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CURIOSIDADES DE HEMEROTECA

Portada de “El Tribuno® (26 de abril de 1932),
diario fundado en Las Palmas de G.C. por José
Franch;r Roca, Reproduce en portada el poema
‘A la libertad’ de Agustin Millares Torres./
EL MILSED CARARIO

Excursion
guanchinesca...

10

septiembre

1932

Miércoles 10 [de agosto]. (...} vamos a
organizar una expedicion que vaya a
Tejeda a recoger la mayor cantidad
posible de restos de los aborigenes para
enriguecer nuestras colecciones y
ofrecerlos al estudio del doctor Verneau
[que llega de visita a la isla a fin de mes].
{...) Domingo 14. De madrugada,
partimos de Tejeda rumbo al rogue
Bentayga. Fatigosa bajada al profundo
barranco. Mo menas fatigosa subida por
la ladera opuesta. Personas y mulas
traspasamos sudorosos el Bentayga (.. ).
Imposible precisar el tiempo invertido
en la marcha. Todos somos veteranos
que en esta clase de andanzas hemos
aplastado alguna vez nuestros relojes
entre la pared rocosa y el pecho. Y para
gue el accidente no se repita, todos de
tacito acuerdo, hemos dejado los
cronometros en casa. [Salvador] Medina
descuelga la cantimplora que trae en
bandolera. La toma [Tomas] Arroyo y la
ofrenda al Dios guanche diciendo:

—jAlcorac!

Los demas responden:

—iAl conac!

Y arrebatandole la cantimplora, pasa
de uno a otro. No se invaca a los dioses
en vano. Cuando Medina recobra la
cantimplora, Alcorac lo ha dejado sordo.
Por mas gque la agita junto a su oido,
no logra percibir el golpeteo del liguido
en su interior. Siman Benitez. Cuevas
del ex-Rey (Tejeda)
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En un cuarteto

noviembre

1932

Yo gquiero condensar mi vida en un
cuarteto

Con vivir v marir, todo es cumplido:
qgue quede algo de mi, he aquf ef
secreto...

jAlgo dice a mi alma que he vivida!

Juan Millares Carld

El poeta Juan Millares con sus hijos Agustin,

ueno de los tres, Manolo

José Maria!lﬁel més p
CHWD L M. S,

Millares Sall (1931).1 5

g

Vlda marinera

Lanchones procediendo al embarque de pasajeros en un
vapor en el muelle de Puerto de las Mieves (anos 30)./
EL MUSED CAMARIC

Puerto de las Nieves,

cuna de armadores y bargueros

Entre finales del siglo XX v principios del
»X, Agaete fue uno de los pueblos mas
prosperos de |a isla, a su actividad agricola
{primero cochinilla y luego canadulce,
platanos, tomates) se unid la pesquera, la
industrial e incluso la turistica, promo-
cionada entre ingleses con el reclamo del
balneario y hotel Salud de Los Berrazales.
Antes de la Primera Guerra Mundial ya
contaba con telégrafo, centro social vy
recreativa, una docena de tiendas, un
médico y botica, nueve maodistas y un
sastre, relojeria y seis zapaterias, una de
las cuales se transformd en la fabrica de
calzados Armas Nuez. Ademas, habia
generado un foco cultural de literatos
canarios atraidos por el medico titular, el
poeta modernista Tomas Morales, con una
tertulia en la que participaban, entre otros,
Alonso Quesada, Saulo Tordn y Domingo
Doreste.

La historia de Agaete no se entiende sin
el mar. 5u Puerto de las Mieves, con el
desarrollo de las exportaciones de platanos
y tomates y la llegada, a principios del siglo
XX, de |a carretera del Norte, se convierte
en punto de enlace de la comarca con los
pueblos incomunidados del suroeste.
Disponia de naves de empaquetado de la
truta v un muelle construido en 1878 segin
los planos del ingeniero Ledn y Castillo,
gjecutado por el empresario local Antonio
de Armas. También se desarrclld atn mas
su actividad de pesca de bajura, pues
contaba con una nutrida presencia de
tamilias de pescadores, que llevaron su
sangre y tradicion marinera a La Isleta,
Melenara, Arguineguin o La Aldea.

Aquella tradicion marinera se reactivo
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con la iniciativa de su burguesia,
enriquecida con la exportacion de cochinilla
y platanos y con el comercio, que desde el
dltimo cuarto del siglo XX venia invirtiendo
capitales en la navegacidn de cabotaje.
Entre las pequefias navieras locales de esta
epoca destaca la de los Trujillo, que
fundaron la mas conocida. Sus padres y
abuelos habian sido propietarios de célebres
veleros coma San Antonio, Bella Lucia,
Maria de las Nieves, Aguila de Oro, etc.
La ultima generacion de estos armadores
se hizo con una flotilla de vapores que,
sobre todo en la década de 1830, cubria
gran parte del servicio del cabotaje insular
para el traslado de la fruta de exportacion
al puerto de La Luz, adermnas de otras lineas
interinsulares y de la costa africana en los
puertos de Villa Cisneros, Dakar y otros del
Africa Occidental. La compaonian los vapores
Esperanto, Consuelo de Huidobre,
Alegjandra y el célebre San Carlos, hundido
por un submarino aleman,

Pasajeros en faluas

Entre 1920 vy 1940, aproximadamente, el
Puerto de Las Nieves se configurd como
punto de enlace de una ruta de pasajeros
gque venian desde La Aldea, Tasarte y
Veneguera. Este servicio se cubria con unas
pequenas embarcaciones de unos 12 a 14
metros de eslora, impulsadas por hélices
con motores diesel y con una capacidad
de 50 pasajeros, cuyos horarios de llegada
y salida coincidian con los de los coches
de horas y algunas guaguas particulares.
Un pasaje en estas fallas para el trayecto
de La Aldea-Agaete, en 1936, alcanzaba
las cinco pesetas, cantidad ligeramente

superior al jornal de un obrero y mas caro
que el de los vapores de las Trujillo y los
de la Trasmediterranea.

El servicio de las falias de pasajeros era
diario y tanto partia del Puerto de las Nieves
como desde Mogan, No ofrecian seguridad
a los pasajeros ante los mares abiertos de
su ruta, ocurriendo ademas que con
frecuencia iban sobrecargadas, razon por
la gue intervinieron en varias ocasiones las
autoridades de Marina, con las
consiguientes protestas colectivas de los
vecinos, canalizadas a través de las
autoridades locales.

En el Puerto de las Mieves se desarrolla
también una pequena industria artesanal
de carpinteria de ribera. Estas
construcciones llevan el disefo tradicional
de |a comarca, caracterizada por una quilla
muy pronunciada para la estabilidad en los
mares agitados del norte. Igualmente, se
reactivd la pesca de bajura. El pescado se
comercializaba en el pueblo de Agaete y
cuando, después de 1920, se desarrolla el
trafico por carretera con camionetas, los
pescadores de Las Mieves ampliaron su
oferta hacia las ciudades de Guia y Galdar,
como también lo hacian desde tiempaos
atras por caminos de herradura, en los
campos del valle de Agaete, El Hornillg,
Fagajesto, Artenara, etc., en unos casos
con el pescado fresco y en otros seco o
tostado con gofio, protagonizando las
mujeres de los barqueros un destacado
papel en su venta.

Cronista oficial de La Aldea.
Extracto de su libro digital “La mar en &l oeste
de Gran Canaria’,



| Fotogratia antigua
| de Canarias
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Siete ingredientes para el ‘chef’

Para este niomero de abril de PELLAGOFIO
hemos puesto en las manos de un gran
cocinero de las islas como es Pedro
Rodriguez Dios siete productas singulares,
tradicionales y de produccidn limitada hoy
en las islas. Para localizar y obtener esos
siete ingredientes, PELLAGOFIO se ha puesto
en contacto con productores y se ha
desplazado al encuentro de algunos de
ellos. Asi, yendo de este a oeste, en
Lanzarate acudimos a El Majon para visitar
los huertos de grancs (lentejas, chicharos,
judias, etc.) del agricultor Fernando Delgado;
también, en Arrecife, era imprescindible

contactar con el especialista en semillas
antiguas e investigadaor Jaime Gil. Entre uno
y otro, e consiguia reunir varias clases de
grano de Lanzarote. En Fuerteventura, la
yisita se centrd en las salinas de El Carmen,
integradas en el Museo de la Sal, para
obtener algunos kilos de sal marina de
espuma. En Gran Canaria, la eleccion se
centro en el café de Agaete, del que se
pudo conseguir uno de los 320 paguetes
de 250 gramos de la primera experiencia
de envasado y comercializacion. German
Sosa, coordinador técnico de Desarrollo
Local del municipio Agaete, se encargd de
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Restaurante Los Nacientes
de Agua Dulce
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custodiarlo para su entrega. En Tenerife,
Antonio Bentabol, director de la Casa de
la Miel, localizo para el chef una muestra
de miel de retama del Teide. El propio
cocinero disponia en su cocina del guarapo
hervido de La Gomera (conocide como
migl de palma). En La Palma fue Francisco
Bethencourt (oficina de Extension Agraria
de Puntagorda), guien hizo la gestion ante
la Cooperativa Agricola Virgen del Pino para
el envio por correo de almendra de La
Palma. For Gltimo, en El Hierro fue el amigo
Pablo Gutiérrez quien envid dos bolsas de
higos pasados de su propia cosecha.
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Portada
Caballa marinada con sal de espuma, una
de las propuestas del ‘chef’ Pedro
Rodriguez para el reportaje central./ v, M.



Camaron cabezudo

1'11*

En =grandes

enjambres

J. A. GONZALEZ, J. |. SANTANA Y GRUPO DE BIOLOGIA PESQUERA

En Canarias es abundante, y en la hipétesis de un desarrollo
futuro del marisqueo de profundidad, el camarén cabezudo
(‘Heterocarpus ensifer’ es su nombre cientifico) seria una de
las especies de mayor interés econémico, junto con el camarén
soldado y el cangrejo buey canario. Llamado asi tanto en
espafol como en portugués (‘Camardo cabegudo’), es un
crustaceo de carne blanquecina de excelente calidad.

Es de habitos carnivoros, aungue se alimenta
igualmente de carrofias./ ANA BAUTISTA Y ROSA DL
MEDINA-OCEANDGRAFIC A COM
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PESQUERA

DESCRIPCION
Crustaceo decapodo de la
farnilia de los pandalidos,
Caparazin grande,
globoso, con siete quillas
longitudinales bien
desarrolladas (tres en cada
lado y una medio-dorsal).
Rostro (cuerno) algo largo
¥ robusto, curvado hacia
arriba; sus bordes superior
e inferior dentados en toda
su bangitud: 17-19 dientes
dorsales y 8-10 dientes
ventrales. Cinco pares de
patas delgadas, las del
sequndo par
multiarticuladas en su
extremo (carpo) y
desiguales en tamafio (por
eso, heterocarpus).
Segundo segmento
abdominal en forma de
silla de montar. Borde
dorsal del tercer y cuarto
segmento abdominal con
una quilla terminada en
una fuerte espina incolora,
que monta parcialmente
en el segmento siguiente.
Sexto segmento abdominal
reducido y acabado en una
espina caudal (telson) bien
desarmollada. El machao, con
un apéndice masculino
notorio en el segundo
apéndice abdominal. Color

general rosado nacarado
con manchas rojas; el
caparazon y las patas mas
rojizos,

BIOLOGIA

Habita en los mares
calidos de todos los
océanos (circuntropical),
entre 37° Ny 6° 5, Enel
Atlantico onental: desde
el 50 de la Peninsula
Ibérica hasta el Congo,
incluidas las islas Azores,
Madeira, Canarias y Cabo
Verde. En el
Mediterraneo ha sido
citado una Onica vez en
las Baleares. Forma
grandes enjambres de
individuos que se
desplazan algunos
metros por encima del
fondo, en sustratos
fangosos o arenosos de
la plataforma distal y del
talud supenior hasta cerca
de 900 m de
profundidad. En Canarias
vive sobre fondos
fangosos desde 90 hasta
820 m, concentrandose
habitualmente entre 350
y 400 m a temperaturas
de 12,5-13" C. Crecen
hasta cerca de 39 mm de
longitud de caparazan

{LC) y unos 25 g de peso
fresco; la talla media de
las hembras es mayor que
la de los machos y
dominan en nimero sobre
#stos en todas las tallas y
estaciones del afo.
Alcanzan la talla minima
de madurez con 23 mm
de LC. Las hembras con
huevos (azules) presentes
todo el afo, sobre todo
en enerc-mayo; la
maduracion esta ligada a
condiciones ambientales
favorables. Habitos
CArnivonos, aungue se
alimentan igualmente de
carronas,

INTERES PESQUERO
En 1985 se puso de
manifiesto la presendia de
poblaciones relativamente
importantes de camaron
cabezudo en Canarias
{campana "Cananas 857
del ICCM, con nasas de
fondo multiespecificas).
Muestro programa
Camarén (1996-2003)
confirma la potencialidad
de estas poblaciones
insulares (pescas
experimentales con nasas
camaroneras flotantes,
altamente selectivas). A

pesar de ser abundante,
su nivel actual de capturas
&5 casi nulo, siendo poco
conocido por pescadores
y restauradores canarios.
Por estas razones, en el
rmarco de [os provectos
Interreqg Il B Pescprof I
(2003-2007) estamos
realizando un esfuerzo
notorio de desarrollo
tecnolagico, prospeccion
y promocion de este
MECUTS0 PESQUEND
alternativo, aungue
secundario, de aguas
profundas de la
Macaronesia.

Carne blanguecina y
relativamente consistente,
de excelente calidad
(superior a la de muchas
gambas y camarones,
seqin chefs canarios
consultados). Se puede
utilizar en fresco,
refrigerado o congelado.
En caso de pescarse, se
comercializaria entero. Se
puede preparar coido, en
ensalada, a la plancha, en
carpaccio, en pinchitos, al
ajillo, etc.
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W CAJA RURAL DE CANARIAS

Servicios Especializados

Lo que su negocio necesita

- FINANCIACION - COMERCIO EXTERIOR

- AHORRO / INVERSION - GESTION DE COBROS Y PAGOS
- ARRENDAMIENTO FINANCIERO - BANCA INTERNET / RURALVI@
- GARANTIAS / AVALES - SEGUROS

SElVicloempiresa.

www.ruralcanarias.com
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Fotografia antigua de Canarias

La serie de fotografia antigua llega a su séptima entrega con una
singular coleccion de imagenes, remitidas desde Bremen por el
matrimonio Hans Georg y Uta Korth y que nos traslada a la aventura
aérea de los hidroaviones correo alemanes que cruzaban el Atlantico
desde las Canarias.

Hidroavién postal

Junto al buque-catapulta encargado de asistirlo, se iza
el hidroavion del servicio postal aleman que en 1935
hace la ruta entre Las Palmas de Gran Canaria y América
del Sur.f ALFRED VIERECK

Barco catapulta

Este es el ‘Schwabenland’, barco catapulta
aleman para el servicio de hidroaviones
correo, matriculado en Bremen y atracado
en uno de los muelles del puerto de La Luz
en 1935./ A\

ESCRITO EN PIEDRA

La mirada del otro

MANLUEL GONZALEZ ORTEGA

6 pellagofio

Abril 2007, N 31

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

Desde su hidroavién, el piloto Alfred
Viereck tomd esta instantanea de
C n 1935. Fallecid al estrellarse
en Banjul en 1937, mientras
ruta Canarias-America
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Productos singulares

Siete islas !
en siete platos

PELLAGOFIO ha buscado por todo el archipiélago canario siete productos representativos
y singulares de la gastronomia islena, a razon de uno por isla, para ofrecer este mes de abril
un recetario especial a sus lectores. Son siete ingredientes marcados por la tradicion, pero
de produccion limitada, que hemos puesto en manos del ‘chef’ Pedro Rodriguez.

EM EL HIERF

S 8 -t

Higos cotios (izg.) y nogales, tratados
con agua de mar para evitar gue se
axucaren y que se abichen./ Y i

Cotios y nogales
sobre el tendal

Los higos pasados, fundamentales en la
dieta de los canarios en siglos anteriores
{comparables al gofio, incluso en su
antigliedad pues aparece en yacimientos
arqueclogicos de |os primigenios
habitantes del archipiélago), permanecen
alin en la memoria colectiva de los isleros
como alimento apreciado, pero pocos
san |os que se pueden adquirir hoy que
procedan de higueras canarias. La isla
de El Hierro ha rescatado su produccién
y comercializacion, aungue para ilustrar
esta pagina y la receta hemos recurrido
a Pablo Guuérrez, un herrefio que sigue
pasando sus propios higos al modo mas
tradicional de esa isla, tal y como
aprendid con su abuela Juana Morales:
ocho dias en el tendal, unos segundos
en agua de mar hirviendo dentro de una
rejilla o cestito durante varios intervalos
sequidos y, por Gltima, se vuelven a
tender sobre jable y pinocha al sol unas
horas y se calcan (pisan) bajo un pano

@ pellagofio
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ALMEN

Bolsa de medio kilo de aimendras palmeras de la
_‘Sfarcﬁadud Cooperativa Agricola Virgen del Pino./
¥

Estrella de la reposteria
en la Reserva de la
Biosfera

La isla de La Palma, territono declarado
por la UNESCO como Reserva Mundial
de la Biosfera, tiene en su paisaje rural
una referencia visual en los miles de
almendreras que, al florecer, inundan
con su color v aroma |os campos. La
semilla de su fruto, la almendra,
protagoniza la sabirosa reposteria tan
tradicional aqul, En el municipio de
Puntagorda se recoge la almendra mas
apreciada y también se encuentra la
cooperativa Virgen del Pino, que la
comercializa. La producaon, sin embargo,
g5 pequera, ya que el rendimiento de
Ios arboles ha bajado con los afcs: antes
estaban en |los bordes de sembrados
donde se araba y abonaba, ahora
sobreviven silvestres en parcelas ya sin
cultivar. El final del verano es la fecha de
la recogida, que se realiza vareando con
suavidad las ramas de los arboles, para
que las almendras caigan dentro de las
mallas que se ponen al pie, en vez de
salir volando en cualquier direccion sin
control. Se varea en dias soleados y se
guarda en sacos, antes de gue llueva "o
se panen negras”, explica el agricultor
Manuel Garcia.

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

Vareado de almendra en &l llano de Garome, en el

municipio pal

Asi se envasa la ‘mial’ de en una
industria artesana de La a. Y, M.

La ‘'miel’
de la palmera
canaria

De la isla de La Gomera procede un
ariginal producto conocide en el
archipiélago como miel de palma, que
no es otra cosa que | espeso jarabe
resultante de guisar la savia de las
palmeras o guarapo durante vanas horas.
"L a expresion gue define a este producto
ancestral, todavia elaborado por algunas
familias o pequenas empresas de la isla
colombina, describe un liquido de sabor
dulce con un espesor que recuerda a la
miel de abeja, pero esos son los Unicos
parecidos entre ambas”, describiamos
en Ruta Archipiglago n® 15 (junio 2005},
La mayoria de las palmeras guaraperas
en explotacidn se encuentran en el
tridngulo geografico entre el pueblo de
Alojera y los caserios de Epina v Tazo,
aungue no son éstos los unicos lugares
en los que se extrae el guarapo, Para
acceder a la copa de |a palmera y raspar
en su cogollo (previamente despencada),
por donde mana la savia, se emplean
rudimentanas escaleras de tablas o se
trepa por unas estacas que se clavan
cada 50 & 60 centimetros. Muy utilizado
para acompanat postres, también es
tradicional su consumo amasado con
gofio,

mero de Puntagorda.) v
i ':J-"".;-._t 1

La miel de retnr:‘::fel Teide, por su :
sabor suave, 5 reposteria.
CASA DELAMIEL T

Desde los
guanches
al siglo XXI

Las Islas centrales y occidentales del
archipiglago canario conocen la miel
gracias a la abeja negra canaria, una de
las 24 subespecies del mundo, cuyos
genes se remontan 200.000 anocs. "l.os
antiguos pobladores del archipiélago
fueron los primeros en apreciar las
propiedades de la miel como alimento.
No practicaban la apicultura, pero si
recolectaban y guardaban la que podian
extraer de colmenas silvestres que
localizaban en oquedades de paredes
rocosas o en arboles”, escriblamos en
Ruta Archipiélago n® 4 (marzo 2004). La
abeja negra canaria tiene adn su ditimo
reducto en La Palma, pero la apicullura
es una actividad que permanece y que
en Tenerife cuenta con una amplia gama
de mieles monoflorales, entre las que
destaca por su excepcional calidad la de
retama del Teide, una planta endémica
de esta isla que crece por encima de los
1.500 metros y florece entre mayo y julio.
“En Tenerife hay unos 500 apicultores,
gue explotan unas 12.000 colmenas”,
sefidla Antonio Bentabol, director de la
Casa de la Miel. Los que recogen miel
de retama practican la trashumancia e
instalan sus colmenas en las Canadas del
Teide en |a época de floracion.

Alimentos y sabores para la memoria colectiva

YURI MILLARES

Redaccion

La gastronomia de las islas Canarias cuenta
con muchos ingredientes para su gran
variedad de propuestas y elaboraciones,
Se trata de productos que combinan una
extensa serie de cualidades: singularidad,
calidad, sabor, originalidad o tradicion son
algunas de ellas. Pero también rednen otras
caracteristicas que acrecientan su valor e
impaortancia cultural: produccion limitada,
identidad agricola, creacion de paisaje.

CAFE DE AGAETE

Uno de los 320 paquetes del primer
Café de Agaete como marca de
calidad: se agotaron en 40 dias./ ¥ M

El Unico café
de Europa

Recientemente creada como marca de
calidad, el café de Agaete afade a su
original logo (cbra del disenador Alfredo
Suchomel) un lema en su nuevo paquete
de 250 gramos, con el que estrend su
comercializacion en diciembre de 2006:
“El Gnico café de Europa®. Se trata de
caté arabica cultivado en el valle de
Agaete, donde se ha puesto en marcha
un plan de valonzacién y de mejora y
ampliacion de sus cultivos. “La histona
del cate como belida se remonta casi
mil afos atras, a una remota region etiope
de la mano de unos monjes, y no llega
a Canarias hasta finales del siglo XVIl con
la creacidn del Jardin Botanico de La
Oratava®, escribiamos en |a revista Ruta
Archipiélago ° 16 (octubre 2005). Desde
Tenerife llegaria poco despues al valle de
Agaete, en Gran Canaria, debido a las
fluidas comunicaciones por mar entre
Agaete y Santa Cruz de Tenerife, cuyos
puertos estaban en contacto permanente
gracias a los veleros que practicaban el
cabotaje en el archipiélage (mas
informacian en pagina 18).

Hemos seleccionado siete, uno por isla,
para representar en ellos una muestra de
lo mas exquisito en la cocina, a la vez que
promover su valorizacion entre los
consumidaores de las islas, Algunos de estos
productos caminan ya por la senda de una
recuperacion gue puede garantizar su
pervivendia gracias a diversas y afortunadas
iniciativas; otros aun estan en situacion
precaria y amenazada de desaparician,

La creacion de marcas de calidad (" Miel
de Tenerite” o "Café de Agaete” son dos

La sal marina de espuma, de
Fuerteventura, en su holsa para
consumo domistico./ Y 4

Las ultimas
salinas
majoreras

Las salinas de El Carmen son las mas
antiguas de Fuerteventura y las Gnicas
fue existen en la actualidad en esta isla,
ya que las demas han desaparecido por
completo. El comienzo de su construccion
se debe a la iniciativa del sefar de la isla
Francisco Bautista de Lugo y Saavedra
en 1770 y originalmente eran de barro.
Sabire ellas se canstruyeron las actuales
salinas en terno a 1910, adquiridas por
el Cabllda en 19895 con el fin de
conservarlas y rehabilitarlas. Sus valores
historicos, etnograficos v ecologicos
justificaron su dedaracién en 2002 como
Bien de Interés Cultural con la categaria
de Monumento Historico-Artistico. Las
salinas, junto con la antigua casa del
salinera y el viejo almacén, del gue
antiguamente partlan unos railes hasta
el embarcadero por donde se exportaba,
estan hoy integrados en el Museo de la
Sal. La producacn de estas salinas alcanzo
en 2006 las 32,5 tm de sal vendida (a lo
gue hay que afadir otras 10 tm en
donaciones, destinadas a la confeccion
de alfombras para |as tradicionales fiestas
de| Corpus). En la tienda del Museo de
la Sal {y en las demas de la red del Cabildo
de Fuerteventura) se vende la sal en
paguetes para su uso doméstico,

ejemplos) permiten la recuperacion de
ciertas producciones, motivando a quienes
trabajan en su elaboracian y garantizando
al consumidor su calidad y origen. No
ocurre aun con los granos de Lanzarote
{aungue se han dado algunos timidos
pasos) y por eso todavia podemos encontrar
en supermercados paquetes que se ofrecen
como "Lentejas fipo Lanzarote” —incluso
presentan en su etiqgueta el mapa de la
isla- y nada tienen que ver con la calidad
y origen de esta apreciada semilla aungue

Lentejones de El Mojon (izg.) v
I“ltej ‘menias’ de Tahlfll::he {detras,
chicharos).! ¥ M

Lentejas
de Tahiche
y El Mojén

Conocidas ya por los primitivos
habitantes de las islas, las lentejas son
|os granos mas populares de cuantos se
han cultivado en Lanzarate (chicharos,
arvejas, garbanzos, judias, etc.). Las
lentejas mas antiguas de esta isla se
conocen también coma lentefas mendas
~"Las musestras recogidas en Lanzarote
(...) presentaron valores excepcio-
nalmente pequenos, 18,1 gr/1.000
semillas”, destaca el investigador laime
Gil en Los cuftivos tradicionales de la isla
de Lanzarote (2005} y no hay ninguna
semilla de lenteja tan pequefa en ningun
pals europeo; para encontrar similitudes
con la menda hay que buscar en Etiopia,
Asia Central e India. Mas recientes san
otras semillas que se cultivan en o que
los agricultores llaman arenados (|a tierra
fértil se cubre con arena o ceniza
volcanical, y que por ser de mayor ta-
manao se denominan a veces lentejones,
aun sin ser su tamano equivalente a las
lentejas que se comercializan en Espana.
Las muestras recogidas por PELLAGORIO
son lentejas menuas de Tahiche de la
coleccian de laime Gil,

se aprovechan de su fama. En otras islas
del archipiélage, también se estan
desarrollando iniciativas para salvar de la
desaparicion producciones tan tradicionales
como la almendra {en La Palmal o los higos
pasados (en El Hierrol, o para garantizar
su calidad y su comerdalizacidn (el guarapo
hervido de La Gomera que se Conoce Comao
miel de palma; 1a sal marina de las unicas
salinas gque guedan en activa en
Fuerteventura),

EL ‘CHEF
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Lentejas menuas

de Lanzarote

con panceta de cochino
y chorizo artesano

INGREDIENTES

Fara las lentejas:

—300 gr de lentejas mendas
de Lanzarote

—-50 gr de cebolla blanca

-1 diente de ajo

-1 tomate

—pimentan

~100 gr de costillas saladas

—5al

—laurel

—aceite de oliva

También

—panceta de cochino fresca

—chorizo a perra artesanco

PREPARACION

= Lavamos y ponemos las lentejas en
remaojo el dia anterior. Cuando las
vayamos a preparar, las cocinamos
con sus ingredientes hasta que estén
en su punto,

» Envasamos la panceta de coching,
una vez sazonada, con un poco de
aceite y cocinamos al bafo Marla a
80°C durante unas 7 horas.

® Para servir, ponemaos en un plato
hondo las lentejas con un trozo de
panceta que hemos marcade en la
plancha, acabamas con un chorizo
tibio, yema liquida y unas escamas

de sal.

10 pellagofio
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Productos singulares

)

Caballa marinada
con sal de espuma
de Fuerteventura

4

INGREDIENTES

—1 caballa

-200 gr de sal de espuma de
Fuerteventura

=200 ml de aceite de oliva

-2 dientes de ajo

-1 hoja de laurel

—hirotes de ensalada

PREPARACION
* Limpiamos la caballa, retirando las ‘e
tripas. Fileteamos, sacando los dos
lomos y eliminando todas sus espinas.
 Cubrimos los filetes con |a sal marina B8
de espuma durante unos 10 minutos.
Lavamos la caballa en agua fria v la
S8CAmos.

* Sumergimos los lomos en el aceite
gue hemos aromatizado con el ajo y
el laurel a una temperatura de 50°C
durante unos 5 minutos,

* Servimos poniendo los lomos de
caballa y, encima, unos brotes de
ensalada.

Costillar de conejo
lacado con ‘miel
de palma’

INGREDIENTES

-1 conejo

=100 ml de miel de palma
—5al

~pirmienta

—TQmerg

—tlores de romero

50 m| de caldo de ave

PREPARACION

e limpiamos el carré de conejo
dejando las costillas bien limpias.

* Doramos el costillar en una sartén
con un poco de aceite, Una vez
salpimentado, afadimes el caldo v la
miel de palma. Colocamos en el horno
durante unos 15 minutos a unos 150°C,
Rociamos con el jugo de miel cada 4
minutos.

= Servimos bien caliente afiadiendo
el romero, |as flores y un poce de sal
marina

.-. i-t__ :
“x
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Secuencia del cocinero preparado y sirviendo las lentejas
para este reportaje.f v.[J.

Solomillo
de cochino negro
con higos herrenos

INGREDIENTES

—solomille de cochino negro
=100 gr de higos nogales
-100 gr de higos catios

—sal

—pimienta

=300 ml de vino tinto del pais

PREPARACION
» Limpiamos el solomillo y rellenamos
con 50 gr de higos. Salpimentamos
y doramos en una sarten, acabando
la coccidn en el horno.

* Reducimos el vino tinto con los
higos a fuego medio hasta que cojan
textura,

s Al servir, ponemos dos medallo-
nes de solomillo en cada plato y
salseamos con la reduccion de vino.
Colocames uncs higos y penemaos
escamas de sal marina.

Manzana reineta
con yogur de cabra
y miel de retama

del Teide

B
INGREDIENTES f-;u
Fara la manzana: &Lﬁ

=500 gr de manzana reineta
=50 gr de miel de retama
—el zumo de medio limon
Para la espuma de yogur:
—400 gr de yogur de cabra
—100 ml de nata

—75 gr de azicar

Fara la miel espumosa:
—300 gr de migl de retama
-600 ml de agua

PREPARACION

La manzana

*» Pelamos y Troceamos las manzanas,
arnadimos la miel y el zumo de liman,
y cocinamos durante unos 20
minutos aproximadamente.
Espuma de yogur

* Mezclamos el yogur con el azdcar y
la nata e introducimaos en un sifan;
cargar.

Miel espumaosa

» Reducimes la miel y afadimos agua
hasta completar un tatal de 500 mil.
Emulsionamos con una turmix para
formar espuma.

Presentacion

* En una copa, colocamos primero
la manzana tibia, luego la espuma
de yogur y, por ultimo, la migl
espumosa. Servir inmediatamente

Un orgullo y un lujo

PEDRO RODRIGUEZ DIOS
Puerto de la Cruz
Siete slas, siete joyas, siete producios
maravillosos. De oriente a occidente del
archipiélago canario, lentejas, sal, café,
migl, migl de palma, almendras e higos.
JQuién decia gue nuestra despensa es
escasa? Esto es solo un peguefic ejemplo
de la multitud y calidad de productos que
tenemos.
5in duda, para mi es un crgullo y todo
un lujo poder cocinar, por ejemplo, unas

Principe Alberto
de chocolate blanco
con café de Agaete

INGREDIENTES

Para la sopa de chocolate blanco.
=500 ml de nata

-45 ml de yogur

=240 gr de chocolate blanco

Para el bizcocho:

-3 huevos

-16 gr de levadura

-130 gr de harina

—130 gr de manteguilla pomada
=130 gr de azdcar

Fara el granizado de café:

—200 ml de café expreso de Agaete
=20 gr de azicar

Fara el pralingé de almendras:

200 gr de almendras

=100 gr de azdcar

-100 ml de café expreso de Agaete

PREPARACION

Sopa de chocolate blanco

* Hervimos la nata y vertemos sobre
el chocolate picado. Trituramos y
anadimos el yogur. Reservar en el
frigorifico.

Bizcocho

» Montamos los huevos con el azdcar
durante unos 6 minutas. Anadimos la
mantequilla, mezdando toda muy bien
Incorporamos la harina junto con la
levadura. Hornegamos a 180°C durante
unos 25 minutos,

Granizado de cafe

* Endulzamos el café y congelamos
para farmar el granizado

Praliné de almendras

» Caramelizamos el azdcar con las
almendras. Una vez frio, trituramos
para formar el praling,

Presentacion

« Cortamos un rectdngulo de
bizcocho, bafamos con el café
expreso y colocamos en el centro del
plata. Encima, ponemaos el granizado
y, @ un lado, el praliné. Vertemaos, ya
en la mesa, la sopa de chocolate
blanco junto al bizcocho

lentejas mendas de Lanzarote, ya que pocos
son los afortunados que las pueden
degustar en la actualidad.

Ctro ejemplo no tan escasoc pero gque
también es muy interesante: la miel de
retama del Teide. Unica en el mundo. Un
producto objeto de estudio por especialistas
a nivel nacional e internacional. Y asi, no
sglo los otros productos que he podido
cocinar para los lectares de estas paginas,
sino la multitud de materia prima gue
podemos encontrar en estas islas atlanticas,

Ensalada de pina
tropical con almendras
palmeras y flores

INGREDIENTES

Para la pina:

—pifia natural

100 ml de agua

=300 gr de azdcar

Fara la gelatina de agua de rosas.
—200 ml de agua de rosas

=1 gr agar-agar

También

—100 ar de almendras palmeras
—jazmin

-capuchinas

—brotes de menta

—Cascara de naran|a

PREPARACION

La pifia

» Cocinamaos el agua vy el azdcar hasta
gue se integre ésta. LUna vez frio,
afiadimos la pifia en laminas muy
finas. Maceramos un minimo de 8
horas

Gelatina de agua de rosas

* Hervimos el agua de rosas con el agar-
agar y vertemos en un molde. Dejamos
cuajar y cortamos cubos de medio
centimetro.,

Presentacion

* En el centro de un plato sopero,
ponemas las laminas de pifa en
almibar, Alrededor, las almendras
palmeras, tres trozos de gelating, las
flores y 13 cascara de naranja. Servir
inmediatamente.

pellagofio 1



Cesteria de castano (1)

Los hermanos Gonzélez en su taller: Donato (al fondo) ultima unas

"“El peligro del pajar es que
una chispa del

saltara
fuego”

Los hermanos Gonzalez son cesteros muy conocidos del valle de la Orotava. Los dos que siguen
en activo siguen empenados en mantener vivo, en su taller del barrio Tienda Rica al borde de
la carretera que sube a Las Canadas del Teide, un oficio artesano que aprendieron desde ninos.

YURI MILLARES
Redaccién

Modesto y Donato Gonzélez Gonzalez
trabajan en una habitacién de paredes
de blogue visto, siempre en equipo,
colaborando el uno con el otro al
repartirse las tareas. Se sientan sobre
unos cajones de madera, aungue no
directamente sobre la dura superficie de
sus tablas, sino en un recorte de
gomaespuma forrada con tela de saco.
Alli pasan las horas rajando varas de
castafiero, fabricando cestas y raposas,
forrando garrafas de cristal. Se rien al
citar el nombre de su barrio (Tienda Rica),
ironizando sobre la supuesta rigueza de
los vecinos y, en especial, de ellos.
"Mis hermanos aprendieron casi gque
solos y después yo aprendi con ellos”,
relata Donato, el mas joven, que con 12
afnos se puso a trabajar en la cesteria con
sus dos hermanos (uno de ellos ya
fallecido), viviendo en una finca donde
la familia trabajaba la tierra de medias
(“Una esclavitud”). En aguella finca,
recuerdan, habia once casas pajizas, lo
que ellos llaman pajales o pajares: paredes
bajas de piedra, tejado con estructura de
palos de acebino y cubierto de paja de
centeno, piso empedrado. En una de esas
humildes casas de piedra y paja se criaron.
“Eso es lo mejor que hay para vivir, lo
que son peligrosas por el fuego”, afirma
y advierte Donato al hablar de los pajales.
“En el invierno son calientes y en verano
son frescos; esa es la ventaja que tienen.
Pero hay que tener mucho cuidado con
el fuego, se hacla dentro para cocinar
porque no habia otra cosa: tres piedras
del tamano del caldero, después echabas

12 pellagoﬂo
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lefa, el caldero encima, y entonces se
iba llenando todo de humao y cuando el
humo cubria todo, que quedaba todo
negro, ya habla menos peligro para el
pajar si saltaba alguna chispa del fuego”.

Tabiques de saco
Las habitaciones dentro de la casa pajiza
estaban separadas por tabiques "de sacos
cosidos unos con otros y después los
albeaban de cal, sacos de los de azdcar
y de papas, los abrian, los colocaban,
hacian el tabique y después lo iban
albeando. Dejaban el hueco para la puerta
y se ponia una cortina”, explica también
Maodesto.

Los hermanos Gonzalez, que se criaron
y ="hasta no hace mucho”, dicen-,
moraban en este tipo de viviendas
itradicionales en Tenerife practicamente
solo en el valle de la Orotava y en Anaga),
aprendieron también el oficio de tapador,
del que son casi los Gltimos profesionales
en activo en la isla. Es decir, se dedican
a poner los techos de paja a los pajales
gue todavia quedan ___
en los campos del &g
valle de la Orotava.
“Los que tienen
compran los flejes de
paja de centeno y e
nosotros solo &
ponemos el techo de
paja —describen su
trabajo—. Es el tapado
que le decimos, que g8
lleva un latado de
palos de acebifio y se T
coloca la paja encima, 5 igeheis
después se aprieta Liii

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

con una verga de dentro afuera con otra
lata que lleva encima, para que el pajar
no se moje ni el viento se la lleve. La paja
la vamos colocando carrera por carrera”.

Es ésta, sin embargo, una actividad a
la que dedican menos tiempo que a la
cesteria por razones obvias: los pajales
ya no se emplean como vivienda, es mas,
la mayoria se encuentran en estado de
ruina, o de semiabandono, o con sus
tejados cubiertos de plancha metalica
ondulada. Asi pues, salvo en las contadas
ocasiones que los llaman para tapar
alguna casa pajiza, estan dedicados a
tejer con varas de castafo preciosas y
variadas piezas de cesteria, que, para
poderlas trabajar, han de prever y hacer
acopio de suficiente material,

El acabado de una pieza:

para que “no luzca feo y dure mas®,
se enrollan varas rajadas muy finas
en el borde, el rebete./ Y. M

PASO A PASO

Menguante
de enero

Donato y Modesto consiguen las
varas gque trabajan todo el afio
comprando primero “trozos de fincas
particulares con varas: se trata con
los duefios los precios, después se
corta, se limpia y se trae en bestias
0 en camiones, o a veces al hombro,
Que no son los castafios que echan
las castafas, sino los chupones que
salen en el tronco. Hay que cortar
en el menguante de enero, el
verdadero para esto; en los demas
tiempos el trabajo se picay se echa
a perder”,

1. En flejes

El poddn es la herramienta con la
que cortan y limpian las varas de
castano, haciendo flejes de 60 & 70
kilos. Al llegar a casa los dejan secar
al aire y después los sumergen dentro
de una tanquilla uno o dos meses.
En cuanto los sacan del agua,
pueden ponerse a trabajar.

2. El podon raspa y corta
Donato y Modesto hacen,

indistintamente y en equipo, las
tareas. En este caso es el primero el
gue coge las varas y, con el podén,
las limpia otro poco, raspando, y
abre un corte en uno de los
extremos.

3 Manos y pies

Después del primer corte en el
extremno de la vara, raja toda la vara
usando manos y pies, sacando tirillas
de lo que llama “vara rajada”.

4. Con rebete

Con las tiras de vara rajada trenza
lo que se convierte en el forro de
una garrafa. Al final, enrolla el rebete,
unas tiras mas finas y anchas que
decoran el borde a la vez que lo
hacen mas duradero.



