
Chef  David  Cruz
Vargas…Talento joven

Si en Canarias tenemos una riqueza gastronómica,
aparte de todos los excelentes productos que nacen
en nuestra tierra, esta reside en nuestros jóvenes
cocineros.  Inquietos  creativos,  llenos  de  vida
para  comenzar  ese  difícil  camino,  como  es  la
cocina.
David Cruz Vargas…Talento joven.

En Canariasgourmet! sentimos una especial responsabilidad de
impulsar a estos jóvenes que, para muchos son desconocidos,
pero sabemos que tienen la pasión por la profesión.

Ellos están ya en el día a día llevando una chaquetilla que
llenan de orgullo y pasión. Hoy les presentamos a David Cruz,
quien  con  una  corta  carrera,  pero  con  mucho  amor  por  la
profesión, muestra en sus platos las ganas de lograr un estilo
con originalidad.

Al final de la entrevista, enlace a una receta de David Cruz

La Entrevista

Canariasgourmet!  –  ¿Cuál  fue  la  chispa
que encendió la idea de ser cocinero?
David Cruz Vargas. –  La chispa que me hizo tener curiosidad
fue la Pastelería y luego trabajando en diferentes fogones, he
ido adquiriendo la experiencia con la que me fui abriendo paso
en  ese  amplísimo  mundo  como  es  la  cocina,  y  así  ir
perfilándome para poder servir un plato con mi estilo propio,
con mi creatividad y sobre todo, con un especial gusto de
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poder interpretar esas recetas de nuestras madres y abuelas
que, al degustarlas a través del paladar, te haga recordar
esos inolvidables momentos del pasado.

Chef David Cruz Vargas…Talento joven

Canariasgourmet! – ¿Consideras que eres
un cocinero de inspiración o de técnica?
David Cruz Vargas. – Sinceramente no podría definirme por uno



solo,  ya  que  me  apasionan  las  nuevas  técnicas  y  todo  lo
novedoso e interesante que podamos realizar hoy en día en la
cocina para cocinar verdaderos platos de autor. Pero también
me considero un cocinero de inspiración, ya que muchos de mis
postres llegan de buenos recuerdos gustativos, aromáticos, de
sabores, texturas o también que el nombre del plato te haga
pensar que es una cosa y al verla sea otra, como se suele
decir, un trampantojo.

Canariasgourmet! – ¿Cuáles cocineros han
influido  para  moldear  e  impulsar  tu
vocación?
David Cruz Vargas. – Son muchos los cocineros que tenemos en
nuestro país y en el resto del mundo, pero para mí, los que me
han marcado como profesional y de los que he aprendido y
seguiré  aprendiendo,  entre  otros,  está  Jordi  Cruz,  Pepe
Rodríguez,  Jordi  y  Joan  Roca,  Paco  Torreblanca  y  Antonio
Bachour. 

Canariasgourmet! – ¿Cuál es tu método o
técnica culinaria preferida?
David Cruz Vargas. – Sobre este tema no sabría exactamente
cuál es mi técnica o método preferido, ya que en la cocina
utilizamos variedad de ellas a diario.

Si  tengo  que  decidirme  por  alguna,  me  inclinaría  por  las
nuevas técnicas, por ejemplo, la cocción a baja temperatura,
las  esferificaciones,  la  deconstrucción,  los  aires  y  el
nitrógeno líquido, este último no he tenido la oportunidad de
trabajarlo.

Canariasgourmet!  –  ¿Qué  te  gustaría



cambiar en las escuelas de cocina?
David Cruz Vargas. – En las escuelas de cocina creo que se
debería  de  enseñar  más  la  técnica  para  el  emplatado,  la
distribución de los alimentos y como combinar los ingredientes
desde el aspecto creativo.

Canariasgourmet! – ¿Cuáles son las señas
que  te  dicen  estás  formando  parte  del
equipo que has querido?
David Cruz Vargas. – Simplemente es que tu veas que todos
comparten  la  misma  pasión  y  amor  por  la  cocina,  por  la
profesión y que en cada ingrediente que se coloque en el
plato, se le dedique su tiempo y delicadeza, la gastronomía es
un arte, definitivamente.

Un profesional que ame su profesión ve estas cualidades a
simple vista y saber que estas formando o formas parte de un
gran equipo y es muy importante para lograr metas en común.

Yo siempre digo que la pasión por lo que haces se lleva dentro
y no lo puedes enseñar. Con esa se nace, se cuidad y se hace
crecer.



Emplatando postre-cremoso de baileys y ganache de cafe

Canariasgourmet!  –  ¿A  qué  chef  actual
admiras más y por qué?
David Cruz Vargas. – Como comente antes, tenemos mucha suerte
de tener grandes chefs en nuestro país y en el mundo, los
admiro a todos. Pero al que más  admiro es a Jordi Cruz.

Empecé a admirar a Jordi en 2013 cuando se emitió la 1º
edición del programa de cocina Masterchef, lo admire por su
exigencia y por su perfección. Luego ya fui informándome más
por su cocina de vanguardia, su estilo, creatividad  y por
cómo me hace ver la cocina definitivamente es un cocinero para
seguir.

Pero no hace falta irnos muy lejos, aquí en Tenerife tenemos a



grandes  chefs  y  reposteros  a  los  que  también  admiro,  por
ejemplo, te puedo mencionar a un gran Pastelero como Jesús
Camacho.

Un postre…fresa, remolacha y rosas

Preferencias…



Canariasgourmet!  –  ¿Un  producto  de  tu
preferencia?
David Cruz Vargas. – Hay muchos para elegir, pero, para mi son
las frutas, las intento incorporar siempre a un postre, ya sea
natural, en compotas, geles, coulis, granizado o helados, las
frutas suelen pasar muy desapercibidas a la hora hacer un
postre.

Canariasgourmet!– ¿Un producto canario de
tu preferencia?
David Cruz Vargas. –  El plátano, de pequeño me encantaban las
meriendas que me hacia mi madre, los tengo en esa memoria
gustativa, esa que cuando lo piensas te hace paladear y son
los  plátanos  escachados  con  galletas,  naranja  y  leche  en
polvo.

Canariasgourmet! – ¿Lo más importante en
una cocina?
David Cruz Vargas. – La limpieza, el orden, la distribución,
organización y tener una buena “mise en place”.

Canariasgourmet! – ¿Tú plato predilecto
canario?
David Cruz Vargas. – Las papas piñas y costillas. En casa le
hemos dado una vuelta, ya que a la peque le encanta este plato
y además participa haciéndolo.

Las cocinamos de manera tradicional y luego, separamos las
papas  con  las  que  haremos  un  puré  como  colchón  de  las
costillas desmenuzada con el millo, hacemos una bola y la
pasamos por harina, huevo y panko freímos y acompañamos de un
buen mojo de cilantro.



Canariasgourmet!  –   Excelente  idea  la
desconstrucción de las papas, costillas y
millo lo probaré, pero ahora dinos. ¿Tú
plato predilecto en general?
David Cruz Vargas. – No sabría decirlo con exactitud ya que me
encanta comer, pero si es uno tiene que ser el rancho de arroz
que hacia mi abuela.

Canariasgourmet! – Gracias de nuevo David
por tu tiempo.
Link para receta: https://acortar.link/EGt9P0
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