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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

El sancocho canario en dos
versiones de Benito Benitez

Toda una leyenda de la gastronomia canaria -fue de los primeros islefios en entrar en
la cocina de emblemadticos hoteles del sur grancanario como el Folias y el Oasis-,
aqui presenta el plato estrella de la gastronomia de Cuaresma en el archipiélago.

Y. MILLARES

Enla sede de la Asociacion de Co-
cineros, Reposteros y Panaderos
Mojo Picén fundadayregistradaen
1986 por Benito Benitez (en San
Fernando de Maspalomas), el coci-
nerorecibe alequipo que elaborael
Atlas gastronémico de la pesca en
Canarias.Lapropuesta que sele hi-
z0, preparar un sancocho canario,
tuvo réplica en una contrapropues-
ta: “;Quieren el tradicional o uno
mas creativo?” No pudimos menos
que pedirle las dos versiones.
Todaunaleyendadelagastrono-
mia canaria a sus 64 anos, sureco-
rrido profesional comienza cuando
apenas tenia 12 yviviaen un peque-
o pueblo del norte de Gran Cana-

El sancocho clasico
(aqui con calabaza)
y, debajo, el crea-
tivo, que incluye
mojos de manga
y aguacate. |
MILLARES/GON(;ALVES

Benito Benitez
mientras elabora
los dos sancochos
para el ‘Atlas gas-
tronémico de la
pesca...’” | GONCALVES

ria:Moya. Su pa-

dre, hombre de

campo (con ganaderia de vacas,

cabrasy ovejas), quiso que su hijo

fueralo que él no pudo ser: cama-

rero. Asifue como aesaedadlo sa-

cd del colegio y lo puso a trabajar

en el bar de un amigo. “Yo empe-
cé yme gustaba’

Con 15 anos entré en el hotel Fo-
liasy con apenas 16 anos ya habia
pasado al Oasis. Fue delos trabaja-
dores que lo inauguraron. “Todos
los cocineros vinieron dela Penin-
sula, en cocina s6lo habiamos dos
canarios. En aquella época habia
pocos cocineros canarios, relata.

Su vida profesional continué
por otros muchos hoteles (tam-
bién en Peninsula), aunque regre-

s6 alos fogones del hotel Oasis en
muchas ocasiones, donde casi era
una institucion.

En su ultima etapa profesional
antes de jubilarse estuvo en He-
cansa (Hoteles Escuela de Cana-
rias), que en 1998 le encarga inau-
gurar el Centro de Perfecciona-
miento Hotelero de Maspalomas,
al frente de cuya cocina estuvo 14

anos.
Entre susrécords estdn la
mayor pellade gofionun-
cahecha (en La Punti-
lla de la playa de las
Canteras: partici-
paron 60 cocine-
ros, tenfa 1.800
kilos y comie-
ron de tres a
cuatro mil
personas).
Y a pro-
8 posito de la
§ 1 pellade go-
fio, vayamos
yaalpopular
sancocho ca-
nario del que
también forma
parte.
La celebracion
delaSemana Santa
en Canarias ha con-
vertido a este plato en
protagonista casi exclusivo
de la mesa el Viernes Santo, al
menos entre quienes sirvenel que
es considerado como menud mds
tradicional enlos campos delasIs-
las, el dia en el que el pescado esla
alternativa a la abstinencia del
consumo de carne.

“Hay costumbres diferentes se-
gunlasislas,aunque, generalizan-
do, la base del sancocho es pesca-
do salado, batata, papas y su pella
de gofio, acompanada de sus mo-
jos verde con cilantro y el rojo pi-
con de siempre —explica—. En Te-
nerife se utiliza la calabaza, en La
Palma se utiliza el name’”

Elsancocho creativo que ha ela-
borado lleva hame caramelizado,
pescado salado sin espinas (que
hasofrito conunpoco de orégano,
tomillosecoyaceite de olivavirgen
extra de Gran Canaria), y sendos
mojos de mangay aguacate.

Mas informacion, en la edi-
cion digital (pellagofio.es)




