6'Campeonato Regional Absoluto de Cocineros de Canarias - Tenerife 2010

PROMUEVEN ORGANIZAN
oy H
k=13 >Tenerife )¢ Plan de
be1 [ Gastronomia
[ lz S' 3 acoge R® 4
%o (Og g TeNeRrIfe de Tenerife
DET [EEEEe o= 0 HEE = disfruta de todo

Una isla con sabor

NOTA INFORMATIVA

Articulo del periodista gastronomico Cristino Alvar ez, publicado en 2005

Por su gran interés y la importante repercusion mediatica que tuvo en su momento,
reproducimos el articulo de opinidon que el acreditado y prestigioso periodista y escritor,
Cristino Alvarez, critico gastronémico de la Agencia EFE y colaborador de muchas de las
mejores revistas y publicaciones del sector, donde se le conoce con el seudénimo de
“Caius Apicius”, public6 al terminar el Il Campeonato Regional Absoluto de Cocineros de
Canarias “Tenerife 2005”, articulo que fue reproducido en innumerables medios de
difusion nacional y provincial en Espafia.

El critico gastrondmico Cristino Alvarez, 'Caius Apicius'

UN CAMPEONATO EJEMPLAR

En un cuarto de siglo de periodismo gastrondémico, u no ha tenido
ocasion de acudir, como espectador o, las mas de la s veces, como
jurado, a numerosos concursos y campeonatos de coci neros; pues
bien, pocos he visto como el reciente campeonato de cocineros de
Canarias, en Santa Cruz de Tenerife.
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Por Caius Apicius.

Celebrado en el espectacular recinto ferial de la capital tinerfefia, el campeonato fue un
ejemplo de organizacion, de equipamiento, de medios, de facilidades para los
participantes... Los diez finalistas gozaron de un espacio amplisimo, con todo lo necesario
para desarrollar comodamente su trabajo.

Uno, que ha visto concursos en los que los participantes debian cocinar con el anorak
puesto y sin poder apenas darse la vuelta en el cubiculo asignado, tiene que felicitar a los
organizadores tinerfefios. Que también supieron dar con la mecanica correcta. En la
mayoria de los concursos, y mas en los que van encaminados a participar en ese
esperpento llamado 'Bocusse d'Or’, los cocineros han de realizar dos platos con géneros
escogidos por la organizacion.

Aqui se optod, con sabiduria, por un solo plato ‘de pie forzado', con material suministrado
por la organizacién -costilla de cerdo, fresca o salada, elemento tradicional en las cocinas
canarias-, y por otro de libre eleccion; salvo uno, todos los cocineros optaron por un plato
de pescado: atun, bacalao, lubina, cherne, morena...

Lo que menos me sorprendio fue el nivel de los finalistas. Hace muchos afios que tengo la
fortuna de viajar con regularidad a las islas, especialmente a Tenerife, y he podido seguir
la impresionante evolucion de su cocina y sus cocineros. Esperaba un gran nivel, y un
gran nivel encontré. Con, como es natural, diferencias entre unos y otros; pero casi todos
ellos harian un buen papel en concursos de ambito mas amplio.

Hubo platos sorprendentes. Dejando aparte los del vencedor, que luego comentaremos,
guedan para el recuerdo cosas como la morena 'en su habitat', presentada sobre un
‘carpaccio’ de pulpo, algas, burgados -nombre canario de los bigaros-... O el 'sandwich' de
lubina y tomate, sobre base de cuscus y salsa de Martini.

Hay que resaltar el profundo conocimiento de las materias primas del que hicieron gala
los participantes, que no dudaron en apelar a productos como bigaros y lapas,
gasterépodos de un sabor marino profundo, que ceden generosamente a los platos en los
gue intervienen; siempre recordaré un arroz de morena, hecho en caldo de esos dos
moluscos, disfrutado hace afos en 'El Archete’, en Tenerife: era el mar hecho arroz.

Vencié un cocinero experimentado, belga de origen, Philippe Laurent. El jurado valoraba,
ademas de la originalidad, la presentacion y -sobre todo, como es légico aunque tantas
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veces se olvide- el sabor de cada plato, la propia actitud del cocinero durante su
elaboracién: su habilidad, soltura, limpieza...

En ese sentido, Laurent fue un ejemplo Y lo fue, también, en creatividad: sus propuestas,
gue sobre el papel no inspiraban demasiada confianza, fueron magnificas.

Descompuso la costilla de cerdo salada en tres elementos: una espuma, una ‘tempura’ y
una croqueta liquida. Y se atrevié a combinar unos espectaculares tacos de atun rojo con
un canelon hecho con una fina ldmina de pechuga de pato que envolvia un 'chutney' de
mango, coronando el plato con una galleta de avellana. Soy consciente de que dicho asi
no emociona; pero una vez en el plato, los sabores, los colores, las texturas, eran una
auténtica obra de arte.

Por supuesto, todos los concursantes exhibieron una impecable puesta al dia en el uso de
toda esa serie de artilugios que hoy reinan en las cocinas publicas, desde la 'rhoner' a la
'thermomix’' o el sifén de espumas; son artefactos que deben estar, como aqui lo estaban,
al servicio de la cocina, y no, como ocurre a veces, al revés.

Un plato es algo mas que una exhibicién de tecnologia punta: las ayudas derivadas de
esa tecnologia han de estar siempre en funcién del resultado que se busca. Los canarios
lo sabian, y lo hicieron asi.

Un campeonato, pues, modélico. En organizacion, ya se ha dicho, y en los platos: no en
todos los concursos se pueden comer con placer los platos presentados, y aqui, con
alguna minima excepcion, si. Estaban ricos, sabian, no eran disefios vacios o absurdos...

Después de haber tenido el honor de presidir el jurado de este campeonato, no me queda
mas que agradecer esa distincion y, sobre todo, felicitar a participantes y organizadores, y
animar a estos a seguir trabajando con la misma ilusion.

Ellos suefian con organizar alli una proxima edicion del campeonato de Espafia de
cocineros. Sinceramente, se o merecen. Y no me cabe la menor duda de que lo haran
perfectamente; por lo que he visto, Tenerife, en esto, no esta a 'una hora menos', sino
bastante adelantado.

NOTA.- Cristino Alvarez (“Caius Apicius”) es periodista y escritor. Gastrénomo y Premio Nacional
de Gastronomia, es miembro de la Real Academia Espafiola de Gastronomia. Critico
gastronoémico de la Agencia EFE y, al mismo tiempo, es asiduo colaborador de muchos de los
mas importantes periddicos, revistas y otras publicaciones del sector que se editan en Espafa.
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