Archipiélago. ; Qué has
hecho con ellos?

— Con el primero, pejepeine
flambeado con una tierra de al-
mendrasyespeciesy unasalgas, un
plato sencillito porque en El Santo
creemos que menos es mas, con
una estéticaminimalista pero com-
plejidad de sabores de mar y mon-
tana. Con la sierra, un adobo de to-
da la vida como el de mi abuela
Chanita en La Isleta, pero con una
técnicajaponesa, sashimi,acompa-
nada con licuado de espirulina y
crema de papaya a la brasa.

—Y, ;qué es El Santo? ;Como
ypor qué llegas hasta aqui?

—Yollego aEl Santo unpoco de
rebote, después de pasar porvarios
proyectos en la isla en los que no
encajé, conlaideadehaceruna co-
cina desenfadada pero muy tran-
quila. Al final, la cabra siempre tira
para el monte y casi sin querer
montamos un restaurante gastro-
noémico kiloémetro cero. Laidea sur-
gi6 porque creemos que es lo me-
jor para trabajar en cualquier sitio
y, siestds en Canarias, porlomenos
que el 80 por ciento de producto
sealocal. Después siempre tienes

Abraham Ortega

Cocina radical pero reconocible

Con la etiqueta de “joven cocinero canario” a mo-
do de apostilla para acompanar sus méritos y re-
conocimientos (dejo huella a su paso por Madrid
y contintia imprimiendo personalidad en su ciu-
dad natal, Las Palmas de Gran Canaria, a donde
haregresado), la pasion por el producto local,
que transmite desde la cocina del restaurante El
Santo, también la ha plasmado colaborando con
el proyecto Macarofood para la valorizacion de
los pescados de las aguas canarias, aportando
dos recetas a un atlas gastronomico en marcha.

“Tenemos producto
en Canarias que no
llega a restaurantes
porque falla la

logistica”

que completar con cosas de fuera,
para tener una oferta atractiva y
porque aquino podemos tener to-
do lo que queremos. Ya hacemos
dos anos abiertos y para nosotros
esunmérito, porque al final esto es
una carrera de fondo; pero estamos
muy contentos porque el ptiblico
ha estado mas afin con nosotros..

— Hablas de “nosotros” por-
que es un proyecto entre varios.

— Si, somos tres. Pero también
hablo de nosotros porque creemos
eneltrabajo en equipo. Sin un equi-
pode trabajoy sinmis amigos coci-
neros, que me ensenany comparti-
mos informacion, al final no hace-
mos nada. Siempre iremos mejor
de la mano que solos.

— ;Quéhayenese20porcien-
to de producto que no consigues
aqui?

— Lo que nos viene de fueraes,
sobre todo, marisco. Es verdad que
en Canarias tenemos marisco...
peroel problemasigue siendola fa-
selogistica. Alfinal, tenemos el pro-
ducto, peronollegaalosrestauran-
tes porque falla la logistica y tengo
que tirar de fuera.

— ;Hay poco producto dispo-
nible, 0 es como esta organizada
la comercializacion?

— Yo creo que son ambos facto-
res. Esta claro que la pesca es poca
y larentabilidad es menor en rela-
cion a otros productos. Pero tam-
bién creo que hay un problema de
logistica entre cofradias, interme-
diarios y restaurantes que se debe-
rd subsanar de alguna manera, no
solo generando rentabilidad, sino
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déndole vozatodo ese tipo de pro-
ductos que no se ven tanto.

— ;Ademas de marisco, que
mas traes de fuera, carnes?

— Productos de cocina molecu-
lar. Y carnes, si, traemos carrilleras
de cerdo ibérico porque la produc-
cion de cochino negro canario to-
davia es pequena para satisfacer to-
da nuestra demanda, y tenemos

{“

Hacemos cosas
atrevidas y descaradas,
pero con sabores de
toda la vida”

que jugar con producto de fuera o
con cochino blanco de aqui.

— ;Cual es tu propuesta al co-
mensal cuando recibe ese plato
con producto de cercania?

— Buscamos ofrecer emociones
yeducar, que el comensal sepaque
eneste tipo de restaurantes no ofre-
cemos sabores raros, al contrario,
sonlos sabores que encuentras to-
dalavida en tus registros. Nuestro
attines comoelatin embarrado de
todalavida, con el mismo sabor co-
mo lo hacia mi abuela: cuando el
cliente lo ve tiene mucha parafer-
naliay es muy bonito, si, tiene otro
punto de vista al que estd acostum-
brado, pero cuando te lo pones en
la boca son recuerdos que te evo-
can a tu infancia, 0 a momentos
concretos de tuvida. Eso es lo que
queremos transmitir, que pueda
haber alta cocina canaria (o moder-
na cocina canaria) sin olvidar las
raices, respetando el sabory el pro-
ducto.

— Llevas aqui dos aiios, ;co-
mo han cambiado, si es que ha
cambiado algo, desde que abrie-
ron hasta hoy?

— Nosotros empezamos muy
radicales... Veniade Madrid conun
concepto de cocina mds amplio,
conun publico que aceptamés ese
tipo de cocina, y de repente llegas
aCanarias dondelas cosas vanmas
despacio.Fue un choquey tuvimos
queredefinirla carta porque no es-
taba teniendo éxito. No podemos
olvidar que esto esunrestaurante y
tiene que generar un beneficio, te-
nemos que satisfacer al cliente. En-
tonces hubo querecalcularlacarta,
quefueraennuestralinea, pero con
lo que nos pediael cliente para que
pudiera adaptarse a El Santoy con-
fiaraennosotros. De este modo he-
mos podido ir cada vez mds por
nuestralineade cocina, hasta el dia
de hoy que casi todo lo hacemos a
nuestra manera. En cada cambio
de carta vamos poniendo cosas

mds atrevidas y mas descaradas,

pero yendo poco a poco, para
no ser radicales de golpe.

— Terminamos: un re-
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: Laensaladillaylas — MietapaenMadridha
amanana en la orilla de San Crist6bal nos recibe con la marea baja josd sido muy dura, pero alavez
La banda} éen I y una luz radiante. Pepe saca los pescados de la nevera (el sierra y papas negras, 10s dos muy dulce. Llegué con 18
los pejepeines), Yuri tiene el reflector listo para iluminar el rostro de platOS mas sencillos de anosy fue una etapa de cre-
la p laya Abraham, y el cocinero baja por lo§ callaos hastala misma la orilla. Ya es- mi carta, son los que cimientoy desarroll9 quere-
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mas me identifican

encuadre y el “clic” Trabajo en equipo y buenos resultados. Fue donde conocialamujer de

mi vida y a mi mejores amigos.




