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a gastronomia almeriense es uno de los principales atractivos
de la provincia, tanto para quienes vivimos aqui como para los
miles de turistas que nos visitan cada afio. Ademds de por sus
conocidas tapas, destaca por la variedad de recetas y por el
amplio abanico de gamas que ofrece, desde los platos tradicionales
cocinados como “de toda la vida”, a los més vanguardistas e incluso
los resultan de la inquietud de los chefs por modernizar esas recetas
clasicas, adaptdndolas a los nuevos tiempos mediante las técnicas de
cocina de vanguardia.
Lo que tienen en comtin todos estos genios detrds de los fogones es
la inquietud por ofrecer el mejor plato posible a sus clientes y el uti-
lizar materias primas de la tierra, apostando por los productos de
cercanfa pero también por otros de alta calidad que no se encuen-
tran en nuestros campos y mares. Asi, en Almeria puede uno disfru-
tar de unas migas, una olla de trigo, arroces de todo tipo, pescados al
horno, fritos o a la plancha, ensaladas con tomates, pepinos y lechu-
gas de aqui, regadas con aceite de oliva virgen extra de la tierra, ja-
mones y embutidos, chuletillas de cordero o paletillas de cabrito...
pero también puede decantarse el comensal por platos de vanguar-
dia y la innovacién con productos de la zona, como los que ofrece
desde El Ejido José Alvarez en La Costa,
tinico restaurante con Estrella Michelin de
la provincia; o por la fusién que plantea
Tony Garcia en su Espacio Gastronomico
de la capital; o por la cocina tradicional
con un toque de innovacién que propone
Antonio Gdzquez en Las Eras Antonio
Gazquez de Tabernas; Francisca Lopez '8
desde el centro de Almeria en el restauran-
te La Encina; Antonio Abad en el Restau-
rante Abad de Padules; o Antonio Carmo-
na en la Terraza Carmona de Vera.

Labtisqueda del mejor producto posible para crear con él recetas que
respeten sus caracteristicas y sabor es la premisa de Sylvain Galindo,
chef del asador La Chumbera de Agua Amarga, tinico restaurante de
nuestra provincia con el distintivo Bib Gourmand de la Guia Miche-
lin, que destaca locales con cocina de alta calidad a precios que no
desangren la cuenta del banco. Y preservar la esencia de recetas tra-
dicionales de la tierra es la linea de trabajo de Antonio Herrerfas, chef
de la Posé El Tio Peroles de Abla.

VANGUARDIA Y TRADICION DE LA MANO

Son ocho ejemplos de la variedad que ofrece la gastronomia alme-
riense, que tanto en su version més clasica como en la més vanguar-
dista, destaca por unas elaboraciones, mds sencillas 0 mds comple-
jas, que buscan sorprender al cliente con nuevos sabores y texturas o,
también, transportarle a los veranos de su infancia en el pueblo de
sus abuelos, siempre desde el respecto a los productos de nuestra
provincia y conociendo esa base tradicional tipica de Almerfa.

“Ha habido una época en la que se habian olvidado las grandes ela-
boraciones, los fondos, las salsas, una serie de elementos que son
fundamentales para desarrollar cualquier plato en la cocina”, recuer-
da Antonio Gazquez. Por eso €él, como tantos compafieros de profe-
sion, tienen sus raices en la cocina de siempre, y una vez dominada,
“ya serds méds o menos vanguardista”.

Con estas ‘armas’, los chefs de nuestra pro-
vincia esperan que la recuperacion del sec-
tor sea ya una realidad este mismo afio y se
pueda retomar la ola de visibilidad que tu-
vo hasta el inicio de la pandemia, gracias a
la capitalidad gastronémica que ostentd
Almerfa en 2019. Con trabajo e ideas, siem-
pre buscando ir un poco més allg, sorpren-
der al cliente y dejarle con una sonrisa de
satisfaccion, los chefs seleccionados expli-
can a continuacion cudles son las claves de
su trabajo en las cocinas. W
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“Jugar, probar y perfeccionar”. Estas son las tres claves del trabajo de Jo-
sé Alvarez al frente de las cocinas del restaurante La Costa en EI Ejido, el
(nico con Estrella Michelin de nuestra provincia. Una labor “de equipo”, se-
fiala, en la que “lo mas importante es, por un lado, estar muy pegado al te-
rritorio, para conocer todos los productos que van saliendo, sobre todo en
una zona como esta, donde la innovacion en el sector agricola es constan-
te y productiva. Y, por otro lado, buscar nuevas técnicas, nuevas coccio-
nes, nuevas temperaturas’.

Awvarez y su equipo de 20 personas investigan constantemente para sor-
prender al cliente. “Muchos bares y restaurantes se fijan en lo que hace-
mos y eso hace que nos exijamos mas, para no perder el empuje y la sor-
presa”. Asi, han creado “platos miticos, que cuando los ves fotografiados
sabes que son de La Costa, como las quisquillas cocinadas con agua de
mar” que cogen en la playa de Los Barios y presentan en un plato especial
de marmol que han disefiado con una empresa de Macael. También, la
cherna asada al humo de romero o el salteado de verduras. Asimismo,
prestan especial atencion a “los puntos de coccion de las verduras y los
pescados”. Asi, José Alvarez tiene claro que “el dia en el que nos confor-
memos con |o rutinario, dejaremos de ser La Costa y yo dejaré de cocinar”.

Tony Garcia / Espacio Gastronomico
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Tony Garcia Espacio Gastronomico es un lugar especial. Ademas de por
la calidad de su propuesta, porque tiene una cocina abierta que permite
a los comensales ver en directo como se van elaborando sus platos. “In-
cluso una buena parte de nuestros platos se terminan en la mesa”, se-
fiala Tony Garcia, el chef de este restaurante de Almeria, distinguido en
la Guia Michelin. “La base de nuestra cocina es el producto de cercania’,
explica Garcia, las verduras principalmente, pero también los pescados
y mariscos de nuestra costa o el cordero segurefio de Los Vélez.

Otra de las claves de la cocina de Tony Garcia es que parte de recetas
tradicionales, buscando el buen tratamiento del producto, “mimarlo”, asi
como ofrecer distintas texturas con las verduras que incorpora a cada
plato, dentro de la denominada “cocina de fusion”. Entre los platos mas
representativos del Espacio Gastrondmico, destaca el carpaccio de
gambas, con flores comestibles, mahonesa de wasabi y vinagreta de
mostaza. Otro es el pescado a la brasa, como el mero o la corvina, con
una base de verduras de la huerta almeriense, con patata, zanahoria y
presules, cada una cocinada con su distinta textura. Asimismo, ofrecen
‘un plato muy de Almeria”, el gallopedro frito con ajoblanco, mermelada
de tomate, aceitunas negras y ajos tiernos confitados.

‘La clave de mi cocina es la sencillez, un buen producto bien tratado’,
cuenta Sylvain Galindo, chef del Asador La Chumbera de Agua Amarga,
que reconoce que el producto dptimo “es muy dificil de encontrar”. Asimis-
mo, recuerda que mientras en pescados se busca la frescura, en carnes
hay mas factores a tener en cuenta. Otra de las caracteristicas del trabajo
de Galindo es “la busqueda del equilibrio”, que los productos afiadidos a
la materia prima principal no oculten su verdadero sabor, como consigue
€on SUS carpaccios.

La Chumbera es reconocido por sus cames, principalmente de vacuno,
que trae de distintos puntos del mundo buscando las mejores calidades,
con cortes como el chuletdn, el entrecot o el carpaccio. Asi, es posible en-
contrar piezas de vaca gallega o de vaca simmental, que trae de importa-
cion. En este asador, unico local de la provincia con el sello Bib Gourmand
de la Guia Michelin, también trabajan mucho con la gamba roja de la zona,
que Sylvain utiliza en varios de los platos de la carta, como €l carpaccio o
las croquetas. El carpaccio de gamba es uno de sus platos estrella. Lo ela-
bora con “la gamba recién cogida’, que pela y aplasta en una bolsa de va-
cio con el rodillo pastelero. Y para alifiarlo, ‘un poquito de limén, sal y acei-
te de oliva, con unos pistachos”.

Antonio Gazquez / Las Eras A. Gazquez
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“Yo trato de desvirtuar lo menos posible las recetas de cocina tradicional”,
explica Antonio Gazquez, chef del restaurante Las Eras Antonio Gazquez
de Tabernas, que tiene claro que en los Ultimos tiempos, “todos estamos
yendo a una linea de cocina en la que el producto es lo principal”. Asi, ex-
plica, “con un gallopedro hay que tener en cuenta la densidad de este pes-
cado, para ver si permite hacerlo frito, o confitado, o pide una elaboracién
a la plancha o al horno. Y veo que solo hay que pasarlo por un poco de
harina y un poco de leche y freirlo en un buen aceite, no necesita nada
més. Y al montar el plato, puedo jugar con la decoracion y la guarnicion”.
Afinales de 2021, cred para Sabores Almeria un plato que representara el
agua, el aire, la tierra y el fuego de nuestra provincia. Para el agua, el mar,
eligid el gallopedro, el pulpo, el calamar de potera y la gamba roja. Los
confitd en aceite y los emplatd sobre un velo de gachas, con una espuma
de ajo colorao. Para la tierra, selecciond setas de los Filabres que sofrid
con collejas. El fuego vino representado por el flambeado final con un poco
de brandy o ron. Y el aire, en forma de un aire a partir de una infusion de
hinojos. “Es un plato con todos los sabores de nuestros productos y nues-
tra forma de cocinar’, que “es una transformacion de un plato de cocina
tradicional en uno vanguardista”.
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La cocina tradicional ha sido la sefia de identidad de la Terraza Carmona
desde sus origenes. Antonio Carmona, de la tercera generacion de la fa-
milia al frente de la cocina del establecimiento, tenia claro que ese punto
de partida era irrenunciable, pero que iba a “intentar conseguir que esa ‘co-
cina de siempre’ y la ‘nueva cocina’ puedan ir de la mano”. En este sentido,
tiene claro que “la creatividad y la tradicién no estan refiidas, esos platos
tipicos se pueden actualizar y presentar de forma diferente”, pero sin “per-
der ese sabor original y caracteristico que los identifica”.

Para Carmona, el producto es clave, cual destacar en cada plato y cual es
la mejor época del afio para cada uno. Y, por supuesto, tratarlo de manera
que se potencia su sabor original. “No pueden faltar en mi cocina los pes-
cados y mariscos frescos, las hortalizas y frutas de nuestra huerta, los cor-
deros y cabritos de Los Filabres y esa cocina tradicional en constante evo-
lucion”, explica. Un ejemplo es el librito de galanes y gamba roja con gu-
rullos al sabor de Cabo de Gata, que presentd en la Ultima edicion del con-
greso gastronémico Andalucia Sabor. En él, el chef fusiona distintas ela-
boraciones tradicionales, como el guiso de gurullos, la gamba a la sal o los
galanes fritos, combinando productos de la tierra y el mar, e innovando en
la elaboracion y presentacion final del plato.

Antonio Herrerias / Posa El Tio Peroles

Antonio Herrerias es uno de los referentes de la cocina tradicional al-
meriense, desde su restaurante, la Posa El Tio Peroles en Abla. Alli se
acercan desde distintos puntos de la provincia, y de fuera, para degus-
tar sus guisos de olla, la sefia de identidad de este local, como el trigo
o los callos, sin olvidar sus carnes a la brasa y las setas, tan tipicas en
la zona. Las setas son, precisamente, el producto “que no puede faltar”
en el restaurante de Herrerias, “siempre tenemos platos con setas”.
La apuesta de este chef desde Abla es la de mantener las recetas tradi-
cionales en su esencia mas pura, los platos tal cual se vienen haciendo
desde tiempos inmemoriales pero que son cada vez mas dificiles de en-
contrar y, sobre todo, de ver que se hagan en las casas. “En las casas ya
no se hace este tipo de comidas y hay mucha gente que viene especifi-
camente a comerse un guiso’, reconoce el chef, “incluso gente joven que
quiere volver a probar los platos que comia en casa de sus abuelos”.
De todos sus guisos, el mas buscado es la olla de trigo, que cocina co-
mo se ha hecho de toda la vida, “con hueso rancio, hueso fresco, came,
verduras, garbanzos y trigo”. Una receta contundente que también tiene
mucha salida en verano, gracias a los almerienses que viven fuera y
que vuelven en vacaciones a su tierra.

En La Encina apuestan por la cocina tradicional, con recetas tipicas de
toda Espafia que Francisca Pérez lleva a su terreno, con “toques crea-
tivos” para “modernizarlas un poco”. La chef trabaja mucho la cocina de
mercado, por lo que en su cocina no pueden faltar las hortalizas y ver-
duras de Almeria. También los pescados de nuestra costa, con la ex-
cepcion de la merluza de pincho, que la traen de Galicia.

Una caracteristica de este clasico restaurante del casco histérico de Al-
meria es la busqueda constante de nuevos platos que ofrecer a sus
clientes. Uno de los Ultimos es un tartar de salmén, marinado por ellos
mismos, con aguacate y tomate Lobello. Otro plato con mucho éxito en
La Encina es la carrillera con puré de trufa.

Y una receta que resume la esencia de este restaurante es el pargo (o
la dorada, por ejemplo, porque el pescado es el que haya ese dia en el
mercado) en cuajadera, que Francisca Lopez cocina “sobre una cama
de patatas, con un preparado de cebolla, tomate, ajo, perejil y vino blan-
€0, que se rehoga, se pasa por encima del pescado y se mete al horno”.
Es un plato tipico de Almeria que tiene la particularidad de que “cada
uno lo hace a su manera”. La suya es afadir mucha verdura para con-
seguir “un plato estupendo”.

Antonio Abad / Restaurante Abad
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“Nosotros intentamos sobre todo hacer cocina de cercania’, afirma Anto-
nio Abad, chef del Restaurante Abad de Padules. Desde esta localidad
de la Alpujarra almeriense, proponen platos de éxito asegurado como los
embutidos, el choto al gjillo, la paletilla de cordero, los guisos tradicionales
y los postres, pero “en una version un poco mas moderna”, con técnicas
como el cocinado a baja temperatura.

Asimismo, pensando en los clientes locales, apuestan también por pro-
ductos de fuera que no son féciles de encontrar en otros lugares de la zo-
na, como el bacalao o el pulpo. Otra linea que trabajan es la de productos
“‘de maxima calidad” nacionales o internacionales. “Aqui puedes comer
unas chuletillas de cordero pero también un chuleton de buey auténtico
del valle del Esla o un entrecot de Angus americano o una pata de pulpo
de mas de 300 gramos, que son productos de alta gama y que no tiene
casi nadie”.

Asi, en la carta del Restaurante Abad confluyen recetas mas vanguardis-
tas, como los huevos rotos con foie, con platos sencillos pero de mucho
tirén, como “las migas de pan con huevo frito y granada” o “la paletilla de
cordero hecha en su jugo”. La idea es tener la mayor variedad posible, y
abarcando diferentes gamas de precio, con la maxima calidad.

FOCO SUR / 26

=

L

T

%
—




