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



Cherne asado con batata,
calabaza, papita arrugada
y crujiente de citricos

Un par de platos de merluza son los
Onicos con presencia permanente en la
carta, por cierto, con gran aceptacion
entre los clientes. Pero el chef va cada
semana al mercado y suele traer algin
otro, como el cherne

INGREDIENTES

-200 gr de lomo de cherne por persona
—aceite de oliva virgen extra

—sal y pimienta

Para la quarnicion

—batata amarilla

—calabaza

-papitas para arrugar

Fara el crujiente de citricos;

—1 naranja y un iman

PREPARACION

Guarnicion

* Pelamos y troceamos en daditos tanto
la batata como la calabaza y las ponemaos
a hervir con agua y sal hasta gue se
guisen. Aparte, hacemos unas papitas
arrugadas (o, si preferimos, las pelamos
¥ sancochamos).

Crujiente de citricos

* Lavamos bien la naranja y el liman para,
a continuacion, rallar las cascaras y poner
la ralladura sobre papel de horno,
cubriendo a su vez con otro papel igual.
Introducimos en el horno a deshidratar:
una hora y media a 80°C. Pasamos
después por un colador y trituramos,
obteniendo una “sal de citrico” . Reservar,
Cherne asado

* Salpimentamos el lomo de cherne al
gusto ¥ lo marcamos en la plancha
{poniendo la parte de la piel hadia arriba)
con unas gotas de aceite de oliva virgen
extra. A continuacion lo ponemas en el
horno, 10 minutos como maximo, a
180°C. Lo servimos con su guarnicion y
paniendo sobre el cherne el crujiente de
citricos.

e guesa dura
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da higos
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En pleno campo, pero apenas a unos pocos minutos de Las Palmas
de Gran Canaria gracias a la circunvalacion, una cocina de mercado,
presentada con esmero e ingredientes de calidad, caracteriza al

‘chef’ Santiago Velazquez.

Y. M.

Redaccidn
Cuatro son los socios de la empresa Los
Macientes de Agua Dulce, que da nombre
al restaurante que regentan, gestionan y
atienden como un negocio familiar
Santiago Velazguez y Maria lesus Marrero,
en cocing, y Luisa Quintana y losé Miguel
Padilla, en sala; mas la colaboracion en el
comedor de Sandra Alonso. Practicamente,
es el mismo equipo gue durante un tiempo
lleves £l Trago del Caballo (en San Mateo)
y, desde agosto de 2005, se traslado al
honte Lentiscal (en Santa Brigida), con la
misma filosofia de trabajo {cocina de
mercado, con producios de calidad y bien
presentada) y una carta similar. De hecho,
no han podido librarse de sus éxitos
anteriores y no faltan, en el mend que
ofrecen a los clientes, sus croguetas de

chorizo de Teror y de cherne, el queso frito
con dulce de tomate, en carnes el solomillo
gratinado al queso de oveja y, fuera de
carta, pescados frescos como el cherne o
la lubina. Pero la nueva ubicacion, mas
cerca de la gran ciudad sin perder como
referencia el estar en zona rural, les ha
animado a poner en marcha lo que llaman
“semanas temdticas”: entre ellas, algunas
de postres dedicadas al chocolate (profitercl
relleno de helado de vainilla con bafo de
chocolate, tarta tatin de peras a la menta
con mousse de chocolate) o a las golosinas
{martas de mora, griegos de cafe, trufas
de canela); y otras dedicadas a los platos
de cuchara, en invierno (puchero canario,
crema de calabaza con pistachos, potaje
de jaramagos y costillas, garbanzada de
pulpo), o al bacalao (ver “Detalles”), en
Semana Santa.

Luisa Quintana se encarga en saka de atender a los dientes.’ ¥ [,

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

El pescado tiene una presencia
aparentemnente discreta; apenas un par de
variantes sobre el mismo lomo de bacalao
en la carta, pero atractivas y bien
presentadas (con miel, pasas y pifcnes, o
con calabacinos, salsa de tomate natural
v una base de pilpil en la fritura). Pero fuera
de carta podemos encontrar pescado fresco
como el cherne, la dorada, la lubina v, a
veces, sardinas; y, esta Semana Santa (del
3 al 15 de abril), las Il Jornadas del Bacalao
lensalada de bacalao y vinagreta de gambas
sobre papas negras; gazpacho de tomate
con laminas de bacalao y aceite de cilantro;
y laminas de bacalao sobre puré de papas
nuevas y esparragos trigueros, entre otros).

Hay dos postres fijos que ya identifican la
carta del chef: las milhojas con crema
muselina y sorbete de mango y el bizcocho
tibio de chocolate y helado de vainilla.

Carretera General del Centra, 116
ljunto a la parada de taxis)
honte Lentiscal

Santa Brigida {Gran Canaria)

Horario

hartes a sabados, de 13.00a17.00 y
de 20.00 a 24.00 horas. Domingos, de
13.00 a 17.00 horas. Lunes, cerrado.

Teléfono
928 356 602



Humboldt

Espectacular trilogia
e vinos dulces

Bodegas Insulares Tenerife completa una trilogia espectacular de
vinos dulces que ampara con su marca Humboldt: a sus ya
conocidos tinto y blanco de uvas listan, acaba de anadir un
malvasia elaborado segun los métodos para estos vinos empleados

en la region hungara de Tokai.

Y. M
Redaccidn

La produccion de |a Oltima novedad en
Bodegas Insulares Tenerife (BIT), su malvasia
dulce Humboldt que acaba de presentar
en 2007, se inicia
con |a cosecha
2005 tras una
seleccion manual
de uvas sobre-
maduradas de esta
variedad que
hablan alcanzado
una alta gradua-
cian. Para la ela-
boracidn del vino,
explica el reco-
nocido endlogo
Felipe Blanco Pinilla
{gerente de BIT), se
inspiraron en el
método de ela-
boracion de la
region de Tokal, en
Hungria, cuna de
uno de los vinos
dulces mas famo-
sos del mundo.
“Seleccionamos las
uvas a mana,
eliminando del
prensado las que ya
£ran pasas porgue
no se les podia
extraer zumo. Ese
prensado nos dio
ya un mosto de casi
diecisiete grados. Por otra parte, las uvas
pasas que se habian apartado las
introdujimos a fermentar en una parte de
ese mosto, de tal modo gue la uva con
podredumbre sana se vuelve mas turgente
¥ su azucar pasa a ser parte del mosto”.

Al mes de estar las uvas pasas sumergidas
en mosto, "se prenss con una miniprensa
y &l liquido que se obtuvo se unid al resto”
del mosto. "Los dos mostos juntos han
dado este ving, que ha estado algo mas
de seis meses en una barrica”, resume
Blanco, sefalando, de paso, el caracter de
experiencia de este primer Humbaoldt
malvasia (apenas una sola barrica en una
bodega que movid en la dltima cosecha
de 2006 mas de un millan de kilos de uva).

Cantidad limitada
El gerente de BIT asegura que a esta primera
EXPErencia seguird en proximos anos una
produccion mayor (esta primera edicion es
apenas una muestra, de la que han salido
580 botellas de 37,5 centilitros), para lo
gue ya tienen arrendada una hectdrea de
vifiedo en la comarca de Tacoronte-
Acentejo "con vistas al futuro y elaborar
una cantidad limitada, pero mayor”, dice.
La gama de vinos dulces que ampara la
marca Humbaldt se inicid con un tinto de

uvas listan de la cosecha 1997 que estuvo
nueves meses en barricas de roble
americano, antes de su pase a 4.300
botellas de medio litro, v se comercializd
en 1999, afo en el gue se cumplia el
sequndo cente-
nario del paso por
Tenerife del natu-
ralista y gedgrato
aleman Alexander
von Humbeldt, "Si
puedo decar algu-
no, del gue estoy
mas satisfecho es
del tinto dulce
Humboldt —confe-
saba a este perio-
dista un par de
anos atras, al
sefialarlo entre
otros grandes
éxitos de BIT de los
que tambien se
siente orgulloso,
como los tintos
Vifa MNaorte—,
porque s und cosa
totalmente nueva
BN la comarca gue
hace unos anos
nadie podia pensar,
que un ving con
estas caracteristicas
tenga tanta
calidad”.

Felipe Blanco, enologo, es el gerente de Bodegas
Insulares Tenerife./ ¥ i

UE SIEMPRE Q)

e donde
Desde 1992
El Flan Insular Vitinnicola
fue redactd el Cabildo de
Tenenfe en 198/ planificd
construir y poner a
disposicicn de los
viticultores tinerfenas
hodegas comarcales con
el equipamiento
adecuado para elaborar
vinas de calidad. La
primera de estas bodegas
fue la de Tacoronte (en la 8
[0 Tacoronte-Acentejo), SSEEES
ue |a corporaciin insular i
arrienda a la sociedad
Bodegas Insulares Tenerife
¥ comienza a funconar
en 1992, Bl progic
Cahildo participa como

HUMBOLD

Bodegas Insulares Tenerife S.A.

ca Humboldt
Tinto dulce,
en barrica

ta Humbaoldt
» Blanco dulee, 60 meses |

18 meses

Farca. Humboldt

Dulce licoroso, & meses

en barrica

Listan negro
2001
fuacion: 18
“lla 20,000 x 75 cl.
Tacoronte-Acentejo
cio: 10 C

Aromas a fruta
negra en
aguardiente

OCTAVIO BATISTA

Fruta negra en licor (ce-
rezas en aguardiente y
especias dulces); la boca,
estructurada, se beneficia
de una apreciable materia
densa de final firme y
austero.

Fresidante oe la Asooaoon Ohcial
de Surmilleres de Canarias,

-aguardiente./

B v
ER ane

a
" .

Tacoronte-Acentejo
vioo: 10-12° C

Acentuadas

pinceladas a

reposteria y
vainilla

LUIS MOLINA,

Limpio v brillante, sus
aromas ofrecen pinceladas
de vainilla, reposteria y
galietas muy acentuadas,
olores a tabaco y maderas
nobles, ligeros toques de
chocolate amargo. Retro-
nasal, pasas y citricos.

ingeniern femico agricola ¥
S0,

Malvasia

37.5cl.
» Tacoronte-Acentejo
wioo: 10-12° C

Especies y
flores preceden
a frutas y
mieles

L. M. R.

Rica intensidad olfativa,
recuerdos a datiles, regaliz
y especies (vainilla), notas
a hidromieles v flores
(rosas). Untuoso, de acidez
fresca y viva, pinceladas a
frutas (mango, albaricogue)
y miel en retronasal.

Informacidn de citives ¥ cursos
de catas ae L, M R en
winv desentidos es

las alaboraciones en linea
con su afamada
trayectona,

Trio dulce

"Con el Humboldt hemos
conseguido abrir un
camino para ka fuva) listan
negro gue, de momento,
lo ha colocado en o mas
dlto”, decia pocos afos
atras Felipe Elanco. El
presidente de los
sumilleres de Canarias,
Cictavio Batista, lo
valoraba “en el estilo de
los oportos, marcando
otra linea con grandes
posihilidades en las islas,
enngueciends asi nuestro

Accionista, junto a
ayuntamientos de la
comarca y, en acuel
momentae, 175 witicultores
Ui, &n A007, son ywa T0A
La sociedad ha realizado
desde entonces una
valiosi=ima labor
eonimica y sooal, con
LINa repercusion
beneficiosa en el propio
paisaje, sacando el vino
tinerfeno del entonces
agotado circuite a gransl

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

y efaboranda unos caldos
gue se codean con los
mejores de Esparia y del
frindo.

Aguardiente de orujo

La elaboracidn de
aguardiente (musy
traclicional v con distintes
nombres en |as islas),
entra en la senda de |a
normalizacion legal y
comercial can BT, que en

El aguardients El
Fayal destaca por la
sutil finura de sus
aromas, con notas de
fruta madura./ ¥ I

2007 realiza el primer
destilado, La uva
selecoionada para vinificar
en bodega recibe un
prensado suave, de este
made se obtiene (ademas
devinos de mejor cahdad)
unos hollejos (el anjo)
destinados a |a destilacion
o arrastre de vapor en
un alambigue

Ampliacion a lcod
La dltirma ampliacicn de

capital de BIT se ha
saldado con la
incorporacion de 99
NUEVDS SOO05 Y la
adguisician de la bodega
comarcal de lood en
2005, adscrita al consejo
requladar de la DO
Yooden Daute lsora, En
esta otra bodega, BIT
alabara desde entonces
vinos con |a nueva marca
El Ancén, renovancdeo sus
instalaciones y mejarando

panotama, Clima, materia
prima y tecnicos
Incpuietas,
afortunadamente,
tenemos”, Despuss han
llegado el Blanco dulce
listan {otra joyva, con
cuatro anos en barrica) y
la novedad en 2007, un
malvasla seis meses en
madera,

Mas informacian
'\‘.-'ﬁ'.-'n'.:iIEg-a'S-I'ELiETELH'IEﬂrE =
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El aprendlzaje del salinero

T

Las salinas de El Carmen son herederas de las salinas de La Torre

'*hay

echar 3qUa V

{1786), aunque adguieren su actual estructura entre 1905-1910./ ¥ 1

Las salinas de El Carmen, en el municipio de Antigua, son las primeras de la isla de Fuerteventura y las unicas que se conservan y, ademas,
siguen en activo. Su origen esta en fecha tan lejana como el siglo XVIII. José Gonzalez Medero fue su salinero las Gltimas dos décadas y

media del XX.

YURI MILLARES

Redaccidn

El sol del mediodia lucia sin piedad un dia
de marzo de algunos anos atras y sobre
las salinas de El Carmen {entonces ya
restaurados los tajos y cocederos; no asi la
casa del salinero, rehabilitada poste-
riormente e integrada, hoy si, en el Museo
de la Sal) inclinaba su cuerpo José Gonzalez
Medero. Con el largo palo del ruedo
acariciaba suavemente la superficie de sal
de unos tajos. Hace una pausa y se refugia
a la sombra en una de las habitaciones,

16 pellagoﬁu

entonces de pareces desconchadas, de la
casa. Habia entrado a trabajar en las salinas,
hace cuentas, 20 anos atras, cuando su
edad era de 41, pero en Fuerteventura
llevaba un total de 34 afos. "Yo ha sido
un buscador de la vida y no ha llegado a
nada”, resumia su vida en poco mas de
una docena de palabras.

Antes de convertirse en salinero, trabajo
en tomateros y en almacenes del sureste

neguin, [donde] tenia caballo para recorrer
los cultivos. No eran cuatro tomateros como
echan aqui en Fuerteventura”, explicaba.
Sin embargo, abandono todo aquello. A
mi un sueldo no me dice -lo argumentaba-.
Yo gquiero mas ganar una peseta solo por
mi mano por ahi, que no tres pesetas en
un jornal”. En definitiva, “yo no guiero
sing estar al trapicheo”, decia, y por
trapicheo queria decir matar un cochino y

camiones de vacas de un solo viaje”,
normalmente a bordo del Golondring,
"amarradas arriba, 0 en la bodega si habia
puesto”.

JComo lo ataron a estas salinas? Fue
"don Miguel [Velazquez Garcia,
propietariol, se le antojo que viniera a la
salina. Yo no queria”, relataba. "Yo no
entiendo de eso, don Miguel”, le contesta,
"Mada, usted suelta agua, le echasal a la

de Gran Canaria (&l procedia de San
Mateo): "Estuve de encargado en Carrizal,
y de mayordomo alla dentro en Argui-

“Megociante” primero (asi se
autodefinial, José Gonzalez
Medero se convirtic en salinero,
decia en la entrevista que refleja
esta pagina, sin que nadie le
ensenara. El agua "entra sola en
la tajea* cuando hay brisa*
[por el “saltadera”]; si no hay
viento, no hay agua —explicaba
su aprendizaje mediante la
observacion-. Tiene que alcanzar
los 30 grados para que haga sal.
Usted metia los dedos en el agua
y se quedaba como la miel,
colgando. Pero si, por ejemplo,
habia una calma gue no habia
agua que echarle a las salinas y

José Gonzalez Medero./ v W,

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

venderlo para hacer un negocio, o comprar
una vaca con el mismo fin. De este modo
llegd a traer a la isla,

- HABLAR CANARIO

Con brisa, agua; con calor,

estan medio secas, entonces se
echa agua fria para que no se
partieran los tajos*, que se
regaban normalmente con el
agua de los cocederos* v hay
que tenerla 28-30 dias, se va
cuajando como una lechera de
cuajo v la sal hay que sacarla
con agua, para lavarla. Todo el
mundo no sabe sacar la sal, hay
que coger un compas como el
barbero. jOiga, que un barbero
esta hablando con usted y
mirando para otro y le esta
dando al tio con la navajal .
Pues sacar la sal del tajo, decia,
venia siendo eso pero con ruedo
en vez de navaja, una vez que
se le coge el compas. ..

"hasta cuatro

salina y saca sal”, insistio aguel.
era tonto y aprendi solo”,
Gonzalez, resignado a su trabajo.

‘miel’

Vocabulario:

brisa. "Mordeste, unc de los vientos mas
constantes que corren en nuestras Canarias
{...). Desde el mes de marzo hasta el de
octubre, reina con fuerza”, describe losé
Viera y Clavijo (Diccionario de Historia
Matural de las Islas Canarias),

cocedero. Estanque que recoge el agua
de mar; en &l se va evaporando y elevando
su temperatura antes de poder pasar a los
tajos. "Se llama también ‘calentador”
{Orlando Garcia, Vioces y frases de las fslas
Canarias).

tajea. Acequia ("de mamposteria”, sefiala
Marcial Marera en "El vocabulario tradicio-
nal de Fuerteventura™),

tajo. Poceta en forma de cuadrilatero
donde cristaliza la sal (ver: Luengo y Marin,
El jardin de la sal),

Yo no
contaba lose



Disfruta de un dia diferente
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Horario de la Red de Museos
o maries a sabade de 10:00 & 18:00 haras - Lerraca daminga y Lnes

Excepto
Caoso Muzea Unomuno

-1 vamies de 00 a 1400 horas - Cavado sabados, domingos v faslivios

Complete su coleccion de la revista Ruta Archipiélago/Pellagofio

1-La platanera
N 2-5atas y ho

was tematicos
na canara

T-Camelios islafos
N 11-Acuicultura
N T2-Mujer rural
N 13-Aloa vara
N 14-Burro majorero
W 15-Miwl de palma

TEMPORADA NI

N* 16-LCafe do Agaste

N° 17-La cochinidla

N° 18-Marisco canario

N° 19-Trashumania

N° B=Calima an Canarias
N° 21-Somillas antiguas

N° Z2-Hubara canaria

N° 33 Bindite ersbdard masrina
N 24-Majoras vinos 3006

TEMPORADA I

W 25-Semillas gue se extinguen

N d=-Canarias emargla

N ¥1-Paraizo de caticecs

W' Z8-Empleo para la imtegracion

N 29-El timpla y sus intérprates

N 30-Cananas imeestiga «n sostenibilidad
N 3-Siete islas an siete platos

Haga su pedido y le haremos llegar las revistas s unacarta can sus datas 2

I ..'d}._ll'_h.l _Edn'.n'_'rm calie Poela Berla n® 2,
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uerarlir ulsarch pialsgo com

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



Experiencia piloto de

del caté de Agaete

A finales de 2006 se inicio la primera experiencia de comercializacion
colectiva del café de Agaete, tres agricultores se atreven a cruzar
la linea divisoria que separa el trabajo individual del colectivo. A
partir de febrero de 2007, el proyecto cuenta con una pagina web.

RAQUEL ARENCIBIA Y JOSE MANUEL SOSA

Rosendo Sosa, Juan Sosa y Cristo Gil fueron
los primeros en romper el candado de |a
barrera que conduce al sendero de |o
colectivo, eso si, apoyados por los socios
de Agroagaete que no aportaron café,
pero asumieron los costes de la
comercializacion en colaboracion con |a
Asociacion Insular de Desarrollo Rural de
Gran Canaria (Aider), el Ayuntamiento de
Agaete, el Cabildo de Gran Canaria y la
Obra Social de La Caja: disefio del logotipo
y adguisicion de los paguetes y bolsas
especiales para 250 gramos en los que se
presentd el café,

Perc para que esta experiencia se llevara
a cabo, fue imprescindible la colaboracidn
desinteresada de la empresa tostadora Café
Maninidra. Pusieron a disposicion de la
nueva marca de calidad Cafe de Agaete
sus instalaciones, su personal y a su maestro
tostador. Ocurria el lunes 13 de dicembre:

Antonio Moreno, maestro tostador, observa
con el catador como se va tostando el primer
café con la marca Agaste /v M

18 pellagnfin

a las 7.30 horas comenzaron las tareas de
tostado de los, aproximadamente, 100
kilos de cate y se acabo de empaquetar a
las 17.30 horas. Todo un trabajo en equipo
a los que se sumaron varios socios de
Agroagaete. Quien no aportd caté (por
diferentes razones gue nao vienen al caso)
colabord en la tarea del montaje de los
paquetes y empaquetado del café.

Los objetivos a conseguir con esta
experiencia eran, entre otros, comercializar
de forma colectiva como férmula para
adaptarse a las necesidades de los
consumidores gue demandan productos
innovadores, diferenciados y de calidad,
ademas de disminuir los costes.

En cuarenta dias se agotaron los 320
paquetes de 250 gramos de café de
Agaete, resultado de tostar esos cien kilos
y con las mermas gue conlleva el tostado.
Como reflexion inicial se puede decir que
el primer examen parcial de la asignatura,
la comercializacion colectiva, ha sido un
exito. Pero todavia quedan otros examenes,
como empezar a estudiar de forma
inminente la recoleccion, secado y des-
cascarillado en comin, para que en un
futuro no muy lejano Agroagaete se
transforme en cooperativa.

Ingenieros técnicos agricolas
de la Agencia de Extension Agrana de Galdar
(Cabildo de Gran Canarta)

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

‘antiguas de la esp
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Después de enfriar el café, Leocadio Moreno lo pasa a una
tolva para llenar los sacos./ ¥

El café de Agaete (en Ia foto, recién tostado) es de la variedad "typica’, una de las mas
Sk & “Coffea arabica’./ V. M, P :

PRODUCTD

. Estrenando web propia

Contacto: Asociacion para el Fomenta y
Desarrolle Agropecuario del Municipio de
Agaete (Agroagaetea),

Direccion: Vecindad de Enfrente n® 43, Agaste
35480 {Gran Canaria),

Teléfono: 328 554 169

Pagina web: vwww.cafedeagaete es

Café de Agaete recién cogido./ ¥ M.



PROGRAMA

Miércoles 18 de abril
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de la funta de Andalucla dEI l 8 al 20 de abrii
17:30 Diseno de nuevas plantaciones
19:00 Cafe

19:20 Influencia del manejo del cultivo en la

calidad del aceite y aceitunas de mesa
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00 Wisita a finca de olivar de nusva plantacion,
Telde (Finca Los Olivos).

Viernes 20 de abril
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17:00 Valoracian cuttural v econdmica de los
productos del olivo
18:30 Café.
18:50 Catas de aceite
20:00 Clausura y entrega de diplomas
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porque el patrimonio
no se conserva solo
con buenas intenciones.

PORQUI
PORQUE LA HISTOR _ :
HACE A LOS PUEBLOS. PORQUE HAY Nl

ES ?

PRESERVARLOS. PORQUE ES NUESTRA CUI TURAS P
S APASIONANTE. PORQUE ES NUESTRO PASADO. PORQUE ESS \
ALIOSO, PORQUE ES ARTE. PORQUE LA HISTORIA HACE A LOS POEBTO> %

-

H "C\ QUE PRESERVARLOS. PORQUE ES NUESTRA CULTURA. PORQUE ES APASION A

o £ NUESTRO PASADO. PORLLES

_EL MUSED CANARIC
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Hazte socio...
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GASTRONOMIA

La cocina de Cuaresma

La Sernana Santa de 2007 vuelve a
traer a la agenda gastrondmica una
de las mas veteranas jornadas de
cocina tematica de Canarias, las que
organiza el chef Antonio Aguiar
(desde 2003 en su propio restaurante:
Casa Lala, en Camino del Durazno
s/n, de Puerto de la Cruz, Tenerife,
teléfono 922 381 794. En la foto de
archivo, su lomo de bacalao con
batata y confitura de pimientos). Los
dias 4, 5, 6y 7 de este mes de abril
tienen lugar nada menos que las “XV
Jornadas Gastrondmicas de la Cocina
de Cuaresma” y para esta
decimosexta cita la propuesta de la
carta —que cada ano ofrece
novedades— incluye los siguientes
platos, inspirados en lo mas
tradicional de la despensa islefia con
los toques personales del propio
Aguiar, que cultiva sus proplas papas
y produce su propia miel:

CHOJUANIADAS Y CANTARES

CARTA

Pa’ PICAR

=Fritos de papita negra y almogrote.

—Fapas del pais “rabiosas”

-Quesos de cabra de la isla con frutos
SEC0s.

EMSALADAS
~Templada de berros y queso con su
confitura de tomates del sur.
-Lechuguitas con peto confitado
y vinagreta de miel de cumbre.
-Papas de color, batatas y cherme.

DE CUCHARA

—frvejas con huevos duros,

=50pa de arroz Con mero,

—Fotaje de vigilia: garbanzos, espinacas
y bacalao.

—Ropavieja con pulpo jareado

PESCADOS

-Bacalao con lentejas de Lanzarote
estofadas.

-Lomos de caballa al aceite de cilantro
y escacho de batatas

=Cherne ligeramente salado “en casa”,
con vinagreta de pimienta verde y papas
“chinegua”.

—Cazuela de mero con escaldon de gofio
de millo y trigo.

—feto al horno con papas, mojo verde
y cebollas asadas.

—Sancocho de cherne negro.

-Bacalao encebollado y papas negras.

—Atin asado, batatas y mojo colorado.

=Chipirones asados rellenos de boniatos
y almendras al mojo verde.

POSTRES

=Torrijas maceradas en leche de cabra.
—fFrangollo con miel de cumbre,
-Amoz con leche caramelizado.
—Matillas con galletas y chocolate.
~Tocinito de cielo.

-iOye majete: te he pedido un filete de carne y no un
grano de maiz!
-j0oh! ;Pos y usté no me pidio un-solo-millo?

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Cacique y secretario municipal
Enrigue Martin y Victor Bello firman
El conocimiento ¥ [3 posesion:
Fundamentos del caciquismo en San
Bartolomeé de Tirgjana (Anroart
Ediciones), situando en este municipio
del sur de Gran Canaria el caso de su
secretario municipal en 1874, Antonio
Yanez, quien “trazd el desarrollo del
municipio y el suyo propio, pues el
cargo debio favorecer su acceso a la
propiedad de la tierra y todas las
posesiones gue llegd a adquirir”.

Pozos, aljibes y alcogidas
La “relacion entre el liquido elemento
y los habitantes de la isla” es el tema
gue analiza Alejandro Gonzélez
Morales en El agua en Lanzarote
(Anroart Ediciones), centrado en el
ericdo entre los siglos XV al XX, de
0s pozos, maretas, aljibes y alcogidas,
a las potabilizadoras.

PATRIMONIO

Trilla, abaceria, naufragio

La serie de fotografia antigua de
Canarias llega a su octava entrega
con tres imagenes aportadas por otros
tantos lectores, esta vez de la isla de
Gran Canaria: trilla en Ayacata,
abaceria en Tafira, naufragio en
Alcaravaneras.

Recetas majoreras

Con un sorprendente reportaje
inédito sobre el viaje realizado con
dos camellos por un viejo camellero
¥ un joven majorero, recorriendo
media isla hasta llegar al mar,
comienza el volumen Fuerteventura
a camelfo (y fa cocina de M Victoria
Cabrera), tercero de la coleccidn
“Cinco historias con receta®
(Pellagofio Ediciones), que recopila
otros cuatro reportajes mas de Yuri
Millares publicados en la prensa
canaria y situados en el mismo
territorio. Con cada texto, el lector
descubrira otras tantas recetas
tradicionales de la mano de Maria
Victoria Cabrera, que dan aroma y
sabor a unos relatos en los que se

EL REPORTAJE

Cruces en el paisaje majorero
Mayo, mes de las cruces, lleva al
lector por espectaculares paisajes de
la isla de Fuerteventura, siguiendo la
pista a las numerosas cruces gue
jalonan su territorio en la cima de
mantafias (del siglo) o en senderos
(de muertos).

De octubre a junio, el PRIMER JUEVES
DE CADA MES con su periodico
El préximo ndmero sale el 3 de mayo

jLes esperamos!

habla de estraperlo, viajes a la costa
sahariana, caza de perclllces en un
paisaje imposible, cabotaje y un
tesoro oculto descubierto gracias a
un suefio. En la portada del libro, el
plato de perdiz majorera en salsa. En
la foto superior, otra de las recetas
que incluye el libro: caballas en
escabeche. A la venta en librerias.

Gaveta de castafo, paso a

Los hermanos Ganzalez, cesteros del
valle de la Orotava especializados en
la vara de castafiero, repiten pagina
en la seccion dedicada a los oficios
artesanos: ahora es Modesto el que
confecciona la gaveta para un
armario.




