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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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® Chip de morena

Loa al pulpo de roca, ni que
pintado para... compartir

—{ mariana de Candelaria lo hace igual-
mente frente al espacio culinario del

restaurante QBA Compartir, del chef Abel
Ferrandiz, uno de esos jovenes talentos
que sostienen la antorcha de una cocina
canaria cada vez mas reconocida dentro
denuestrasislas y, como no, en el panora-
ma nacional.

Frescuray el reflejo de estar feliz, de re-
descubrirse en su entorno natural del valle
de Giiimar, después de una etapa laborio-
sa en La Laguna defendiendo su concepto

j[w se gran azul que se abre ante lavilla

® /irtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano*

personal de sabores potentes en una caso-
na del siglo XVTIL.

De Candelaria a La Laguna y el retorno
mads deseado, frente al mar, con pincela-
das culinarias que identifican a este jefe de
cocina que busca del cliente la exclama-
cion “jaqui hay algo buena!” Porque la pro-
puesta de Ferrandiz no pasa desapercibi-
da, con hechuras muy canarias pero re-
fuerzos —el puntito justo, sin sobrepasar-
se- de aderezos de procedencia oriental.
Compartir, ademas, es el formato en el que
todos los platos pasan al centro de la mesa

El comercio triangular de los
britanicos con la esclavitud

el archivo histérico con la mirada

limpia se presta, mucho mas, a des-
cubrir nuevos puntos de vista, o si se
quiere, a ver nuevas dimensiones de la
realidad histdrica de nuestras islas.

Las conexiones comerciales y persona-
les que se esconden tras esta carta son al-
go lugubres, pero es que asi fue la reali-
dad. Este relato surge de una carta remiti-
da desde Londres a Tenerife el 12 de fe-
brero de 1788, donde un comercian-
te tinerfefio escribe a sus herma-
nos para advertirles de una
nueva posibilidad de negocio:

J]:) €conozco que cuan do uno entraen

Queridos hermanos:

Eliltimo correo lo es-
cribi a Vuestras Mercedes
mui deprisa por esta via.
Después he visto al ami-
go Dn. Fermin de Tastet
que tiene una buena
comision de parte de la
Compania de Filipi-
nas, el despacho de na-
vios a la Costa de Afri-
ca para Negros seis de
ellos van ahoray uno de
los cuales tocard en esa
Ysla.

Sin duda proveerdn uste-
des el Vino y quanto necesi-
ten. Es negocio que ha de con-
tinuary esioy seguro de la prefe-
rencia. Me ha consultado sobre es-
te negocio, en consecuencia ha deter-
minado despachar dicho primer navio a
principios de abril y siendo en tan buena
razon le he animado a que vaya al puerto
de La Orotava con todo no seria malo que
Vuestras Mercedes esicn prevenidos en
Santa Cruz.

L

E127 de mayo de 1788 partio
desde el puerto de Liverpool el
navio esclavista ‘Elisabeth, con
el capitdan John Marshall,
rumbo al puerto de la Orotava
en Tenerife

Negociador de alto nivel
Antes de comenzar a escribir estas li-
neas no sabia nada del bilbaino Fermin

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

‘Negros en la
bodega de un barco
esclavista’, de
Johann Moritz
Rugendas (1804).
| LUSTRACION
ARCHIVO CARLOS
COLOGAN

para que los comensales prueben de todo.

Sihay unicono en este lugar pletérico
en las ganas de hacer espléndida cocina,
es el pulpo, y no cualquier pulpo. Me cuen-
ta el chef que solo recurre a los capturados
entre la franja del Tablado y Fasnia.

Son ejemplares de roca, potentes en sa-
bor aunque mas duros que los de arena.

Son ejemplares potentes en sabor,

mas duros que los de arena,
a los que aplica una cocciéon
contundente y un simple toque
del frito que lo dejara crujiente

Les aplica una coccion contundente y se
corta, para servirlo, con un simple toque
del frito que lo dejara crujiente y potencia-
rd el sabor marino yla salinidad.
Considera el cocinero gliimarero que el
eje de su idea culinaria, nunca mejor di-
cho, esla de larotacién: arroces, pastas,
pescados, entrante, setas... Entre los boca-

de Tastet pero, indagando un poco, descu-
bro que operaba en Londres con su pro-
pia empresa comercial y como banquero,
bajo la denominacion Fermin de Tastet &
Company.

Asi mismo, fue hombre de confianza de
las mayores companias espanolas de su
tiempo, ya que represento a la Real Com-
pania de Caracas v luego a la Real Com-
pania de Filipinas desde 1783, una vez fi-
nalizé la Guerra de la Independencia
americana. Es decir, era un negociador de
la Corona a muy alto nivel.

En esos primeros meses de 1788, Tastet
también fue designado porla Corona es-
panola como embajador plenipotenciario
para negociar un tratado comercial con la
East India Company, concretamente con
su director, Nathaniel Smith, y su secreta-
rio, Thomas Morton.

Vistas sus magnificas credenciales, sus
cartas comienzan a despertarme mucho
mds interés.

Y el navio partié rambo a Tenerife
Tal como pronostico el comer-
ciante, el 27 de mayo de 1788 par-
tié desde el puerto de Liverpool
el navio esclavista Elisabeth,
con el capitdn John Marshall,
rumbo al puerto de la Orota-
va en Tenerife, pero con una
advertencia: cuando tuviera
el puerto a la vista, el navio
debia colgar una lona enlo
alto del méstil para ser re-
conocido y, una vez ancla-
do, su capitdn mandaria ba-
jar aun piloto experto que
solo debia hablar con el co-
merciante y con nadie mas.
Este tipo de advertencia
denota que ese tipo de navios
esclavistas, o bien no estaban
bien vistos, o simplemente se tra-
taban con otro tipo de cautelas.
En cualquier caso, no se hacia
mucha distincién, o al menos
no creo que se preguntam mu-
cho por el destino de aquellos
barcos.
En el Elisabeth se cargaron de-
cenas de pipas de vino y prosiguid
su travesia hacia el puerto de Bonny, en
la actual Nigeria. En el puerto africano su-

dos iniciales destaca, por ejemplo, la ver-
sion de las costillas, papas y millo presen-
tado en una pasta quebrada, tipo rollito de
primavera.

Ferrdndiz remarca: “Pretendemos que
comer aqui, en Candelaria, sea diferente;
algo que se sale delo normal, con precios
muy asequibles y vinos en los que sélo co-
bramos el descorche. Llegar a todos
y que tengamos mucha rotacion con
nuestras creaciones’

En este sentido, considera entre
los imprescindibles, ademas del pul-
po, tres platos en los que hace mu-
cho hincapié: los huevos escalfados,
crema de papa trufada y trufa ralla-
da; el tartar de attin con feriyaki, li-
ma, cebollita asada, rabanito con sal-
samirin y soja dulce; y entre los cérnicos,
el cordero prensado estofado (nada de
coccion a baja temperatura que si se em-
plea en el cochinillo, uno delos cldsicos de
la casa).

Ya saben, avenida Maritima de Candela-
ria, al lado de la oficina de Endesa y frente
ala playa. No tiene pérdida.

bieron a bordo 546 esclavos con un desti-
no sorprendente: Montevideo.

Para la compra, lejos de emplear dine-
10, se hacia un intercambio de manufactu-
ras inglesas. Dichos bienes, ya sea por no-
vedosos como por su intrinseco valor,
eran muy apreciados por los dirigentes
tribales.

El vino, por el contrario, lo consumian
los oficiales y marinos y posiblemente se
usdara, en menor }.Tl[fdi(.lil. como lﬂU]l(.’(.lil
de intercambio. Por supuesto, el restante
se vendia en el puerto de Montevideo
donde el Elisabeth desembarcarfa su mer-
cancia para luego cargar cacao, madera o
lo que se terciara, para ser nuevamente
vendido en Inglaterra. Es lo que se cono-
cia como el comercio triangular de los
mercaderes britdnicos con la esclavitud.

Un infierno de travesia

No es dificil imaginar las terribles e
inhumanas condiciones en las que se en-
contraban los esclavos en aquellos navios.
Segtin los grabados de la época, bajo la
cubierta iban, sino enjaulados, si con gri-
lletes, y se hacinaban hombres, mujeresy
ninos arrancados de su aldea para vivirun
infierno de travesia. Los vinos iban bajo
las bodegas, cerca de la quilla, haciendo
de plomada para estabilizar el barco.

La historia cuenta que Fermin Tastet, y
en mayor medida su hermano mayor An-
tonio, eran conocidos esclavistas que tra-
ficaban con esclavos procedentes de Gui-
nea, Senegal o Angola, para enviar a las
colonias francesas del Caribe a través de
Nantes, Burdeos, Lisboa o Brasil. Para ello
contaban con un barco propio de 280 to-
neladas, con capacidad para transportar
hasta 400 esclavos.

Estos hermanos tenfan una intima rela-
cion con Tenerife y en la isla eran conoce-
dores de estas actividades.

Por tanto, cada vez tiene menos peso
aquello que siempre se decia de que los
espanoles no traficibamos con esclavos,
Una cosa era la vida publica o lo que pre-
dicaba nuestro gobierno, y otra muy dis-
tinta era la vida real.

* Escritor e investigador dedicado a la historia de la
exportacion de vino de Tenerife a partir de la am-
plia documentacidn legada por su familia. Més in-

formacién en la edicion digital (en pellagofio.es).
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Chef ejecutivo en un cinco estrellas

Nacido en Las Palmas de Gran Canaria en 1982,
estaba formdndose como cocinero en Alemania
cuando, durante un viaje a Lanzarote para asistir
alaboda de su hermano, se acerco a ver el hotel
Princesa Yaiza. Debi6 quedar impresionado, por-
que salio de alli diciendo “algtin dia quiero llegar
aser jefe de cocina de este hotel” Con 32 afios lo
consiguio y cada dfa que pasa sigue pareciendo
un nino con zapatos nuevos, aunque ahora que
es un padre feliz es cuando estd aprendiendo a
desconectar del trabajo al llegar a casa.

“Cuando entras
por primera vez
en una cocina,

0 te enamora...
0 acaba contigo”

YURIMILLARES

— Tu vocacién es la cocina.
;Los hoteles cinco estrellas son
tu habitat favorito?

— Si. Es lo que he mamado. Mi
carrera profesional la he realizado
exclusivamente en hoteles de esta
categoria.

— Dirigir la cocina con los vo-
limenesy calidad que suele ma-
nejar un cinco estrellas es un re-
to profesional importante. ;No
llega a dar vértigo?

— No, para nada. Profesional-
mente es unretoy conllevamucho
trabajo, pero unove rdpidoloquele
espera. No hay vértigo si hay un
buen equipo detrds como es el ca-
so en el hotel donde trabajo, el Prin-
cesa Yaiza. Lo bueno es que tene-
mos un equipo humano enorme 'y
las cosas se van adaptando alaope-
rativa. A veces resulta més compli-
cado trabajar en un pequeio res-
taurante en el que eres cocinero,
freganchin y gestor. Aqui tenemos
todo muy definido.

— ;El estrés forma parte del
atractivo del oficio?

— Elmomento en el que
entras por primera
vez en una cocina,
o te enamora...o
acaba contigo.

En mi caso,
me cautivo
desde el

Esta entrevista
con Victor Bossecker tiene
continuacién en pellagofio.es

tener una buena planificacién pre-
via, pero lo més importante es una
correcta comunicacion. No solo
entreel equipo de cocina, sino tam-
hién con los demés departamen-
tos. is fundamental que todo fun-
cione como unreloj.Elejecutordel
plato no es unasolapersona: estael
que recibe la mercancia, el que la
prepara desde su origen, el que la
cocina, el que hace lareceta, el que
hace el escandallo, el que lo vende
al cliente.

— Los cinco estrellas miman
mucho la gastronomia en sus es-
tablecimientos. ; En Canarias es-
tdn ensintonia con el productoy
la gastronomia de las Islas?

— Por suerte se ve que se esta
apostandocadavezmas porel pro-
ductolocal, ddandole el valor que se
merece. Gracias a periodistas gas-
tronémicos, achels, aasociaciones
de cocineros, a cabildos, etc, se es-
ta dando a conocer el producto ca-
narioyseestdpromoviendo lacon-
cienciacion no solo de los turistas
que nos visitan, sino también (y
mads importante atinsi cabe), ladel
consumidorlocal, delosproveedo-

resy de nosotros mismos (los
chefs), porque te-
nemos productos
excepcionales y
el futuro pasa
por trabajar
conellos.

—El ho-

'”'Tc_rgg‘; “Ofrecer buen ;‘: ";;::’:s
B g producto depende del un aban.
da cuerda  valor que la direccion derado del
tncompe.  deun hotel le quiera it b
jo? dar a la gastronomia” ro.. ;Es un

— Tienes que

concepto que

M, IS - W e L R

® Ojo de pez

De la intringulis 7

a la sintesis

VICTOR B0SSECKER

EXECUTIVE CHEF
PRINCESA YAIZA SUITE HOTR wespyge 81

Tato Gongalves

espués de recorrer pasillos interiores del hotel Princesa Yaiza que
| el cliente no ve y tampoco supone, de ver grandes cocinas y des-

4 pensas, nos dimos cuenta de la cuidada elaboracion de desayu-

nos, almuerzos y cenas. Se nos mostro el intringulis y después llegamos a

la sintesis, ala elaboracion zen de los alimentos con Victor Bossecker:

elclientesueleaceptaroponere-
paros sino se le sirve, por ejem-
plo, “su” pescado o “su” carne?
— Laclave estd en el equilibrio.
Trabajamos en primera linea los
productos locales pero también
hay clientes que nossolicitan platos
e ingredientes concretos y cuando
no trabajamos con productos de
aqui, siempre buscamos que sean
de maximacalidad y promoviendo
el comercio justo. Dentro del hotel,
el*buqueinsignia’ de la cocinakilo-
metro cero, por decirlo de alguna
manera, esel restaurante Islade Lo-
bos. Aqui si el cliente pide salmon
y le decimos que no lo tenemos
porque en Canarias no hay salmo-
nes, loentiende, y al final valoramas
unagamba de La Santa que un ca-
viar de Rusia. s un misil teledirigi-
do a la conciencia de proveedores,
cocineros y comensales de que, al

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

“A veces resulta mas
complicado trabajar
en un pequeno
restaurante”

final, para disfrutar de una buena
gastronomia hay que trabajar con
productos de sostenibilidad.

— ;Qué alimentos de la des-
pensa canaria deberian estar en
la propuesta culinaria de un ho-
telque desarrollasuactividad en
el archipiélago?

—iiTodos!! Pero, parami, los que
méds destacan son los quesos y
nuestra riqueza marina

— ;Puedesconciliar vida fami-

liary trabajo, o te pasas el diacon
los ojos puestos en los fogones y
elescandallo?

— Mimujer siempre me haapo-
yado y se preocupa para que poda-
mos consolidar una vida tamiliar, a
pesar de que este oficio es bastan-
te sacrificado. Con las tecnologfas
actuales puedes gestionar parte de
tutrabajo desde el mdvil, o delorde-
nador de casa. Tiene su parte bue-
na, porque puedes hacer cosas sin
necesidad de estaren el trabajo, pe-
ro también tiene la desventaja de
que no desconectas nunca. Estoy
aprendiendo a desconectar unas
horas... dedicar tiempo de calidad
amis dos hijas me ayuda mucho.

— Terminamos, un recuerdo
dulce.

— Cuando fuia la finca de Uga
por primeravez: me senti como un
nifio pequeno en Disneylandia.
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Pedro Aparicio
(jefe de pescaderia
y carniceria) limpia
y prepara unas
| samas. | GongaLvEs

Cuando el producto canario es
el top gastronomico de un hotel

Con 1.200 clientes alojados y 300 personas de la
plantilla haciendo su turno, el primer rompecabezas a
resolver en un hotel de estas dimensiones alojativas
pasa por organizar su alimentacion. En el cinco estrellas
Princesa Yaiza de Lanzarote, ademds, con unos criterios
de sostenibilidad y producto local poco habituales.

YURIMILLARES

“Los cocineros hoy escribimos ca-
si mads que cocinamos y tenemos
que formarnos mds en higiene que
en técnicaalimentaria -nos expli-
caVictor Bossecker, chefejecutivo
del hotel Princesa Yaiza-. Este re-
corrido es el que hago normal-
mente porlamanana, cuando voy
a revisar los bufets, tengo reunio-
nesconlosjefes decocinayveoto-
do lo que va surgiendo’, sigue di-
ciendo mientras periodista y foto-
grafonosadentramos porlos pasi-
llos subterrdneos que comunican
las cocinas, almacenes y cdmaras
refrigeradas que son el sustento de
toda una poblacién equivalente a
los habitantes de los pueblos de
Uga y Yaiza juntos.

Enel caso de este hotel, enfoca-
doal turismo familiar delujo, lara-
tio por habitacién es bastante ele-
vada, ya quevienen muchas pare-
jas con sus hijos. Segtin la tempo-
rada, sihayalojados 1.200 clientes
“podemos estar hablando de unos
300 ninos’ que, con mds frecuen-

cia que los adultos, manifiestan
alergias o intolerancias que hay
que atender.

En tales circunstancias, la auto-
exigencia es mayor, si cabe, en
cuanto a los controles de calidad
desde que unalimento llegaenun
camidn al muelle de descarga y
pretende entrar en la cadena ali-
mentaria del hotel (camaras, coci-
nas, bufets, restaurantes) hastalle-
gar al cliente.

“Nuestro primer mandamiento,
porencima de estrellas, reconoci-
mientos y calidad gastronémica,
es la seguridad de nuestros co-
mensales. A partir de ahi empeza-
mos con la oferta gastrondmica.
De hecho, hay muchos proveedo-
res (ue no aceptamos porque no
cumplenlanormativa interna que
tenemos, que es bastante estricta,
insiste mientras nos guia por el la-
berinto de pasillos subterraneos,
amplios como calles, con sus bifur-
caciones,

Llegamos al Isla de Lobos, uno
de los cinco restaurantes temati-
cos del hotel (ademais de los tres

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

Duna (encargado
de tratar con los

bufets de desayuno y cena). Es el
“buque insignia” gastrondmico,
con una cocina independiente
quetrabajabajo la premisa del pro-
ducto kilometro cero. “Aqui trae-
mos producto delafinca de Ugay
productos de sostenibilidad y co-
mercio justo’ explica Bossecker.
Aplicar el criterio de kilometro ce-
ro, sin embargp, es bastante com-
plicado en el resto de restau-
rantes del hotel.
“En los bufets maneja-
mos un volumen mucho

proveedores) y Ya- mdsgrandey de momen-

coub, en la camara  tono podemosajustarlas
de dia. | soncaves  yedas a los productos de

aqui, basicamente porque
nohay:nodaparatantagente’
Tampoco pueden obviar que el
cliente quieretener productos que
para él son “estandar” en un bufet.

Top de los mis consumidos

“No te puedo dar un porcenta-
je,peroapostamos muchisimo por
el productodelsector primario ca-
nario... Tenemos una red de pro-
veedores enorme, compramos
muchascosas entodaslasislasdel
archipi¢lago’, dice, y las cita una

poruna,incluyendo lamas pe-
quenade ElHierro de don-
detraensupinatropical.

.J Pedido de hambur- En un ano consumi-

guesa canaria (ce-  mos 160 kilos de cabri-
7 bollaroja, queso de {101 en Canariasno

| Uga, mayonesa de
f T~ oo as;’do),“ . puedocomprarunato-
=3 e

nelada semanal de na-
ranjas, porque no hay, se
traen de Valencia’ anade.

Ll top de los cinco productos
mas consumidos en el hotel en
2017 lo integran naranjas (mds de
100.000 kg), jaman ibérico (mas
de 2.000 kg), leche (45.000 litros),
huevos frescos (20.000 unidades)
y plédtanos (10.000 kg).

Ademasdellslade Lobos (dedi-
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cado al producto de la despensa
canaria), hay otros cuatro restau-
rantes ala cartaque componenun
mosaico de estilos de cocina con
distintoshorarios, que van desdeel
mas llamativo (el Kampai), al mds
visitado (el Chiringuito).

ElKampai esun teppanyaki (co-
cina japonesa sobre plancha de
acero) parauna noche diferente y
exdtica. El Chiringuito, en la zona
de piscina, ofrece un menu varia-
do con pescados v carnes, que in-
cluye hamburguesas y bocadillos,
también platos de la cocina tradi-
cional canaria. Aqui el perfil de
cliente varia segtin transcurren las
horas del dia:si es del norte de Fu-
ropa, llega a partir del mediodia y
prefiere consumir raciones indivi-
duales, carnes y snacks; sies publi-
co espanol, llega un poco mas tar-
de y consume mas productos del
mary tapas para compartir.

Cocina central

Con todo este maremagnum
culinario en movimiento “nos po-
demos poner en unas doscientas
mil comidas al ano’, dice cuando
nos adentramos en la cocina cen-
tral, el pulmon alimenticio del ho-
tel, que también debe atender al
comedordel personal, “tanimpor-
tante como lo pueda ser el restau-
rante Isla de Lobos’ asegura, pues
debe atender a una plantilla 500
trabajadores, delos que hay opera-
tivos un 60% seglin los turnosy las
vacaciones, “a dos (_'()Iﬂidél':i, son
unas 600 comidas por dia’

Enla cocina central hay un cen-
tenar de personas repartidas en
distintastareas,las 24 horas del dia,
enunasucesion de turnos y tareas
que no pueden detenerse.

“Nos podemos poner
en unas doscientas mil
comidas al ano’, dice el
chef ejecutivo cuando
nos adentramos

en la cocina central

Aqui nos encontramos con dos
piezas claves del equipo de coci-
na de Victor Bossecker: Dimitri y
Duna. Con ellos se retine a diario
en su recorrido matutino por las
cocinasydistintos departamentos
delhotel. Con el subchefejecutivo
Dimitri Taschieri, parala elabora-
cion delos presupuestos del hotel,
contrataciones o creacion de los
diferentes ments delos restauran-
tes. Duna (Ahmedou Cheikh Tou-
rad Teyeb) es quien gestionala en-
trada de mercancias para abaste-
cer los almacenes de las cocinas.

‘Me gusta mi trabajo —dice
Bossecker a modo de resumen,
tras una horay media guiandonos
por las dreas de trabajo de las co-
cinas-y he pensado que sillegara
el caso de que finalizara mi etapa
enelPrincesa Yaizay quisiera que-
darme en Canarias, lo tendria muy
dificil porqueahora estoyenel top
a nivel gastrondmico, a nivel de
plantilla y a nivel de recursos’

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

Macarofood | Adas de ciencia, pesca y cocina

Cocina vanguardista

de km 0

y grandes vinos por copas

El restaurante Isla de Lobos se suma al ‘Atlas gastronémico de la pesca en Canarias’
con recetas de merluza de La Graciosa, gamba de La Santa y caballa canaria.

Y. MILLARES

Si miramos la agenda de tareas de
un chef ejecutivo de hotel, cuesta
pensarquele quede tiempo paralo
mas bonito de su oficio (cocinar).
Pero Victor Bossecker nos ha de-
jado claro que todo es cuestion de
organizarse y entre sus tareas es-
td, por supuesto, cocinar. De hecho
tiene que estar pendiente del cro-
nograma de cambios de cartas en
el hotel, porque las recetas de ca-

darestaurante o bufet serenuevan
con cierta periodicidad.

“Tengo un responsable para ca-
da cambio de carta, que son los di-
ferentes chefs de los restaurantes.
EnellsladeLobos—cocinadevan-
guardia y producto kilometro ce-
ro- estoy un poquito mas, al final
auno tambiénlegusta cocinar. Me
presentan las propuestas, defini-
mos lo que queremos hacer y em-
pezamos a hacer las recetas. Tar-
damos tres meses en hacer una

YURI MILLARES

CABALLA AHUMADA CON SARMIENTOS DE UGA
“Con esos sarmientos y un tiempo de ahumado bastante mayor de lo habitual, la
caballa la curamos después con sal de Janubio y un poquito de azticar para
intensificar el sabor. A continuacién, con agua de albahaca y agar-agar hacemos un
espagueti para que parezca regaliz; impregnamos tomate con sal de Janubio; y
aprovechamos el aceite de la caballa para conseguir un crujiente”, dice Bossecker.

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

carta’ explica.

Definir las tres recetas que ha
aportado al Atlas gastronomico de
lapescaen Canariasnolehatoma-
do tanto tiempo. Reunido con el
chef del restaurante Isla de Lobos,
Gonzalo Calzadilla, llegaron auna
sintesis de propuestas que resu-
men la cocina de los sentidos, con
producto de calidad del sector pri-
mario canario, que trabajan aqui.
La caballa canaria la ahumaron
con sarmientos de Uga y curaron

Caldo marinero con
pescado de roca y
gamba de La
Santa. | Tato
GONCALVES

con sal de Janubio, para presentar-
la conregaliz de albahaca, tomate
marino yficoide. Lamerluza de La
Graciosa llegé a la mesa en forma
de bunuelos en orly de cerveza de
Lanzarote con salsa de chiles fer-
mentados. La gamba de La Santa
venia en un humeante guiso mari-
nero con pescado de roca.

Para acompanar estos platos y
cualesquiera otros que se sirven
aqui, hay una bodega con una me-
ticulosa seleccion de 180 referen-
cias de vinos de todo el mundo.

“Elsommelierno se cierraanada
yyoaprendo muchisimoconél. Te-
nemos vinos aqui que no hay en
ningun sitio en Canarias’, dice Bo-
ssecker.En efecto, el sumiller Victor
Gudino no puede ocultar su entu-
siasmo por el mundo de la vinicul-
turay selo pone facil a sus clientes,
ofreciendo porcopasmuchasde las
rarezas que consigue, sean de Ca-
narias o de cualquier otro lugar.

TATO GONCALVES

BUNUELO DE MERLUZA DE LA GRACIOSA
“Mezclamas pil-pil con lazcas de merluza y lo metemos en moldes de semiesferas
y lo congelamos -explica Bossecker-. Después, con una espatula caliente hacemos
las bolas, las rebozamos en orly con cerveza de Lanzarote y un poco de hierbas
frescas de cilantro y las freimos congeladas. Asi conseguimos que queden
completamente liquidas por dentro, con un sabor muy rico y muy cremoso”.
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~ Los chefs Braulio
Simancas, Begona
Rodrigo y Maria
Marte en las
salinas de Tenefé.
| v. miLLARES 3

w

La primicia del
manjar o excursion
por la despensa

de Gran Canaria

La Isla empieza a creerse que, en efecto, tiene producto
y gastronomia para disfrutar y presumir. En 2018 lo

ha celebrado con la mas potente de las ediciones de

su feria Gran Canaria Me Gusta. Sus chefs invitados
(Marfa Marte, Begoiia Rodrigo, Braulio Simancas)

lo pudieron comprobar por si mismos.

YURIMILLARES

La manana del viernes en que
arrancaba Gran Canaria Me Gus-
ta2018,elaeropuerto delaislaem-
pezo arecibira un grupo de viaje-
ros que tenfan una cita especial,
previa a su incorporacionala ac-
tividad de la feria en si. Lejos delos
focos y de la atencion del puiblico,
ibanarecorreralgunoslugares sin-
gulares que les harfa aprender,
probar y sentir productos locales
dela tierray el mar.

Aquel dia, tres grandes chefs y
tres destacados comunicadores
gastrondmicos iban a saborear
Gran Canaria patedndola.

Un exuberante valle de Agaete,
ensumejormomento delano tras
un invierno muy generoso en llu-
vias, fue la primera parada de una
ruta llena de curiosidades. En la
fincal.alaja, entre naranjos, papa-
yos,aguacateros yvinedoslesreci-
bid el caficultor ybodeguero Victor
Lugo, ofreciéndoles unas cerezas
de café. "Chupen y diganme a qué
les sabe’ A “nispero y granada” fue
larespuesta, y muy pronto iban a
comprobar comao, tras el proceso

de secado, tostado e infusionado,
aquellas cerezas de café ardbica,
delavariedad Typica, de uninten-
soyllamativo color rojo, se convir-
tieron en una bebida con mucho
aromaachocolate, aregalizyafru-
ta (maracujd, guayaba).

“El café de Agaete me transpor-
toamilarabacoanatal’ reconocia,
disfrutando de cada sorbo,la coci-
nera dominicana Maria Marte
(hasta hace bien poco con dos es-
trellas Michelin en el restaurante
madrilenio El Club Allard, acabade
regresar a su pais para poner en
marcha el proyecto solidario Es-
cuela Serrania, para la formacién
en hosteleria de jovenes mujeres
sin recursos econdémicos).

“Mi familia lleva mas de 200
anos cuidando esta finca y yo soy
la quinta generacion -les fue expli-
cando Victor-, Lo que estamos ha-
ciendo esintentarsacar productos
gourmet y relacionarlos con el tu-
rismo, porque Agaete es el inico
sitio de Buropa donde se cultiva ca-
fé; dicho entre comillas —precisa-,
porque ahi estan las colonias fran-
cesas e inglesas del Caribe que
también lo cultivan. Pero Canarias

Fernando Huidobro
huele un queso del

cortijo de Caideros.

Al lado, Manu Ba-
lanzino. | congaLves

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

Observando el
secadero de café
de la finca La Laja,
en el valle de
Agaete. | v. m.

es el sitio mds cercano del conti-
nente europeo donde se obtiene.
Elclimaylahumedad delvallenos
lo permiten”

“Me gusto conocer el proceso
del café desde su fruto (nunca an-
teslohabiavisto) ylos citricos (por
la afinidad con mi tierra), aunque
tanto la naranja ombligo como el
limdn sutil tenian ese toque tropi-
calquedael climadealli;rememo-
ra aquel momento la cocinera va-
lenciana Begona Rodrigo (al
frente de los fogones de su propio
restaurante, La Salita, uno de los
mas atractivos de Valencia).

Desde este valle de clima sub-
tropical cercano al mar tocaba su-
birmontanasylosviajeros dejaron
el océano a 900 metros por deba-
jo deellos, llegando a tierras de las
medianfas del norte bajo la in-
fluencia de los vientos alisios, en
busca del afamado queso de flor
de Guia.

Parael cocinerotinerfenio de ori-
gen gomero Braulio Simancas
(jefe de cocina en el restaurante
Las Aguas,del cinco estrellas Gran
Hotel Bahia Real,) este fue “un mo-
mento especial’ Erala primeravez
quellegaba en personaala quese-
ria Cortijo de Caideros, "después
de muchosanos conociendo, con-
sumiendo y cocinando este pro-
ducte;ldstima no haber podido co-
nocer a los propietarios dado que
estaban de trashumancia, pero eso
también le dio unvalor anadido’

Alverdor del norte le sucedid el
semidesértico sureste y un pano-
rama gastronémico con aromas
marinos. En el Banco Espanol de
Algas les explicaron que "investi-
gamos qué cosas interesantes pa-
ra la industria y para procesos de
biorremediacion hay en las algas”
Elfin de todo esto, les resumia An-
tera Martel, directora dela colec-

cion, “es fomentar una biotec-
nologiaazul y que se genere

unaindustrianuevaen Ca-
narias, entre otras cosas
para cultivar algas como
alimento’
Llegados de Madrid,
Sevilla y Mélaga, los perio-
distas que también participa-
ron en esta singular expedicion
que se adentré por la Gran Cana-
riagastronomica de sus productos
y paisajes, han querido compartir
con Pellagofio,igualmente, las im-
presiones de un viaje que ha deja-
do huella en sus percepciones de
laculinaria de estainsulaatlantica,

Para Luis Cepeda (Premio Na-
cional de Gastronomia), “las gran-
des superficies suelen soslayar el
producto inmediato y natural. La
cuestion es que nos perdemos la
espontaneidad y la primicia del
manjar, nos alejamos de nuestra
identidad ynos olvidamos deluni-
Verso agropecuario y marino pro-
pio, con suimprescindible vigor”

La iniciativa grancanaria “de re-
incidirymostrar susvalores agroa-
limentarios y pesqueros, me pare-
ce una iniciativa tan loable como
necesaria, opina Fernando Hui-
dobro (presidente dela Academia
Andaluza de Gastronomia).

El “potencial enogastrondmico
delaisla es digno de serreconoci-
do’, dice Manu Balanzino (funda-
dor del periddico digital de gastro-
nomia The Gourmet Journal).
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® Carta desde Santo Domingo

En Gran Canaria llegué a pensar
que estaba en el Caribe europeo

ran Canaria me ha parecido un pa-

rafso culinario, una isla con unari-

ca y variada gastronomia! El café de
Agaete me transporto a miJarabacoa na-
tal, por su aromay su gran calidad; descu-
brila vieja, un pescado fantastico que co-
mi en salpicon en el conocido restaurante
Nelson, un pescado que utilicé en el plato
que trabajé después en mi demostracion
de cocina en esa maravillosa isla, en la Fe-
ria Gran Canaria Me Gusta.

Puedo decir que conoci un pedacito de

® Carta desde Valencia

Begoiia Rodrigo*

tierra con un clima maravilloso, con una
variedad de productos que en algtin mo-
mento llegué a pensar que estaba en el
Caribe europeo.

Me quedo con la satisfaccion de haber
conocido gente maravillosa, amable y
siempre con una sonrisa en la cara. Sim-
plemente el paraiso: Gran Canaria.

*Tras obtener dos estrellas Michelin en El Club
Allard (Madrid), en 2018 la chef dominicana ha re-
gresado a su pais por un proyecto solidario.

Deshaciendo estereotipos, mucho
mads que paella y papas ‘arrugads’

—~adavez soy mds consciente de lo
L poco que sé. Cuanto mads viajo, mas
me doy cuenta de que no tendré
tiempo para viajar lo suficiente como para
conocerlo todo, asi que intento disfrutar al
méximo las pildoritas que me van llegan-
do. Creo que, como la mayoria de penin-
sulares (que dirfan los canarios), cuando
pienso en Canarias lo relaciono con soly
playa, a pesar de que hace diez afos ya vi-
sité El Hierro y descubri un ecosistema
fascinante. Pues gastrondmicamente ha-
blando ocurre un poco lo mismo. Igual
que en Valencia somos mucho mas que
paella, en Gran Canaria son mucho mds
que papas arrugads.
En un dia bien intenso descubri en la

finca la Laja su café, sus vinos y frutas. Atin
boquiabiertos, llegamos a la queseria don-
de nos esperaba Isidoro Jiménez, un pozo
de sahidurfa con el que hubiera estado
bien pasarse una semana, (ue nos cuen ta
que todavia existen los pastores trashu-
mantes, nos ensena sus cencerras ynos
invita a probar el queso de flor de Guia...
Entonces descubro que los canarios son
los ratones de Europa.

Pero para no enrollarme mucho, lo que
me gustaria destacar y lo que mas me gus-
t6 fue el compromiso de la gente con los
productores y el producto local.

* Chef y propietaria del restaurante La Salita (Va-
lencia), ganadora de |a 13 edicion de *Top Chef".

Cabildo de
Gran Canaria

® Carta desde Madrid

Luis Cepeda*

Lo autoctono y cercano frente
a lo manipulado y muy viajado

ace un par de anos, al finalizar la
Hlixposici()n Internacional de Mi-

lan -donde el tema de la alimen-
tacion merecié mas atencion que en
otras Expo-, tuvo lugar una reunion de
alcaldes y representantes municipales
de 145 ciudades del mundo. El denomi-
nado Pacto de Milan establecid “acuer-
dos conjuntos sobre politica alimentaria
urbana’ lo que, desde el lenguaje politi-
co, puede significar mucho o nada en la
pl‘(lttitﬂ Sin embargo, me quedé con un
mensaje muy concreto dimanado del
encuentro: la reflexion de uno delos
participantes, diciendo que “la alimenta-
cién es algo demasiado importante co-
mo para dejarlo en manos de los merca-
dos globales”

Mientras disfrutaba de la Feria Gran
Canaria Me gusta he percibido bastante
sintonfa con esa funcion pendiente en
casi todas las grandes urbes espaiiolas:
la de identificar la alimentacion con el
territorio. Las grandes superficies nos
garantizan el suministro seguro y de ori-
gen indiferente, pero suelen soslayar el
producto inmediato y natural. La cues-
tién es que nos perdemos la espontanei-
dad y la primicia del manjar, nos aleja-
mos de nuestra identidad y nos olvida-
mos del universo agropecuario y mari-
no propio. La feria inspira y respira
oportunidad y eficiencia alimenticia. Se
vive de cerca el color, el olor y el sabor
de los mercados directos y suverdad. La
variedad del producto grancanario es
consecuencia de lo versitil de su territo-
rio y de sus singulares procedimientos,
lo que proporciona a sus productos un
factor diferencial digno de aprecio per-
manente; desde fuera y desde dentro.

Lavisitaa laisla, ademads derecrear-
nos en su feria alimenticia, nos ha per-
mitido comprobarlo de manera précti-

ca, pues la excelencia dela despensa
grancanaria se respira de cerca en el

campoy expresa sus cualidades en el
plato que hoy se sirve.

Vivir la experiencia tropical de la finca
dela Laja, en el insolito microclima del
valle de Agaete, con su exuberancia tro-
pical, la entraiable bodega Los Berraza-
les y el tinico café cosechado en Furopa,
es un canto al optimismo gastronémico
con el que la familia Lugo-Jorge nos gra-
tifica. La erudicion y la vehemencia de
Isidoro Jiméneza proposito del milagro-
s0 queso Flor de Guia y de las rutinas
pastoriles, es una inmersién emotiva en
la naturaleza domesticada. El magnifico
centro de investigacion de las algas y de-
mads recursos marinos, como alternativa
alimenticia del futuro, la autenticidad de
las salinas marinas, los espectaculares
paisajes interiores o los prodigiosos vi-
fiedos cosechados a mas de 1.500 me-
tros de altitud, cuyos vinos sorprenden,
deleitan y compiten, son confirmacio-
nes parciales, pero convincentes, de la
garantfa alimenticia local, la razén de
ser de la propia Feria del gusto granca-
nario y de su caudal de aportaciones.

Motivar y dignificar la agricultura, la
ganaderia y los recursos marinos, inter-
venir en la difusion de la excelencia ali-
mentaria inmediata y aplicarla con en-
tusiasmo al dmbito culinario, reducela
incidencia del producto remoto, mani-
pulado, artificioso, climatizado y muy
viajado, mientras estimula y pone en su
lugar al autéctono, cercano y con mds
porvenir; es decir, el mas ecoldgico y
sostenible. Enhorabuena.

*Cronista gastrondmico, es Premio Nacional de
Gastronomia. Texto integro en la edicidn digital
(en pellagofio.es), donde también escriben

F. Huidobro, M. Balanzino y B. Simancas.

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Macarofood | Atas de ciencia, pesca y cocina

Sargoriado
asado en salsa de
eneldo, huevas
de salmén y
camarén soldado.
| YUl MiLLARES

El pescado fresco de la Isla
‘vuela’ en La Marisma

Los productos de cercania “han sido mi triunfo’, dice con satisfaccién el restaurador
Paco Almeida, empenado en ofrecer en su restaurante carne del pais y, sobre todo,
una gran variedad de capturas de los pescadores artesanales de Gran Canaria.

Con un sargo
breado y un candil,
los Almeida (padre
e hija) y el cocinero

Froresca. | Tato

GONGALVES

YURIMILLARES arroces y carnes

de origen urugua-
yo (solomillo, entrecot, lomo alto)
que cocinaalabrasa conelafama-
do carbén cubano (en 2017 fue el
primer producto que Cuba expor-
t6 a Estados Unidos desde el em-
bargo de 1960, incluso antes queel
ron o los habanos, segtin la BBC).

Sin embargo, delo que estd mas
orgulloso Paco Almeida—comoes
mads conocido-, es de los produc-
tos de cercania que son bandera
en su establecimiento.

“Han sido mi triunfo’, asegura.
Carne del pais (chuleton de novi-
llo de una pequena vaqueria de
San Lorenzo) y pescado de Agae-
te, Arguineguiny Puerto de Mogdan
(que coloca con esmero en el ex-

A José Francisco Almeida le gusta
escoger €l mismo los pescados y
carnes que sirve en su restaurante,
como el resto de productos que nu-
tren la despensa de La Marisma.
“Hoy ya estuve en el mercado a
las 5:30 dela manana’ dice el diaque
habla para Pellagofio. Incluso para
las dos jornadas anuales de cerdo
ibérico, que celebra con éxito desde
hacevariosarios,se desplaza perso-
nalmente a la finca Los Rojillas en
Los Pedroches (Cordoba), y elige
los ocho o diez cochinos de ibérico
de bellota que necesita.
Ensudiaadia (especialmentelos
muy concurridos fines de semana),
ofreceunaamplia carta con buenos

Ristj
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coching negr%”*sfto
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"
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positor a la vista de los clientes).

Chernes, samas, bocinegros,
sargos breados (sargoriados, en el
hablaislefa) y fulas estan entrelos
favoritos de quienes se acercan
hasta La Marisma, asomado al
mismo borde del mar desde la ca-
rretera de la Costa (norte de Gran
Canaria) donde se ubica.

“Elviernes traje treinta fulas y el
sdbado volaron todas’, dice. Yen
temporadano faltanlasvie-
jas o el atun. En cual-
quier caso tiene que
ser pescado salvaje

y tan fresco que
sea del dia.

“Mira el ojo

de esta fula

anchaquete-
nia el siba-
do -mues-
tralafoto en
su maovil-.
Unpescado
de Maurita-
nia  nunca
tendrd ese
0jo, porque,
aunque  sea
bueno, el barco
tarda en llegar
cuatro o cinco dias,
mantenido con hielo
el ojo se le queda blan-
co. A mime llega el pesca-
do de Mogin, de Arguineguin
y de Agaete’ insiste.

José Francisco Almeida provie-
ne de tierra adentro, del pueblo de
Fontanales, donde se crio en el
aprecio a los productos del sector
primario de laisla.

“Mi padre tuvo animales; yo or-
denaba y segaba mucha tregolina
yalpaora por las mananas, con las
manos congeladas. Te cortabas
con las jocesy no te dabas cuenta
de tan endormidos que tenias los
dedos, delfrio, delarelentadadela
manang, solo veias lasangre’ expli-
ca,salpicando surelato de tradicio-
nales palabras del hablaislena.

Recetas para el Atlas

Para el Atlas gastrondmico de la
pesca en Canarias ha querido co-
laboraraportando dosrecetas que
haelaborado el cocinero Ryal Fro-
resca:sargoriado asado ensalsa de
eneldo, huevas desalmony cama-
ronsoldado, y candil encebollado.

EL primen MIERCOLES de mes com... LAPROVINCIA La Opinjop

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.



