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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

Cocina contemporanea con

producto local y gusto a lena

“Las esferas y los aires han quedado atras, la cocina ha evolucionado en otro sentido:
cuidar el producto’; opina el chef Fabidn Maldonado. En su caso, ese producto es el de
la despensa canaria y asf lo pone en préctica en su restaurante, Gastroclub El Cortijo.
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Para conocer la cocina que practi-
ca Fabian Maldonado en el restau-
rante del club de golf El Cortijo hay
que conocerle primero a él. Urugua-
yo de nacimiento, desde pequeni-
to cuando le preguntaban ;qué
quieres ser de mayor? ya decia que
cocinero. “En esa época ni siquiera

VEINTIDOS COCINEROS PARA UN RECETARIO DE PESCADOS OLVIDADOS
La cocina del restaurante Gastroclub El Cortijo fue el escenario que reunié a los profesionales de la
cocina que elaboraron el ‘Recetario de pescados olvidados y emergentes de Gran Canaria’, bajo el
impulso del Aula Cultural Ciencia y Gastronomia de la ULPGC. En la imagen, el chef Fabian Maldonado
con el bidlogo marino José A. Gonzalez, la cocinera Araceli Hidalgo y, debajo, la repostera lvonne

existialafigura del chef. Pero fue un
cocinero argentino, El Gato Du-
mas, la referencia que me llevo a
ser cocinero hoy en dia”

Coémo no, también en casa estd
ese germen vocacional: su otro re-
ferente “es haber estado desde pe-
queiito conmimadre enlacocina,
para frefr, hornear, amasar y de-
mads. En Uruguay tenemos cocina
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Hernandez preparando su ‘Alegoria azul’ con pez sierra.
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italiana, espanola, algo de cocina
inglesay, sobre todo, cocina cana-
ria, hay una gran riqueza en cultu-
ra gastronomica canaria’
Curiosamente, apenas con 16
anos se le planteo “la oportunidad
de venir a Canarias, a Gran Cana-
ria en este caso, ylo primero que hi-
cefue meterme enunacocina, que
aqui tiene muchisima salida labo-
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El chef Fabian
Maldonado
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Uruguay ‘es
el pais de la carne —sonrie-, pero
también se come mucho pescado
de agua dulce, tenemos la suerte
detener dos grandesrios, el rio Ne-
groyelrio deLaPlata, asique tenia
un buen abanico de recetas para
defenderme’ Pero sus inicios, co-
mo no podia ser de otra manera,
fue de lo que se suele llamar fre-
ganchin.“Exactamente. Entré en el
restaurante El Senador, junto al Fa-
ro de Maspalomas, a pelar papas
ycebollasyenmenosdeunanoya
estaballevandolas comandas con
un micr6fonoy mandando a coci-
neros de larga experiencia’

Su recorrido por diversos res-

‘Atlas gastronémico

taurantes yasadores hanhechode
élun cocinero autodidacta forma-
do en la experiencia, con un mds-
ter en gastronomia tiempo des-
pués y una coleccion de libros de
cocina que son su “tesoro’ Expe-
riencia que, por ultimo,lo halleva-
do, en sus propias palabras, “al pri-
mer emprendimiento de negocio
propio” impulsando el drea gas-
trondmicaen El Cortijo Club
de Campo Golf, de Telde,
enunentorno definido
por un paisaje de
palmeras cente-

narias.
“Es un gran
sacrificio a ni-
vel personal,
porque no
solo es coci-
nar, sino
también la
parte  de
gestion. Pe-
ro puedes
hacer las co-
sasatumane-
ra, practicar lo
que define co-
mo ‘cocina con-
tempordnea” con
influencias de Japon,
Pert, México... “y los
ahumados que son un po-

co mis raices’

Pero, sobre todo, insiste, ‘con el
plus anadido del producto local,
esa es nuestra base. Trabajamos
grandes productos como el cochi-
nonegroyelatin, que songrandes
referentes; también las sales y acei-
tes de Canarias. Cuidamos la cali-
dad del producto sin enmascarar,
porque a veces la cocina de van-
guardia se convierte en un showy
se pierde un poco el hilo”

“En este restaurante la parte de
esferasyairesyasequedoenelpa-
sado,lacocinahaevolucionado en
otro sentido que es cuidar el pro-
ducto’ resume.

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

W

Y. MILLARES

CANTARERO, ALACHAS Y GALLO COCHINO PARA UN ATLAS GASTRONOMICO
Cantarero con aguachile de maracuya, ensalada de algas y aguacate y mango de Mogan es el plato que
estd montando Fabidn Maldonado en el set preparado por el fotégrafo Tato Goncalves parailustrar el
recetario del ‘Atlas gastronémico de la pesca en Canarias’, proyecto en el que colabora ‘Pellagofio’. Una
obra para la que también elaboré un mus de alacha en salazén y ahumada, asi como un gallo cochino

rustido sobre tosta de codium con paté de sus higadillos.



