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Un chef australiano entre
chernes, atunes y sardinitas

Para Michael Ashton, jefe de cocina del restaurante Pier 19, “la gente de Las Palmas
es muy tradicional comiendo” En su carta, sin embargo, no faltan elaboraciones mas
atrevidas con las que seduce al cliente, combinando su formacién y su experiencia.

YURIMILLARES

Con 16 anos Michael Ashton inici6
sus cuatro anos de formacion como
cocinero en Australia, estudiandoy
haciendo précticas envariosrestau-
rantes. ‘Alli nuestra base es de coci-
nafrancesamodernay tuve la suer-
te detrabajar enrestaurantes que te-
nian muy buenos jefes de cocina’
recuerda. Siete ainos después ya te-
niasu propio restaurante en Sidney,
Bistro Mikin (‘comida informal pe-
ro de buena calidad’ explica).

Fue una experiencia que le dio
bastante confianza, pueslo cierto es
que tuvo mucho éxito. “La crisis glo-
bal no me afecté tanto, pero deja-
mos de crecer y aguanté dos anos,
relata alllegar el momento de su vi-

Mika Ashton con
un cherne fresco.
Debajo, en filetes
con gnocchi de
espinacas y salsa
de mejillones. |
TATO GONCALVES

El restaurante Pier
19 ofrece una carta
bastante amplia
con pescados, pero
también carnes. |
TATO GONCALVES

da en que “pla-

neando  buscar

otracosa’llego ala ciudad espano-

la de Mélaga donde estuvo traba-

jando un afo “y conoci un poco la
mentalidad espanola’

Era 2009 y tras esa experiencia
regresa a su pais: ‘en Australia co-
noci a mi mujer, que era canaria,
ella queria volver porque sus pa-
dres estaban yamuy mayores yyo
necesitaba un cambio, asi que nos
vinimos a Canarias’

Y asi es como situamos a Mika
Ashtonenlaciudad de LasPalmas.
Subuenaformaciény subuen ha-
cer en la cocina lo llevaron muy
pronto al emblematico hotel San-
ta Catalina, donde estuvo cuatro
anos como segundojefe de cocina

del chefJosé Rojano.

“Con élaprendimuchoy élcon-
migo; tenfamos buenrollo, porque
lacocinafrancesaylaespanolano
son muy diferentes en los ingre-
dientes, aunque trabajamos de
manera distinta: los franceses
usan mucha mantequilla, nata y
salsas muy fuertes, mientras que
ustedes usanmas el aceite de oliva

ygrasasanimales (tocinoy cosas

asi)’, describe su inmersion

en una cocina y unos

productos que enri-

quecieron una tra-

yectoria iniciada

al otro lado del

mundo.

‘A mi me

gusta mucho

la cocina es-

panola, tie-

neunos fon-

dos muy ri-

cos, platos

con mucha

historia que

en Australia

notengo,ypa-

ra mi ha sido

unaaventuraen

la que aprender a

trabajar otro tipo de

cocina” Hace una

pausa y anade: “Y

aprendo mucho de Maria,

mi suegra [lagunera), una gran

cocinera de su casa que hace la
mejor ropavieja!l”

Desde 2016 encontramos a
Ashton en el restaurante Pier 19,
unveteranolocal conterrazasitua-
doenelMuelle Deportivodelaca-
pital grancanaria. Ve que en Las
Palmas “ala gente le gusta una co-
cina tradicional, que tiene platos
que a mi me encantan. Por ejem-
plo, lamayoria delagente quiere el
cherne con papas y verduras, que
estdbuenoyamitambiénme gus-
ta” Pero él busca un equilibrio en-
tre elaboraciones tradicionales y
otras mds atrevidas.

Por eso, para el Atlas Gastrono-
mico de la Pesca en Canarias, pre-
sentael cherne de otramanera:en
filetes con gnocchi de espinacasy
salsa de mejillones. “Es un inven-
to mio; a mi me encanta’

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