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CURIOSIDADES DE HEMEROTECA

El periddico 'El Omnibus’ (Las Palmas de G. C.),
de mediados del siglo XIX, se distribuia también
en La Habana y Matanzas (Cuba). Comenzé a
editarse en junio de 1855.7 EL MUSED CANARIOD

¥ i B Gastronomia
o8 [y sanguijuelas]

1855

En el establecimiento de la calle de los
Moriscos nim. 6 se encuentran, ademas
de un variado surtido de loza fina inglesa
y sevillana, lo comestibles siguientes.
Jamones de Westfalia; id. de la Sierra;
aceitunas bordales en barrilitos; chorizos
de Extremadura; tocino de id.; queso
inglés por media y cuarta; id. de bola;
id. flor de la mejor calidad de esta isla
{...). Tanto los comestibles, como un
hermoso surtido de sanguijuelas, que
se acaba de recibir por el Temerario,
son de superior calidad y a precios muy
equitativos.

1 Descubrimiento
[0 la incégnita
de una piedra]

agosto

1855

Uno de nuestros amigos acaba de
descubrir el centro de gravedad de una
raposa de carbén. He aqui el proce-
dimiento que sigue para obtenerlo: se
empieza a sacar el carbon y hacia la
mitad de la cereta se encontrara una
porcion de helechos, y entre ellos una
gran piedra: ésta es la incognita X que
se buscaba. ;Y por qué se halla colocada
alli incégnita tan dura? Para que haga
bulto. ;Pero coémo puede una incdgnita
hacer bulto? Compren una raposa de
carbon, busquen el centro de gravedad
y la encontraran: es probado y no admite
duda.

¥ PA [La cantera

e e [ as Canteras]

Uno de los rincones de la playa de las Canteras,
cGonﬂcE:c_idu como El Charcon, en 1940.7 VICENTE
ARCIA

Se nos ha asegurado que la canteria
que se emplea en los arcos gue se
construyen en el camino del puerto de
La Luz, se extrae de la baja llamada de
Las Canteras, que cierra la pequefia
rada del Arrecife. Aunque no dudamos
que la operacién sea dirigida con el
mayor acierto, volvemos a llamar la
atencion de quien corresponda sobre
la posibilidad de inutilizar, al verificar el
corte de la piedra, un sitio donde se
proyectan tantas obras interesantes para
agquel puerto. Varias veces hemos
repetido la misma advertencia, cuando
la extraccion se ha verificado para la
fabrica de piedras de destilar.

Franco, Franco (1)

: ‘:-_ . e
El dictador Franco y su vehiculo descapotable durante la visita a Canarias de los anos 50./

—
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Banderitas y tramoyistas se adelantan al

dictador

jBienvenidos sean los huéspedes!
For el gusto que nos dan...
Cuando se van...

Algo asi pensabamos los majoreros cuando
venia alguien de ronddn o gorrdn, a
descubrir nuestras carencias. Las autori-
dades locales les recitaban las letanias de
necesidades a los politicos de turno, en
sus visitas, y éstos les daban unas palmadas
en la espalda y hacian mutis; ojos que te
vieron dir, por esos mares afuera... y si te
vi, no me acuerdo.

De las referencias que han dejado algin
topico de la Fuerteventura que conocieron,
¥ Que nos ayudan a CONOCErnos mejor,
estan las de Olivia Stone (relata con
precision britanica la suciedad y las pulgas
en la casa de un pescador de Gran Tarajal,
olvidando que las chinches son originarias
de Inglaterra y que en la Escocia e Irlanda
de aquellos afos se vivia peor que en esta
isla), Mr. Swaston (que lo desembarcan
unos piratas en Las Goteras y nos narra el
festin que le da el alcalde mayor) o Miguel
de Unamunc y Jugo (creador del nudismo
en Playa Blanca y en la azotea del Hotel
Fuerteventura, donde, cosa curiosa, el unico
que se entera es el cura y se lo reprocha
porgue lo ve desde la torre de la iglesia, y
aquél le contesta que si sube es porgue le
gusta verlo).

Un camello en Madrid

Politicos y jefes de Estado han prodigado
poco sus visitas: Galo Ponte, que aprovecho
su venida a Gran Canaria para resolver el
famoso pleito de La Aldea, se desplazé
2 pellagofio
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también a Puerto Cabras para conocer lo
que ya sabia, que la isla estaba en la miseria.
Lo mismo, pero con mas parafernalia, fue
la visita de Alfonso X, que probd los
tomates de Mafasca y le regalaron un
camello que viajo de Cadiz a Madrid y
murié de frio en el Retiro: manias de los
hombres publicos majoreros la de regalar
camellos, burros o perros, que no duran
mas que la vida politica del personaje de
turno y se olvidan de mantelerias, cuchillos,
tofios y alforjas, que son mas significativas
e indican “se las regalo porque no tengo
nada que poner encima de la mesa, ni con
queé cortar, ni con queé llenar, y siempre me
pueden dar algo”.

Pero la mas cargada de anécdotas es la
visita de Franco en los anos 50. Quiso hacer
un viaje que marcara un antes y un después
de las islas, desde las que se levantd contra
el poder legal de la Il Republica e instaurd
una dictadura. En esos afios yo vivia y
estudiaba en Las Palmas, donde presencié
de primera mano su visita.

Los resacados no van a misa
Franco viajaba en el Villa de Madrid, bugue
insignia de Trasmediterranea (con toda su
corte de ministros, secretarios, seforas y
demas séquito), sequido del acorazado
Canarias y precedido, dos o tres dias antes,
por el Domine, otro bugque cargado de
banderas, estandartes, banderitas y fotos
de Franco, asi como persanal de seguridad,
administrativos, tramoyistas, etc., encar-
gados de preparar las recepciones multitu-
dinarias.

& los estudiantes del Viera y Clavijo del

Puerto nos llevaron al comienzo de la calle
Triana, desde donde lo vimos pasar en un
coche descapotable, con todas las
fanfarrias, desde el Gobierno Militar al
ayuntamiento y la catedral, de la que el
obispo Pildain se habia ido a Teror para no
recibirlo bajo palio; no porque fuera un
dictador, sino porgue se celebraba una
cena de gala y un baile en el Gabinete
Literario un sabado (prohibido por la Iglesia
porque los resacados no iban el domingo
a misa). Tampoco lo recibid en Teror.

Un poco antes del paso de la comitiva
por la calle Triana, en el edificio donde
estaba el Palacio de los Juguetes, se
desplomd un balcén y murié el padre de
unos amigos mios, los Viera, y sin embargo
casi nadie se enterd.

Vivia yo frente al mercado del Puerto
(calle Albareda esquina con calle Tenerife)
cuando hizo la visita a los cuarteles de La
Isleta y al puerto, a descubrir una placa
con su nombre (Muelle del Generalisimo),
aungue la gente lo siguid llamando def En-
Sanchez (Ensanche). Un dia antes de la
visita aparecid un senor de la Secreta:
comprobaba quién vivia en la casa y que
no recibiéramos a nadie al otro dia. La
mafiana siguiente aparecié un guardia civil
armado y se colocd a vigilar en la azotea,
pero ese dia nadie vio a Franco, pues iba
en un coche cerrado y a toda pastifla. Se
decia que los rojos de la carga negra y la
carga blanca [carboneros y estibadores,
respectivamente] le tenian preparado un
atentado. (Continuard)

Escritor majorero
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DESDE LA REDACCION

Fallo informatico

Esta revista de mayo, en su edicion papel,
llega a los lectores puntualmente a la cita;
como lo hizo la anterior. Todo eso es
normal y asi venimos trabajando mes a
mes. Pero el inicio de este abril que
despedimos se nos presentd con una averia
informatica que si afectd a la edicién
digital, impidiéndonos cumplir a la par
con la cita en Internet en el sitio web
pellagofio.com. Por eso, la revista de abril
no ha podido estar disponible en su edicién
digital sinc varias semanas después de
iniciado dicho mes. Eso, a su vez, ha

Historia Oral

Chano, carpintero
y cambullonero (1)

Menu

lesiis Pelegrin cocina,
José Gonzalez confiesa

retrasado la implantacién en la web de
otros interesantes servicios que Pellagofio
Ediciones tenia previsto ofrecer ya a sus
lectores: galeria de fotos, libreria, tienda. ..
Ahora llega mayo, la revista en papel acude
fiel a su cita (en este caso en el Dia de los
Trabajadores, al ser primer jueves de mes,
con aquellos lectores que la obtienen al
adquirir uno de los periédicos que la
distribuye: La Provincia/Diario de Las Palmas
y La Opinién de Tenerife) y, si durante la
impresion de estas lineas no ocurre ninguna
incidencia en nuestros equipos

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

L & Papas antiguas de Canarias

informaticos, debera estar normalizada y
al dia la edicion digital, que avanzara en
los proximos meses hasta cubrir en verano
la hemeroteca completa de la revista para
conocer y saborear Canarias, desde el n®
1 hasta el n® 42 con el que finaliza (en
junio) la quinta temporada; cumplimos,
pues, cinco afos... ¥ ya estamos
trabajando para comenzar la sexta con
mas novedades en la edicidn papel y mas
contenidos y servicios en la web. {Que
nosotros lleguemos y ustedes lo vean!
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Salmon del alto

DESCRIPCION

A. M. GARCIA-MEDEROS, V. M. TUSET, LURITIG SR 2100

ko i comprimido lateralmente
LI SANTANA & ). A, GONZALEZ Cabera escamosa, excepto

el preopérculo (parte
antenor del cachete). Ojos
grandes. Hocico corto,
roamo, redondeado,
adiposo, sobresaliendo por
enama de la mandibula
superior, Maxilas anchas
atras. Boca grande y
horizontal. Dos barbillas
grandes en el menton
Abeta dorsal {en el lomao)
con la parte anterior
espinosa v la posterior
blanda {hos pnmeros radios
blandos, mas grandes,
forman un Idbulo o
aletén). Aleta anal (detras
del ano) vy aletas pectorales
{en bos costados) con parte
antenor espingsa y
posterior blanda. Cola en
V. Color grisaceo a

El salmoén del alto o ‘Polymixia nobilis’ tiene otros
nombres en Canarias: tales como lirio, salmén
de hondura y barbudo. En Espana no consta
nombre oficial comercial. En inglés es ‘stout
beardfish’ y en francés ‘poisson chévre robuste’
y ‘poisson a barbe’. En los otros archipiélagos
macaronésicos de Azores, Madeira y Cabo Verde
se |le llama (en portugués) ‘salmonete do alto’.
Se trata de un pescado blanco, rico en proteinas
y carente de grasas, que proporciona muy pocas
calorias.

A pesar de sus magnificas propiedades nutricionales, es
muy poco conocido por restauradores y consumidores. El
Hierro y Tenerife son las islas canarias donde mas se captura./

A, BAUTISTA-OCEANOGRAFICA.COM

Rlco en proteinas,

carente de grasas

verdoso, mas osouro en la
cabeza; aletones de las
aletas del lomo, ano vy cola
con el borde negro

BIOLOGIA

Especie de aguas
profundas que habita en
mares tropicales y
subtropicales de los
océanos Atlantico oriental
y occidental, Indico y
Pacifico, entre 45° Ny 16°
5. En el Atlantico Este es
conocida de ambientes
insulares: en Azores, en
una localidad atlantica
précama al Estrecho de
Gibraltar (hallazgo de un
ejemplar), Madeira,
Canarias, Cabo Verde y
Santa Helena. Vive gado
a fondos semiduros v
blandos de la plataforma
continental y talud,
habiendo sido capturado

entre 100 y /70 m de
profundidad. Presenta
habitos carnivoros,
alimentandose de
crustaceos y peces, En
Canarnias, donde es
frecuente (sobre todo en
las islas occidentales), vive
sobre sustratos fangosos
y rocoso-fangosos entre
270y 700 m de
profundidad. El grupo
Biologia Pesquera de
Instituto Canario de
Ciencas Mannas esta
estimanda los parametros
bioldgicos hasicos de la
especie en Canarias. Crece
hasta un tamano cercano
a 54 cm de longitud total
(LT) y casi 2,3 kg, siendo
comin entre 30 am (410
gl y 40 cm (1 kg). Las
hembras son
predaominantes en tallas
mayores de 41 cm LT. Las

hembras alcanzan la
miadurez sexual con 31
cm LT ¥ los machos con
35,5 cm LT. La maama
actividad reproductora se
situa en abril-mayo.

INTERES PESQUERO
En Canarias es capturado
durante todo el afo con
aparejos de anzuelo (ihas
y palangres verticales y
de fondo)
—principalmente en El
Hierro— y redes de
enmalle —princpalmente
en Tenenfe—. Se efectian
capturas localmente
importantes, sobre todo
en El Hierro donde es una
especie secundana en la
pesqueria de fulas de
altura o alfunsifios (Beryx
splendens y Beryx
decadactylus). Presenta
un nivel de explotacion

Mas informacién:

Y ' A
BIOLOGIA
PFPESQUERA

moderada e interds comencial
bajo.

UTILIZACION ¥
PREPARACION
Se utiliza en fresco o
refrigerada, Se vende enterno,
fileteado o en rodajas.
Envteros se cocinan asados (al
hormal, los filetes a la plancha
y las rodajas fritas, Carne
blanca grisacea, firme.
F'E"'y: ado magra, contenienda
1% de grasas, 20,5% de
-.:l[l'n as y 2, 1% de
minerales. Aporta 83
kilocalorias, 0,22 mg de acdo
oleico, 0,37 mg de acidos
grasos omega-3 v 0,012 mg
de a0dos grasos omega-o
por cada 100 gramos de
porcion comestible. A pesar
de sus magnificas
propiedades nutriconales, es
MUY POCO CoNaCida por
MEStaLra00nes y OONGLIMICONeS

wiw pescprof. net

Complete su coleccion de la revista Ruta Archipiélago/Pellagofio

TEMPORADA |

N® 1-La platanera

N® 2-S5etas y hongos

N® 3-Cultivo del tabaco
N® 4-Mieles de Canarias
N® 5-Parques tematicos
N* 6-Aceituna canaria

TEMPORADA I

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

TEMPORADA I

N® 16-Café de Agaete

N® 17-La cochinilla

N® 18-Marisco canario

N® 19-Trashumancia

N* 20-Calima en Canarias
N* 21-5emillas antiguas

N* 22-Hubara canaria

N® 23-Biodiversidad marina
N® 24-Mejores vinos 2006

o

TEMPORADA IV

N 25-Semillas que se extinguen

N* 26-Canarias busca energia

N* 27-Paraiso de cetaceos

N 28-Empleo para la integracion

N* 29-El timple y sus intérpretes

N® 30-Canarias investiga en sostenibilidad
N® 31-5Siete islas en siete platos

N® 32-Cruces majoreras

N* 33-Paseos bajo el agua

pellagofio -

TEMPORADA V

N* 34-Vida entre cenizas

N* 35-Oficio v sabor de gofio

N? 36-Tomate a bordo

N® 37-A vista de mapa

N® 38-Tortillas de carnaval

N® 39-Cocina de Cuaresma

N® 40-Lanzarote, de cabo a rabo

Haga su pedido y le haremos llegar las revistas
que desee por correo contrarreembolso
(1,20 euros cada ejemplar + gastos de envio):

4 pellagofio
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Cocina de
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Restaurante de autor

Los Guayres

Probablemente,
el mas innovador restaurante
de la nueva cocina canaria

En el incomparable marco del Puerto de Mogan, junto
al Hotel Cordial Mogan Playa se sitda uno de los espacios
gastronémicos mas apetecibles y reconocidos de Gran
Canaria. Dirigido por el reconocido chef canario Aléxis
Alvarez, modelado profesionalmente por su experiencia
junto a los cocineros estrella espanoles Juan Mari Arzak
y Ferran Adria.

@BEDIAL

Mogan Playa
Informaciéon
i Maries 4 Sibado y RESCIVA G mesas info@cordialcanarias.com
20:00 / 22:30 hs. T.928 724 100 www.cordialcanarias.com
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El Tanquito

Tras el primer descanso “oficial’ del sendero, el camino inicia su ascension por los Filos
del Tanquito junto a un bebedero para el ganado./ ¥ M.

Mo o
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En lo que era un manadero de agua en lo alto de una montana sobre el cortijo de Chilegua, un siglo atras se excavo una pequena
galeria junto a la que alguien vio un dia la figura de la Virgen. De las rogativas improvisadas se paso en los anos 80 a una romeria

los primeros domingos de mayo.

M* VICTORIA CABRERA,
AMNDRES RODRIGUEZ BERRIEL
¥ WURI MILLARES

Redaccidn

Las agrestes cimas del lugar indicado en
los mapas como Espigon de Ojo Cabra,
con su maxima altura en la montana de
Carddn (691 m), son lugar propicio para
la recogida de aguas que depositan los
alisios, se filtran en la roca y vuelven a
aparecer en unos manaderos por debajo
de dichas crestas en el lugar conocido por
El Tanquito. El nombre le viene, precisa-

= g " T =

il

6 pellagofio

mente, porgue alli —-a donde iban vecinos
de caserios de la zona a buscar agua para
beber-, en una fecha no conocida pero
que bien pudiera ser a principios del siglo
XX, se horadd el risco buscando el naciente
de aquella agua y se cred una corta galeria
dentro de la gruta o socavén, construyendo
tambien un tanquito para recogerla en
cumplimiento de la ordenanza del cabildo
abierto para que los alcaldes pedaneos
conservaran en buen uso las fuentes y
abrevaderos

Los vecinos que subian por agua vieron
en la pared de la cueva una figura que
identificaron como la Virgen y empezaron
a pedirle favores y hacer promesas. Por
una de ellas, en los anos setenta de ese
mismo siglo XX, una vecina de Carddn
sube una estampa de la Virgen a El
Tanquito. Las rogativas y promesas
aumentaron y en 1981, nos cuenta la
vecina Margarita Soto, se adquiere una
imagen de la Virgen que se deposita en
la ermita de Cardon. A partir de entonces,
todos los primeros domingos de mayo
comienza una romeria que sube a El
Tanquito portando la imagen. Esta
informante, por ejemplo, bautizé aguel
mismo ano a su hijo alla arriba.

Timples y guitarras

La romeria sale a las nueve de la manana
de la ermita de Cardén, acompanada por
timples y quitarras de la gente del pueblo.

La pequena
galeria de agua
que dio origen a
la romeria del
Tanquito./ . M

(c) Del do'c'urﬁén't.o,. los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

El primer tramo del recorrido se realiza
por la propia carretera que se dirige al
barranco de Chilegua, pero antes de llegar
a él y junto a unos invernaderos sigue su
camino por un sendero que serpentea
montana arriba. El inicio de dicho sendero
lo marca un poste indicative a El
Tanquito, con informacian del recorrido.
A los pocos minutos de lo que comienza
siendo una via ancha de tierra, se llega al
primer lugar de descanso de la romeria:
una palmera con una peana al lado para
que descanse la imagen de la Virgen, que
portan distintos vecinos con promesas que
se van turnando.

Se reinicia la caminata que ahora va por
un sendero estrecho pero comodo,
ascendiendo hacia su lugar de destino con
suavidad por el Filo de los Tanques, al
final del cual, una pequena explanada con
un poste y peana en el centro, y marcada
por un amplio
circulo de piedras,
indica que llegamos
al sequndo lugar de
descanso (para los
que van turnandose
con la Virgen, por-
que tocadores y can-
tadores siguen en su
labor, acompanados
en estas paradas por
guienes, ademas, le
bailan a la imagen).

Oitimo tramo del sendero
sobre el barranco de
Chilegua, desde donde se
divisa la costa de
barlovento./ ¥. M

También por el sur

Se reinicia el andar para cubrir el Gltimo
tramo del trayecto, ahora ya por la cara
oeste de las montanas que guardan El
Tanquito, con el barranco de Chilegua a
los pies y, al fondo, la vista de la montana
de Areguia (437 m) y |la playa de Ugan,
acercandonos por fin a El Tanquito, donde
encontramos un lugar acondicionado para
recibir a los romeros, ofrecerles de comer
¥ guardar la Virgen en una cuevita excavada
para tal fin. El dia de la romeria llegan por
el sur otros romeros que vienen de Chilegua,
Ugan, Las Hermosas, Chigligo, etc.,
utilizando otra via y avisando con silbidos
de su presencia, A las 12.30, tras descansar
y comer, los romeros regresan con su
imagen, repiten los descansos de la ruta y
se relinen con otros vecinos que esperan
en la carretera con una talla del Corazon
de Jesus para regresar a la ermita.




CUADERNO DE CAMPO

Leccion de Logica

DAVID BRAMWELL

En la primavera de 1969 pasé varias
semanas en las islas orientales con don
Enrique Sventenius, dedicados, sobre
todo, a la exploracion de Fuerteventura.
Después de pasar cuatro dias en Jandia
nos dirigimos a Betancuria, alli nos
guedamos en la casa de un amigo suyo
gue era propietario de un pequeno pero
interesante museo. A la manana siguiente,
nos levantamos temprano y salimos en
un viejo Land Rover prestado por otro
amigo, tan viejo que parecia ser el
prototipo original de la marca... pero
funcionaba.

Don Enrigue me dijo cuando saliamaos:
“hoy vamos a la montafa de Cardén,
donde vas a recibir una leccion de Botanica
y otra de lo cual hablaremos después”.
Salimos, pues, en direccion a la montafa,
a la que llegamos como siempre con aguel
vehiculo: totalmente machacados y con
ganas de caminar. Subimos hacia la base
de los riscos, donde Sventenius decia que
habia auténticas joyas de la Boténica.
Pasamos por una zona de pie de monte
donde encontramos una peqguena
poblacion de tajinastes (Echium famarae)
y unas cardonales con magnificos
ejemplares de Euphorbia canariensis, uno
de ellos albergando una planta de la
cerraja (Sonchus pinnatifidus) y otra un
ejemplar grande del romero marino
{Campylanthus salsoloides). Yo no
esperaba ver estas especies en un lugar
tan seco y castigado por el ganado, pero

En el almuerzo, unos bocadillos de
queso majorero con higos y un poguito
de vino blanco, agradeci a don Enrique
la leccién de Botanica y le pregunté por
la otra. "Ven conmigo”, contestd €l y nos
levantamos, subimos por un risco vertical y
alll me preguntd: “David, hace unas meses
publicaste un articulo sobre el génerc
Crambe en Canarias”. Yo respondi
afirmativamente mientras &l me lanzaba
una de sus miradas especiales,
volviéndome a preguntar: “Td decias que
no habia Crambe en Fuerteventura,
iverdad?”. Tambien respondi que si.
" Aqui tienes tu segunda leccién” y me
sefiald, en el risco, dos o tres ejemplares
de una planta que no podia ser otra cosa
que una col del risco (Crambe spp.).

Me mird otra vez mientras yo intentaba
articular alguna disculpa por mis errores
de juventud, pero él me dijo entonces:
"iEsta leccidon no es de Botanica! Es de
Filosofia y Légica, nunca se puede
demostrar que una cosa no existe;
solamente se puede demostrar que algo
existe y s finito”. Al final del dia bajamos
de regreso al infernal Land Rover,
pensando yo que para ser un buen
botanico tendria que estudiar algo mas
de Filosofia y Logica. La Crambe fue
publicada posteriormente dedicada a don
Enrique Sventenius con el nombre de
Crambe sventenii Bramwell & Sunding.

Director del lardin Botanico

Distancia, tiempo y algo mas

Suave ascension

El camino tiene un recorrido de 2,6
kildmetros (no contamos el tramo de
carretera que hacen los romeros) que
se suben en poco mas de una hora.

Durante el ano la imagen de la Virgen del Tanguito se guarda en la ermita de
Cardon. El dia que sube en romeria hasta el lugar que le da nombre, se guarda
en una cuevita excavada para ella. En su interior, el resto del afo, quedan las

todavia seguimos encontrando mas. Canario Viera y Clavijo
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Papas antiguas de Canarias

Bonita blanca

En la franja norte, desde El Rosario
hasta Buenavista, principalmente en
el valle de la Orotava v medianias
entre Icod El Alto y La Guancha,
También conocida como boba,
marrueca o marnrogquina.

Borralla o melonera
En los pargues rurales de Anaga y
Teno. De aqui se llevan las semillas a
otras zonas de Tenerife,

Palmera colorada
Extendida por toda la isla, sobre todo
Anaga y zonas aisladas del sur (en La
Palma, desde donde llegd a Tenerife,
s& la conoce como marciala coloradal.

8 pellagofio
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Bonita colorada

Franja norte de Tenerife, desde El
Rosario a Buenavista. En especial, en
el valle de la Orotava y medianias entre

lcod El Alto v La Guancha.

Mara
En el Parque Rural de Anaga, aunque
agricultores de otras zonas compran
su semilla para plantarlas fuera del

pargue.

Palmera negra
Por toda la isla; en especial, Anaga y
zonas aisladas del sur (en La Palma,
desde donde llegd a Tenerife, se la
CONOCE COMO papa negraj).

Torrenta o terrenta

Entre los municipios de la comarca de
Acentejo y el Rosario (cultivada en la
isla de El Hierro, alli se la conoce como
negrita).

Bonita llagada
Framja norte de la isla (El Rosario a
Buenavista; sobre todo en el valle de
la Orotava y medianias de lcod El Alto
a La Guancha). Conocida en algunas
zonas como ojo de perdiz, ésta es en
realidad otra variedad.

Colorada de baga
Una de las mas distribuidas por toda
la isla, especialmente en El Rosario y
comarca Tacoronte-Acentejo (en
Lanzarote, llamada “de Evaristo”).

Peluca rosada

P ""'""“"\'

i i

|

En muchas zanas, incluido &l sur de
la isla, aungue habitual en el Parque
Rural de Teno y en toda la franja de
medianias del norte.

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

Azucena blanca
En toda la franja norte, desde El
Rosario hasta Buenavista,

Bonita negra
MNorte de Tenerife, entre El Rosario y
Buenavista, en especial en el valle de
la Orotava y medianias de lcod EIl Alto
a La Guancha.

Negra yema de huevo
En el norte, desde El Rosario a la
comarca de Acentejo, y en el sur,
desde el valle de Guimar hasta zonas
altas del municipio de Adeje,

Peluca negra
En muchas zonas de la isla, es habitual
en el Parque Rural de Teno v la franja
de medianias del norte.

Azucena negra

En la franja norte, desde El Rosario
hasta Buenavista, también se
cultivaron en zonas altas del sur

Vilaflor).

Bonita ojo de perdiz
En el norte de la isla: El Rosario a
Buenavista, destacando el valle de la
Orotava y medianias entre kood El Alto
y La Guancha.

Palmera blanca
En muchas zonas de la isla, en especial
Anaga y zonas aisladas del sur (en La
Palma, desde donde llegd a Tenerife,
se la conoce como buena moza),

Peluca blanca .
Como las pelucas rosada y negra, muy
distribuida por la isla y habitual en el

Parque Rural de Teno y medianias del
norte.

Palma

o

Corralera

Entre las denominaciones populares
de las papas corraleras (de las que se
han identificado morfologicamente
a cuatro) estan la tijarafera, la blanca,
la legitima, la colorada, etc.

laragana

Poco frecuente, cultivada dnicamente
por dos agricultores en Garafia; no
muestra ninguna vinculacion con el
grupeo de |as marcialas. En El Hierro, hay
unas afines a ésta lamadas honorias.

4

Negra
Poco frecuente, se localiza en distintas
zonas de la isla.

Rayada o jorge

Su cultivo se reduce a algunas zonas
de los municipios de Santa Cruz de La
Palma vy Brefa Alta.

Corralera

Aunque hay referencias de su
presencia en diferentes lugares de la
isla, en la actualidad sélo se han
localizado en la comarca noroeste
(Tijarafe, Puntagorda y Garafia),

Corralera
Los estudios morfoldgicos del material
recogida han constatado la existencia
de al menos cuatro formas
diferenciadas dentro de las papas
corraleras,

Buena moza, marciala blanca o
forastera

Se localiza en distintas zonas de la isla
{similar a la que en Tenerife se conoce
como palmera blanca y en El Hierro
gobernadora).

Colorada, marciala o marciala
colorada

La mas conocida y cultivada en la isla
(similar a la conocida comao palmera
o de Juan Niz en Lanzarote; o a la
palmera colorada de Tenerife, la
colorada palmera de La Gomera y la
que en El Hierro se identifica como
gobernadora).

Instituto Canario
de Calidad

Agroalimentaria

Goblerno de Cana-ias

Corralera

Los agricultores han reconocido y
nombrado de maltiples formas a estas
papas, cultivadas en la actualidad en
la cornarca noroeste.

Negra o marciala negra

Se localiza en distintas zonas de la isla
{similar a la palmera negra de Tenerife
y a la gobernadora de El Hierro),

anzarote

De la tierra
La mas antigua de la isla y en cultivo
todavia en el norte.

Monigo de camello o rosada

Con la primera denominacién
conocida sobre todo en la mitad norte;
con la segunda, en la zona centro.
Cultivo actual localizado en Maguez.

Blanca
En cultivo en la actualidad en Tinajo.

Del ojo azul f. rosada
Identificada como muy antigua por
los agricultores del norte de la isla.

pellagofio 9
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EL REPORTAIJE

Papas antiguas de Canarias

Joya,

S

a gastronomia

Las islas Canarias fueron uno de los primeros destinos a los que llegé la papa, tras el descubrimiento del continente americano por
los europeos. Aqui fueron cultivadas variedades traidas directamente de los Andes peruanos y se aclimataron a las condiciones de
las islas. En el siglo XXI, el archipiélago conserva variedades centenarias que son un verdadero relicto.

YURI MILLARES
Redaccion

Las primeras plantas de papa que llegaron
de América a Europa se tenian como una
curiosidad botéanica, debido al
desconocimiento de la misma para la mayoria
de los europeos, quienes pensaban que no
era comestible (la papa al sol se pone verde
y produce solanina, una sustancia considerada
venenosa). Después se fue extendiendo por
todo el continente hasta convertirse en
alimento basico de las clases mas humildes,
"En Canarias empiezan a divulgarse y
extenderse desde Tenerife al resto de las islas
a partir del siglo XVII", explica Vicente
Rodriguez Infante, presidente de la Asociacion
de las Papas Antiguas de Canarias, citando
a José de Viera y Clavijo: “las primeras papas
nos las trajo del Perd don Juan Bautista de
Castro, por el ano de 1622. Este sefior las
hizo sembrar en sus tierras de lcod del Alto”,
Mo obstante, se tiene constancia de que en

FERNANDO XIMENEZ-CRUZ
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los anos 1567 y 1574 (siglo XVI) ya se
embarcaban papas desde Gran Canaria y
Tenerife, hacia Amberes y Ruan,
respectivamente {(Manuel Lobo Cabrera, Ef
comercio canario europeo bajo Felipe I,
1988).

En Tenerife, explica Rodriguez Infante, lo
que define como “la cultura del intercambio”
ha permitido la supervivencia de las
variedades mas antiguas (directamente
originarias de Perd, frente a las que
evolucionaron en Eurcpa y llegaron después
al archipiélago): las semillas se
intercambiaban entre el norte v el sur de la
isla, lo que permitia eliminar plagas y limpiar
la semilla. Pero estas papas eran de las
llamadas "ciclo large™ (cinco meses) y de
Europa comenzaron a llegar otras adaptadas
a las condiciones climaticas del viejo
continente de "ciclo corto” (tres meses).
"Llegaron de paises como Ilanda e Inglaterra
y se intercambiaban cada ano para sanear

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

la sernilla”, afirma, dado lugar a "uno de
los renglones econdmicos mas importantes
de Canarias a mediados del siglo XX", con
la exportacion a Gran Bretana de papas de
semillas que ellos a su vez volvian a enviar
a Canarias.

Se refiere Vicente Rodriguez a variedades
con las marcas Arran Banner ("arranbana”
y "blanca redonda”), King Edward (" quine-
gua” o "del clava” porgue "vino precedida
de aureola de buena papa y el primer afo
no dio nada, lo que llevo al isleno a comentar
que eran las del clavazo”), Up To Date
("autodate”), Kerr Pink (“rosada”) o Black
Stone (“morada”). Las anteriores variedades,
aquellas que procedian de América, se
siguieron cultivando en todas las islas del
archipiélago, aunque poco a poco se fueron
reduciendo a zonas mas o menos aisladas
o reducidas, donde eran muy apreciadas
por los agricultores que la tenian comao
cultivo de subsistencia. Tenerife, La Palma

Ventresca de cherne
confitada, papas negras
y azucena, y habas
ERGCERENES

INGREDIENTES

—ventresca de cherne

—aceite de panceta de cochino
—papa negra

—papa azucena

~habas

-arvejas

—-menta

=huevo de gallina

—pasta de ravioli

PREPARACION

Grasa de panceta

*Elaboramos la grasa de panceta cortandola

en facos y de]dndu!a a fuego lento, junto
con el aceite de oliva y un poco de agua.

Retiramos del fuego cuando el agua se

haya evaporado y se haya extraido toda la

grasa de la panceta. Colamos y reservamos.

Tegras

*Cocemos las papas negras con piel, en

agua salada; las pelamos y hacem

puré con un chorro de aceite de oliva

En el restaurante La Milpa (Tacoronte), Fernando
Ximénez-Cruz emplea papitas negras con este
plato que incluye verduras ecolégicas (habas,
arvejas)./ ¥. M

y Lanzarote conservan en la actualidad una
importante coleccion (ver catalogo en
paginas anteriores), que entraban por alguna
de ellas y despues se distribuia (o no) al resto
de islas. En 1790, por ejemplo, el cuaderno
de cuentas de un medianerg de vifas en
Santa Ursula (Tenerife) cita la adquisicion
"de papas de Lanzarote” (Jaime Gil, Las
papas antiguas de Lanzarote. .., 2007).
Sean las antiguas papas andinas (subespece
andigena) o algunas de las papas que
evolucionaron en Europa (subespecie
tuberosurm), en las islas Canarias se cultiva
una amplia gama de ellas, algunas de las
cuales son verdaderas joyas tanto por ser
descendientes directas de variedades
americanas consideradas relictos, como por
ser excepcionales exquisiteces gastronomicas.
PELLAGOFIO ha pedido a tres destacados
cocineros que las cocinen para nuestros
lectores y el resultado es el gue acompana
a estas lineas.

extra (excepto unas pocas papitas que
servamos enteras para decorar el plato).
‘Chips’ de papa azucena
'Cmtamm las papas azucena, con ayuda
de la maquina o mandolina, en cilindros
de 0,1 cm, las conservamos en agua y
hielo, las secamos bien y las freimos a baja
temperatura hasta que estén deshidratadas
y Crujientes.

'Emaldamcv las habas y las arvejas
(previamente limpias de sus vainas) en agua
y sal durante 7 sequndos, las pasamos a
agua, sal y hielo y luego las repelamos
Ravioli de huevo

*Separamos la yema de la clara; la yema
la envolvemos en la pasta de ravioli,
ayudandonos de la clara para pegar la
pasta. A continuacion lo freimos de tal
manera que la pasta quede crujiente y la
yema liguida.

Ventresca de cherne

*Confitamos la ventresca en |a grasa de
cochino, a baja temperatura. Templamos
y sacamos laminas enteras de la barriga
del pescado.

Presentacion y acabado

*Servimos, en el centro del plato, el puré
de papas negras; encima, el ravioli caliente
de huevo y las laminas de cherne. Alrededor
de éstos, las habas y las papitas negras,
intercalandolas, y las arvejas, que
espolvoreamos con menta fresca muy bien
picada. Coronamos con las chips de papa
dzZucena.

DAVID MORAGA & FERNANDA PEREZ

PEDRO RODRIGUEZ DIOS

Timbal de papa
rellena de conejo
en salmorejo,
con su higado
confitado

en aceite de oliva

INGREDIENTES
psadas de

._.ufn._ uenu: para rellenar

—varios higados de conejo (tantos como
unidades de papa a rellenar)

—conejo en salmorgjo

—aceite de oliva

~a|0s

~sal

=vino blanco

-cebolla

—pimientos

Para el salmorejo de las papas

—tomates

—laurel

~tomillo

—Qregano

—-almendras

—pan frito

—pimenton

—pimienta

tamano

En el restaurante Frontos (Granadilla de Abona),
David Moraga y Fernanda Pérez Ravelo proponen
la colorada o la rosada para estas papas rellenas./
Y. M

‘Chips’ de papa
borralla

con cacao, cotufas
y cola

INGREDIENTES

Fara las ‘chips’ de papa borralla
=5 papas borrallas pequefas
-0,5 | de aceite de oliva
—sal
Para el cremoso de chocolate
-250 gr de nata
50 gr de leche
-60 gr de azlcar
~75 gr de yemas
=200 qr de chocolate de cobertura

a la gominola de parchita
-500 gr de jugo de parchita
=500 gr de azicar
-12 gr de pectina
—48 gr de azlcar
=70 gr de azicar invertido
~70 gr de glucosa
-7 gr de acido citrico
Para la reduccion de cola
-0,5 | de Coca-Cola
Para la cotufa caramelizada
-100 gr de millo para hacer cotufas
(roscas o palomitas)
—30 gr de azicar
En el restaurante La Ganania (Puerto de la Cruz),

Pedro Rodriguez Dios incluye papas borralla (agui,
como “chips’) en un sugerente postre./ ¥. M

Instituto Canario
de Calidad
Ag wallmenta ria
Goblerng |

PREPARACION

*Escogemos |as papas del tamano adecuado
para tornearlas, dandoles forma de cubo y
vaciandolas con el fin de rellenarlas después.
Aparte, reservamos conejo hecho en
salmorejo al modo tradicional y lo
desmenuzamos para utilizarlo como relleno
de las papas.
*Prepararmos una farsa (fritura para el relleno)
de cebollas, ajos y pimientos rojos y verdes
gque mezclaremos con el conejo. Conse-
guimos asi una textura mas suave. Relle-
narmos las papas y las vamos colocando (de
pie para gue no se salga el relleno) en un
caldero.
=Aparte, preparamos una salsa para hervir
las papas: utilizaremos cebolla, pimientos
rojo y verde, un poco de tomate natural y
el resto de ingredientes que se indica para
el salmorejo de las papas. Damos punto de
sal al gusto y completamos la salsa con
adobo del conejo para conseguir una salsa
mas cremosa. Vertemos la salsa en el
caldero, completamos con vino blanco y
agua hasta cubrir las papas rellenas y las
Cocinamos.
*Por (ltimo, confitamos los higados de
conejo en aceite de oliva y servimos en el
plato colocando cada higado como tapa
de su correspondiente papa rellena de
conejo. Decoramos con unas papas chips
y un poco de mojo rojo.

PHEPARACIGN

Chips’ de papa borralla
*Cortamos las papas muy finas, sin pelar,
y las freimos en aceite a 190° C. Las
escurrimos sobre papel absorbente y
5az0Namaos.
Cremoso de ¢ late
*Elaboramos una crema inglesa con la nata,
la leche, el azicar y las yernas hasta alcanzar
unos 85° C. Vertemos la crema sobre la
cobertura de chocolate previamente
troceada y batimos hasta que quede bien
integrado. Reservamos un minimo de 12
horas en frio antes de su utilizacién.
Gominola de parchita
*En un caldero amplio calentamos el jugo
de parchita y cuando llegue a unos 70° C
le anadimos la pectina mezclada con los 48
gr de azucar, el azdcar invertido y la glucosa.
Removemos bien y después agregamos
poco a poco los 500 gr de azdcar.
Cocinamos hasta alcanzar unos 110° C,
apartamos del fuego y anadimos el audu
citrico. Vertemos sobre un marco y
r:Hperar‘rn_b a que se enfrie,

'ﬂeduumr:as a fuego suave hasta conseguir
textura de jarabe denso.

Cotufa caram

*Hacemos el millo en un caldero con el
azucar hasta conseguir que se caramelicen.
Presentacion

+A un lado del plato ponemos dos guenelles
de chocolate. Sobre éstas, los chips de
papas; al otro lado, las gominglas, las cotufas
caramelizadas y la reduccion de cola.

pellagoﬁo
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Lena de eucalipto

El estruendo de las ramas que se agitan y el tronco que cruje: cae un eucalipto que se convertird en lefa. Y .M.

“Un palo en una orilla
se engruesa mas porque chupa solo”

El oficio de lenador, otra de las profesiones en extincion del mundo rural canario, tiene en Manuel
Hernandez a su ultimo representante en la isla de Gran Canaria. Se dedica al eucalipto, de donde
se sacaban antes ramas para hornear tejas y palos para la platanera y los tomateros. Hoy sélo es

lena.

YURI MILLARES
Redaccion
Manuel Hernandez Gonzalez aprendid el
oficio de lefador de su padre, quien lo
introdujo en el negocio cuando apenas era
un muchacho de 14 anos. Entonces se
trabajaba con hachas, pero pronto se
introdujeron las maquinas y hasta hoy y
durante mas de 30 anos las ha manejado
para tumbar eucaliptos, limpiar de ramas
los palos y trocear lefia.

Hasta hace unos 15 anos, recuerda, del
eucalipto —una madera muy dura y duradera
si no se moja- se aprovechaba todo: con
las ramas menudas y sus hojas tenian los
tejeros con queé cocinar las tejas en hornos
que habia para ellos en Arucas o Moya;
con los palos se sacaban horcones para
sujetar los racimos de la platanera y varas
para hacer las burras a los tomateros; con
el resto de la madera se hacia lefia que
empleaban panaderias y en las propias
casas cuando no habia llegado adn el gas
butano. Hoy, dice, lo que se corta es "para
lena de restaurantes, panaderia y pizzerias,
Pero se estd gastando muy poca; se corta
mas de lo que se vende”. Todavia queda
algun agricultor que le compra palos para
horcones, pero la mayoria usa en la
actualidad tubos metalicos.

Atras quedan los tiempos en que se
vendian muchos horcones y varas. Incluso,
dice, "el palo gue era muy cambado se
utilizaba para palos de zoco, para hacerle
los zocos a los tomateros o a las plataneras.

12 pellagofio
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Usted sabe que hoy en dia tienen muros
para el viento; antes se cogia el palo que
era muy cambado y no servia para
apuntalar para las obras”.

Manclo el de los palos, como lo
nombran quienes lo conocen (asi lo
identificaron al preguntar este periodista
por él, entre pistas de tierra, para
localizarlo en la finca de un monte donde
estaba trabajando dias atras), sélo se
mueve entre bosques de eucaliptos de
propietarios de Moya; para ir mas lejos
le tienen que regalar la madera o no le
sale rentable, “Antes se cortaba cada dos
anos si era enfresacada y cada cuatro si
era ahecho”, dice, v lo explica: "Por
ejemplo —senala un pie de eucalipto del
que salen cuatro palos—: de ahi se cortaba
esos dos gordos, y los otros dos de abajo
[mas finos] se dejaban, ;

y a la vuelta de dos anos
estaban como éstos [de
arriba), para cortar.
Entonces, el palo estaba
siempre repro-
duciéndose. Esa es
entresacada. ¥ ahecho
es cortar el tronco y no

Manuel Hernandez
saca a la pista de
tierra troncos
limpios, para
trocear, de un
bosquecillo en la
finca Requemada
(Moya)./ 1.

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

dejar ninguno. Antes los palos se
trabajaban mejor”, asegura, con los cortes
cada dos o cuatro afos, con palos mas
finos.

El dia que PELLAGOFIO lo localiza en la

zona de Lomo Megro, esta tumbando
eucaliptos de una finca que no se corta
desde hace siete afios.
“Este palo, al estar en una orilla, se
engruesa mas, porque chupa solo, esta
solo comiendo -senala un eucalipto de
buen porte al borde de |a pista de tierra
que acaba tumbando-. Sin embargo, usted
los ve ahi dentro —en el bosquecillo- mas
finos, porgue se chupan uncs a otros”. La
rama fina la dejara alli, porque el propietario
tiene vacas y la quiere para cama de los
animales; si no, la amontonaria para evitar
riesgos de incendio.

PASO A PASO

Por la direccion
del viento

"Siempre ha habido panaderias de
lefia y hornos™, explica el lefiador
Manuel Herndndez. Ahora son casi
sus Unicos clientes, junto a
restaurantes.

1. Mirada al cielo

Antes de tumbar un palo (tronco de
eucalipto joven) mira al cielo para
ver la inclinacion del arbol y la
direccion del viento, Entonces elige
hacia qué lado lo va a tumbar.
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2. Corte con la sierra
Para cortar el tronco utiliza
motosierra, que en pocos minutos
hace su trabajo. Las ramas se
estremecen y el palo cae finalmente.

3. Eliminar ramas
Con el arbol tumbado, la sierra sigue
en marcha para cortar las ramas mas
gruesas. Con un palo como

referencia las corta a medida.
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4. El hacha, también
Para cortar las ramas mas finas y
dejar el palo limpio, sigue con el

hacha pequena.

4. Trocear y entongar
La sierra vuelve a ser necesaria para
trocear la lefa de los palos tumbados.
Después se hacen tongas hasta que
se lleva la madera al almacén en una
camioneta.

'




