Benito Felipe con sus batatas en tierras de Afur
(Tenerifa)./ TOMAS B RAMON

Arribac Benito Zamaora, frente a su casa en Tajase Carmita Marichal fn‘!ugrlliadlémﬂn & sU Casa

(El Hirro), o5 un gran conocedor de frutales. v da Tetie. CEDIDA POR J. A DE VERA

Abajo: Hortensia Pérez hace sombreras con palma
¥ paja de trige. ¥ M

TESORO DE MAYORES

Mantenedores de biodiversidad

Si bien es verdad que la
recoleccion, conservacion y estudio
de las semillas depositadas en el
Archivo de Semillas... de Lanzarote
ha resultado una tarea costosa en
tiempo y dinero, no hemos de
olvidar valorar en su justa medida
la labor realizada peor aguellas
personas que nos han aportado,
ademds de sus semillas antiguas,
la conciencia de que nos estaban
legando algo precioso. Ellas han
sido, sin duda, las verdaderas
artifices de la salvaguarda de este
material.

Benito Felipe

A lo largo de nuestros
desplazamientos por las diferentes
islas hemos hallado siempre
agricultores muy vinculados a
aquellos cultivos gue en un tiempo
fueron pieza basica en la
subsistencia de sus familias. Sus
huertos, en muchos casos,
parecian pequenos jardines
boténicos donde se acumulaban
multitud de especies y variedades,
aparentemente sin concierto,
aungue a poco que indagaramos
encontrabamos un orden dictado

por el arraigo a la tierray a su
entorno mas cercano. Agricultores
como Celso Diaz (Las Manchas, La
Palma), Alberto Hernandez (Las
Caletas, La Palma) y Benito Felipe
(Afur, Tenerife} acumulaban en
conjunto casi medio centenar de
variedades de boniatos o batatas,
en un momento en que ninguna
institucion del archipiélago se habia
planteado siquiera la posibilidad de
gue este material pudiese existir y
menos aln la conveniencia de su
conservacion. La colaboracion de
estos agricultores y de otros
igualmente curiosos ha resultado
siempre basica a la hora de afrontar
el estudio de la diversidad que en
Canarias albergan cultivos de tanta
importancia social y estratégica
como la batata, las papas, los
names, las higueras.

Benito Zamora

Una de las causas que en las Ultimas
décadas ha motivado la
desaparicion de variedades de gran
antigliedad ha sido la ruptura de
las vias tradicionales de transmision
cultural entre generaciones. Atenuar
no sélo esta pérdida material, sino

(c) Del documento, los autores.| Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

también la de los conocimientos  gran variacién existente en laisla  tareas donde existia una relacion

técnicos acumulados durante de frutales tales como higueras, estrecha con las semillas: ellas las
siglos, constituye adn una tarea  perales y durazneros. sembraban, las recogian, las
pendiente para todas aquellas limpiaban, las conservaban y las
personas que muestran Hortensia Pérez cocinaban. Es por ello, quizas,
sensibilidad hacia el patrimonio  El papel desempenado por las gue su conocimiento y apego sea
de los que durante siglos dieron  mujeres agricultoras en la normalmente mayor que el que
sentido a sus vidas desde abajo.  conservacion de los cultivos hemos hallado en los hombres.
Ausentes de los campos o de la  tradicionales canarios ha sido vital.

actividad agraria, aquellas De hecho, hemos constatado en Carmita Marichal

personas que por vinculos muchos casos como el apego yla  Carmita Marichal (Tetir,

familiares o comunitarios habrian  sensibilidad mostrados hacia ciertas  Fuerteventura) fue la primera

de ser los legitimos depositarios  especies y variedades han evitado  agricultora de quien recibimos
de la rica cultura agricola de las  sin duda su desaparicién. semillas alla en el verano de 1993,
islas, se hace preciso articular Benita Casaprima (Tajase, El Hierro) pero siempre hemos recordado
lineas de trabajo encaminadas a  mantuvo en su huerto, casi a modo  su imagen mostrandonos una
que dicha transmisién de saberes  de planta medicinal y una vez que  taleguita llena de semillas de
tenga lugar. Y aungue es evidente  desaparecieron de los campos, las  azafran de la tierra, En su casa de
que para muchas comarcas ya es  antiguas papas negritas de El Hierro.  labranza conocimaos los chicharos,
tarde y que nuestra ignorancia es  Hortensia Pérez (Los Valles, los chicharones, las chicharacas,
grande, no podemos permitir Lanzarote), con su labor de artesana  los garbanzos, las garbanzas vy,
dejar perder para siempre unos  sombrerera, ha preservado el trigo  sobre todo, el vinculo a una tierra
conocimientos acumulados azada  de la tierra de Lanzarote cuya paja  hoy tremendamente depredada.
en mano y a la intemperie. Benito  emplea trenzada en una empleita.  Dofa Carmita fallecid el pasado

Zamora (Tajase) y Herminio Clotilde y Dorina Torres, ambas de  afio 2005, casi centenaria; sirvan
5anchez (Sabinosa) son grandes  Maguez (Lanzarote), constituyen  estas breves lineas como pequefio
conocedores de los frutales ellas mismas un banco de semillas  homenaje a su persona,
tradicionales de El Hierro. Su y saberes antiguos. En Canarias, las

colaboracién ha sido mujeres y las semillas han ido

imprescindible a la hora de siempre de la mano. El trabajo

identificar y georreferenciar la cotidiano en las tierras les depard
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EL REPORTAIE

Semillas que se extinguen

Arveja blanca

Hasta hace pocas décadas gozaba de gran
aceptacion, quizas herencia de siglos de
presencia en los campos donde siempre
tuvo un sitio. Los usos de este grano
comprendian su consumo en forma de
caldos, compuestos y gofio, o el empleo
de su paja en la alimentacién animal. Las
arvejas que hoy vemos en campos y en
mercados, de grandes vainas, multitud de
granos en cada una de ellas y porte
pequeno, muy poco tienen que ver con las
que los agricultores nos han descrito como
antiguas en las diferentes islas. En La Palma,
fue Celso Diaz, agricultor curioso de Las
Manchas quién adn las conservaba en el
afio 2001, momento en que nos fue cedida
una muestra.

Cebada

El cereal que mayor presencia ha tenido
en los campos de las islas. Arqueologica-
mente se ha constatado que se remonta
a tiempos de sus pobladores primitivos.
Intervino con frecuencia en la composicion
del gofio y en islas como Lanzarote,
Fuerteventura y El Hierro fue, en muchas
ocasiones, el componente Unico del mismo.
Su aptitud para producir cosechas
tempranas hizo que constituyeran un
socorro al que acudir ante la escasez
estacional de otros productos. Utilizada la
paja para la alimentar al ganado, a medida
que la ganaderia ha ido desapareciendo
se ha dejado de cultivar. Don Eliseo (La
Fuga de Artenga, El Hierro) facilitd esta
ruestra.

Chicharos de burro

También, seguin la isla, chicharos sajorines,
chicharos negros o chicharos guanches,
pertenecen al grupo de granos que van
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Granos en peligro

desapareciendo casi sin dejar rastros que
nos indiquen que alguna vez estuvieron
presentes. Se cultivaba antafio como
alimento para los animales en tierras
marginales, ya fuera en solitario o asodiado
con otras especies. Esta muestra procede
de El Hierro, donde, junto con los
lentejones, la archita y unos granos de
cebada alternaba en las tierras jovenes y
arenosas del sur de la isla con los cereales
(cebada y centena), constituyendo el juelgo.
Lazaro Machin, agricultor viejo de Taibique
nos facilitd la muestra en el verano de
1938.

Chicharos moros

A pesar de su empleo abundante hasta
hace apenas unas décadas en la
alimentacién del ganado vacuno, su
abandono posterior ha sido drastico,
desapareciendo totalmente de comarcas
donde estaba fuertemente arraigado. Esta
muestra procede de recolecciones
efectuadas en la primavera del afo 2001
en las medianias de Galdar y Guia (Gran
Canaria). Aun en esta comarca los chicharos
moros forman parte de la mezcla de
leguminosas que los agricultores echan a
|la tierra con el doble cometido de alternar
con los cultivos principales y sustentar el
ganado. La muestra que conservamos
procede de Domingo Maoreno, en Caideros
{Galdar).

Garbanzos

Una de las legumes mas apreciadas en el
archipiélago. El recuerdo de las tierras
propias para su cultivo adn permanece en
la memoria popular, pese a que éste apenas
se practica. De hecho, los llanos de Tisamar
en El Hierro, las vegas de Tetir y Guatiza
en Fuerteventura y Lanzarote o el valle de

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

Garbanzos
colorados

El Falmar en Tenerife escasamente acogen
hoy los restos de un grano en el pasado
ampliamente extendido por los campos
canarios. Las recolecciones realizadas en
Tetir (Fuerteventura) en 1993 y en Femés
y Tesequite (Lanzarote) en 2000-01 nos
permiten contar hoy con muestras muy
interesantes cedidas por agricultoras de
avanzada edad.

Garbanzo colorado

Quizas una de |as variedades de garbanzo
mas rdsticas y de mayor productividad de
cuantas hemos recogido en Canarias.
Aungue hemos obtenido referencias de
su existencia en el pasado en La Gomera,
Lanzarote (aqui conocido como garbanzo
moro) y La Palma, en esta dltima es mas
facil observar algunas plantaciones,
principalmente en barrios del municipio
de Tijarafe. En esta localidad incluso hemos
detectado documentalmente la presencia
de ciertos "garbanzos” en un testamento
fechado en el afo 1675. La muestra
reproducida en el presente reportaje fue
recolectada en el afio 2001 y nos fue
aportada por Don Adelto (Los Gomeros,
Tijarafe).

Habas

Una de las legumbres con mayor presencia
tradicional en los campos de las islas,
fundamentalmente en las medianias bajas
de las de mayor relieve. En cotas mas altas,
su papel de planta restauradora de la
fertilidad era desempefiado por los
chochos. Eran consumidas en caldos,
potajes, tafefas y en forma de gofio
mezclado con otros granos; también eran
racién para los animales. A lo largo de los
siglos otras variedades de grandes vainas
han ido recalando desplazando a las mas

Garbanzos
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antiguas, de vainas y granos pequenos
(habas guanchas, moras o de monte). La
muestra que reproducimos procede de La
Gomera, recolectada en el caserio de
Cubaba en 2004 por el arquedlogo Jacob
Maorales.

Lentejones

Uno de los granos mas marginales de
cuantos han estado presentes desde
antiguo en Canarias. Su existencia ha sido
constatada en El Hierro, La Palma, La
Gomera, Tenerife y Gran Canaria bajo
denominaciones populares diferentes:
lentejas, lentejas pardas, lentejas negras.
En El Pinar (El Hierro) y en el noroeste de
La Palma aun es posible observar pequenas
siembras destinadas a la obtencién de
alimento para el ganado. En tiempos de
penuria sus semillas fueron cocinadas o
reducidas a gofio. La muestra expuesta
procede de El Hierro y nos fue cedida el
verano de 1998 por Tomas Montero,
agricultor ya fallecido de Taibique.

Millo de la tierra

Los agricultores canarios reconocen y
diferencian, en base a una serie de
caracteres morfolégicos y agrondmicos,
multitud de variedades de millo, con
nombres tales como millo villero, millo de
5an José, millo gomero, millo canario. El
gran trasiego de material que ha tenido
lugar entre islas y la introduccion de millos
foraneos ha desplazado a los millos locales.
Este proceso de pérdida ha quedado
registrado en la memoria popular, aludiendo
los agricultores al “casamiento” o "enamo-
ramiento” de unos millos con otros. Una
de las variedades mas peculiares es el millo
de la tierra o nano de Lanzarote, en este
caso del pueblo de Tinajo, de Luisa Alayon.



Millo de la tierra

Lentejones

Lino

Su cultivo es muy antiguo (6.000 anos
antes de la era cristiana) y se empled en
Canarias para multiples propdsitos, siendo
la elaboracion de tejidos y utiles diversos
con sus fibras (lifias, pabilos, sacos) su uso
principal. 5u semilla -la linaza—-, fue usada
en diversas aplicaciones medicinales e
inclusa consumida en forma de gofio. Hoy,
su presencia en los campos de las islas es
residual, vinculada a las artesanias textiles
o a pequenos huertos como planta
medicinal. Con este Gltimo propdsito
conservaba las semillas de linaza Neftali

Rodriguez en La Piedra (La Palma),
agricultor de quién obtuvimos en la
primavera del afo 2002 esta muestra.

Trigo de la tierra

Las fuentes documentales y la memaoria
popular albergan gran cantidad de
informacién sobre las diferentes variedades
de trigo que a lo largo de los siglos se han
venido sembrando en el archipiélago. Fue
el cereal mas apreciado, tanto para la
elaboraciéon de panes como para su
inclusion en el gofio. En Lanzarote adn

persiste en los campos el uso de un trigo
de la tierra que los labradores asumen
como propio, antiguo, legitimo. Hoy, la
elaboracion de empleitas con su paja para
la confeccidn de sombreras y su empleo
como cortavientos son los usos principales
gue han permitido la preservacion de
muestras como ésta de Los Valles.

Trigo morisco

Entre las variedades cultivadas es la que
mayor presencia tiene en las fuentes
documentales y bibliograficas del

GASTRONOMIA

archipiélago. 5u aptitud para progresar en
tierras proximas a la costa le confirié un
caracter distintivo, que quedo ampliamente
recogido en antiguos cuadernos de cuentas,
apuntes, cartas y contratos, que dejaron
constancia no solo de su ecologia sino
también de sus rendimientos e incluso de
su apariencia: "Juana Rita dise g. del balle
de gimenes le traxeron onse almudes y
medio de trigo g. le dixeron era morisco
yo lo bide pero paresiome mui granado”
[Las Palmas de Anaga, 1769]. Esta muestra
procede de San Miguel (Tenerife).

Bizcochdn con variedades antiguas de trigo

La receta seguida para elaborar este
bizcochén es muy sencilla, son los
ingredientes utilizados los que la hacen
especial. La harina procede de la mezcla
de dos variedades antiguas de trigo
cultivadas en las islas Canarias, una la
sembro Jose Barrios en San Isidro (Brena

MARTA PENA HERNANDEZ

Ingredientes
-6 huevos
—1 yogurt de limon
—4 medidas de harina
{la medida es el vasito del yogurt)
—4 medidas de azicar (o un poco menos)
-1 medida de aceite de oliva

Preparacién

= Separamos las daras de las yemas y reservamos
estas Ultimas, a continuacion batimos las claras
y cuando éstas se encuentren a punto de nieve
anadimos el resto de ingredientes (incluidas las
yemas) a excepcion de las pasas.

= Batimos bien la mezcla, la colocamos en el
molde que previamente hemos untado con
mantequilla y lo introducimos en el horno (el
homo lo tenemos gque encender y mantener a
una temperatura media desde el momento en
gue iniciamos la elaboracién de la receta)

—pasas moscatel

(sin semillas y puestas en remojo
en whisky)

—ralladura de 1 limén

-1 sobre de levadura Royal

—mantequilla (para untar el molde)

Alta) en la isla de La Palma y pertenece a
los trigos denominados en el pasado “de
barbilla”, la otra fue sembrada en Conil a
partir de la semilla de “trigo de la tierra”
de Lanzarote proporcionada por Hortensia
Pérez, vecina del pueblo de Los Valles.
Ambos trigos se llevaron a moler al pueblo
de San Bartolomé, donde se encuentra la
unica molina que aln presta servicio en la
isla de Lanzarote. Ademas de la harina,
esta receta fue elaborada con otro
ingrediente especial, las pasas de uva
moscatel elaboradas por Josefa Rodriguez
en el pueblo de Tinajo. En el pasado las
pasas moscateles de Lanzarote fueron muy
apreciadas en el resto de las islas.

= Al cabo de unos minutos anadimos las pasas,
dejandolas caer sobre la masa pero sin sacar el
molde del horno. Tras 45 minutos,
aproximadamente, el bizcochon debe estar listo
para retirar del horno. Para comprobarlo basta
con pincharlo con un palillo y ver si éste sale
seco.

Investigadora de semillas canarias
antiguas en eguipo con Jaime Gil
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Camisetas gracioseras

-
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Una camisela graciosera en la vieja maguina de poser gon
la que Agustina Phez trabaja desde hace 50 afos. 1A

Dos rostros curtidos por la vida de la pesca en La Gradiosa:
Agusting y su marido Juan. A

"SI ‘enserenado’ estaba el tiempo,
‘enserenado’ estaba el traje”

Agustina Paez confecciona las tradicionales camisetas de los pescadores de La Graciosa. Esposa,
hija y nieta de pescadores, hubo un tiempo en el que subia a diario por el risco de Famara a vender
pescado en Haria. La ropa la lavaba por la noche para volver a ponérsela de madrugada, seca o mojada.

YURI MILLARES
Redaccion
Macié en La Graciosa hija de una de las
familias gue se asentaron en la pequena
isla a finales del siglo XIX y fundaron el
pueblo de Caleta de Sebo. Agustina Paez
Guadalupe dice que sus bisabuelos "eran
unos de la villa de Teguise, otros de Haria.
Mis abuelos ya estaban aqui y la madre de
mi abuela paterna era de Haria, porque yo
la conoci, se llamaba Carmen y se murid
de 120 afios. Terminaron por ponerle en
una cuna como a un nino, le salieron
dientitos que eso era increfble. Yo llequé
a verla en la cuna, porque ya tengo 74
anos cumplides. Y mi abuelo murié un mes
de julio y yo me casé vestidita de negro en
octubre, los padres lo exigieron asi y asi
me casé, [de luto]”.

Se cas® Agustina con el pescador
graciosero Juan Paez Betancort el dia 7
justo hace 50 anos, en la ermita de San
Juan del pueblo de Haria. La caminata por
el sendero que sube el risco de Famara (y
a diario debian recorrer los habitantes de
La Graciosa para ir al médico, vender el
pescado o comprar viveres) aquel dia lo
hicieron para ir a la boda. Al llegar al
pueblito de Maguez, que esta primero, les
cayd encima tal aguacero que "llegamos
al pueblo de Haria escurriendo el agua”,
recuerda. Pero el vestido negro para la
boda y los zapatos los tenia envueltos en
un paguete. "Lo llevabamos guardadito y
nos vestimos en Haria"”. La gente de La
Graciosa, explica, “unos mas y otros menos,
tenian sus casitas en Haria”.

14 pellagofio
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25 kilos en la cabeza

El resto de los dias del afo el recorrido se
hacia con cestas de 20 y 25 kilos de pescado
en la cabeza. "Teniamos que lavar la ropita
por las noches para al dia siguiente ponerte
el traje y volver a Haria a vender pescado:
si estaba el tiempo seco, el traje y la ropita
de adentro estaban mas o menos secos,
pero si enserenado estaba el tiempo,
enserenado estaba el traje y la ropita para
ponernos otra vez. ¥ eso éramos todas,
porgue agui la vida no era sino la mar y el
pescado, que habia que irlo a vender”.

Los hombres traian el fruto de su esfuerzo
cotidiano, el pescado, "al oscurecer y
después lo ponian en el patio al fresco,
bien puestito; de madrugada lo llevaban
a la orilla de la marea, lo lavaban bien
lavadito y para la cesta, y entonces nos
llevaban a nosotras y nos dejaban por la
madrugadita [en la playa] Bajo el Risco”,
relata Agustina, que no olvida mencionar
el regreso "para abajo otra vez cargadas,
porque agqui no habia cosas de comida, se
trala de Lanzarote: granos para hacer los
potajitos, aceite, azicar, de todo lo que
habia para las comiditas”.

Por no haber, en La Graciosa a veces no
habia ni agua si los pocos aljibes no se
llenaban en el invierno. “Segun los anos
—precisa—; si habia poco invierno habla que
[atravesar El Rio e] ir a Bajo el Risco a buscar
el agua. Habia sitios en los gue mas o
menos se podia beber, como en Guinate
o en Gusa, pero por la parte de las salinas
el agua de la mar y el agua de la fuente
eran del mismo gusto: saladita. Habian
garrafones, habian barrilitos y mas cosas;

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

se cogian prestados y cuando uno llegaba
a la casa estaba ya esperando alguien para
si le prestaba los cubos para volver el otro
a buscarla y asi”.

A partir de 1945 los cerca de 400
habitantes que tenia Caleta de Sebo fueron
mejorando sus condiciones de vida y hasta
pudieron estrenar cementerio, ya que antes
debian cargar a hombros a los fallecidos
hasta la vecina Lanzarote. Abrieron algunas
tiendas, se construyd un pequeno muelle,
la ermita dio paso a una iglesia, se doto al
pueblo de varios depdsitos de agua. No
fue hasta 1977, sin embargo, cuando la
localidad tuvo desalinizadora para
abastecerse de agua potable (y de paso
electricidad con los mismos motores,
durante 12 horas al dia).

Costureras

En las condiciones de vida de Caleta de
Sebo, sus habitantes vestian hasta no hace
mucho con la ropa que hacian costureras
del lugar con telas que traian de Lanzarote.
" Aqui habian mujeres costureras que hacian
los vestidos, los pantalones, las camisas y
todas esas cosas”, dice Agustina, que
aprendid con una de ellas, Inocencia:
"Somos cufiadas y es como si fuéramos
hermanas, jamas he tenido con ella ni un
si ni un no. Lo que sé de coser lo he
aprendido con ella porque arreglaba, cosia
a la maquina, era una costurera fina que
aprendid el corte en Haria”. Agustina ha
seguido cosiendo hasta hoy, ya casi
dedicada en exclusiva a confeccionar las
tradicionales camisetas de pescador y sdlo
por encargo.

FASO A PASO

Camiseta de trozos [detalle del balsillo)

De franela
y bayeta

A las camisas de los pescadores, dice
Agustina Pa les decimos
camise an de franela y
de otra tela "que era mas fuerte,
bayeta le deciamos, y también de
trozos: porque se rompian
trabajando en la mar y de cualguier
trozo de tela le pegabas un trozo,
sin mirar que fuera blanco ni que
fuera negro, del color que fuera le
cosiamoas un trozo, tanto a los
pantalones como a las camisetas”.

1. Cinta métrica

Empieza Agustina por coger la cinta
métrica y tomar las medidas de la
persona que va a ponerse la
camiseta: “Primero el alto desde
arriba hasta donde va a ser. Despugés
el ancho, la manga, el cuello y por
ultimo mido del pescuezo al
hombro®.

2. Cortar

Anotadas las medidas, coge la tela
del color elegida (rojo, verde, azul o
blanco) y corta con las tijeras los
huecos y el cuello a la pieza principal,
teniendo en cuenta que la pieza de
delante tenga mas caida que la de
atras.

3. Maquina de coser

Con la maquina cose las piezas

delantera y trasera, después la aletilla

y los huecos de manga y las mangas,

para finalizar con el cuello y el baolsillo.
3

4. A la mano, arreglar

Los arreglos finales los hace “a la
mano”, dice, con aguja e hilo. Por
ejemplo, los ojales y los botones. A
VECeS |{'} E‘{haﬂ una mano una
hermana y una nuera para los
detalles finales (el bolsillo y las letras
gue componen &l nombre de la isla
sobre aquél).
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W CAJA RURAL DE CANARIAS

Le invitamos a entrar

EN LA BANCA PRIVADA

Si busca optimizar al maximo la gestion de su patrimonio, le invitamos a entrar en la
Banca Privada de CAJA RURAL DE CANARIAS. Un nuevo servicio que le permitira
acceder a la gama mas completa de productos y vehiculos de inversién con el apoyo
de las nuevas tecnologias. Ademas, sera asesorado de forma absolutamente personalizada
y confidencial por un cualificado equipo humano que trabajara junto a usted con el
objetivo de superar sus expectativas.

Detras de nuestro Servicio de Banca Privada le espera un mundo de inversiones a su
medida.

Lo importante
www.ruralcanarias.com es usted Banca Privada
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Atun en coccion fria
de soja con ensalada
y puré de batata

Durante la época de su paso por Canarias,
el atin es uno de los pescados estrella
en la gastronomia de las islas. En la carta
del restaurante La Tegala se presenta en
varias elaboraciones, ademas de las
sugerencias del dia segun otros productos
del mercado que puedan animar en
cocing a presentarlo con otras propuestas.
Esta receta es de la primera carta con
que abno en abril, vigente hasta octubre.

INGREDIENTES

600 dl de aceite de girasol

400 dl de salsa de soja Kikkoman
lomo de atdn limpio

Para el puré de batata

500 gr de batata blanca de Lanzarote
40 gr de matalahtga

10 dl de anis El Mono o Marie Brizzard
50 gr de azlcar

PREPARACION

* Mezclamos bien el aceite de girasol y
la salsa de soja para, a continuacion,
introducir el lomo de atdn (impio y
cortado en tiras gruesas) y dejarlo en
maceracidn durante cinco horas.

* Después de macerar el atdn lo
sumergimos en aceite de girasol que
cubra completamente las tiras de lomo,
para que se conserven hasta el momento
de su consumo.

* Para servir el plato, colocamos dos
piezas de lomo de atln por persona que
decoramaos con hierbas aromaticas y
cebolletas tiernas en juliana fina. Al lado,
completamos con un poco de puré de
batata.

Puré de batata

» Guisamos la batata pelada con el azicar
y (envuelta en un pano) la matalahuga.
Una vez cocida la batata, la pasamos por
el pasapuré y anadimos el anis hasta que
quede puré.

wembrillo
6,80 €

i a la plancha con

2 0N
5 al puré suave

16,80 €

16 pellagofio

El producto isleno se viste de

siglo XXI

El empresario Antonio Hernandez ha convertido un suefno en un
espléndido restaurante de diseno (por su arquitectura) y de calidad
(por sus productos), sin ceder en su empeno de ofrecer una cocina

islefia y creativa de alto nivel.

¥.0,
Redaccién

Con una experiencia de muchos afos al
frente de uno de los restaurantes mejor
valorados de Lanzarote (La Era, en Yaiza),
Antonio Hernandez Abreu llevaba tiempo
mascullando una idea que el 14 de abril
de 2006 tuvo fecha de inauguracion: un
restaurante de nueva construccién con un
disefo pensado para la mejor comodidad
del trabajo en cocina y de estancia del
cliente en comedores y servicios; con una
carta de platos elaborada con los mejores
ingredientes que pueda encontrar, pero
una filosofia muy centrada en “hacer fusién
del producto local con elaboraciones que
lo vistan de gala”, explica. Ve en el cliente
que conoce de tantos anos en la
restauracion de la isla una actitud algo
reacia a los cambios, pero insiste en innowvar
con los productos mas tradicionales para

El edificia ¥ Sus res espacios arquitecténicos, hormigdn visto,
casa rural tradicional y terraza acristalada.s ¥ 1

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

ofrecer una cocina que quiere de mucha
altura, dando rienda suelta a la creacién
pero identificando sus resultados como
canarios y, especialmente, lanzarotenos.

Antonio Hernandez puso en marcha su
iniciativa abriéndose paso en dos frentes:
en cocina, contd con el asesoramiento de
uno de los mejores profesionales de
Canarias en este campo, el chef David
Moragas, para sentar las bases del mend
gue queria ofrecer; para el edificio, contratd
a los arquitectos Ricardo Devesa y Marina
Romero que crearon un espacio singular
(proyecto finalista en los premios regionales
de arquitectura) en combinacion entre una
vivienda rural tradicional (para bar y
restaurante) y una aportacion mixta entre
la estructura de hormigén visto en forma
de cufia (para cocina y servicios) y el cristal
también en cufa (para el comedor principal
con vistas al exterior).

La coina, totalmente equipada, tene 50 metros cuadrados
[espacio para cAmaras apartel v

Los servicios/aseos del restaurante La Tegala
llaman la atencién por sus piezas de diseno,
las toallas de tela individuales y hasta cepillo
de dientes, en un espacio abierto al paisaje
volcanico exterior a través de sus ventanas.
Pero mas llamativos son adn sus 60 metros
cuadrados (espacic para camaras aparte)
de cocina equipada con lo dltimo y mas
completo: bafio Maria electronico Roner,
envasador al vacio con control de
temperatura, horno de convencion de
ultima generacién con sonda de coccidn
interna, wok chino, horno de ahumados,
planta de 6smosis inversa para la
purificacion del agua para las cocciones,
los cafés y el hielo...

Fiel a su deseo de ofrecer una cocina fresca
y actual "sin enmascarar los productos
porque, si no —dice Antonio Hernandez—,
se despersonalizan”, La Tegala busca ofrecer
los granos que se han hecho famosos en
Lanzarote (lentejas, garbanzos, chicharos),
incluso papas negras cultivadas en Femés,
aportando una variedad en la gama de
pescados que ofrezca lo mas sabroso fresco
(cherne, atun), pero también ahumado
{caballas) o incluso jareado (viejas). Las
carnes, si gustan, también son de calidad.

Carretera Tias a Yaiza, n® 60
Macher (Lanzarote)

Horario

Martes a sabados de 14.00 a
16.30 y de 20.00 a 23.30
horas. Lunes sélo noches y
domingos cerrados.

Teléfono

928 524 524 u



BODEGA

Brumas de Ayosa

Un vino para salvar a
una variedad rara

En la bodega comarcal de Gliimar estan entrando las ultimas
cajas de uva de la cosecha 2006, pero en sus depositos ya tiene

la rara malvasia rosada.

¥. M.
Redaccion

La bodega comarcal del valle de Glimar
tiene sus instalaciones por encima del
pueblo de Arafo. Hasta alli llevan sus 195
socios la uva que crece desde la costa (a
partir de la cota de los 150 metros) a la
curnbre (1.500 metros). La primera gue
madura a principios de agosto es la mas
cercana al mar; la dltima, en las cotas mas
altas, se esta vendimiando adn a principios
de octubre. En el caso de |la variedad
malvasia, que tiene aqui mejor clima cerca
de la costa, ya es un vino que evoluciona
en los depdsitos de la bodega. Pero Ignacio
Gonzélez Pérez, endlogo de esta vinicola,
que se confiesa “un enamorado de la
malvasia”, tiene algin depdsito muy
especial donde la uva es malvasia, pero no
es blanca. De la Gnica finca de la comarca

donde obtiene malvasia rosada ya saco
con la cosecha anterior al mercado el primer
{y unico en Canarias) vino dulce natural de
esta uva, una rareza por su escasez. El
viticultor gue la tiene la trajo de La Palma,
pero hasta hace poco se mezclaba con la
uva tinta, para evitar que aportara al
malvasia blanco unas tonalidades que no
le corresponden. “5i no se usara para un
vino como éste, la variedad tenderia a
desaparecer”, senala al vino dulce de
malvasia rosada, a la vez que elogia las
excelentes cualidades de esta uva para
vinificacién, por sus azlcares, su acidez,
su aroma. La produccidn de esta bodega
{500.000 litros) se centra en el vino blanco
{incluyendo un afrutado de gran éxito y
un espumoso para Navidad) y no olvida los
tintos, pero sigue demandando uva blanca:
"No nos sobra”.

numero

historias

* Arroz al azafrdn y chalotas

* Bocados de lomo de

* Crema de berenjenas con tomate
y limén confitado

La vendimia s¢ extiende de agosto a principios de octulrne,
fecha hasta la que los vitiultores acuden a la bodega a
buscar cajas para la uva.’ i

LA CATA

Dulce sorpresa de

sabrosa vivacidad
OCTAVIO BATISTA

Una rareza que nos ha dejado una dulce
sorpresa, con su perfumada esencia de
guayaba fresca y limpia; cuerpo ligero
donde la sabrosa vivacidad queda ante
la riqueza de azucares.

Temperatura de servicio: 6-8° C.

Presidente de la Asociacion Oficial
de Sumilleres de Canarias

numero /

baifo especiados

= Alfonsifno cocinado

* Solomillo de cordero al romera
y salsa vino Monje

* Turrén canario al Amaretto con
confitura de tomate verde y requesdn

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

* Ensalada de jareas y burgados
* Ensalada de sardinas crujientes
* Morena jareada frita

* Papas bonitas rellenas de bonito

——

numero

SAT Viticultores
Comarca de
Gilimar

Marca: Brumas de Ayosa
Dulce natural

Malvasia rosada

200

in: 15°
Botella: 2.000 x 50 cl.
D0: Valle de Glimar

* Puchero canario

con receta

* Caldo de pescado y mojo de
cilantro con tomates asados

* Perdiz majorera en salsa

* Arroz caldoso con conejo

« Caballas en escabeche

1= diciembre 2006
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HISTORIA ORAL

Apanada entre andenes

Ganado ‘de lado’, chivatos sabrosos

[
1] el

Los apafiadores con sus lanzas descienden hacia Los Andenes./ v I

Y. M.
Redaccion
Valle Hermoso, entre barranco Hondo y
Sotomayor, tiene poco de lo primero,
aungue si puede presumir de lo sequndo.
La costa esta muy cerca, pero varios cientos
de metros mas abajo. Juan José Sanchez
Alonso y su padre Arturo Sanchez Ballesta
son los duefios de un ganado de varios
cientos de cabras. Hijo y padre son pastores
de arraigada vocacion, aungue el Sanchez
de la anterior generacion era arriero. Hace
ya unos cuantos anos que las cabras de
los Sanchez estan “fijas aqui”, en expresion
de Juan José, “pero antes siempre
estabamos en las costas y en
las cumbres, nos ibamos
cambiando de sitio”
Aquella trashumancia
podia tenerlos hasta un
mes fuera de casa,
durmiendo en pajeros
y cuidando a las cabras.
“En los inviernos

Tipico collar de las

cabras palmaras, con su buscabamos las costas,
e e tdande  estabamos aqui debajo en la
L35 n, V.M

parte de Fuencaliente; después nos
ibamos a las medianias, a Los Charcos y
de ahi subiamos a la cumbre en verano”.
Con el ordefo mecanizado y la
elaboracion del queso asociada a unas
instalaciones de caracter permanente, estas
cabras ya no caminan de costa a cumbre,
pero si siguen practicando el pastoreo. Al
corral solo vienen para el ordeno,
mecanizado excepto para algunas que
estan recién paridas y tienen trato
preferente. "En ese caso, muchas tienen
belete* y para no molestarlas mucho las
ordefamos aparte. Ademas, en esta época
pueden tener mamitis [inflamacion de las
ubres]. Es mejor para ellas y para uno”.
Aunque relativamente cerca, viran cada
dia a las cabras por algdn lugar de la zona
hasta el dia siguiente, en que se repite la
rutina diaria: reunirlas, ordefiarlas, soltarlas
“Las chivas* siempre caminan por la
noche, tiene que estar uno pendiente
también segun la luna. Hay lunas que es
comgo el dia y ellas caminan también. Con
luna llena se ponen a caminar; estando
oscuro se suelen quedar donde mismo”

18 pellagoﬂo
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Esta rutina se rompe una vez al ano: el dia
de la apanada. Tienen lo que llaman un
"ganado de lado”, es decir, algunas cabras
“nacidas en su terreno que se vuelven
salvajes, nunca han tenido una soga”
Saben cudntas son y mas o menos por
donde estan, las van a buscar para recoger
las paridas (evitando que vuelvan a quedar
prefadas fuera de época) y capturar las
crias para "negociarlas y venderlas” por
su carne sabrosa.

Grupos con lanzas
El dia de la apaniada tiene su propia rutina,
aungue con un horario poco previsible,
Numerosos jovenes, conocidos de Juan
José y aficionados al salto del pastor, acuden
a la cita para ayudar a reunir ese ganado
de lado, a la vez que practicar con sus
lanzas el salto por el agreste paisaje que
se extiende a sus pies. Los jovenes se dividen
en dos grupos a la vez que se abren en
abanico por Los Andenes, a cientos de
metros debajo de los corrales. "Lo
impaortante son los chivatos”, les dice Juan
losé a |los apanadores hablando por el
mvil con uno de ellos. El se ha quedado
en los corrales, con su padre y algunos
amigos que se encargan de otra tarea:
preparar la comida que los apafadores
devoraran con hambre al regreso de una
dura jornada. El menu es facil de imaginar:
carne en salsa con boniato a partir de un
chivato color majorero, que fue sacrificado
para la ocasion el dia anterior, y queso
ahumado de la propia explotacion.
Juan losé no oculta su nerviosismo. Cada
cierto rato vuelve a conectar, via teléfono
mévil, con los apafnadores. Le gustaria estar
con ellos, pero en vez de eso se conforma
con preguntarles, informarse y aconsejarles.
" iComo van? Cuidado por El Mirador que
se baja el ganado por ahi. Despacito y con
buena letra, no se apuren”. Las horas pasan
y la carne ya esta lista para servir, pero lo
abrupto del territorio, unido a la habilidad
de las cabras y cabritos para moverse por
el terreno y escapar a los sucesivos cercos
por pasos dificiles de sortear, adn con
lanzas, retrasan la tarea. La tarde llega y
los apafadores singuen sin aparecer. Por
el movil Juan José averigua que estan

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

~ Valle Hermoso, en el municipio de Fuencaliente, es sitio de ganado. las tabras estan ahora secasy desde

Una de las cabras “de lado’ que persiguen los apafadones se acenca a Casas Viejas. v M

—

El weterano Arturo Sanchez (izg.) se une a la mesa, donde vino y carne de chivato en salsa sirven para
reponer fuerzas. v M



trayendo tres chivatos que conoce por sus
colores: "El jardino, el barroso* y el fajado
~dice—; nosotros también llamamos aqui
bandolero al fajado”.

Agotados

La tarde avanza y Ramon Cabrera, gue
ayuda a estos pastores en las labores
cotidianas, saca a pastorear al rebario del
corral entre una bruma que se mueve
rapida, pegada a las faldas de la montana,
y a ratos oculta la visibilidad en el horizonte.
Mas abajo, en el lugar conocido como
Casas Viejas (un grupo de casas y pajeros
abandonados), algunos excursionistas
pasan siguiendo el camino real entre Los
Canarios y Las Manchas. Ni rastro de los
apanadores. Hasta alli baja Carlos Alvarez
con la camioneta y un poco de vino,
sorteando los pinos que hacen zigzaguear
la estrecha pista de tierra, para intentar
acercarse al lugar por donde deben
aparecer apanadores y animales. El sol deja
de iluminar el cielo tras el ocaso y la
oscuridad se ve acentuada por la bruma.
Se oyen voces. Aparecen los apanadores,
agotados, con algunos arafiazos en los
brazos por la espesura de la vegetacidn
que han debido atravesar en algunos
tramos.

A la luz de unas bombillas, por fin se
celebra la comida (en realidad, ya es cena)
y todos disfrutan de un suculento guiso
mientras comentan las incidencias del dia,
satisfechos por la experiencia y pensando
en la préxima apanada para la que tendran
que esperar otros doce meses,

Lee archipielagonoticias.com

Entre diciembre y agosto los pastores de
Valle Hermoso hacen unos cinco quesos
diarios de la leche que ordefan a sus cabras
de nombres como Graja, Cardosa,
Pejeverde, Amarilla o Albardada. El nombre
tiene gue ver con su color, para su facil
identificacion. "Esta es Flaira —senala Juan
José Sanchez—, que es el negro con el
blanco y le llamamos nosotros asi”. A los
guesos del dia se les echa sal gorda por
encima y al otro dia se les da la vuelta para
echarles la sal por el otro lado. “Después
lo lavamos y lo dejamos curar, si es blanco,
o lo ahumamaos para el dia que se venda".
Un bidén con una rejilla de madera encima
es lo que emplean para la tarea de ahumar
los quesos: dentro prenden pinillo y tunera
seca, ¥ los quesos, sobre la rejilla de madera,
reciben el humo tapados. “Si hay bastante

i : : i Juan José
humo" basta con diez minutos, CiNCo por  prendido

cada lado.

% HABLAR CANARIO

Sénchez ahtima unos quesos con pinillo que ha
dentro de un bdan. Y M. e =

I
:

Diez minutos de humo

Vocabulario:

* barroso. Portuguesismo que
se emplea en islas como La Palma
y Fuerteventura para definir el
color amarillo-anaranjado o
blanco-amarilloso de una cabra
{varias fuentes, citadas en Tesoro
lexicografico del espariol de
Canarias).

* helete. La primera leche gue
dan (en este caso) las cabras
después de parir; también befetén.
Benito Pérez Galdés recoge la
palabra en un cuaderno
manuscrito que elabord entre
1860-61 (edicion facsimil en Voces
canarias recopiladas por Galdds).
* chiva. En La Palma denominan
asi a la cabra (y al macho: chivato).
“Cabra de rebano”, precisa
Manuel Alvar (Atlas linglistico y
etnografico de las Islas Canarias).

® Un medio creado para fomentar la emprendeduria, |la internacionalizacién
de la empresa canaria, el I+D+l, la cooperacion y la solidaridad.

® Un espacio para la participacion con la colaboracion de destacados columnistas

y abierto a la opinion.

® Un lugar donde encontrar la informacion sobre Canarias actualizada.

]
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e Un conjunto de servicios practicos para los ciudadanos de las Islas.

GRS Y Noticias s com

Donde lo mas importante eres tu

[ ® www.archipielagonoticias.com ® info@archipielagonoticias.com ]
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RUTA ARCHIPIELAGO esarora

La revista revelacion de Canarias presenta nuevg  Produce: Fas
U n a n u e v a disefio, mas directo y moderno, con sus reportajes Pellagofio Ediciones

de siempre y mas: nueva seccion Emprende para  Disefa: :
ampliar el foco de nuestra atencién al entorno buenavista design
ca e c e ra en que nos encontramos (la Macaronesia) y a
las propuestas e iniciativas de desarrollo para

avanzar en el marco de un territorio que requiere

para su revista favorita ..o espeo

IV Temporada:
octubre 2006
a junio 2007

El primer jueves de
cada mes solo con

Suscripcion gratuita a Ruta Archipiélago-Pellagofio
Oferta especial para lectores residentes en Azores y Madeira

Valida hasta cubrir existencias _ N
Rellene el cupon (solo se admiten cupones originales) y envielo a: Pellagofio Ediciones
= Calle Poeta Bento n° 2
35450 Guia (Las Palmas)
Islas Canarias

Mombre
Apellidos
Profesion
Direccion
Ciudad

Isla
Archipiélago

Correo Electronico (si tiene)

Deseo recibir gratuitamente RUTA ARCHIPIELAGO-PELLAGOFIO durante la IV temporada de la revista (octubre 2006 a junio 2007)

20 pellagofio
Octubre 2006. N® 25

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.



