Unas jornadas reivindican el
papel de las mujeres en 1la
gastronomia canaria

Durante el mes de septiembre se sucederan charlas, ponencias,
exhibiciones y la presentaciéon de un libro que pondrdn en
valor el trabajo de diferentes mujeres profesionales de este
sector

La Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Aguas del
Gobierno de Canarias, a través del Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria y la empresa publica Gestidn del Medio
Rural, la Asociacidén de Empresarios y profesionales de la
Gastronomia y el Sector Primario Cielo, Mar & Tierra, y el
Cabildo de Tenerife celebran en septiembre el ‘mes de la mujer
en la gastronomia’, un encuentro para reflexionar sobre el rol
de la mujer en este ambito. Esta cita, de caracter anual y a
la que se sumaran el afo préximo diferentes comunidades
espafiolas, servird para reivindicar la riqueza del producto de
la isla, la sostenibilidad y el desarrollo del papel de las
mujeres dentro de la gastronomia.

Con este fin, esta actuacidén que ha planificado la Asociacidn
Cielo Mar & Tierra aporta la visién de 14 mujeres del sector
gastronomia. A través de diferentes actividades que se
desarrollaran en septiembre, las protagonistas ofreceran una
perspectiva variada y diversa, que pone en valor su trabajo.
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Durante la presentacién en rueda de prensa de esta iniciativa,
el consejero de Agricultura del Ejecutivo canario, Narvay
Quintero, comentdé que se trata de una accidén “muy necesaria
que viene a poner en valor el papel relevante pero no siempre
reconocido ni visibilizado de la mujer en la gastronomia, hilo
conductor para promocionar nuestras producciones; productos
frescos, de gran calidad, y de kildmetro cero”.

La presidenta de la Asociacién Cielo, Mar & Tierra, Leonor
Mederos, sefald que a través de esta propuesta “se busca que
empecemos a poner rostro a estas mujeres y trabajemos en un
panorama de mas igualdad, no desde la superioridad de la mujer
sobre el hombre si no en un espacio de homenaje a ellas en el
que cocineros y cocineras puedan trabajar juntos”, y destacd
el protagonismo del producto local y del recetario tradicional
“como la base del trabajo de todo cocinero”.

Por su parte, el consejero de Agricultura, Ganaderia y Pesca
del Cabildo de Tenerife, Jesls Morales, se refirido a las
acciones desarrolladas por la corporacién insular para hacer
mas visible a la mujer rural y comenté que estas jornadas
cuentan con “un programa muy completo que viene a poner en
valor el trabajo de las mujeres en el ambito de 1a
gastronomia, desde la mesa hasta el campo”.

La cocinera Sibia Garcia, dijo que se trata de una iniciativa
“bonita y divertida” para lograr mayor visibilidad y poner en
valor el producto canario desde una perspectiva femenina.
“Las mujeres siempre hemos estado ahi pero quizas mas
escondidas’”, agrego.

El mes cerrara con la presentacién del 1libro ‘Sabe a
Territorio’ en el que cada chef defendera un producto local.
El rostro de cada productor y productora se convertira en el
hilo conductor de 200 paginas cargadas de historias, recetas,
aspectos vinculados a nuestro territorio y el mas rico
maridaje con vinos canarios recomendados por la sumiller


https://www.facebook.com/AsocCieloMaryTierra/?fb_dtsg_ag=AdyCsCqjksTAg_Pb9lAsgczi6cVEeCiZlEs-_EK_nSmMpg%3AAdw4SK34MB5Mz7TVvu_JhDUBLRAoM5aEh4SKd7rvzQFFJA

Priscila Gamonal.

La primera edicidén contard con la participaciéon especial de
Montse Estruch, jefa de cocina y propietaria del restaurante
El Cingle, en Vacarisses, Barcelona. En la historia de la
gastronomia moderna espafiola, Montse Estruch fue la primera
mujer en recibir una estrella Michelin en Espana.
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Chef Montse Estruch

El jueves, 13 de septiembre, se celebrara una “cena magistral”
dirigida por Montse Estruch, Agata Da Costa, Sibia Garcia
Peralta y Shaila Chulani, y presentada por Leonor Mederos
(Asociacidén Cielo Mar & Tierra).

El viernes, 14 de septiembre, en la Finca La Vizcaina, se
llevara a cabo una Ponencia Show Cooking a cargo de Montse
Estruch ‘La huella de la mujer en la gastronomia’, espacio en
el que la chef resaltara la importancia del producto de
cercania en la alta cocina.



Las charlas coloquio ‘La Gastronomia y el sector primario’ vy
‘La Gastronomia y el Turismo’, se celebraran los dias 17 y 18
de septiembre, respectivamente, y ofrecerdan una visién mas
profunda de tres de los subsectores mas importante para el
desarrollo econdmico de Canarias. En ellas intervienen, tanto
las mujeres que representan a cada sector, como jefes de sala,
cocineros y sumilleres.

EL Show Cooking ‘Jardines Comestibles’ pondrd en valor al
pequefio productor y se llevara a cabo en ‘La cocina de aqui’
del Mercadillo de Tegueste, el domingo 23 de septiembre.
Correrd a cargo de Agata Da Costa, Shaila Chulani y Sibia
Garcia Peralta.

Las actividades culminan el viernes 28 de septiembre con la
celebracién de un coctel de clausura en la Casa del Vino de
Tenerife y la presentacidén en ese mismo escenario del libro
‘Sabe a Territorio’. Todas las actividades se retransmitira en
directo desde la cuenta de Instagram de la Asociacidén Cielo
Mar & Tierra.

SILVIA FACAL a Mundiha

a

Chef SILVIA FACAL


https://www.canariasgourmet.es/facal/

Galicia

Jefa de cocina de A Mundiha, restaurante en el que
recientemente, cumplidé once anos de vida, es natural de Pazos,
Ponteceso.

FOTOS: LUIS CARRE REVISTA GUSTO GALLEGO

almejas lame-lame

Se lavan bien cien almejas de regular tamafio, se ponen en una
cacerola sin mas agua que la que ellas suelten y se hacen
abrir sobre el fuego.

Cuando el agua que suelta empieza a hervir se les anade una
cucharada de perejil bien picado. En una sartén se ponen como
tres onzas de aceite, y una vez sin rancio se hacen freir en
él dos cucharadas de cebolla bien picada y una cucharada no
muy llena de pimentdn.

Se vuelca el contenido de la sartén en la cazue-la en ddnde
estan las almejas, se les afade una cucharada de ralladuras de
pan y se hace hervir todo unos minutos antes de servirlas.

MARIDAJE



Pazo Baion 2014

MAR

Fusién marinera. Su estupenda estructura acompafia la
elaboracién de este plato tipico con molusco gallego,
consiguiendo una complejidad en sus aromas Yy paladar
dificilmente igualable.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 10 °C - 12 °C TIEMPO DE OXIGENACION:
5' DECANTACION: no

MARIDAJE DEL SUMMILLER:

Santiago Diéguez, director de sala y sumiller del restaurante
corufiés "Alborada", una estrella en la guia Michelin.

El Quindio Bajo 1la mirada
retrospectiva de la Chef Luz
Adriana Martinez

Chef Luz Adriana Martinez
Colombia
Restaurante Naxos

Su principal actividad es el cultivo del café, como también
platano, citricos y yuca.


https://www.canariasgourmet.es/quindio/
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Quindio, con un clima promedio de 240 C, es un departamento
que esta ubicado en la region andina colombiana, limitando al
norte con Risaralda, al este con Tolima y al oeste con el
Valle del Cauca. El segundo departamento menos extenso, con
1845 km2, catalogado como uno de los mas bellos de Colombia.

Patrimonio Cultural de la humanidad Su principal actividad es
el cultivo del café, como también platano, citricos y yuca. El
25 de junio de 2011 fue declarado por la Unesco como
Patrimonio Cultural de la Humanidad, el Paisaje Cultural
Cafetero, y el Quindio, como parte de él, con el fin de
comprometer al estado colombiano, la comunidad internacional vy
local su proteccidén, pero a su vez se convirtidé en una
oportunidad para que sus habitantes y visitantes conozcan el
paisaje y participen en su preservacion, esto llevd al
departamento a convertirse por tanto en uno de los principales
destinos turisticos de Colombia.






Por sus condiciones geograficas y de “localizacién, esta
regién presenta un elevado numero de habitats de interés
estratégico para la conservacion de la diversidad biolégica”.
Cuenta con una gran presencia de bosques nativos y corredores
bioldgicos considerados indispensables para la conservacidn de
la biodiversidad mundial.

El valle de Cocora, ubicado en el municipio de Salento,
Quindio y refugio de la palma de cera Arbol Nacional de
Colombia, la palma mas alta del mundo con mas de 70 metros de
altura. Y en segundo lugar y dada la condicién geografica vy
ambiental, refugio para la trucha arcoiris que encuentra alli
las condiciones éptimas para su desarrollo, tierra alta y con
temperaturas bajas, convirtiéndose en una de las principales
fuentes de alimentacion en la regidn desde los afos 70.

La trucha arcoiris 1llega a Colombia de estados unidos en fase
de “ojos visibles”, es un pequefio huevo de color naranja con
un par de puntos negros, y es plantada en agua que debe estar



aproximadamente a 12 grados centigrados, con suficiente
movimiento y una oxigenacién de 9 partes por millén para que
estos huevos puedan sobrevivir, ademds de empezar un proceso
de incubacidon que requiere que se encuentren perfectamente
esterilizados y con manejo de temperaturas exactas.

Estos tres 1ingredientes hacen parte de la propuesta
gastrondomica de la Chef Luz Adriana Martinez y su equipo de
trabajo del Restaurante Naxos; donde se sirve una trucha
cocida en citricos (naranja, mandarina y limon) de la regidn,
acompanada de crocantes de platano verde y salsa picante de
café, adornado con las mas bellas flores de la regidn,
ingredientes que también caracteriza a El Quindio ante el
mundo.

Los huevos eclosionan a los 7 dias y son arrojados a 1los
estanques, donde permaneceran hasta su edad adulta, listas
para ser consumidas en diversas preparaciones. Al lado de este
producto y aln mas importante, se encuentra el café, el cual
es 100% denominacidén arabigo y catalogado como uno de 1los
cafés mads suaves y de mejor aroma del mundo, caracteristicas
que han hecho que se incorpore en la preparacién de variadas e
importantes recetas, tanto de sal como de dulce. En el
departamento del Quindio se cultiva café en los doce
municipios que lo conforman, y cada uno, posee en su
produccién caracteristicas organolépticas distintas que hacen
particular un café de otro y encontrando perfecto maridaje con
las cocinas. Finalmente, y de gran importancia también
encontramos el platano, de variedad dominico hartén, alimento
fundamental en las cocinas de la regién cafetera y cuya
calidad y sabor es apetecido en las gastronomias locales vy
mundiales.



Es un cultivo asociado al café, ya que se produce en las
mismas condiciones ambientales y su planta sirve como barrera
protectora en los cafetales.

Gracias a sus 19 variedades Colombia es considera como la
capital mundial en cuanto a produccidén de platano se refiere y
es aquli donde se encuentran gran variedad de sabores vy
texturas tan apetecidas en la preparacidén de platos.

Abigail Mendoza, sabor vy
talento indigena

“Abigail aprendidé a preparar la molienda para el metate,
piedra rectangular sobre la que con otra piedra en forma
alargada se muelen especias”.


https://www.canariasgourmet.es/abigail-mendoza/
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Si algo caracteriza al pueblo oaxaqueio es su profunda
religiosidad, asi como sus costumbres fuertemente arraigadas.
Esto se manifiesta en las cocinas oaxaquehas, donde recetas
traidas de Espanfa y preparaciones indigenas son preparadas
diariamente y transmitidas de generacidn en generacion.

En este sabroso contexto cargado de historia, a 25 minutos de
la ciudad de Oaxaca, en la vecina poblacidén de Teotitlan del
Valle; se levanta orgulloso uno de los sitios mas auténticos,
pintorescos e importantes de México: Tlamanalli, que quiere
decir “viveres en abundancia o dios de la comida”.

Tlamanalli, que cuenta con una gran importancia como acervo
gastrondémico capaz de transmitir cultura gastronémica, es el
Unico restaurante de auténtica cocina zapoteca del pais en el
gue se estudian y elaboran recetas transmitidas por
generaciones que datan desde tiempos de la conquista y la
colonia.

Sin grandes lujos, consta de un comedor pulcro ornamentado con
detalles artesanales de la regién. La enorme cocina desnuda,
deja ver los anafres, las estufas, las mesas de trabajo y las
ollas ya gastadas.

Los barros y las piedras volcanicas sobre-salen en la escena
qgue se compone de mosaicos de colores amarillos y azules. Las
mujeres con vestimentas lustrosas y tocados de largas trenzas
cocidos con gruesos listones coloridos, se mueven agitadas con
el calor dibujado en sus rostros al arribo de la clientela.



Lo primero es un mezcal que escurre de una anforita de barro
forrada de yute. Se va a sorprender porque la oferta del dia,
y de todos los dias, no alcanza a llenar el pizarrén en donde
se concentra toda, escrita con letra rapida y sin sequir el
renglén.

Tlamanalli pertenece a las hermanas Mendoza. La mayor de todas
ellas es Abigail quien es reconocida casi como un tesoro
nacional y ha recorrido medio mundo pre-sumiendo esta cocina.

Abigail Mendoza Ruiz, a quien ya es comlUn ver en congresos
gastronémicos como San Sebastidn Gastronomika, nacidé en
Teotitlan del Valle (Oaxaca). En 1990 funda junto a sus
hermanas su restaurante “Tlamanalli” donde pone de manifiesto
las recetas pre-hispanicas zapotecas. En 1993 se publica en
The New York Times como uno de los 10 mejores restaurantes del
mundo por Molly O’Neill.

En el afio 2002 fue sido galardonada por el Banco Mundial de
México. En el 2004 por el gobierno local por su trayectoria



dentro de la gastronomia prehispanica. Ha sido mencionada de
manera honorifica por Diana Kennedy, investigadora
internacional sobre la gastronomia prehispdnica y antigua del
mundo, en su libro El Arte Culinario de México, como la mejor
representante de la cocina prehispanica en México.

En septiembre de 2005 viaja a Paris para apoyar la candidatura
de la cocina tradicional mexicana a integrarse en la lista del
patrimonio oral e inmaterial de la Unesco.

En abril del 2011 se publica su libro con el nombre en
zapoteco “Dishdaa’w”, que quiere decir la palabra se entreteje
en la comida infinita. En 2013 recibe el premio “Quién 50",
los personajes que transforman a México.

En su nifiez, Abigail aprendidé a preparar la molienda para el
metate, piedra rectangular sobre la que con otra piedra en
forma alargada se muelen especias. A los siete anos ya podia
moler el maiz para hacer las tortillas a mano, y como a los 12
ya las hacia bien. “Me salian grandes, bonitas”, recuerda.
Subié de categoria cuando supo preparar el tejate, las
tlayudas, las memelitas de lenguita, y las tortillas de
chocolate.

Pasado el tiempo se interesd en las comidas mas complejas,
como los moles, los tamales de mole amarillo que se ofrecen el
Dia de Muertos, el mole zapoteco, la segueta, el organillo de
nopal grueso, y las sopas de frijol, de ejote y elote.



En 2005 Abigail 1llevé a Paris el chocolate atole, bebida
prehispanica hecha a base de maiz, trigo o arroz y sus
combinaciones, ademas de canela, endulzante, cacao negro y
cacao blanco pataxtle que se compra en Chiapas. Ella lo
bautizé como “capuchino oaxaquefio” durante un congreso
gastronémico en Monterrey.

La preparacidén del atole consiste en hervir el maiz y dejarlo
reposar toda la noche. Al dia siguiente se muele en un metate
para hacer la masa que luego se diluye con agua y se cuela con
tela. A este liquido se agrega la espuma lograda con la pasta
de chocolate movida con un molinillo.

Abigail presume que en Oaxaca existen 7 moles, y que sus
platos requieren un pun-to de preparacion al momento. “Si
porque el sabor es uUnico, porque esta es una cocina de mucha
preparacién y si se come después hay sabores que se amargan y
ya no sabe igual”.

La comida zapoteca se define en moles, tamales amarillos. ELl



mole amarillo y la sopa de segueza o sopa de chepiles, son
tipicos de Teotitlan. Abigail abre el restaurante de 13:00 a
17:00 solamente, y cuando llegues, seguro veras a una de sus
hermanas moliendo el maiz a rodilla, con el metate. Y mas vale
gue lleves tiempo porque la coci-na tarda y te lo advierten.
Asi que no hay de otra mds que empinar el codo con el mezcal y
vivir un México que desconoces, a sus tiempos.

Shaila Chulani, nuevos
valores CMT

Tengo el gran honor de dar inicio con este “YolLoProbé“, a
septiembre “Mes de La Mujer en la Gastronomia”, actividad que
da comienzo a lo que sera, a partir de este afo, una cita
anual, llena de rostros, pasiones, diferentes personalidades,
vivencias, experiencias y mucho mas, donde el protagonismo
sera de uno de los mas importantes actores de la gastronomia
mundial y, en la historia de la humanidad.. la mujer.
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Creo que con esta antesala no se da cabida a ningln tipo de
discusién, ni polémica; el papel de la mujer es y ha sido, de
maxima importancia en todo su recorrido por la historia de 1la
humanidad, y si vamos a analizarlo desde la cocina, entonces
deténganse a pensar que es la razén de que muchos -o la gran


https://www.canariasgourmet.es/cmt-2/
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https://www.facebook.com/yoloprobe/?ref=br_rs

mayoria de cocineros- hayan decidido tomar la cocina como
profesién..

“La excelencia esta en la diversidad y el modo de progresar
es conocer y comparar las diversidades de productos, culturas
y técnicas” Alain Ducasse

Ha sido la primera escuela y orientadora en la mayoria de los
grandes chefs de la actualidad, y este evento anual, no tiene
otro propésito que poner en valor, lograr el respeto y
reconocimiento en un sentido de total igualdad entre
profesionales, dicho esto, nuestra primera cocinera sera
Shaila Chulani, una joven que desde hace ya un buen rato esta
dando todo para ser parte de este contingente importante de
cocineros de Canarias.

Pero no se diga mas, Shaila tiene sus raices en India y hemos
tenido una sesidn privada con ella, su cocina y sus origenes.

En todo el mend, como era ldégico, voy a llevarle los sabores
muy reconocidos de una cocina y sus raices, de una cocina y su
entorno, de una cocina y el impetu de una joven que sabe lo
que quiere y ademas, cocina de mil maravillas.

Creo que todos 1los que trabajamos en el periodismo
gastronémico, para dar una opinidn, un punto de vista en
cuanto a la gastronomia y fogones se refiere, lo primero que
comenzamos a valorar es la sazén. Parecera mentira o leyenda
urbana, pero he podido comer cocinas que, aunque sus recetas
estaban mas que correctas, en porciones, cantidades de alifos,
cocciones, etc. Los sabores no llegan a ser del todo bueno
écual es la sazén? Si nos vamos al diccionario es: “tiempo de
madurez de las cosas” la palabra proviene del latin: Satio que
significa plantacién o siembra, pero todos sabemos que se
termind aplicando a la cocina y al buen hacer en los fogones.

Pero para mi la sazén, es esa magia que tienen algunas
personas para que una receta destaque de manera sublime en el



paladar y, esa magia la tiene Shaila.

“Crujientes tikkis con chutney de cilantro al tamarindo”

Comenzamos con los “Crujientes tikkis con chutney de cilantro
al tamarindo”. Este conocido aperitivo del norte de la India
hecho de patata cocida y especias variadas, en la versidn de
Shaila estuvo muy bien, nos lo presentd tipo croqueta y no
aplastado, como normalmente es. El chutney de cilantro vy
tamarindo estuvo delicioso, 1o acido del tamarindo al
combinarse con el frescor del cilantro, lo crocante y la
suavidad interna de los tikkis y los sabores de nuestras
papas, nos dieron el primer regocijo gastrondémico de la noche,
asl que esto promete sacarnos de nuestra zona de confort.



—

“Mini-rolls de huevo rellenos de cebolla al limén”

El segundo entrante de la noche no se hizo esperar “Mini-rolls
de huevo rellenos de cebolla al 1imén” estos rollos elaborados
con harina, como la mayoria de los crepés, tortitas etc. Nos
parecié bien, no hay mucho que decir, estuvo mas que correcto,
pero si debo decir un detalle del relleno; en el macerado de
la cebolla no hubiera repetido el cilantro, porque veniamos de
un chutney bastante potente con cilantro, este detalle le ha
pasado a muchos cocineros a los que nos ha tocado probar
algunos platos, épor qué? se debe dejar por lo menos, un plato
intermedio de uno a otro, nunca debe dejar un hilo conductor
que repita sabores y aromas, debe siempre haber una brecha en
sabores y aromas de los platos.



“Gambones sobre brotes salteados, mango y cebolla caramelizada
al comino”

Con el siguiente plato si se va a notar una diferencia vy,
ademas muy rica, “Gambones sobre brotes salteados, mango y
cebolla caramelizada al comino” en este plato me gusté la
combinacién de géneros y especies, vale la pena aclarar que
Shaila nos trajo su version con mucho menos picante en todas
las recetas, cosa que se agradece, aunque yo soy fanatico del
picante. Eso estd muy bien, siempre digo que el paladar lleva
tiempo en adaptarse a las cocinas de otras regiones, razon por
la que no creo al 100% en esos gurus que hacen paseos rasantes
por el planeta y zuas! Ya saben calibrar todo lo bueno y malo
de una regidn.

Pero volviendo a los manteles, la cebolla caramelizada, con la
manga y el comino es una combinacién del 10, 1lena de
contrastes y buenos sabores, pero para mi gusto, hubiese



quedado mucho mejor con un mango menos dulce o en punto mas
verde, y otro detalle, los brotes, hay una gama de brotes que
seguro hubieran terminado de brindarle al plato mas matices,
pero estos detalles son cuestién de paladar, porque estuvo muy
bueno y muy rico en boca.

“Dados de pollo en salsa estilo jalfrezi con esencia de coco”


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/09/Dados-de-pollo-en-salsa-estilo-jalfrezi-con-esencia-de-coco-1-Copiar.jpg
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Arroz basmati aromatizado con cardamomo

iYa! dltimo plato, antes del postre, “Dados de pollo en salsa
estilo jalfrezi con esencia de coco” una de las combinaciones
mas exéticas para mi y que me gusta muchisimo en la cocina
hindd, son las recetas que llevan coco o leche de coco y
curry, es una combinacién en nuestro dia a dia inusual, razén
que hace que, cada vez que la pruebe quede muy agradado, sobre
todo si esta tan bien preparada como esta.

Este plato viene acompafado de un aromdtico y al dente arroz
basmati aromatizado con cardamomo..mejor imposible!.

La salsa jalfrezi es un curry hecho con mezclas de verduras o
de carnes para luego secarlos, asi que, a estos riquisimos
dados de pollo, muy suaves en boca, impregnados en la
preparacién de la esencia de coco, hay que sumarle 1la
exquisita salsa jalfrezi ébuen final? Esperen que les hable
del postre.

Normalmente el postre es algo que me salto en mis crénicas, a
veces porque la mayoria recurren a un buen chocolate y con un
buen chocolate, cualquier postre es bueno.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2018/09/arroz-basmati-aromatizado-con-cardamomo-Copiar.jpg

“Kulfi de manga con crocante de pistacho”

Pero este no fue el caso de Chulani, no, ella fue a por mas en
el postre “Kulfi de manga con crocante de pistacho” este
postre hindd (lacteo congelado) para hacer un poco de
historia, se servia en bodas, eventos especiales, banquetes
etc. Asi que, me voy a tomar el mismo sentido de importancia
que se le da en India, esta ha sido una ocasidén importante y
por cierto, es el segundo mejor postre que pruebo en lo que va
de ano, y ambos hechos por una talentosa joven.
Lamentablemente no puedo invitarlos a probar esta maravilla de
cena llena de raices hindles con productos de nuestro entorno,
ya que Shaila se desarrolla profesionalmente en los fogones
del Mesdén E1l Drago, no tiene restaurante, pero ella estara
como responsable uno de los puntos de alimentacién ofreciendo
su cocina en el préximo Festival del Cochino Negro, Quesos y
Vinos de Tenerife en la plaza del Cristo, 19, 20 y 21 de
octubre, les recomiendo no dejen de ir a probar sus dos tapas.
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Asi que crean en mi palabra, esta joven Shaila Chulani, es una
fuerte promesa en la gastronomia de Canarias.

Atelier Crenn..Poesia
Culinaria

Cocina que deleita el paladar de la misma manera que un poema
deleita al oido; cada elemento en el plato se forma y
transforma, al igual que una sola linea de la poesia, se
encuentra el significado de un poema.

Tal es la cocina en el célebre Atelier Crenn de San
Francisco, donde la chef y propietaria Dominique Crenn,
la primera mujer en los Estados Unidos en recibir dos
estrellas Michelin, ha creado una experiencia
gastrondmica cautivadora en la que la comida es mejor
descrita como arte puro.

En francés la palabra “Atelier” hace referencia al
taller de un artista, un espacio para crear, y 1la
cocina modernista de Crenn encarna la idea de que 1la
comida es un medio de expresidén artistica.

ATELIER CRENN 1leva el nombre de un pequefio estudio detras de
mi casa de infancia en el noroeste de Francia, donde mi padre
solia pintar cuadros inspirados en el mundo natural que nos
rodea en Bretafia, desde paisajes marinos, hasta paisajes de
naturalezas muertas de las granjas de nuestra familia.
Llamamos a su estudio “Atelier Papa Crenn”, y fue un refugio
para mi. Mientras mi padre pintaba, compartia conmigo un amor
por el arte que continla hasta nuestros dias, mas de quince
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anos después de su pérdida y que me inspirara a convertirme en
artista. Mi padre siempre animé mi pintura, la escritura y la
cocina como esfuerzos artisticos igualmente validos, asi que
cuando abri mi primer restaurante en 2011, queria que fuera un
testimonio de los valores que me inculcé. Colgué sus pinturas
en la pared, escribi mis menlds como poemas y dibujé mi
inspiracion de la naturaleza.
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En francés, la palabra “Atelier” solo puede ser utilizada para
referirse a un taller de un artista o a un taller de
artesanos, y me gusta la forma en que encarna la interseccidn
entre el arte y la artesania en el mundo culinario. Cuando
empecé a cocinar, podria haber sido ridiculo para un chef
reclamar hacer arte en la cocina, pero en el tiempo actual,
hay una conciencia mas amplia que la comida puede ser un medio
de expresidn artistico. En el 2014 se presentd un estudio de
tres ensaladas con los mismos aderezos e ingredientes medidos
al gramo, cortados de la misma manera; las mismas se
emplataron como réplicas exactas de pinturas del pintor de 1la
Bauhaus Wassily Kandinsky, resultaron ser mas deliciosas que
los mismos ingredientes escogidos al azar y sin armonia
ninguna en sus ingredientes. Esto confirm6é mi intuiciodn de que
el aspecto visual de los alimentos afecta nuestra percepcion
del gusto. Pero es mas profundo que una sencilla cuestidén de
hacer que la comida se vea bien -después de todo, las
composiciones de Kandinsky son desafiantes, modernas,



abstractas e incluso discordantes en el disefo- se trata de
crear y comunicar una intencién, un sentimiento, un recuerdo o
una idea. Puede parecer sentimental hablar de cocinar con
amor, pero la verdad es que el alimento puede tocarnos de la
misma manera que un poema, una pintura o una cancién si nos
abrimos a recibir su significado.



De muchas maneras, sin embargo, las artes culinarias se han
rezagado detras de otras formas artisticas y sdélo ahora estan
empezando a ponerse al dia. Durante la primera mitad del siglo
XX, el modernismo revoluciondé la literatura, la musica, la



danza, el teatro y las artes visuales, pero la cocina no formd
parte de este movimiento. Las exploraciones de 1la
subjetividad, de la perspectiva, de la memoria, de 1la
tecnologia, de 1la improvisacién, y de 1la abstraccion
florecieron entre las otras artes, pero habia poca o ninguna
experimentacién en el mundo culinario. Cuando la cocina final-
mente comenz6 a evolucionar en estas direcciones en el siglo
XXI, muchas personas lucharon por entender lo que estaba
pasando llamando al movimiento “gastronomia molecular”, pero
finalmente se tomdé una descripcidén mas apropiada: “cocina
modernista”.

De la misma manera que las técnicas modernistas abrieron la
puerta a una clase totalmente nueva de la literatura, las
técnicas culinarias bajo el mismo concepto, ofrecen una
ocasion de cocinar en territorio inexplorado. Personalmente,
estoy muy inspirada por artistas como Salvador Dali y Virginia
Woolf, cuyo trabajo se centra en la memoria, los suefios, las
sensaciones y el tiempo. Cuando los recuerdos gustativos de la
infancia se convierten en los placeres refinados de la edad
adulta en el Atelier Crenn, la experiencia nos recuerda que
nuestras sensaciones no son nunca estaticas, lo cual es una
leccidn central del arte modernista.

Creo que una vez que comencemos a imaginar las posibilidades
estéticas de la cocina, el potencial para el significado es
infinito. Invito a todos los cocineros del mundo, desde chefs
profesionales a cocineros que comienzan a explorar el mundo, a
considerar la cocina como un taller “la cocida es arte”.



Memoria

Mirando hacia atras puedo ver los ingredientes que forman a un
chef en cada etapa de mi vida, pero en el momento, no era
obvio. En primer lugar “yo era una chica”. En Francia, en




aquella época, las cocineras eran muy raras.

Me crie en la excelente cocina de mi madre que, tiende a una
raiz francesa clasica y especificamente Breton, con
especialidades regionales en las que 1incorpora
maravillosamente mariscos y productos frescos. Eso podria
haber sido suficiente para inspirarme a cocinar, pero también
tuve la suerte de estar expuesta a algunos de los mejores
restaurantes del mundo a una edad muy temprana.

El mejor amigo de mi padre fue el critico gastrondmico de Le
Télégramme, un periédico importante en Bretafa, y mi padre lo
acompafaba a menudo en sus viajes de sabores. A medida que mi
pasion por la comida se hizo cada vez mas evidente, comenzaron
a invitarme a lo largo de sus tertulias gastrondmicas, vy
disfruté de mi primer gran menl degustacidén cuando tenia ocho
0 nueve afos. Estdbamos en Jean-Pierre Crouzil, un restaurante
de tres estrellas situado a sdélo diez kilometros de la costa
de Bretafia, y mi recuerdo de ese aun lo siento como una
revelacién, una visidén espiritual.

Antes de esa comida, no tenia ni idea de que era posible hacer
con los sabores de los productos, y desde entonces, sélo
queria saber mds. En ese tiempo le dije a mi madre que queria
ser un chef (y un policia). A medida que creci y me converti
en adolescente, mi temperamento parecia inadecuado para la
cocina porque estaba tan fisicamente inquieta que, tenia poca
paciencia para el trabajo lento y constante de la cocina.






Me encantdé estar al aire libre, y fue sélo mas tarde que me di
cuenta de que la naturaleza seria una piedra angular para mi
como chef. Todavia amaba la comida, pero también me encantd el
fitbol, el judo, el balonmano y el correr. En retrospectiva,
me pregunto si el judo me ayudd a agilizar mis movimientos
durante el servicio, o si correr me ayudd a llegar hasta el
final de cada noche. No estoy segura, pero sé que mi racha
competitiva me impulsaria a trabajar mas duro, mas rapido y
mas tiempo, sb6lo para demostrar que podia, a pesar de que yo
era una nina.

Cada verano, ayudaba en la granja de mi abuela y pasaba mucho
tiempo en el rancho de ganado y porcino de mi tio.
Probablemente pasé mas dias del afio en Versalles que en
Bretana, pero cuando la gente me pregunta donde creci,
instintivamente siento que soy de Bretafia. Ahi es donde
absorbi la cultura y la agricultura que me formaron como chef
y como persona.

Después de terminar la escuela, viajé por Europa y comi en
algunos restaurantes impresionantes, y luego regresé a Paris
para estudiar economia y nego-cios. En esos afos, finalmente
me di cuenta de que mi ambicidon de ser chef era mi verdadera
vocacibn, pero el panorama culinario francés era muy rigido en
aquellos dias. Como mujer, las Unicas posiciones disponibles
para mi estaban en casa. Incluso ahora, la cultura de la alta
cocina en Francia no es muy acogedora para las mujeres, aungue
hemos visto algunas mejoras. Unos récords de dieciséis
francesas ganaron estrellas Michelin en el 2014.



En ese momento, convertirme en chef parecia imposible, pero
seqguia sofiando, y seguia comiendo, y sequia leyendo. Devoré
todo, desde la filosofia de la gastronomia de Jean-Anthelme
Brillat-Savarin, La Fisiologia del gusto, hasta las uUltimas
revistas culinarias internacionales. Lei sobre el chef
Jeremiah Tower dejando Chez Panisse para iniciar su propio
restaurante.. Sonaba como lo contrario del sistema de brigada
en un restaurante francés, donde un aspirante a cocinero
comienza como aprendiz de cocina a los quince afos y apenas
tiene la oportunidad de expresar una opinidn hasta que él (o



muy raramente ella) es de mediana edad. Si s6lo Francia fuera
como California, me dije a mi misma, entonces podria averiguar
si tengo lo que se necesita para ser chef.. S1 s6lo, si soélo,
si s6lo, me decia a mi misma mientras cocinaba en mi casa y
sofaba con restaurantes.

Entonces un dia, subi a un avién, como una nifa corriendo para
unirse al circo..

iSoy el payaso? éMe enviaron a la parrilla mi primer dia para
entretener a todos los demds? “También recordé a las artistas
de los viejos circos. “éEstoy aqui para ser una cara bonita?”
No tuve demasiado tiempo para pensar en ello entre revolver
mis ollas y chapar cuatro, cinco, seis, siete platos a la vez.
A mi derecha estd Sean, el hombre fuerte. Ademds de asar su
lomo de cerdo en el horno de lefa, esta asando a la parrilla
el ojo de costilla y la pechuga de pato. El estd haciendo el
trabajo pesado.

Me di cuenta de que cualesquiera que fueran nuestros papeles
oficiales, todos éramos trapecistas, atrapados y liberados a
su vez, viéndonos unos a otros para coordinar nuestro tiempo,
nuestros vuelos por el aire. Hice el cuscls y se lo pasé a
Sean. Lanzamiento. Sean colocdé su lomo de cerdo y le dio una
cucha-rada a su demi-glace. Lanzamiento. Otro artista 1o
recogio y afnadid verduras marchitas. Lanzamiento. La gimnasta
vino y la 1levd al ruido.

Empecé a ver que el maestro de ceremonias tenia un acto
propio. De vez en cuando salia de la cocina y flotaba en el
suelo del comedor. Caras y brazos se abrieron para él. Las
bromas, las reminiscencias y los coqueteos flotaron en su
camino. No era s6lo un maestro de ceremonias, sino un mago. E1
hechizo emanaba de él. El conjuré todo el espectdculo y yo
queria que me ensefiara como hacerlo.






Origenes

Cuando dibujo con la vista, los sonidos, los gustos, y los
recuerdos de mi nifez; incluso mis ideas culinarias mas
salvajes, llevan una resonancia emocional para mis comensales.

Mientras me preparaba para abrir el Atelier Crenn, queria
crear un plato exclusivo que expresara de dénde vengo y dénde
estoy ahora.

Tenia sentido entonces, introducir una extensidén de misma con
un céctel clasico que, seria servido como una bienvenida.

A partir de ese pensamiento inicial, me di cuenta que tenia
que crear mi propia versidn del Kir Breton; esa variacidn
regional del Brittany en el Kir Royale.

Cultivamos muchas manzanas en el norte, asi que en lugar de
mezclar la crema de cassis con champan, utilizamos la sidra de
manzana que produce un céctel un poco mas dulce y menos
burbujeante.

Me acordé del melocotdn-champagne que habia probado una vez en
El Celler de Can Roca; pero yo queria hacer una esfera por su
belleza y sencillez.

Hablé de 1la idea con mi pastelero in-dispensable, Juan
Contreras, quien sugirid cascaras de manteca de cacao, vy
decidimos poner la sidra dentro y mantener el sabor del cassis
en la parte superior.

Creamos un Kir Breton que divide la diferencia entre un coéctel
tradicional y un aperitivo divertido que ofrece un primer
bocado que, realmente captu-ra el espiritu de Atelier Crenn.
Fue la primera creacién del mend, y nunca ha estado fuera de
nuestras cartas: cada persona que se ha sentado en nuestras
mesas, ha probado mi Kir Breton.



El sabor de la sidra de manzana y la crema de cassis, son
sabores que me recuerdan a casa..asi veo a nuestro Kir Breton,
regalando un poco de la hospitalidad de la cocina de nuestro
pasado y ofreciendo al mismo tiempo, una bienvenida a la
modernidad. Y en este punto, el plato tiene un nuevo
significado para mi, un simbolo de mi amistad bellamente
colaborativa con Juan, que fabrica cincuenta Kir Bretons cada
dia, incluyendo algunos 1llenos de sidra de manzana no
alcoholica para los no bebedores.

Aseglrese de preparar su Kir Breton en un lugar fresco para




minimizar la rotura. Nuestro céctel esférico debe ser tomado
de un solo bocado, explotando en la boca como la bienvenida de

jubilo que, recuerda a mi madre saludando a los invitados con
una copa de Kir Breton.






Mar

De pequefa mi padre solia 1llevarme en la mafana al mercado de
pesca-dores en el puerto de Douarnenez de Cornouaille. Lo
recuerdo como un momento muy especial porque me dio la
oportunidad de estar a solas con mi papa. S6lo tenia unos tres
0 cuatro anos cuando empezamos a ir, asi que me sentia
terriblemente fuera de lugar en medio del caos de 1los
pescadores con botas amarillas.

Solia retirarme y observar como los pescadores se movian tan
decididamente por el suelo resbaladizo, e imaginaba sus vidas
a partir de las lineas en sus rostros. Y por supuesto, vi a mi
padre mientras navegaba por el enorme mercado al aire libre, vy
aprendi de él cémo detectar los mejores pescados, como hablar
con los pescadores y como respetar el mar.

En francés, 1llamamos a este tipo de mercado comercial “la
criée”. La palabra se deriva del “grito” de las voces en una
subasta. De nifna, fui cautivada por estos antiguos sonidos:
durante siglos, los pescadores bretones llevanron sus barcos a
este puerto y usaron sus voces para vender sus pescados,
exactamente como yo lo veia en los afios 70, y “la criée” me
transporté a través de la historia de Bretafia y me ayudod a
entender por qué nuestra cultura esta tan profundamente
entrelazada con el mar. Siento decirlo, pero no hay
equivalente a “la criée”

en San Francisco. Todo ha sido mediado por los distribuidores
y los intermediarios, lo cual es una verguenza, y sin embargo
siento que recupero algo de esa maravilla e inmediatez cada
vez que pruebo mariscos frescos, especialmente la langosta y
langostinos.

En el Atelier Crenn, sacrificamos trabajar con pescados
grandes como el atin a favor de pescados y mariscos mas
pequefios, pero siempre hay mas para aprender sobre mariscos y
el mar, por lo que nos esforzamos por mantenernos al dia con
la ciencia, lo cual puede ser un desafio. Al final, siempre



tratamos de investigar las opciones mas sostenibles vy
deliciosas. Afortunadamente para mi, como Bretafia, las ostras
son una opcion responsable ya que las granjas de ostras
realmente desempefian un papel muy importante en equilibrio de
la ecologia ocednica.

No pretendo ser la defensora de los océanos, pero trato de
cultivar una apreciacidén del mar. Nuestros platos de mariscos
tratan de capturar algo de mi propio temor cuando contemplo la
increible diversidad y la simplicidad del mar. Los platos de
mariscos del Atelier Crenn trabajan amplia y respetuosamente
las tradiciones de Bretafla, California y Asia, viajando entre
continentes como las corrientes oceanicas que los conectan.

Bryan Deniz Curquejo, nuevos
valores CMT

Fotos: Javier Gutiérrez @jgestudiofoto

[su quote]Mi propuesta va muy encaminada a dar a conocer uno
de los sectores primarios mdas importantes que rigen el
archipiélago, la pesca. Asi, como a demostrar que la
gastronomia canaria no solo esta en las casas de nuestra
abuelas o madres, sino que como veréis, en la elaboracidn
podemos llegar a mas y obtener unos resultados fantasticos y
muy importantes, gastronomicamente hablando, aplicando
técnicas modernas a recetas tradicionales y claro, usando los
ingredientes de nuestras islas y esto, hacerlo con diferentes
y <creativas presentaciones. Intentando cuidar 1las
combinaciones y proporciones de ingredientes de tal manera que
se complementen entre ellos casi al unisono. He buscado un
hilo conductor, algo que me inspire y que le dé sentido al
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plato y a lo que cocino. Y combinando, eso si, diferentes
texturas y sabores para hacer que cada bocado haga trabajar
todos los sentidos gustativos para una degustacidén mas
placentera y de muy buena talla gastrondmica.[/su quote]

Como buen isleiio, estas llevando tu propuesta gastrondmica
hacia el producto marino. éCudl es tu opiniéon de la actual
cocina marina que hay en el archipiélago?

El producto marino es algo que ha estado presente desde
siempre pero que no se ha valorado lo suficiente. Es curioso,
y verdaderamente todavia me impacta, que haya un mayor
porcentaje de consumo de productos como es el cochino o 1la
ternera y un consumo menor de pescado o marisco, teniendo en
cuenta que vivimos rodeado de mar, no deja de ser un dato
bastante preocupante.

Sin embargo, actualmente estamos viendo un mayor interés en el
producto marino. Un ejemplo muy claro es que en este momento
hay chefs que utilizan especies autdctonas de las diferentes
islas que, hasta no hace mucho, se consideraba de descarte, lo
que abre a un mas las puertas a esta rica gastronomia.

¢Estas considerando especializarte en 1o que a la cocina
marina se refiere o estds dispuesto a cambiar tu tematica mas
adelante?

Ahora mismo no tengo nada consolidado, aunque desde siempre me
ha gustado trabajar con productos marinos, porque al fin y al
cabo, forma parte del sector primario, el cual es
imprescindible para el sostenimiento de las islas.

Quizas mi interés se a visto influido por lo que he vivido de
nifio en mi entorno familiar, por lo que tengo claro que, si
decido especializarme en algo, no me importaria que fuese en
cocina marina.

Lo que si puedo adelantar es que estoy trabajando en un
concepto que actualmente estd en pleno desarrollo y que espero



consolidarlo lo mas pronto y de la mejor manera posible.
¢{Habanos de tu formacién?

Me inicio en el mundo de la hosteleria por medio de la
reposteria. Empecé mis estudios IES. Costa Adeje (Tenerife) en
dénde conoci a muy buenos profesionales. El segundo afio 1o
finalizo en CIFP Villa de Agliimes, (Las palmas) dénde obtengo
el titulo de Técnico en industrias alimentarias con 16 afios, y
en dénde actualmente con 18, estoy finalizando mis estudios en
cocina y gastronomia.

El Afan de superacidén y ese “querer saber mas que me define”
ha provocado que a mi corta edad ya haya realizado cursos
relacionados con la cocina,la asistencia a varias ponientes,
masterclass, demos, eventos gastrondémicos, etc.. con el Unico
objetivo de especializarme en el sector y conocer el entorno
actual de la cocina canaria.

éCon tu corta edad estds claro de los enormes sacrificios que



lleva ser un cocinero de primera linea y que sin vocacién no
se llega a ninguin lado?

Estoy en la edad perfecta para empezar a darme cuenta de que
llegar a ser un cocinero de prestigio tiene grandes
sacrificios. Entre mayor sea la meta que quieras lograr, mayor
sera el sacrificio que tengas que hacer.

Siempre ha estado ese debate de si el buen cocinero nace o se
hace. Creo sinceramente que depende de ambas, pues por mucha
vocacién que tengas si no pules ese diamante en bruto, no
llegaras a ninguna parte, de igual modo, si la cocina es algo
que no se te da, por mucho interés que pongas, te acabas
aburriendo. Debe haber un equilibrio justo, como en todo.

Acabas de tener una especial participacion en el Aula Heineken
icuéntanos un poco como fue esta experiencia y que te ha
quedado de ella?

Fue una experiencia Unica y que sin duda volveria a repetir.
Ser seleccionado como uno de los cinco finalistas de todo el
archipiélago es con lo que verdaderamente me quedo, porque al
final, no haber sido el ganador absoluto es algo secundario y
que no tiene mucha importancia si miras todo lo que ganas.

He conocido a grandes chefs presentes en el jurado, ademas, a
muy buenos criticos gastronémicos, y sobretodo, ya conozco de
antemano la tematica en la que se mueve estos tipos de
CONCUrsos.

No cabe duda que disfruté como un nifio y qué mas adelante,
probablemente aparezca en otros certamenes.

Todos tenemos nuestros modelos de profesionales a seguir
éQuiénes son los tuyos? y épor qué?

EL mayor influyente para mi en la gastronomia es sin duda
Ferrdn Adrid, su manera de ver las cosas, de comunicar ies
alucinante!.



Sin embargo, suelo tirar mas a mis raices y por lo tanto a mi
tierra, y tengo que mencionar sin duda alguna a un chef como
es “Thomas Leeb”. Porque ha demostrado que la gastronomia de
canarias tiene futuro en otras partes del mundo y por lo tanto
ha reservado un hueco para nuestra gastronomia. Ademas, esta
en constante creacién, lo cual me anima a estarlo.

d

CG.-iCoémo enfocas el estar al frente de una cocina y de
comensales? éCrees que deben conocer tus propuestas o
cocinarias lo que te demanden? i(Dénde y como ves la divisién
entre estos dos aspectos de un restaurante?

Como disfruto cocinar para los demas, mi enfoque no es
diferente al que tengo ahora, pues a pesar de ser muchas veces
estresante y sacrificado, es algo que te nace y que te llena.

Estoy totalmente a favor de tener la posibilidad de dar a
conocer una propuesta en vez de limitarte a que el comensal
consuma algo a lo que ya esta mas que acostumbrado. Yo
entiendo que si es una propuesta diferente, al principio



cueste que al comensal le guste, no por eso es una mala
propuesta ( no desde mi punto de vista), sino que tenemos la
obligacién como profesionales de educar a nuestros comensales
poco a poco para que entiendan el concepto que queremos
trasmitir.

La gastronomia esta empezando a tomarse en serio, pero aun le
queda mucho recorrido. No tiene nada de malo cocinar lo qué el
comensal suele demandar, pero si eso que demanda no enriquece
para nada la evolucién de la gastronomia como la conocemos,
entonces, debemos descartar esa opcidn.

iEmprendedor o trabajar para un hotel? (Hacia donde van tus
pasos?

100% emprendedor. Esta muy bien trabajar para un hotel, para
algln restaurante, etc. Porque es importante adquirir unos
conocimientos previos para tener esa agilidad, habilidad, vy
destreza al cocinar para personas. Pero yo no me veo en un
futuro trabajando para nadie, mi objetivo principal
actualmente es especializarme en el sector como ya dije
anteriormente, y una vez lo haya hecho, pararme, ver dénde
estoy y analizar mis posibilidades en el sector, una vez lo
tenga claro podré decantarme para una cosa u otra, pero casi
seguro que emprender.

iMetas inmediatas y metas a largo plazo?

Nunca he sido partidario de imponerme metas si no objetivos.
Una meta implica tener que llegar a un punto por encima de tus
posibilidades, sin embargo, tener varios objetivos es ir
evolucionando periddicamente sin la necesidad de desanimarte
porque no llegues a cumplir alguno, pues dispones de otros. Si
solo dispones metas como tal, al no lograr cumplirlas te
desanimas mucho mas. A dia de hoy lo uUnico que tengo claro es
que trabajaré durdé para adquirir nuevas técnicas y formas de
ver la cocina.

Una receta en especial éicudl seria?



Un plato de creacién propia al que 1llamo “sensacién del
Atlantico”. Se compone de: Ventresca laminada de patudo rojo
canario en un marinado de jengibre a presién (con sifén),
salteado brevemente en una mantequilla de marisco y amalgamado
con unos puntos de toénico de citronela infusionado con caldo
Dashi, coronado con sal en escama y flor de eneldo.

éTradiciéon o vanguardia? éHacia donde te inclinas?

Sin duda alguna todo lo que sea innovar, bienvenido sea; pero
hay que tener muy claro que para poder hacer cocina de
vanguardia debemos conocer muy de antemano la tradicional, de
nada nos sirve elaborar platos que desde un punto de vista
objetivo es innovador, si no conocemos el porqué se hacia de
una manera y cual es la ventaja de hacerlo de esta otra.

Por Gltimo, me gustaria hacer una mencidén especial a dos
grandes profesionales que me han ayudado a evolucionar durante
toda esta etapa gastrondémica y que sin su apoyo Yy
conocimientos, no podria haberlo hecho. D. Juan Ambrosio
Gonzalez Caldero y a D. Heriberto Garcia Lopez.

Bienvenido a Canariasgourmet! y a la Asociacidén Cielo Mar &
Tierra.



