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A Venancio Suarez lo conocen en San Fernando de Moya por Neno y a la finca donde trabaja sus tierras “la finca de Neno”. Aqui crece el
millo frondoso con el que su mujer tuesta el grano para hacer gofio; un millo que crecié sobre una tierra himeda donde la yunta ray6 el
surco de las papas.

Y. M.
Redaccion
Venancio Suarez Montesdeoca, agricultor
y criador de vacas de la tierra sefiala a su
finca, entre los lindes de San Fernando y
Corvo, y dice que nunca le ha puesto
nombre. “Los demas dicen ‘la finca de
Neno”, reconoce. “Yo pensé en ponerle
finca El Brezalete”, afade, pero nunca lo
puso en practica y ahora, en realidad, ya
no es suya: la acaba de vender a gente
maés joven que la va a seguir manteniendo
en produccién y eso le alegra. Neno, el
diminutivo de Venancio por el que lo
conocen quienes lo tratan, es un verdadero
sabio de la tierra, alguien que atesora
conocimientos sobre los usos de |a tierra,
las labores del campo y, en especial, el
trabajo con yuntas y la cria de las conocidas
como vacas de la tierra.
“De antiguo —dice— esto era la finca
Manolo Sosa. Yo la conoci de nifio asi,
porque era el medianero que estaba aqui.

Entonces decfan la finca de Manolo Sosa;
la finca de Manuel Garcia que era la otra
de alla; la finca de los Gonzélez al lado”.
Y dentro de la finca estan La Carada,
Delante Los Alpendres, Hoyeta los Perales,
Delante de la Casa. Nombres con los que
identificar lugares a quienes aqul trabajan.

Nacido en 1934 muy cerca, en La Jurada,
Neno vivié en esta zona frondosa de las
medianias del norte de Gran Canaria sus
primeros 25 anos de vida, antes de
marcharse a poner una tienda de aceite y
vinagre al barrio capitalino de Schamann.
Y lo hizo a su pesar: “Yo no me habria
marchado de aqui porque siempre me ha
gustado esto. Pero tenfa como un catarro
de bafiarme en los estanques de las cuevas
(es gque aquf arriba nosotros no tenfamos
medio de ir a la playa [y nos bafidbamos]
en nacientes y en cuevas; jestaba fria como
el diablo!). A los 14 afos cogi como un
enfriamiento y de vez en cuando me
quedaba medio asfixiado, medio fatigado.

Entonces cuando todos mis hermanos se
casaron y yo me quedé solo, no podia
llevar la leche a la carretera y mi madre no
podia hacer ya el queso. Por eso cambié,
porque si no, no hubiera cambiado.
Después ese catarro asmético a los 20
anos, con 34 anos, ya se me quité”. Pero
con su vida hecha ya en la tienda siguié
alli, aungue cada vez mas en contacto con
el campo: compraba verduras y hortalizas
que llevaba a vender al mercado y un dia,
con 50 anos, volvié para quedarse.

Sus padres tuvieron 10 hijos “y todos
escapamos y vivimos de eso”, relata
mirando a sus vacas en el alpendre. “Mi
madre hacia queso de media flor y el
quesero que se lo compraba iba a venderlo
a Tenerife. Porque no todo el mundo hacla
el queso de media flor y en Tenerife se
vendia mas caro”. Un queso de leche de
vaca mezclada con algo de leche de cabra
“que dicen que hacia buena liga con la
leche de vaca”.

% HABLAR CANARIO

Mas de veinte afos lleva, pues, de nuevo
entre las tierras y criando vacas de la tierra
gue emplea como yuntas para arar y surcar.
Este verano, sin embargo, sus yuntas
trabajaron por Ultima vez en la finca. Unas
yuntas gue tiene ensenadas para trabajar.
En febrero aré para plantar papas en los
surcos que iba dejando el arado. A finales
de junio fue a cogerlas, “se dice arrayar*
las papas —explica—, rayar el surco con el
arado, y se van echando las papas para
atras”. Sabe que estan para coger “porque
la rama estd ya grande-grande y se va
haciendo chica (es como uno, que se va
haciendo més chico también) y pegan* a
ponerse amarillosas”. Y a la vez que arraya,
gue va cogiendo los papas, aprovecha la
humedad y sobre la marcha siembra el
millo antes de que se vaya la humedad de
la tierra. “A veces lo echo a la mano; a
veces echandolas a chorro delante de las
vacas que van tapando y haciendo un
nuevo surco”, concluye.

Siempre entre vacas de la tierra, la primera
vez que Venancio Suarez vio un ejemplar
de raza importada fue a finales de los
anos 50 del siglo XX, justo después de
acabar el cuartel. “Se la dieron a don
Fernando Delgado, un hermano del
[anterior] duefio de esta finca, un novillo
gue entregé el Cabildo para sacar cria y
cuando las vacas se ponian en celo iba
alld el que querfa hacer cruces”. Su
hermano mayor llevé una "y salié una
hija buenisima de leche. Daba doble de
leche que las demas; entonces mi hermano
vendia la leche y siguié sacando porque
le interesaba”. Neno sigue prefiriendo las
de la tierra: “Para queso siempre son
mejor. Da mas queso. A lo mejor 12 litros
de leche de estas vacas dan tanto queso
como 15 de las otras”.
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La primera vaca forastera
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Vocabulario:

arrayar, Con varios significados, aqui serfa
surcar con la yunta. También se emplea
para “anotar tantos en el juego de la
baraja” con la expresion “arrdyate un
millo”, frase ésta igualmente usada para
dar la razén a alguien (citado en Tesoro
lexicografico del espanol de Canarias).
pegar. "Modismo generalizado en el
pueblo y que significa empezar, acometer
una obra o tarea. (...) Por ejemplo, “pegar
a trabajar”. (...). Muchachos, le dice el
capataz a los peones, después del descanso:
Vamos a pegar” (Agustin Millares Cubas,
Como hablan los canarios).

Venancio Suarez coge pinas de
millo./ Y.M.
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ALGUNAS LIBRERIAS DONDE SE PUEDEN ADQUIRIR LOS TITULOS DE ESTA COLECCION
EN CANARIAS

E2Core gy

LA PALMA: En Santa Cruz de La Palma “Trasera” (c/ Alvarez de Abreu 27) / TENERIFE: En Adeje “Todo Hobby La Clave” (c/ Piedra Redonda 54) * En Los Cristianos “Bérbara”
(c/ Juan Pablo Abril 36) = En La Laguna “Lemus” (c/ Heraclio Sanchez 64) “Multitienda Identidad™ (¢/ Daute esq/ Cruz Candela) * En La Orotava “La Educacién” (c/ Escultor
Estévez 9) * En Santa Cruz de Tenerife “El Atril” (c/ Sudrez Guerra 23) “La Isla Libros” (c¢/ San Lucas 19) ”Foro Literario” (c/ San Clemente 16) /| GRAN CANARIA: En Galdar
“Caru” (c/ Guayasén 4) « En Las Palmas de G.C. “Altair” (c/ Perdomo 6) “Archipiélago” (c/ Constantino 9) “Canaima’ (c/ Senador Castillo Olivares 7) “La Casa del Lector”
(c/ Tomés 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) * En Vecindario “Vecindario” (av/ Primero de Mayo |51) / 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 | I)

Y EN PENINSULA
“Casa del Libro” (en Madrid, Barcelona, Zaragoza, Yitoria, Sevilla, etc) “Puvill Libros” (en Barcelona; también Estados Unidos, México, Francia y Portugal) * En Madrid *“‘La Busca”
(c/ Hortaleza 2) “Teran Libros® (c/Andrés Mellado 63)
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BODEGA PRACTICA

Maridajes canarios (2)

Recorrido sensorial
por la negramoll pasificada

Las nuevas elaboraciones de la bodega comarcal de Icod, ahora
bajo la marca El Ancén, incluyen un tinto listan envejecido en
barrica y un tinto dulce de uvas negramoll. Con este ultimo
hacemos aqui un recorrido sensorial que incluye cata y una

receta centrada en el gofio.

Y. M.
Redaccion

Desde que en 2005 la bodega comarcal
de Icod se integrara en Bodegas
Insulares Tenerife, las inversiones en
nuevo equipo Yy, sobre todo, la nueva
orientacion en todas sus elaboraciones,
han dado diversos frutos (ver
PELLAGOFIO n° 32, mayo 2007). Junto
a los clasicos de esa bodega, tinto,
rosado y blanco también renovados, y
al tinto de maceracion carbénica desde
2006, la gestion que impulsa el enélogo
Felipe Blanco desde la direccién de la
empresa, ha puesto en el mercado otras
dos elaboraciones novedosas para la
marca El Ancén: se trata de un tinto
de uvas listan negro que ha envejecido
entre tres y cuatro meses en barricas
de roble, y de un tinto dulce de uvas
negramoll que también ha pasado un
periodo de envejecimiento, en barricas
de roble americano. Nuevas apuestas
de los caldos de la comarca de Icod
que llevan el sello de una gran bodega.

RESTAURANTE 1801

Un referente
en cocina de calidad

En sus seis afios abierto al publico, el
restaurante 1801 (928 661 126) se ha
convertido en un referente de la cocina
gue se practica en Gran Canaria. Mate-
ria prima de calidad, platos de esmerada
elaboracién y cocina que combina
creacién y tradicion se muestran en la
carta del chef David Santana, que
incluye semanalmente, novedades con
lo mas fresco y, durante el afio, sabrosas
jornadas de arroces, bacalao, cerdo
ibérico, aves y postres.

ENTRANTES FRIOS Y CALIENTES

—Ensalada de gqueso de cabra con manzana,
aguacate y cebolla roja a la vinagreta de mostaza
de Dijon en granos 9,95 €

—Tacos de gueso fritos
con confitura de tomates 9,00 €

—Revuelto de ajetes y langostinos 9,95 €

PESCADQOS

—Bacalao con salsa de fioras y manzanas
con aros de cebolla frita 13,75 €

CARNES

—Filetitos de solomillo con confitura de cebolla
roja 12,75 €

—Asado de cordero lechal trinchado con puré
de castafias y papas panaderas 16,00 €

POSTRES

—Mus de chocolate blanco
relleno de crema de manga 4,95 €
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LA CATA

Tesoro pleno de
equilibrio en su dulzor

LUIS D. MOLINA

Frente a la copa de vino, los sentidos
transmiten cierto nerviosismo por descubrir
el tesoro que guarda esta botella El Ancon:
un vino tinto dulce de uvas negramoll,
cosecha 2006, criado seis meses en barricas
de roble americano. A |a vista destaca la
limpieza y transparencia del rojo granate
con ribetes rubi. El olfato, a continuacion,
empieza a percibir sus aromas, con gratos
recuerdos a mermelada de mora, ligeros
togues de ciruelas pasas e higos secos vy,
para los amantes de los licores, claras
referencias a licores de frambuesa y cereza;
todo ello acompanado de la percepcion a

LA RECETA

Delicia canaria
de gofio

DAVID SANTANA

INGREDIENTES
(para varios comensales)

—6 huevos

—-0,5 | de nata
—400 gr de azucar
—100 gr de gofio
-6 6 7 galletones

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

Bodegas Insulares
Tenerife S.A.

Marca: El Ancén.

Tipo: tinto dulce seis
meses en barrica.

Uvas: negramoll (100%).
Anada; 2006.

Graduacion: 17,5.

Botella: 2.750 x 37 cl.

DO: Ycoden-Daute-Isora.
Servicio: 7° C.

La pn;puesta de rrl..'.'ar'i{'ja'
dul

para el tinto

PREPARACION

e Trituramos los galletones y los colocamos
en el fondo de un molde.

e Semimontamos la nata.

¢ Colocamos al fuego 100 cl de agua con
200 gr de azlcar hasta que hierva.
Retiramos del fuego y agregamos las yemas
de los huevos, batiendo hasta que la
mezcla se enfrie y quede espumosa.
¢ Montamos las claras a punto de nieve y
agregamos los otros 200 gr de azlcar
e Mezclamos con la espatula, muy

Laboratorio con vistas a la nave de depésitos de acero, en la bodega comarcal de Icod./ Y.M.

maderas nobles como el cedro. jQué mas
pedir a tan atractivo vino! Pues bajo el
paladar ain encontraremos mas alicientes:
las papilas gustativas envian mas
informacion al cerebro para describir un
vino muy estructurado, con acidez y dulzor
en pleno equilibrio, con aromas en la
retronasal que nos recuerdan a frutos rojos
muy pasificados y toques de licor de mora;
su madera, muy integrada, recuerda al
regaliz y al alcanfor.

Ingeniero técnico agricola y endlogo
(www.desentidos.es)

o
Y ] - ot 4 %
en un postre con gofio, una de las variadas opciones
ce (que también podria incluir cocina salada)./ Y.M.

AE

despacio, la nata con las yemas montadas,
el merengue y el gofio tamizado. Al
tiempo, movemos suavemente para que
no baje hasta que sea una mezcla
homogénea. Colocamos en el molde con
la galleta triturada, dejamos reposar y
enfriamos. Desmoldamos y presentamos
espolvoreando encima canela y gofio.

‘Chef’ del restaurante 1801
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MENU
Cita con el ‘chef’

lballa y Daida Ruano,

windsurfistas

“Somos buenas ninhas”

Y. MILLARES / B, ASCANIO

Redaccién
Como deportistas de élite, suponemaos a
las hermanas Daida e Iballa Ruano
disciplinadas y constantes. Lo han
demostrado varios afios como campeonas
del mundo en diversas modalidades de
windsurf, el deporte que las ha llevado de
su playa de Pozo Izquierdo a todo el
mundo. Y el primer ejercicio de disciplina
que comprobamos en PELLAGQFIO fue su
llegada a la cita en el estudio
de la fotdgrafa Teresa Correa
con rigurosa puntualidad. Allf
se encontraron con Jesus
Pelegrin, cocinero que
regenta el restaurante
Mamma Tina y, esta
mafiana, modelo de
fotografia sin complejos bajo
los focos y los flashes,
compartiendo con ellas las
atenciones e instrucciones
de la fotografa. Al finalizar
la sesion, durante la que
intercambiaron sonrisas y palabras, las
gemelas salieron al encuentro de su
siguiente cita de trabajo y el chef
mascullaba, rumbo al restaurante, que ya
sabia el plato que les iba a dedicar.

£Quién es la mayor de las dos?
Daida, por 10 minutos —comienza Iballa.

.Y ejerce?
Pues sf —asiente rapida Iballa.

:Quién es la mas atrevida?

Depende para qué, las dos somos bastante
atrevidas, sueltitas, aunque somos timidas
con gente gque no conocemos —completan
la frase entre las dos.

:Quién fue la que pidié a los Reyes la
primera tabla?

Las dos siempre coincidimos y tenemaos los
mismos gustos desde pequefas. Desde
pequeitas haciamos atletismo, jugabamos
al baloncesto en un equipo, cogiamos olas

COCINA JESUS PELEGRIN

Fettuccini con kombu

“Nos solemos
expresar
mejor en el
agua
compitiendo
la una contra
la otra: es mas
excitante”

con el boggie, siempre haciendo deporte
juntas. Asi que nos quedamos muy privadas
cuando nos dieron nuestra primera tabla.

£Motiva mas competir con la hermana?
Nos solemos expresar mejor en el agua
compitiendo la una contra la otra: es mas
excitante.

Hermanas gemelas, deportistas de
élite, ahora de nuevo campeonas de
diferentes modalidades
mundiales de windsurf,
ise ponen de acuerdo
para repartirse los
premios?

No —rien—. Depende de la
temporada y de la disciplina,
pero intentamos que quede
entre las dos el primero y el
segundo puestos.

¢Cual es la mejor playa del
mundo para este deporte?
Para mi sin duda la de Pozo
Izquierdo —dice Daida mientras Iballa
asiente—. De 365 dias que tenemos al afo
podemos nadar unos 300 dias, o sea que
para la practica de windsurf y para
nosotras, que vivimos ahi desde muy
chicas, es la mejor.

;Eso es amor al terruno?
Amor al terrufio total.

£Es muy dura la vida para ustedes en
una playa?

En todo en la vida si quieres hacerlo bien
tienes que poner muchas horas de
dedicacion y a veces se nos hace duro,
porgue es un deporte bastante fisico, pero
la verdad es que no nos podemos quejar.
Es el mejor deporte del mundo para
nosotras —responde primero Daida-.
Aparte del esfuerzo fisico, en competicién
esta el esfuerzo siquico y sobre todo la
presion de hacerlo bien, es algo que cansa
y se te hace duro, cuesta arriba —afiade
Iballa después.

INGREDIENTES

—algas salvajes kombu royal
(Laminaria saccharina)
—pasta italiana fresca tipo fettuccini
—brotes de cebolleta coreana
—jengibre confitado
—-mantequilla artesana
Paysan Breton Demi-Sel
-vinagre de lima-limén
—aceite de sésamo
—caldo de ave

£Qué se echa de menos estando fuera?
La familia y los amigos. La vida que
tenemos aqui es maravillosa.

iTienen un novio en cada playa?
No —dice Daida mientras rien las dos—.
Somos buenas nifas —asegura lballa.

Algun plato favorito, de aqui o por
esos mundos.

Nosotras solemos cocinar mucho en casa
y nos gusta de todo. Es dificil decir algo,
pero: habichuelas en salsa —confiesa
Daida—. Tanto viajar a sitios como Japon,
Hawai o a Europa te abre la mente a los
gustos y hemos cambiado un poguito en
ese aspecto. Cada vez que vamos a un

PREPARACION

e Salteamos todas las verduras con las
algas (cortadas en tiras pequenas) y un
poco de mantequilla y aceite de sésamo.
* Afladimos un poco de caldo de ave y un
chorrito corto del vinagre. Dejando que se
haga todo y quede un poco caldosito.
e Aparte, ponemos a cocer la pasta y
cuando esté en su punto la vertemos sobre
el salteado, rehogamos un poco y
afiadimos otro poquito de mantequilla y
de aceite de sésamo.

e Servimos anadiéndole unos granitos de
sal gris de Bretana.

pafs probamos cosas diferentes y nos gusta
todo, en realidad —dice Iballa.

j¢Qué pais les ha sorprendido mas por
su cocina?

La més radical, en Jap6bn —destaca Daida—.
El desayuno en Japon —coincide Iballa.

¢En qué consiste?

Hay una mezcla de olores muy extrafna y
hay que abrirse mucho de mente. No es la
tipica leche con Cola-Cao.

Han dicho que cocinan en casa, ;jcon
gué nos sorprenderian?

Pues mira, yo anoche hice un cuscus
marroqui muy bueno tipo Iballa, pero le di

el toque mio especial. Me gusta cocinar
Cosas nuevas.

¢Qué tenia ese cuscls?

Pollo y mucha verdura, cebolla, berenjena
y el toquito de salsa de soja, claro —completa
su respuesta Daida, dandonos el secreto
de su receta.

Parece que estan de moda los
calendarios de bomberos o de policias.
iPara cuando un calendario de las
hermanas Ruano?

Hemaos hecho en 2005 y 2006 —dice Iballa—.
Para el 2008 tal vez haremos uno —afnade
Daida—. Pero no el tipico de los bomberos
—se rien.

v

;Se atreven a recomendar algan
restaurante en las islas?

Hay muchisimos; en Pozo [lzquierdo] hay
uno que da a la playa y es bastante bueno.
Pero al de Jesus Pelegrin no hemos ido y
habra que ir.

Terminamos. Un recuerdo dulce.
Crepes de nutelle... —dice rapidamente
Daida—. Y un brownie con helado de
vainilla —anade Iballa—. Un soufflé de
chocolate... o algo de chocolate —cierra
Daida.

4

Algas y pasta para las deportistas Ruano, en un plato que Jesus Pelegrin acaba de
incorporar a su carta del restaurante Mamma Tina./ Y. M.

Las hermanas Ruano,
invitadas en “Cita
con el ‘chef”. Entre
Jesiis Pelegrin, Iballa
a la izquierda, Daida
a la derecha./
TERESA CORREA

Sobre el paisaje

FERNANDO REDONDO RODRIGUEZ

El concepto de paisaje es algo personal y subjetivo que supone
para cada uno la evocacién de un momento de su memoria
histérica. Cuando después de muchos anos alguien vuelve a
contemplar el sur de Gran Canaria o el valle de la Orotava,
evoca lo que guardaba en su memoria de un paisaje hermoso
en su aridez, en un caso, o la belleza de un territorio
antropizado por un mar de plataneras, en el otro. Pero no
todos tienen el mismo punto de referencia, depende de la
edad del observador. Si vivieramos 200 anos, seguramente
recordariamos lo que existia antes de las plataneras o de los
cultivos tomateros. Sin embargo, en este mundo tan cambiante
como nunca antes en la historia, donde la tecnologia permite
alteraciones brutales en el paisaje en tan corto lapso de
tiempo, debemos empezar a pensar en preservar aquellos
espacios que nos identifican con nuestra cultura y espacio
singular. Y no sélo por motivos medioambientales y
econdmicos, sino porque es lo que nos diferencia de otros
territorios.

Cuando tanto se habla de oferta turistica diferenciada y
de calidad, no podemos olvidar que el paisaje singular es
nuestra mejor marca de excelencia. En la Gltima década, se
ha intensificado la preocupacién internacional por la
preservacion del paisaje. Desde la declaracién de la Convencion
Europea del Paisaje de Florencia en el afo 2000, hasta la
Cumbre de Monterrey (2002) sobre los nuevos mecanismos
de financiacion del desarrollo, la preservacion del paisaje se
ha convertido en uno de 105 g
bienes publicos de caracter .
mundial. Pero ;como podemos
mantener aquellos paisajes
rurales de escasa rentabilidad
y sin posibilidades de competir
en un mercado global y
competitivo? La existencia de
los vinedos de La Geria o
Bandama, los bancales de La
Gomera, el cultivo agricola del
norte de Gran Canaria o la
supervivencia de los palmerales
de todas las islas estan
abocados a la desaparicion si
no implementamos
mecanismos de compensacion
a los agricultores que los
mantienen.

Conscientes de un problema 9
que es comun a la mayoria de
los paises europeos, la Comisién Europea ha incluido en su
nuevo Reglamento sobre ayudas al desarrollo rural (1) un
apartado especifico para las ayudas “agroambientales” de
“inversiones no productivas”, dirigidas a los agricultores que
en zonas de alto valor natural (y paisajista) mantengan cultivos
con baja rentabilidad. Esto supone reconocer el esfuerzo
personal que unos pocos realizan en beneficio de Ia
colectividad, es compensar los efectos externos positivos que
afectan a muchos que no contribuimos con nuestro patrimonio.
Nos beneficiamos no salo el sector turistico, sino todos los
residentes canarios de la belleza de un paisaje y mantenimiento
de métodos tradicionales de cultivo con el valor cultural que
suponen.

No es s6lo una llamada a utilizar fondos comunitarios, sino
a la posibilidad de que por parte de los Estados miembros se
arbitren medidas compensatorias con fondos propios. Puede
articularse desde cualquier forma de financiacién, incluso con
los fondos destinados a la recuperacion turistica. El Gobierno
de Canarias por medio de las Directrices de Ordenacién
General, que ya contiene determinaciones sobre la proteccion
del paisaje, debe profundizar en este aspecto arbitrando
mecanismos de control y financiaciéon que compense la escasa
rentabilidad del mantenimiento del paisaje agricola. Por ello,
no es necesario inventarse normas sino aplicar las ya existentes.

Sin recursos adicionales nadie podra impedir que, en pocos
anos, Unicamente los de nuestra generacion recordaran como
era el paisaje rural de Canarias. La reduccién imparable de
la superficie cultivable es un mal presagio.

montecruz

(1) Reglamento (CE) n° 1698/ 2005 de 20 de septiembre,
DOCE L 277 de 21.10.2007.

Presidente de Consejo Economico y Social de Canarias
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Voceador

FUERA DEL PLATO

Daida e Iballa Ruano:
“A Hawai nos llevamos
el gofio”
Sus cuerpos lucen un modelado de deportistas y eso es lo que son:
todas unas campeonas del mundo de windsurf que tienen como
referencia la playa de Pozo lzquierdo, en Gran Canaria. Ellas

protagonizan en este nimero la “Cita con el ‘chef”. Sus declaraciones,
en paginas 18 y 19.

Tanto entrenar y competir lejos Tienen una dieta especial como
y en sitios exdéticos, ;qué llevan ﬁepurtistas?
en la maleta de viaje? Intentamos seguir una dieta, lo bésico
Las tablas, las velas, las bermudas,  del 40-30-30. Un 40 por ciento de
los neoprenos —dice Daida-. Y si hidratos de carbono, 30 de proteinas
vamos a Alemania, los abrigos y 30 de grasa. Pero lo hacemos a ojo,
porque hace mucho frio —afade segun nos vaya pidiendo el cuerpo y si
Iballa—. jSolemos pagar mucho dinero  estamos en temporada alta o baja. Pero
de exceso de equipaje! nos controlamos bastante y evitamos
los azticares simples.
¢Se llevan el gofio?
A Hawai, varias veces. £Cual es el olor que echan de
menos cuando estan fuera?
El yodo —dice Daida—. El salitre de la
F;Jla Ia de Pozo con las algas —completa
Iballa.

Son gofionas, entonces.
Un poquito, cuando nos hace falta
—rien a duo.

CHOJUANIADAS Y CANTARES

c\\“"l
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EL BAUL DEL LECTOR

Asomado a un soberbio platanal
DOMINGO RODRIGUEZ

El badl del lector rescata una foto
gue muestra retazos de tiempos
pasados, cuando la Vega de Galdar-
Gufa exhibia todo su esplendor
agrario con el tapiz verde del
soberbio platana gue tanto significé
ara la economia de la comarca y de
a isla. Desde el barrio de Rojas, el
molino de Bartolito se alongaba para
ver el espectaculo siempre
deslumbrante de las plataneras
salpicadas en su verdor con el brillo
plateado de la luz del sol, cuya sed
calmaba con las ricas P; nutrientes
aguas venidas de los Altos de la tierra
donde moraba la corte de los
guanartemes, Esas mismas aguas
que bajaban de las montafas fueron
aprovechadas desde 1878-1880 para
mover el molino que se construyd
en Rojas, gracias a la iniciativa de
don Pablo Padrén y Quintana,
propietario y constructor. Seguin
recoge Juan Dfaz Rodriguez en su

impagable obra Molinos de agua en
Gran Canaria, el de Rojas fue uno de
los mas importantes de |la zona
mientras funciond como molino
hidraulico, hasta 1938 cuando dej6
de moverse por la fuerza de las aguas
de la Heredad de Galdar y pasé a ser
"de fuego” —como se denominaba a
los molinos de motor—, y, mas tarde,
una instalacion térmica-eléctrica
dedicada a la producciéon industrial
de gofio. El molino de Bartolito, de
Canada de Rojas, de Palma de Rojas,
o simplemente de Rojas, se asoma a
las paginas de PELLAGOFIO por
gentileza del molinero Mario Molina,
nieto de don Bartolomé Molina,
propietario que fue junto con don
Faustino Gonzalez Suarez del molino
de Rojas, en Galdar.

Director de ‘La Alameda’,
de Canarias Ahora Radio

ATLANTICO

Oficial de maquinas en el correillo
José Luis Serrano trabaja en la
actualidad en la rehabilitacion del
correfllo La Palma, varado en astillero
en Santa Cruz de Tenerife. Pero
también fue alumno de Maquinas en
su gemelo el vapor Viera y Clavijo .

De octubre a junio, el PRIMER JUEVES
DE CADA MES con su periodico.

MI OFICIO

Mosaico hidraulico en Tazacorte
Muchas casas en Canarias de hace

medio siglo para atras lucen en sus

suelos el popular y colorido mosaico
hidraulico. Eloy Concepcion los hace
en una vieja prensa con pigmentos,
cemento blanco y polvo de marmol.

El préximo numero sale el 6 de diciembre.
iLes esperamos!

BIBLIOTECA

Acento canario en Luisiana

En la segunda mitad del siglo XVIlI
mas de dos mil canarios se
establecieron en la desembocadura
del Mississippi y fundaron San
Bernardo. Desde entonces alli se ha
hablado el espanol con acento
netamente canario, lo que es objeto
de investi(?acién por Samuel G.
Armistead en La tradicion hispano-
canaria en Luisiana (Anroart
Ediciones).

El perro majorero

Las caracteristicas del perro de raza
majorero con todo detalle, por el
especialista Antonio Cardona Sosa
en El perro majorero autdctono de
Canarias (Anroart Ediciones).

BODEGA PRACTICA

Los tintos del valle de la Orotava
La bodega Tajinaste se distingue en
una comarca de uvas blancas por la
excelencia de sus vinos tintos. Un
esmerado cuidado de sus vinedos y
una rigurosa seleccién en vendimia
son los primeros pasos.




