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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

YURIMILLARES

El Atlas gastronomico de la pesca
en Canarias hahecho su primera
incursion en Tenerife, recabando
lacolaboracion detres grandes co-
cineros que desarrollan su traba-
joenhoteles cinco estrellas del sur
deestaisla. Envarios dias deinten-
sas jornadas en los que el estado
delmarnoeraelidéneo paraobte-
ner las diferentes especies que
querian cocinar, se consiguio todo
elproductonecesario gracias al es-
fuerzo de los pescaderos y pesca-
dores con los que estos chefs tra-
bajan habitualmente.

La clave esta en una palabra: fi-
delidad.“El cocinero, aparte de sa-
ber cocinar, tiene que tener fideli-
dad con su proveedor. Y si su pro-
veedor es directo del sector prima-
rioyalobordamos’ explica Braulio
Simancas.

Cocina de autor con raices

Jefe de cocina del hotel Las Ma-
drigueras, Jestis Gonzalez inicio
su formacion en Alemania a don-
de se fue a aprender el idioma en
unmomento en quelaislasele hi-
zo pequena. ‘Mis padres tenian un
restaurante, pero en esa época no
me gustaba la cocina’, confiesa.

Fue alli donde le entr6 ‘el gusa-
nillo” Tanto que regreso para rea-
lizar cursos en la Peninsula ‘con
distintos cocineros punteros’, en-
tre ellos Ferran Adrid, que le hizo
reflexionar: “Yo no soy partidario
de la globalizacién gastrondmica,
me gusta que cada sitio tenga su
identidady en Canarias tienes me-
dios y productos que te lo permi-
ten.Un plato puede serbonitoyes-
tar bueno, pero si tiene historia es
laleche’

Eslo quehizo durantelos casi 20
anos que estuvo al frente de su pro-
pio restaurante, El Duende, “y lo
hago ahora, porque me parece lo
mas potente’, afirma. ‘Aqui tengo
unment canario todoslos martes
enelrestaurante Boogie, pero tam-
bién trabajo teniendo en cuenta el
tipo de cliente que tenemos), ana-
de. Fue en su restaurante donde

Jesus Gonzalez y
la vieja con salsa
de cangrejo que
llevaba tiempo
queriendo hacer.|
TATO GONCALVES

Cocina de la pesca con tres
chefs “5 estrellas” de Tenerife

Jestis Gonzalez (pionero en la actualizacion de la cocina canaria), David Moraga (todo un referente para conocer la
culinaria tradicional de las Islas) y Braulio Simancas (Mejor Chef de Canarias 2017, segtin sus comparieros de
profesion), reivindican el producto del mar como estrella en su cocina y de la gastronomia del archipiélago.

marco un camino que revoluciond
la gastronomia de las Islas. “En El
Duende se actualizo la cocina ca-
naria. Dicen que fui el pionero..
Hombre, alli se escribieron un par
de canciones buenas’ sonrie. El
define su cocina co-

ASI SE HIZO

CITAEN LA PLAYA

Braulio Simancas, David Moraga y Jesus
Gonzalez (de izg. a dcha.), posaron con
un galludo (uno de los pescados con

los que se elaboran los tollos, popular y
antiguo plato de la gastronomia
canaria), cuando el equipo de trabajo
del ‘Atlas gastronémico de la pesca en
Canarias' los cité en la playa de La
Caleta para un retrato de los tres juntos.
El galludo ('Squalus megalops’) es un
pez cartilaginoso frecuente en las islas
Canarias donde se obtiene mediante la
pesca tradicional de palangre de fondo,
aunque no se realizan grandes capturas ya

gue, mas alla de su uso ocasional para elaborar

tollos, no tiene salida comercial.

T. GONCALVES / Y. MILLARES

mo ‘de autor” y asi ha enfocado las
dos recetas que aporta al Atlas.

La primera la hallamado “lomo
de vieja sobre puré rustico de cala-
baza, salsa de cangrejoblanco, per-

las de gofio, mojo de pimienta
verde, lapas y papa

negra arrugada’, un plato, insiste,
‘queencierramucholoqueeslaco-
cina canaria’ El otro plato lo elabo-
r6 con un pescado muy populary
humilde. “Los pescados son mara-
villosos todos, ylos chicharros, por
ejemplo, me encantan’

Cocina de producto local

El hotel GF Victoria, que abrird
sus puertas este 23 de marzo, tiene
asuprimerysegundojefes de coci-
na, Pablo Aznar y David Moraga,
con todo un proyecto en marcha
que quiere revolucionar el concep-

David Moraga da
los ultimos toques
a un arroz caldoso
de cangrejo, lapas

y burgados.| yuri
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to de cocina de un gran hotel. Ylo
pondrén enprécticaenlostresres-
taurantes que albergard: el gastro-
nomicoDonaire; el bar-piscina
Amaina; y el buffet Chaboco.
Como aquel politico espaiiol
que insistia en “programa-progra-
ma-programa;, Moraga habla de
“producto-producto-producto; pe-
ro aplicado al buffet y cocinado al
momento. Quieren destacar tanto
en carnes (cochino negro, cabrito)
como en pescados (siete uocho ti-
pos diferentes cada dia, aunque
también habra de Peninsula). Pes-
cados,insiste, ‘enteros, eslo queva
amarcar ladiferencia, queloiden-
tifiques, lo conozcas, lo veas, y es-

tesaleenfiletes, ese sale enrodajas
y el otro sale en tacos!.

Porque, dicen Pablo y David,
“vas a cualquier buffet y no ves la
cabeza de un pescado nunca, solo
vez texturas con salsas. Que el tu-
rista que se va con el buen recuer-
do de la vieja que se come en [el
pueblo pesquero de| Tajao, tam-
bién selo lleve de aquf”

Para el Atlas, David Moraga (en
colaboracion con el equipo de co-
cinadel hotel) ha elaborado varias
recetas con diferentes especies de
pescadosymariscos quele han he-
cho llegar sus arrieros y pescado-
res. Empezd con un carpaccio de
gambas canarias y siguié conun ti-

pico plato de pescadores, arroz cal-
doso de cangrejo, lapas y burgados.
Después llegaron unas potas en
salsa tipicas del norte de Tenerife,
unos tollos en mojo hervido (“un
plato antiguo que se hace yaenpo-
cos sitios, la hicimos con la receta
demimadre’ dice Fernanda Pérez,
jefade partida del Amainaenelho-
tel)... Y asi hasta siete.

Cocina canaria evolucionada

Jefe de cocina del restaurante
Las Aguas, en el Gran Hotel Bahia
del Duque, Braulio Simancas rei-
vindica el producto canario en la
alta cocina. Y lo pone en practica
con su equipo, porque lleva a raja-
tabla las tres filosoffas que se mar-
c6 como orientacion de su traba-
jo: “que sea canario, que haya una
cultura detrds y que sea la evolu-
cion de la cocina’

“En la gastronomia canaria el
producto estrella esta en el mar,
por una razén muy simple: somos
pequenas islas rodeadas de océa-
no, estd en nuestra cultura, en
nuestragastronomia; nuestro terri-

torio es el mar. Tenemos enla coci-
na pescados capturados, como
mucho, el dia anterior. ; Quién tie-
ne eso hoy en dia en Europa?”
Durante muchos anos, insiste,
“los cocineros hemos dado la es-
palda al mar. Y es algo que a mi,
cuando empecé en este mundo,
me parecia ilogico’ La primera re-
ceta que elige preparar para el
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Trabajo en equipo

El hotel GF Victoria volcd a parte de su equipo de cocina para elaborar
siete platos. De izq. a dcha.: Pablo Aznar (jefe de cocina central), Juan
Manuel Martinez (jefe de partida), Fernanda Pérez (jefa de partida en
el bar-piscina Amaina), David Moraga (2° jefe de cocina central) y Fran-
cisco Expdsito (jefe de cocina del restaurante gastronémico Donaire).

dijeron.

Cazuela de bicuda
con papas negras
“Un platito que se
come por todos
lados”, saborea
David Moraga des-
pués de montarlo asi
para la sesion foto-
grafica y verter él
mismo un chorrito
del caldo. “Un plato
de vigilia”, afiadia
Fernanda Pérez. Con
bicuda por ser pes-
cado de temporada,
“aunque con cherne
0 congrio también
queda muy bueno”,

“Esta es la buena”

“Es uno de mis pescados preferidos”, nos contd el chef Jesus
Gonzalez después de someterse con buen humor a la sesion de

fotos (chicharros en mano) en la piscina del hotel Las Madrigue-
ras Golf Resort&Spa, en Playa de las Américas.

Reivindicando el escolar
Pez ‘maldito’ en Canarias por su fama de laxante, “esta tan
instalado en la alta cocina asiatica que, de repente, se ha
puesto de moda”, dice un siempre sorprendente y creativo
Braulio Simancas, que en el restaurante Las Aguas del Gran
Hotel Bahia del Duque lo presento asi para el Atlas.

Braulio Simancas
con unos chicha-
rros que preparé
en mojo hervido
al estilo de La Go-
mera.| GONCALVES

Atlas, chicharro en mojo hervido,
tiene para él una historia, “la de un
pueblo de pescadores de La Go-
mera de donde procede mi padre
ydonde, en parte, me he criado. En
mi casa se hace actualmente y es
de mis platos preferidos’ dice.

Un mojo con un matiz dulce,
“porque en Playa Santiago, entre
las familias de pescadores, se le
anadia un
poquito de
azucar”

Apartirde
ahiaportaal-
gunas inno-
vaciones al
mojo, ‘evolu-
cionderece-
\ tario y tradi-
| cion’ las de-
fine.

Mas in-
formacion
en la edi-
cion digital
(en pellago-
fio.es)




