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Lamafiana comenzo como undia
mas en la cocina del IES Faro de
Maspalomas. En este centro los
alumnos buscan la formacion pa-
ra el empleo que esperan encon-
trar a escasos kilometros, en una
de las zonas turisticas mas visita-
das de Canarias. Suvocacion o ex-
pectativas de futuro profesionalla
han fijado en un objetivo: ser coci-
neros. Tienen entre 16y 18 anos y
saben del impacto mediatico que
tiene esa profesion por concursos
televisivos y la repercusion social
de algunos chefs estrella. Pero tie-
nen que empezar por la base.

Eso quiere decir, explican los
profesores de cocina Belén Marti-
nezy Braulio Sanchez, que lo pri-
mero que hacen cada manana es
“desinfectar todo el utillaje que va-
mosautilizar”:lahigiene eslomas
importante. Después hay que co-
nocer el productoysaber trabajar-
lo, asi que toca ponerse a picar hor-
talizas o practicar los cortes del
pescado. Y, pordltimo, ‘sihoy seva
ahacerunafabada, ;qué necesita-
mos?Estoyesto; pues cadauno se
encarga de algo explican [ver en-
trevista en pag. siguiente).

Estamanana, sin embargo, serd
algo especial. BelényBrauliovana
preparar dos recetas para las que
los alumnos estardn atentos, toma-
rdn notasy, naturalmente, partici-
pardn y aprenderdn. Dos recetas
que formardn parte del Alas gas-
tronomico de la pesca en Cana-
rias... y dos mas que elaborard un
cocinero invitado.

Se trataba de Oscar Dayas, fina-
lista del premio al mejor cocinero
del ano, que ejecutd sus tareas cu-
linarias en el mismo espacio, sien-
do también objeto de atencién por
el alumnado. En este caso con
unos platos mas atrevidos de los
que se suelen preparar aqui, en
sintonia con su estilo.

“La parte creativa siempre me
hallamadomucho’, confesaba. De
hecho,antes que Cocina, fue a Bar-
celona a estudiar Diseno. Fue alli
donde “surgi6 la chispa, vivia solo,
pasaba hambre, queria probar co-
sasynome conformaba con el mi-
croondas’

Entre2012y2014enelHotel Es-
cuela SantaBrigida, desarrollando
a continuacion una carrera profe-
sional intensa pero provechosa.
“Lainexperiencia y las ganas hizo
que echaramuchisimashoras”alld
donde estuviera trabajando.

Lacocina que se le damejor pa-
sa por una premisa: “Divertirme
—confiesa-, sinoestoy agustoenla
cocing, se nota en la sala. Se trata,
usando la tradicién como base, de
intentar buscar texturas y combi-
naciones de sabores un poco mds
arriesgados parasalirme delo con-
vencional’

“Usar producto canario de una
maneradivertida serfamilema’re-
sumia Oscar al final de la jornada.
“Tengo 27 anitos; paralo buenoy
paralomalolafaltade experiencia
se notay lamadurez lo va pulien-
do. Pero tengo desparpajo’ rie.

Belén Martinez,
profesora de cocina
en el |ES Faro de
Maspalomas, con
un grupo de alum-
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Cuando el aula esta en la
cocina y la tiza es un cuchillo

Un nuevo curso escolar estd a punto de comenzar. En los institutos de ensefianza secundaria donde se imparten
ciclos formativos de cocina, las clases se desarrollan en un escenario bien diferente, algo que el equipo del ‘Atlas
gastronémico’ pudo conocer in situ una manana del tltimo curso para recabar de sus profesores algunas recetas.
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CHIPIRONES PARA UN ARROZ MARINERO
Braulio Sanchez explica a algunos alumnos del ciclo formativo de grado medio de
Cocina y Gastronomia como prepara un arroz meloso.
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FILETES DE ANTONITO COCINADOS A BAJA TEMPERATURA
Presentacion del plato para el ‘Atlas gastronémico’ con el arroz meloso de
chipirones y alioli de ajo asado que acompafiaba al antofiito.
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DOS EN LA COCINA, EL DE LA DERECHA ES OSCAR DAYAS
El joven chef canario posa con el protagonista de su “El pulpo que queria ser
solomillo”, producto de mar que presenta con guarniciones para carnes.
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VIEJA CRUJIENTE CON CHUTNEY DE TOMATE Y ERIZO

“Respetando siempre el producto, busqué un toque con chispa a un pescado que
no tiene un sabor muy marcado”, explicd Oscar Dayas.



