Escobas de palma

La parte mas delicada de la escoba es el puio, “si se desbarata, ya no sirve” dice Aventino./ Y.M.

“Antes de barrer hay que
HYuUno a la escoba”

Aventino Medina trabaja la hoja de palmera con un Unico fin: fabricar escobas. Su taller lo tiene
en una de las cuevas del poblado troglodita de Acusa Seca (Gran Canaria), donde antiguamente
guardaban las semillas. Su madre vive aun en una casa-cueva cercana; pero él aprendioé con su

abuela.

YURI MILLARES
Redaccién
Acusa Seca es un poblado de la cumbre de
Gran Canaria en el que vivieron los
primitivos habitantes de la isla (frente a él,
en otro grupo de cuevas del mismo
asentamiento, se han hallado momias sobre
tablones de tea que se dataron en el afio
570 y se encuentran en El Museo Canario)
y que, tras la conquista castellana, ha
seguido habitado hasta el dia hoy. Bajo un
imponente relieve acantilado, viviendas,
graneros y cuadras excavadas en la roca
han servido durante generaciones de
habitacién a sus gentes, dedicadas a trabajar
las huertas a sus pies, que atraviesa el
barranco Grande, como lo conocen sus hoy
pocos vecinos. Aguf no hay lugar para
vehiculos y todo el conjunto se comunica
por serpenteantes veredas y caminos.

En una de las casas-cueva, que destaca
por su frondoso jardin, todavia vive la madre
de Aventino Medina Martin, natural de
este lugar como también lo fue su abuela.
Esta ultima fue la que le ensend a trabajar
la hoja de palma, materia prima que abunda
en el fondo del barranco donde crecen
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ejemplares de palmera canaria. Cuando
tenia ocho o nueve afos recuerda que
ya le decia “ven pa’ que aprendas”, pero
Aventino preferfa entonces dedicarse a
lo que cualquier nifo de su edad. Por
poco tiempo. “A los trece afos pegué
yo solo a hacer y vender”, dice.

Para conseguir la hoja de palma,
Aventino baja “a la huerta —segtin explica;
unos 500 metros por debajo de las
cuevas—, subo a la palmera y tengo que
cortarla”. Con un largo machete que fue
de su abuelo, en efecto, corta hojas de
palma y alll mismo les quita los espuchos
con un hacha (las espinas que crecen en
la base del tallo de la hoja de palma, el
pirgano). También alli deja las pencas
que corta para gue se vayan secando y
que, cuando, por fin, las vaya a subir a
la cueva donde trabaja, sean menos
pesadas.

Cueva tiznada

El interior de la cueva presenta sus
irrequlares paredes tiznadas de negro.
“La gente de antes quemaba el techo de
las cuevas para que se conserve el risco

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

y no se descascarane”. Del ramo, como
llama a la hoja de palma, saca entonces
las puyas, las tiras tiernas que salen del
pirgano y en conjunto forman el ramo: él
llama a esta tarea “abrir” el pirgano para
estonar hacia atras e ir cogiendo las puyas.
Las puyas salen unidas en un extremo del
que salen tres o cuatro, por ese lado las
cuelga del borde de un gran cesto para
tenerlas a mano cuando se pone a fa-
bricar escobas, tarea en la que se ha espe-
cializado.

Apenas tarda escasos minutos en tener
una escoba hecha, que remata haciendo
el puno —la parte mas importante, ya que
de su buena hechura depende su mayor
durabilidad- con la penca més blanca, que
escoge cuidadosamente del centro de la
palmera.

En el puno va clavado el palo de la
escoba, que es del propio pirgano. ”Antes
de barrer hay que mojar un poco el puio
—recomienda— para que esté amorosito y
no se salga el pirgano”. Y después, al
guardarla, se le pone una piedra encima
“porgue la escoba se suele reganar por
debajo, se abre”.

PASO A PASO |



SEmINYIOIVARE coNn receta

- dae

ALMENDRA BE
CAMAN

fLOR DE
PAISATE

ALGUNAS LIBRERIAS DONDE SE PUEDEN ADQUIRIR LOS TITULOS DE ESTA COLECCION
EN CANARIAS
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(c/ Tomds Morales 46) “Jable” (c/ Canalejas 75) “‘La Libreria del Cabildo™ (c/ Cano 24) * En San Fernando de Maspalomas “Primicia” (c/ Plicido Domingo 12) * En Telde “Ansite”
(av/ de la Constitucion 17) = EnVecindario “Vecindario” (av/ Primero de Mayo 151) / FUERTEVENTURA: En Puerto del Rosario “Tagoror” (c/Virgen de la Pefia 25) / LANZAROTE:
En Arrecife de Lanzarote “Lanzarote” (c/ Argentina 35) “El Puente” (c/ Luis Martin |1)

Y EN PENINSULA
“Casa del Libro” (en Madrid, Barcelona, Zaragoza, Vitoria, Sevilla, etc) “Puvill Libros™ (en Barcelona; también Estados Unidos, México, Francia y Portugal) = En Madrid “La Busca”
(c/ Hortaleza 2) “Terdn Libros” (c/Andrés Mellado 63)
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HISTORIA ORAL
Las reses de Juana

Por el gusto de ver una

vaCa

Hija de cabrero, madre de tres hijos cabreros, Juana Hernandez no
oculta su satisfaccion y gusto por “el oficio que hemos tenido siempre:
el de los animales”. Pero en su caso y cuando se realizo la entrevista
que rescatamos aqui, el pentitimo invierno del siglo XX, con vacas

de raza palmera.
Y. M.
Redaccion
Juana Hernandez Pérez, garafiana de la
costa, vive tierra adentro en el mismo
municipio de Garafia un mes de enero con
sus brumas, frios y hasta nieves en las
cumbres de La Palma en que recibe a quien
esto firma. En Lomo Machin tiene la casa
y las reses, vacas de raza palmera como
las gque también vio tener a su padre que,
aunque cabrero, igualmente trabajaba con
yuntas.

"Ml padre trabajaba con las vacas cuando
no habla carretera —recuerda los tiempos,
no tan lejanos, en los que al norte de la
isla no se podia ir sino a pie, sobre bestias
o en falua, pero no sobre ruedas— y bajaba
cuando habia remates. [Las maderas]
bajaban con las vacas hasta los puertos y
de eso vivia: con las vacas halando
encangadas* por el cuello. Desde ahi
encima —sefiala el monte cercano sobre su
cabeza, girando la vista desde su casa-
hasta el mar, por Santo Domingo y por La
Fajana”.

Sus cuatro vacas no son para leche, dice,
“s6lo dan los terneros y desde que se les
guitan no se pueden ordefar. Son vacas
de trabajo, pero hoy ya no trabajan”.
Escuchando estas palabras y viendo en su
rostro una vida de mucho trabajo y
sacrificios, a alguien podria extrafarle para
qué poseer unas vacas que hay que cuidar

y alimentar si no tienen utilidad. Pero tan
dura ha sido la vida de los islefos de un
par de generaciones atras, que algunos se
resisten a renunciar por lo que han luchado,
en este caso, mantener unas razas
ganaderas propias que tanto han aportado
al sustento de las familias. Juana lo explica
asi de claro: "A mi me gustan tanto las
vacas que las tengo. No porque den; si
dieran, alguien mas tendria y por aqui no
hay [yal mas vacas que las mias. Es que
me gusta verlas”. La satisfaccion le viene
por su participacion en ferias de ganado y
la obtencién de premios en los concursos
a los mejores ejemplares.

Muy nobles

Las reses de Juana tienen sus nombres, por
los que ella las conoce y las citadas
responden. “Son muy nobles, las lleva uno
por donde quiere”, describe una de sus
caracteristicas mas nombradas. "Es un
animal fuerte, que aunque esté el tiempo
malo no le importa. Es el ganado que tenia
mi padre y es el que han conservado las
hijas”, anade. No compran, sino que crian
siempre del mismo ganado y venden. De
hecho, la més vieja de sus cuatro vacas,
Veterana, tiene 16 anos y es hija de otra
que tuvo y vendio con 14 anos. La sequnda
es Matancera, que es hija de Veterana, y
las otras dos, que apenas llegan a los cuatro
anos, Jardinera y Marinera son sus nietas.
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Juana Hernandez da de comer a sus vacas de raza palmera “Veterana’ y ‘Matancera’./ Y.M.

“Y ellas saben sus nombres cuando van
por ahi”, afirma.

Viven sueltas por el dia, dentro de algin
cercado, pastando ociosas, y de noche
duermen en la cuadra. Pero no son ariscas
ni semisalvajes; todo lo contrario. “Vienen
a la cuadra para amarrarlas y otra vez se
sacan [por la manana] desde gue nacen;
con una soga al cuello viven siempre y se
dejan dominar. £l ganado que tenga uno
costumbre de amarrarlo, soltarlo y volverlo
a amarrar es completamente manso”. La
rutina diaria se realiza con las vacas
caminando delante y Juana detras
guiandolas y llamandolas por sus nombres.
“Cuando una no quiere que sigan adelante,
se les habla y comprenden enseguida”.

B R .

No importa el tiempo gue haga, sea
invierno o verano, Veterana y las demas
van a los cercados a pasar el dia y pastar.
Lo que mas les gusta son las tederas* y
“a ellas no les importa que llueva”, lo que
las incomoda es el viento si sopla fuerte.
“Pero el agua no les importa, ellas comen
igual”. Lo del agua, sin embargo, no se
aplica a la cuadra. Aquf tienen que tener
su sitio seco, la cama con su cubierta de
monte picado (brezo). "Que se moje en el
campo no le hace dafo, pero lo gque se
moje en la cuadra produce calor y le pone
la pata mala. De noche, si no tengo algo
para ponerles [de camal, no las traigo” y
pasan la noche en el cercado.

Para el empacho,

Cuando los veterinarios no se conocian,
ganaderas como Juana (o, antes que ella,
su padre) empleaban remedios caseras
que, aun en el presente, si surge la
necesidad, también son un recurso. “Si
era porque le habla sentado mal algo que
comio, guisabamos la raiz de la col y otras
hierbas que llamamos la basa. Se les daba
con la botella y era muy bueno. Todavia
lo hacemos para las cabras cuando comen
mucho malz y le hace dano, a pesar de
que hay medicinas. Cuando parfan y no
echaban la paria, como nosotros decimos,
le dédbamos lino con aceite; decian que
con el aceite la despegaban, que no las
echaban porque estaban pegadas”.

‘Jardinera’ dv ‘Marinera’, las hijas
e '‘Matancera’./ Y.M.
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raiz de col guisada

Vocabulario:

encangadas. Pareja de vacas con el cango
colocado. “Yunta con el yugo puesto”,
cita el Tesoro lexicografico del espaniol de
Canarias. En La Palma, también “se dice
de la persona que tiene torticolis” (M.
Morera, La formacion del vocabulario
canario).

tedera. Planta leguminosa (Psoralea
bituminosa) abundante en Canarias, “desde
el nivel del mar a los 1.600 m.” y muy
usada como forraje (D. y Z. Bramwell,
Historia Natural de las islas Canarias).



SUBVENCIONES PARA LA PROMOCION DEL EMPLEO

AUTONOMO

PROGRAMA DE EMPLEO DEL SERVICIO CANARIO DE EMPLEO
Para facilitar la constitucion de desempleados en trabajadores
auténomos o por cuenta propia

Beneficiarios: Personas desempleadas e inscritas como demandante de empleo en el
Servicio Canario de Empleo, cuando se establezcan como trabajadores auténomos o por
cuenta propia.

Subvencién por el establecimiento como trabajador auténomo o por cuenta propia:
La concesion de esta ayuda estara condicionada a que el beneficiario/a realice una inversion
eninmovilizado necesario para el desarrollo de actividad.

La cuantia de la subvencion se determinara en funcion de la dificultad para el acceso al
mercado de trabajo, de acuerdo con su inclusion en alguno de los siguientes colectivos:
5.000,00 € para desempleados en general.

6.000,00 € para jévenes desempleados de 30 0 menos afos.
7.000,00 € para mujeres desempleadas.

8.000,00 € para desempleados con discapacidad

10.000,00 € para mujeres desempleadas con discapacidad.

En el supuesto de mujeres victimas de violencia de género, las
subvenciones correspondientes a mujeres se incrementaran hasta
un 10 por ciento.

—

Subvencién para asistencia técnica: El objeto de esta subvencion es la financiacion parcial
de la contratacién, durante la puesta en marcha de la empresa, de los servicios externos
necesarios para mejorar el desarrollo de la actividad empresarial, asi como para |a realizacion
de estudios de viabilidad, organizacion, comercializacion, diagnosis u otros de naturaleza
analoga. La cuantia de esta subvencion sera de hasta el 75% del coste de los servicios

prestados, con un tope de 2.000 euros,

Subvencién financiera : El objeto de esta subvencion es reducir los intereses de los
préstamos destinados a financiar las inversiones para la creacion y puesta en marcha de la
empresa , hasta 4 puntos del interés de los préstamos destinados a inversiones hasta un
maximo de 10.000 euros, graduandose de acuerdo con su inclusion en alguno de los
colectivos sefialados anteriormente.

Subvencién para formacién: El objeto de esta subvencion es la financiacion parcial de
cursos relacionados con la direccion y gestion empresarial y nuevas tecnologias de la
informacién y la comunicacién, a fin de cubrir las necesidades de formacién del trabajador

auténomo, durante la puesta en marcha de la empresa. La cuantia sera del 75% del coste de
~ los cursos, con un tope de 3.000 euros.

Servicio Canario

de Empleo
Gobiernode Canarias

UNION EUROPEA

Fondo Social Europeo

*Subvenciones cofinanciadas por el Fondo Social Europeo

pellagofio 15
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BODEGA PRACTICA

Maridajes canarios (1)

Enologia de vanguardia,
cocina a la medida

Desde su puesta en funcionamiento en 2003, la bodega Frontos
desarrolla una linea de trabajo muy estable de caldos de alta
gama de calidad. Con su blanco clasico el ‘chef’ David Moraga
propone un plato en perfecta armonia de colores, texturas y

16

sabores.

Y. M.
Redaccion

El sumiller Octavio Batista se sorpren-
di6é”"muy positivamente en una cata
reciente entre amigos con un Frontos
blanco clésico, pero de 2003"”. Disfruté
aquel vino en el que aprecio, dice, “una
positiva evolucién con el tiempo de
guarda”. Ahora PELLAGOHO le ha pedi-
do su opinién de este caldo insignia de
la bodega Frontos con una muestra de
cosecha més reciente, 2005. Continua-
dores de la tradicion familiar que su
padre Manuel Luengo Chillén desarrollé
entre 1949 (cuando desbrozé una zona
de monte situada a unos casi inaccesi-
bles 1.650 metros de altitud) y los anos
80 en que dej6 de elaborar vino, sus
hijos, con Fernando Luengo Barreto al
frente, emprendieron la tarea de poner
en marcha una moderna bodega con
una politica empresarial muy clara:
practicar una enologfa de vanguardia
basada "en la recuperacion de varietales
tradicionales junto con la introduccion
de varietales foraneos”.

RESTAURANTE FRONTOS

Un paseo,
un plato nuevo

El restaurante Frontos se encuentra en
la finca Los Blanquitos en el edificio
gue alberga a la bodega del mismo
nombre. “Estoy en un marco que me
permite dar una vuelta y venir con una
plato nuevo en la cabeza”, asegura
David Moraga, el chef, que destaca
tanto en sus exquisitas presentaciones
de cocina tradicional canaria, como
ofreciendo creaciones propias en los
que da singular vida y sabor a productos
que busca de temporada.

ENTRANTES Y ENSALADAS

-Laminas de pulpo con vinagreta de pimienta
Yy papas negras 9,98 €

—Huevos estrellados con chorizo

de El Hierro 8,30 €

—Pata asada de cochino negro con compota
de manzana verde 9,19 €

—Ensalada de salmén de Uga con vinagreta de
citricos 13,76 €

PESCADQOS

—Montaditos de bacalao con batata y mojo de
azafranillo canaric 15,96 €

—Cazuela de cherne con papas negras 15,96 €
CARNES

—Chuleta de cochino negro a la brasa 14,18 €
POSTRES

—Principe Alberto 4,41 €

—Queque de millo 3,89 €
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LA CATA

Un gran vino
poco habitual

OCTAVIO BATISTA

Nos encontramos ante un gran vino con
atributos poco habituales en los blancos
secos de Canarias. Emociona el resultado
y la capacidad para ennoblecer las virtudes
de las variedades locales de estas islas,
seleccionadas hasta adquirir esas notas
refinadas y complejas, sin perder el frescor
gustativo, que no dejan de seducir a los
catadores. El 2005 que ahora nos ocupa
se muestra limpio y fresco aromaticamente,
revelando en esta fase de su desarrollo una
limpia fragancia floral y de fruta carnosa,

LA RECETA

Ensalada de
sardinas marinadas
con agua de mar
sobre ‘coulis’

de pimientos asados

DAVID MORAGA

INGREDIENTES

-1 kg de sardinas marinadas
—100 gr x 3 de hoja de roble, lechuga verde
y lollo rosso

-1 endivia

—1 cebolla roja

-1 aguacate

—aceite de oliva virgen extra
—vinagre

—-ajo

—perejil

—pasta de pistachos

—coulis de pimientos rojos asados

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

Marca: Tierra de Frontos
Blanco Clasico.

Tipo: blanco seco con
crianza sobre lias finas.
Uvas: verdello (50%),
malvasia (30%),
marmajuelo (10%), gual
(10%) y albillo (10%).
Anada: 2005

Graduacion: 13,4°

Botella: 15.000 x 75 cl.
DO: Abona

Servicio: 10° C.

PREPARACION

Sardinas marinadas

* Sacamos los lomos de las sardinas y las
ponemos en tres partes de agua de mar
y una de vinagre. Dejamos macerar durante
24 horas y después las ponemos en aceite
de oliva con ajo y perejil.

Pasta de pistacho

& Pasamos los pistachos por la batidora y
nos gueda una pasta ligera con su propia
aceite, que reservamos.

‘Coulis" de pimientos asados

* Asamos unos pimientos rojos y a

&
i

ravedad de la uva: las cajas de vendimia se descargan
a de la despalilladora (planta su

rior) y la uva baja
directamente a la prensa (planta inferior)./ Y.M.

grato de estructura media y nervio en boca.
Ganarad matices con una ligera aireacién
antes de servir. Apetecible en su momento
actual de juventud para dejar en guarda
de bodega en busca del disfrute de la
personal finura de su madurez. Muy
recomendable este gran trabajo en la vifa
y bodega del equipo formado por Fernando
Luengo y Pablo Lépez Betancor.

Presidente de la Asociacion Oficial
de Sumilleres de Canarias

La atractiva propuesta del ‘chef’ para el maridaje
con Frontos blanco clésico./ Y.M.

continuacién los pasamos por la batidora
con un poquito de aceite, ajo y sal.
Montaje del plato

¢ Sobre un centro con las verduras y el
aguacate colocamos los lomos de sardina
marinada. Alrededor, coulis de pimientos
asados y un tomatito cherry. Alinamos y
vertemos por encima salsa de pistacho.

‘Chef’ del restaurante Frontos
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N° 1-La platanera

N°® 2-Setas y hongos

N° 3-Cultivo del tabaco
N° 4-Mieles de Canarias
N°® 5-Parqgues tematicos
N° 6-Aceituna canaria
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N® 7-Quesos con DO
N°® 8-Papas antiguas
N° 9-Fauna herida

N° 10-Camellos islefios
N° 11-Acuicultura

N® 12-Mujer rural

N° 13-Aloe vera

N® 14-Burro majorero
N® 15-Miel de palma
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N® 18-Marisco canario
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N° 20-Calima en Canarias
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N° 22-Hubara canaria

N° 23-Biodiversidad marina

N° 24-Mejores vinos 2006
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N°® 26-Canarias busca energia
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N° 33-Paseos bajo el agua

#

TEMPORADA V
N° 34-Vida entre cenizas

e Envie una carta con sus datos a:

Haga su pedido y le haremos llegar las revistas Pellagofio Edicionss, calle Posta Bento n° 2,
que desee por correo Contrarreembolso Gufa (35450 Las Palmas), Islas Canarias
(1,20 euros cada ejemplar + gastos de envio): | 0 electronico con su sofcitud
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MENU
Cita con el ‘chef’

B. ASCANIO / Y, MILLARES

Redaccién
Un vuelo interinsular puso al chef Pedro
Rodriguez Dios en el estudio de la fotografa
Teresa Correa. La sesién de fotos dio
comienzo todavia en un ambiente algo
frio, hasta que llegd el otro invitado de
PELLAGOFIO, puntual, a la cita. Exacta-
mente, las 11:00 horas. Benito Cabrera
traia su timple colgado a la espalda y una
sonrisa sincera en el rostro.
Hubo un intercambio de
saludos y, en cuanto se

“Da igual

¥

Benito Cabrera, musico

“Soy un cocinilla
aficionado”

iQuién le metié en ese embolado?
Pues Elfidio Alonso, que en un momento
dado me reclamo, me solicito, me pidio,
me sugirié que les echara una mano para
dirigir el grupo, porque habian pasado por
momentos un poco delicados.

Lo suponemos ya integrado en el
grupo. ;Y ahora qué?

Bueno, el amor es eterno mientras dura.
De momento estoy muy a
gusto. Mientras esa chispa
siga ahi, seguiré con ellos una

pusieron ante el objetivo de 10 U@ tengas, temporada, siempre y cuando

Teresa, la quimica funciono,
no soélo entre los dos
protagonistas, sino en el trio

en la
despensa

no interfiera en mi carrera
personal.

que formaban con la ‘_10 de_be f_a!tar Totoyo Millares, el
fotografa. “Vamos nifios”, IMAaginacion” maestro; José Antonio

iniciaba sus instrucciones ella,

colocando a los retratados

ante su Canon. Entre bromas e intercambio
de instrumentos, el timple por unas
cucharas de madera, avanzo la mafiana
hasta el postre: una entrevista a la que el
musico se sometio desenfadado, para que
pudiéramos darle al cocinero algunas pistas
con las que elaborar un plato a la medida
del musico, compositor y timplista.

;Se pone firme cada vez que suena el
himno de Canarias?

Pues no. De todas maneras lo suelo oir
muy poco, como lo oyen muy poco todos
los canarios. Pero no, no me pone firme
una melodia institucional.

La musica es el conocido Arrorro de los
Cantos Canarios de Teobaldo Power.
La letra es suya. ; Habria escogido otra
partitura?

Seguramente no hubiera escogido ninguna.

Ahora, director de Los Sabandenos.
iMucha responsabilidad?

Pues si, lo que pasa es que intento
divertirme, trabajar mucho, no pensar en
la responsabilidad, sino en el placer que
me proporciona hacer musica con un grupo
de gente maravillosa.

COCINA PEDRO RODRIGUEZ

Medregal
ligeramente salteado
con manzana
acidulada

Ramos, la innovacion; El

Colorao, la pasion...
;Benito Cabrera, en el timple, como
se define?
Como musico. Lo de los carteles no lo
acabo de encajar muy bien. Me parece
que El Colorao es musico, José Antonio
Ramos es musico, Totoyo Millares es musico
y cada uno se expresa en un lenguaje
distinto porque todos somos distintos,
pero también a lo largo de la vida y en
momentos distintos uno se expresa de
manera diferente. Me considero musico y
mi vehiculo principal, no el Unico, es el
timple.

:Un personaje al que quisiera darle
un concierto?

Me gustan, sobre todo, los personajes
anénimos de paises donde yo no esperaba
tocar: Bratislava, en Eslovaquia, o sitios
asi. Me encantaria ir a Tailandia o a
Senegal.

iTambién incorporar musica de esos
lugares a un concierto de timple?
Si, por qué no. Lo que hemos estado
haciendo, sobre todo José Antonio Ramaos
(que se centra mas en la musica canaria
y menos mal, porque lo hace
fantasticamente bien), es incorporar

INGREDIENTES

—-150 gr de medregal limpio (por
persona)

—50 gr de fideos de arroz

Para el jugo de manzana acidulado
—100 gr de miel de tajinaste
—50 gr de vinagre de sidra

—-100 ml de jugo de manzana
Para el puré de manzana

—-300 gr de manzana pelada
—50 gr de aztcar

—25 gr de mantequilla

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

sonidos de otros pafses. Los dos hemos
estado explorando eso.

¢A qué huele un timple?

Huele a mi infancia, porque mi padre era
carpintero y me encanta el olor de la
madera. Es curioso que me hagan esa
pregunta, porque casi siempre suelo oler
los timples cuando me los hacen. Ya de
una forma mas figurada huele a tradicion
y a modernidad; huele, poco a poco, a los
paises que voy visitando: Marruecos,
Estados Unidos, Japén o la India.

Diga en qué lugar de Espana ha
comido mejor

Yo, donde mejor he comido, es en el Pais
Vasco.

PREPARACION

Jugo de manzana acidulado

* Reducimos la miel hasta que empiece a
espumar, anadimos el vinagre y,
seguidamente, el jugo de manzana.
Cocinamos a fuego medio hasta conseguir
textura de jarabe.

Puré de manzana

e Ponemos la manzana, desprovista del
corazoén, en un cuenco junto con el aztcar
y la mantequilla; tapamos con un plastico
de cocina y cocinamos en el microondas
a maxima potencia, durante unos 8
minutos. Una vez cocida, trituramos con
la batidora.

.Y a qué altura esta la cocina que se
hace en Canarias?

Pues a mi me parece cada vez mejor. Se
ha ido poniendo las pilas en cuanto a
gastronomia.

Un local y un plato (Pedro Rodriguez
aparte).

jUf! Voy a tirar por un amigo: el restaurante
El Timple (jademas, el duefo se llama
Benitol), una pequena tasca que hay en
La Laguna, donde trabajan con mucho
carino todos los platos y tienen un pastel
de cherne muy curioso.

ijA ver si ahora lo va a hacer famoso y
no va conseguir mesal
Qjala, se lo merece.

Acabado y presentacion

* Salpimentamos el lomo de medregal y lo
marcamos por todas las caras en una sartén
con muy poca aceite. Apartamos y dejamos
reposar durante unos 2 minutos en la
salamandra.

» Cortamos por la mitad el medregal y lo
ponemos en el centro de un plato caliente;
hacemos unos trazos de puré de manzana
y salseamos con el jugo acidulado de
manzana (que hemos calentado en la misma
sartén del pescado); para terminar,
colocamos los fideos de arroz que hemos
frito en abundante aceite y unas escamas
de sal marina.

(Y de Pedro Rodriguez que nos
recomienda?

Sobre todo los postres, porgue ha sido un
gran renovador de la reposteria canaria y
cualquiera de ellos es espectacular.

¢Se le da la cocina a Benito?

No, pero me encanta. Soy un cocinilla
aficionado y en mis cumpleafos me regalan
utensilios de cocina.

Su comida favorita.

Soy mas de mar, me gusta mas el pescado
cuando voy a comer fuera. Cuando estoy
en la cocina [de casa] intento experimentar.

{Qué no debe faltar en su despensa?
Imaginacion. Al final da igual lo que tengas.

s

(el Ll
;Seria capaz de escoger algo de cada
isla?
{Por qué no? De Lanzarote la batata; de
Fuerteventura un cherne; de Gran
Canaria... jhay un montén de cosas!, la
carne es la mejor que como en las islas;
de Tenerife, cualquiera de las verduras,
que suelen cuidarlas mucho; de La Palma
la reposteria; de El Hierro, también el
pescado; de La Gomera, el almogrote.

Terminamos. Un recuerdo dulce.

Tengo un montén. La leche [en polvo]
Millac con aztcar, pegada en el paladar,
gue yo creo que es un recuerdo que
tenemaos todos los de nuestra generacion.

Benito Cabrera se lo puso “facil” al ‘chef’: cocina de producto, pocos

ingredientes y pescados poco cocinados./ Y. M

Los primeros
protagonistas de
"Cita con el ‘chef”,
Pedro Rodriguez y
Benito Cabrera,
disfrutaron como
nifios de la sesién
fotografica./
TERESA CORREA

De la desolacion
a la esperanza

VICTOR MONTELONGO PARADA

Desolacion es el sentimiento que queda tras pasar el fuego
por el bosque: negrura, quietud y silencio. La imagen fija de
la muerte, donde hasta el viento pasa callado sin encontrar
enramada que cimbrear, los animales supervivientes huidos
y el variopinto aroma del bosque transformado en agrio olor
de carbon y cenizas. Pero detras de este sentimiento la vida
acecha. El fuego, como el agua, como el aire, es parte de la
Naturaleza. Desde las inconmensurables fuentes de energia
generadas en las estrellas, el fuego producido por un meteorito
al friccionar con la atmdsfera, los rayos o los volcanes, el
fuego siempre ha estado presente mientras se ha generado
y evolucionado la vida en el planeta.

En Gran Canaria, el pasado mes de julio hemos asistido a
la ocurrencia de un gran incendio forestal. Afortunadamente,
aunque pudo haberlas, no hubo que lamentar pérdidas de
vidas humanas y ni siquiera un solo lesionado grave; lo demas,
con mayores o menores dificultades, tiene arreglo. Por razones
de espacio, centraré la reflexion en las consecuencias de este
gran incendio en la vegetacién de la zona afectada y, aunque
pueda parecer paraddjico, adelanto gue mi opinion es que
seran minimas e, incluso, junto a los inevitables aspectos
negativos, habra consecuencias positivas ;Por qué? Paso a
explicarlo.

Canarias es una region
esencialmente volcanica: el
magma ardiente ha sido la
argamasa con la que se han
construido las islas.

Consecuencia inherente es

que la vegetacion asentada

en ellas ha tenido que

convivir, desde un principio,

con una frecuencia de fuegos

muy superior a la que se da

en ferritorios de otra

naturaleza. En esta

convivencia de millones de

anos con los volcanes, esta

la clave de hechos

aparentemente milagrosos

como que, un bosqgue

completamente chamuscado, &+ ! -
que en un primer momento haria pensar en muchas decenas
de afos para volverlo a ver como era antes del fuego, en tan
s6lo un par de ellos presente un aspecto inmejorable. Pero
no solo el pinar tiene esta resistencia al fuego; admirable es
el caso de los palmerales, donde, nunca mejor aplicado, el
nombre botanico de Phoenix, porque nuestra palma
literalmente renace de sus cenizas.

Adaptacion

Gracias a esta adaptacion a los fuegos ocasionales, tenemos
la fortuna de seguir disfrutando de las singulares y hermosas
formaciones vegetales tan caracteristicas de nuestras islas
donde, incluso, a determinadas plantas denominadas pircfitas,
estos fuegos les ofrecen nuevas oportunidades para ampliar
o recuperar territorio de distribucién.

No obstante lo dicho anteriormente, que relativiza la
gravedad de los fuegos forestales, los incendios de los bosques
no nos libran del altisimo riesgo en gue ponemos a nuestra
pablacién y a nuestros bienes, ademas del deterioro temporal
del paisaje y sus consecuencias. Por otra parte, los recursos
materiales y humanos, necesarios para su control, se estan
sustrayendo de realizar otras acciones medioambientales que
beneficiarian a la Naturaleza y al Hombre que con ella convive.
Cuando sabemos que un altisimo porcentaje de los incendios
forestales son provocados, independientemente de los
malhadados que los han causado, habria que preguntarse
por las verdaderas razones que crean el caldo de cultivo para
que el incendiario actue ;Quienes son los verdaderos inductores
del fuego y a qué oscuros intereses sirven?

Bidlogo, es presidente de El Museo Canario
y ex jefe de Servicio de Medio Ambiente
del Cabildo de Gran Canaria
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Voceador

FUERA DEL PLATO

TERESA CORREA

Benito Cabrera:
”;El mejor invento cafetero
que tenemos en las islas
son los barraquitos!”

El masico Benito Cabrera, uno de los timplistas mas reconocidos y
autor de la letra del himno de Canarias, protagoniza la primera
entrevista de la nueva serie de PELLAGOFIO “Cita con el chef”. Estas
son algunas de sus respuestas. En el interior (pagina 18) ofrecemos

Dibujo: Cho Juaa. Reservados todos los derechos.

las demas.

El timple se ha hecho serio y
ofrece magnificos conciertos.

i Timple y condumio parrandero
han dejado de ir de la mano?
Para nada. Yo creo que es al revés.
Los chiguillos se han ido interesando
porque han visto que el timple
también puede ser cercano a su
contemporaneidad, Eso les acerca al
mundo de la parranda, del condumio,
del jolgorio popular.

Vamos de parranda. Ya tenemos
el timple. ;Qué ponemos en la
mesa?

Cualguier plato que lleve a convocar
la amistad, la risa y el buen ambiente.
No tiene por qué ser (jcomo nol) unas
buenas garbanzas o un sancocho,
puede ser también, aunque parezca
muy extrano, un sushi o una sopa de
quinoa peruana o lo gue cuadre, mas

CHOJUANIADAS Y CANTARES

Homenaje a César Manrique

alhora_en Canarias, que vivimos una
situacion de mestizaje gue deberfamos
explorar mas.

.Y para mojarlo?

Pues alguno de los caldos que ahora
tenemos en las islas. Yo, como tiro
para mi isla, dirla gue un vinito blanco
de Lanzarote, que estan saliendo
estupendos.

iLe pide el cuerpo estos sabores
cuando el escenario esta lejos de
las islas?

Claro. Y echo mucho de menos los
barraquitos... jel mejor invento
cafetero que tenemos en las islas!
Pero me gusta también explorar
sabores nuevos. Cada vez que voy a
un sitio intento buscar el pan de ese
lugar, me parece que dice mucho de
como vive la gente diariamente.
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—¢;Sabe, Marsia, que a Lanzarote le van a llama Cesarote?

-Pos no, ;y eso?

-¢ Usté no ha oido desi aquello de... “dale a César lo

que es de César”?

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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La camara del tiempo
DOMINGO RODRIGUEZ

El angosto pasillo entre velas en
reposo y abombadas nasas de
mimbre es el mundo sobre el gue
camina sereno el hombre hecho de
salitre y viento, disponiendo los
elementos que le permitan dirigir su
vieja goleta una vez méds a los
caladeros que dan sentido y sustento
a su vida. De Port Etienne, de Cabo
Jubi, de La GUera vienen prefadas
de pescado las bodegas y de aire las
velas, las jarcias, los mastiles que
conforman, junto con otros mastiles
y otras jarcias, el tupido bosque tras
el cual se muestra arrogante, en su
austeridad, el volcan sobre cuya falda
se extiende el barrio de La Isleta,
modesta aglomeracién de casas
terreras, blancas de cal y de azoteas
oteadoras de horizontes. Es 1935. El
mar trae rumores del continente
cuyas aguas dieron cobijo y pan a
tantos canarios cuya patria fue “la
Costa". Otra nave, esta vez de acero,

RECUERDOS

Los asombrosos saltos del Guindero
El 26 de enero de 1947 se risco &l
conocido cabrero Juan Pais Ef
Guindero. Figura mitica alin recordada
entre los pastores palmeros, llegé a
realizar varios saltos a regaton muerto
gesde la azotea de la iglesia de El
as0.

acostumbrada a surcar el aire de
distintas geografias y entre vuelo y
vuelo tomarse un respiro en las aguas
de los puertos atlanticos, permitié al
aviador aleman Alfred Viereck, piloto
de hidroaviones del servicio postal
alerndn, obtener esta foto gue nos
ha hecho llegar desde Bremen su
hija, Uta Korth. El pasado del puerto
de La Luz en blanco y negro. El sol
ahuyentando sombras. Y los hombres
de la mar sorteando en silencio el
laberinto de aparejos y lonas que
pueblan la cubierta de |a pequena
goleta, sabedora de los secretos que
se mecen entre las olas nacidas en
el mismo mar gue besa la costa
africana y las playas canarias, ese
mar que abraza a estas islas hechas
de lava, salitre y sol.

Director de ‘La Alameda’,
de Canarias Ahora Radio

HISTORIA ORAL

Neno, sabio de la tierra
Representante de una generacion
cuyos conocimientos se van
perdiendo de modo irremediable, a
Venancio Suarez, Neno, lo hemos
acompanado en sus Gltimos dias de
trabajo con las yuntas, para surcar
papas y sembrar millo.

De octubre a junio, el PRIMER JUEVES
DE CADA MES con su periodico
El proximo numero sale el 1 de noviembre

jLes esperamos!

BIBLIOTECA

La Palma musical

Editado por el Cabildo de La Palma,
acaba de aparecer el primer volumen
de Cronica de la musica. Isla de La
Palma 1863-1936, donde Talio Noda
hace inventario de cuanta referencia
musical ha aparecido en la prensa
palmera entre esos afios. Con prélogo
de Lothar Siemens, incluye un cd con
los archivos periodisticos consultados.

Mujer rural canaria
Teresa Gonzalez Pérez es la autora de
Campesinas. Educacion, memoria e
identidad de las mujeres rurales en
Canarias (Anroart Ediciones), un titulo
gue indaga en la memoria histérica
e la experiencia femenina en las
Canarias del siglo xx, haciendo visible
a la mujer rural a través de sus propias
voces, a "mujeres de poca escuela y
mucha sabiduria cotidiana”.

MENU

Cita con el ‘chef’

El nuevo formato de la seccion Menu
trae a otros dos protagonistas en
noviembre: Kiko Casals y el ex
ministro, ahora alcalde, Jerénimo
Saavedra. La excelente fotégrafa
Teresa Correa ya tiene preparado el
escenario.




