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ntero y cambullonero.(1) _

Chano Ceballo franquea el portén de acceso al
‘desaparecido’ barrio de San Rafael./ . M

Sebastian Ceballo, carpintero de ribera, marino y cambullonero, nacié en fecha tan lejana como un 22 de mayo de 1922 al borde
mismo de la playa de las Canteras, en casa. En una de las Unicas 12 que aquel ano existia sobre el istmo de La Isleta. La ciudad con
sus calles ocupa ahora todo ese territorio... ;Todo? No, aquellas casas existen escondidas tras un porton.

YURI MILLARES ¥ JUAN ADOLFO ALVAREZ
Redaccion

Sebastian Ceballo Sudrez, Chano, tiene
suficiente edad (dentro de pocas semanas
cumple 86) como para que los mas
veteranos de La Puntilla, en la playa de las
Canteras, lo conozcan. La playa que bafa
el litoral de poniente de la ciudad de Las

Palmas conserva, en este rincdn, las
barquillas de pescadores que varias
generaciones de islefios han visto siempre
ahi, varadas sobre la arena cuando no estan
en el agua. ¥, precisamente, reparando
una de esas vigjas barquillas, encontramos
a este hombre enjuto, de rostro marcado
por los anos y el salitre, Sabe muy bien lo

que se hace: es carpintero de ribera desde
nifio y con 14 anos ya se habia construido
su primer “yatillo”, dice, de dos metros y
medio eslora.

Frente a su barquillo (al que sustituye
unas tablas y después calafateara) tiene
una magnifica vista de la playa, con su
avenida y una linea del cielo marcada por

hoteles, apartamentos y otros grandes
edificios de una gran ciudad, fachada de
un entramado de calles que cubren de orilla
a orilla el istmo que une La lsleta con la isla
de Gran Canaria. Todo aquello era arena
(y agua que unia las dos orillas cuando
habia reboso). Alli mismo, sefala hacia
donde se levanta el lujoso hotel Melia Las

"Se ganaba para comer bastante bien.
¥ para ahorrar el que sabia aprovechar”,
dice Chano Ceballo de la vida de los
cambulloneros. "Yo aprendl con mi
padre, que iba a bordo a vender perritos
pequefios. Después, ya de mayor, me
dediqué por mi cuenta a vender relojes
a bordo de los barcos. Iba a Tenerife,
compraba relojes baratos y vendia”.
Cuando la escasez de la posguerra civil,
agravada por la propia guerra mundial,
relata “me dedigué a los barcos
espanioles que venian de Buenos Aires y
traian cosas: café, azdcar, mantequilla,
margarina, harina, de todo, y gracias a
eso las islas Canarias comieron, gracias
a nosotros [los cambulloneros], tralamos
incluso la penicilina™.

El trafico de buques que hacia escala
en La Luz, el principal puerto entonces
de la ciudad de Las Palmas (hoy el tinico),
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% HABLAR CANARIO

Cuatro remando y uno al timén del ‘Paca’

fondeaba en su mayoria. "Venian a coger
carbén aqui”, dice Chano, quien llegaba
hasta ellos con un bote a remos.
"Mosotros teniamos un bote muy bueno
llamado el Paca, que después lo hice de
vela latina*. Mi bote tenia cuatro remos,
éramos cuatro remando. El que
negociaba era mi hermano, y yo, que
me dedicaba también a remar (y mi
hermano en el timon). Teniamos otro
hermano, el mas chico, Cristébal, y dos
muchachos mas para los remos”.

Cada bote de cambulloneros tenia su
“clientela [o bugque y nacionalidad] y ya
sabiamos a quién teniamos que ir. Los
compradores respetdbamos uno al otro”.
Para desembarcar las mercancias, la
guardia del puerto les “toleraba”, dice,
y afiade: "Les dabamos un par de kilos
de café, un par de kilos de azicar. Y
escapabamos asi”.

s autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.

Vocabulario:

cambullonero. Vendedor a bordo de
los bugques que hacian escala en
Canarias, o que adguiria su mercancia
para vender en tierra por el trueque o
compra a tripulantes de los barcos
fondeados en los puertos islefios (en
especial los de Santa Cruz de Tenerife y
de La Luz en Las Palmas de Gran
Canaria). "En el cambulldn, torma y daca
de especies, se intercambian las mas
singularmente heterogéneas cosas, desde
loros por whisky a calados por
medicamentos”, describe Pancho Guerra
{Contribucion al léxico popular de Gran
Canaria).

vela latina. Vela triangular que era la
mas usada por los barquillos canarios,
antes del uso de motares y hélices, y
derivo en un “deporte nautico vernaculo,
exclusivamente de las islas de Graciosa,

Lanzarote y Gran Canaria, siendo en esta
Gltima donde tiene mas auge por la
numerosa participacion de
embarcaciones y la gran aficidn por este
tipo de regatas. (...) Las regatas en Gran
Canaria son desde la "Mar fea”, junto
a la playa de La Laja, hasta el Puerto de
La Luz, resultando un espectaculo
maritimo de gran belleza” (Orlando
Garcia Ramos, Voces y frases de las Islas
Canarias).



Palmas, “naci yo, el barrio se llamaba de
San Rafael y la playa de las Canteras se
llamaba playa de Arrecife”. Entre todos
aquellos arenales y
mariscos se levantaron,
en el siglo XX, una
docena de casitas de una
unica planta, seis frente
a seis, en una estrecha
calle que Chano llama
“travesia”, orientada de
orilla a orilla del istmo:
a un lado, la playa de
Arrecife, al otro, la playa
de San Rafael.

Carpintero de ribera desde nifio, Chano
repara un viejo barquillo en La Puntilla
(playa de las Canteras)./ ¥, M

Regreso al pasado

== Tratamos de imaginarnos
aquello un siglo atras,
pero no hizo falta.
Chano nos llevd hasta
un portdén de la calle
Sagasta y, al traspasarlo,
no entramos en el
edificio de viviendas y
apartamentos de varias
plantas que se veia desde
la calle. Simplemente
habiamos regresado al
pasado y estabamos en
la calle que llama
“travesia” con las
primeras casitas de gue
hablaba. ;Habiamos
atravesado un portén
gque era tunel del
tiempao? Al mirar al cielo
vimos a aquellas casitas
rodeadas por el presente:
se habian quedado

Hemeroteca

Revista Pellagofio digital -

www.pellagofio.com

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

incrustadas en el interior de una manzana
de cuatro calles cuyas fachadas tenian aqui
sus paredes traseras.

En la orilla de aguella playa de San Rafael
“montaron las carpinterias, las que estaban
en San Telmo; sobre arena, porque aguello
era arena igual que esto —sefala la de las
Canteras, a sus pies— Bueno, no era tan
grande. Mi casa era de canto amarillo de
los que sacaban en La Isleta y cuando yo
nacl, siempre me lo contaba mi padre, la
casa estaba llena de agua por la manana
y yo naci por la tarde, a las seis. Agua de
aqui [Las Canteras] y agua de la otra [San
Rafael]; se juntaba —se rie—. Es que yo naci
en una tira de arena de cien metros; aquellas
casas se fabricaron en el 1800 y algo mas,
no s&. Mi casa tiene doscientos y pico anos
de hecha. Se hicieron seis por aqui y seis
por alli. Entre esas doce casas habia un
pasaje para pasar de una playa a la otra.
Cuando pusieron los varaderos en San
Rafael fabricaron una muralla muy alta e
hicieron la calle que esta hoy, Albareda.
Entonces fabricaron por detras de la casa
donde yo naci y cerraron el pasaje. Lo
tenemos muy bonito por dentro, lleno de
flores”, describe con minuciosidad.

Al cambullén 1
En aquellas casas “vivian los ﬁ.

patrones de los practicos y
de los remolcadores” del
puerto de La Luz, con sus
familias, explica. ¥
cambulloneros, como su
padre. "Yo también soy
cambullonero*, desde
nino. Mi padre se dedicaba
a vender pajaros y perrillos

- Galeria de fotos - Libreria

chicos a bordo de los [barcos] franceses.
Agui teniamos una raza que se llamaba
noluld [luld de pomerania), eran muy
bonitos, unos perros blancos muy
preciosos”.

En realidad, Chano compartia su tiempo
entre la escuela (un par de horas por la
manana temprano un par de dias en
semana) y la carpinteria de ribera de
maestro Domingo Sarmiento, alli mismo
(donde era aprendiz). Pero como también
le echaba una mano al padre, este lo
sacaba de alli algunos dias: “Mi padre
hablaba con el maestro; dice ‘déjame al
muchacho, que lo necesito hoy que
vamos a ir a un francés”. A los 19 anos
ya era maestro carpintero. " Trabajabamos
de lunes a sabado por la tarde, hasta las
cuatro. Me pagaban un real a la semana.
¥ me |lo pagaban -recuerda- porgue yo
me levantaba temprano para ir a comprar
el café con leche y el bocadillo al
maestro” . Hacian “barquillos canarios de
cuatro metros, Ccinco metros, con vela
latina; como esos que hay ahi”, sefala a
los que hay en La Puntilla.

Entrevistado y entrevistador (). A. Alvarez) en
el callejon con las primeras casas que se
construyeron en el istmo de La Isleta./ v

pellagofio 15



'Ya puede suscribirse a pellagofio!

Usted elige

1) Comprar su periodico,
el primer jueves de cada mes

2) Suscribirse y recibirla directamente en casa
SUSCRIPCION POR UN ANO (9 NUMEROS): 9 EUROS

Sélo para Canarias y Peninsula (otros destinos, consultenos:pellagofio.director@gmail.com)

SUSCRIPCION DE APOYO* (9 NUMEROS): I INK3
*iColabore con nuestro proyecto de difusion y promocién de Canarias!
Y de regalo:

Por 25 euros o mas = un libro

Por 100 euros 0 mas = cuatro libros

MODO DE PAGO:

Enviar talén nominativo a nombre de “Pellagofio Ediciones”
NUESTRA DIRECCION:

Calle Poeta Bento n® 2, 35450 Guia (Las Palmas) Islas Canarias
Nombre

Apellidos

Profesion

Direccion

Ciudad

Isla

Distrito postal

Corren Electranico (si tiene)

“Cinco historias con receta”

Premio Gourmand 2008 a la mejor coleccion de libros de cocina de Espana
(marque el regalo que desee recibir > solo suscripcion de apoyo)

B Tertulia, arte B D la pesca, B Fuerteventura B Quesos M De la tierra B Almendra de B siete islas con
y salud con vinos sus jareas, a camello y ganados canariona Canarias, flor productos
canarios sardinas y bonitos ly la cocina de de Gran Canaria ly la cocina de de su paisaje rural singulares
{y la cocina de M* Victaria Cabrera) José Gonzalez) {en la cocina de
Jesus Pelegrin) Pedro Rodriguez Dios)
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BODEGA PRACTICA

Maridajes canarios (8)

Un malvasia con premio
nada mas empezar

Este dos de mayo esta prevista la inauguracion oficial en La
Geria de una bodega que dara que hablar: Stratvs. Un gran
proyecto vinicola que sale al mercado de los vinos canarios de
calidad arropado por su extraordinaria bodega y que, antes de
abrir, ya ha cosechado su primer éxito internacional.

Y. M.

Redaccion
El primer vino que, antes de la propia
inauguracion de la bodega, ha sido
distribuido a algunos especialistas y
restaurantes que insistian en tener
alguna muestra de lo que iba a ser un
stratvs, ha sido un malvasia seco.
Alberto Gonzélez, director y endlogo
de Bodegas Stratvs, también lo envié
al concurso internacional Bacchus y ha
obtenido un Bacchus de Plata. Se trata
de un vino para el gue “hacemos una
criomaceracion con la uva —explica-,
es decir, una maceracidn en frio, y luego
la prensamos suavemente para obtener
solo un rendimiento de un 50-55% de
mosto flor. Lo pasamos a tanques de
fermentacion a temperatura controlada
baja, haciendo una fermentacion larga,
trasegamos, quitamos las lias gruesas
y mantenemos el vino en crianza sobre
lias finas durante tres meses”.

RESTAURANTE LA TEGALA

Reivindicando
productos
con sabor

El restaurador y empresario Antonio
Hernandez ha creado, un espacio para
la cocina canaria que ofrece sabrosos
productos de la tierra y creacio-
nes/presentaciones modernas y crea-
tivas. Reivindica para sus cartas la
presencia de los afamados granos de
Lanzarote, los pescados del banco
canario-sahariano y unas carnes en las
que cabrito y cochinillo ocupan lugar
preeminente. Y no falta el detalle, en
la mesa, de los aceites de oliva virgen
extra de Gran Canaria.

CARTA
T—,

ENTRANTES i

-Tarrina de foie con membrillo y miel

Salmon ahumado en casa con guacamole

de aguacate 13,50 €

Salteado de garbanzos con chornizo canario

y viruta de jamdn B,50€

PESCADOS

-Lomo de cherne a la pimienta de Madagascar

y verduras al

-Chocos encet

blancas y papas 12,00 €

CARMES

N quarnCion de judias

Conejo relleno con tamaras
higadillo 14,00€

-Cabrito deshuesado frito al estilo de
Lanzarote 19,00€

~-Cochinillo confitado con millo puré de papas

Jueso en vinagreta de cilantro 15,80€

y SuU propio

Fruta de lemporada Ccon espuma de marac L'yl

y sorbete de mango 5,00€

LA CATA
Potencial

aromatico y gustativo

MARIO REYES RODRIGUEZ

En el auge gue vive este pais en cuanto a
marcas de vinos y bodegas, Canarias no
se esta guedando atras; de hecho, somos
de las regiones que mas tenemos que decir
gracias al resurgimiento de las variedades
oriundas. La malvasia, uno de nuestros
estandartes vinicolas, es una variedad muy

de gran relevancia en los proximos

Con todo esto y con mucha fuerza irumpe
en el mercado este malvasia seco de
Lanzarote que tiene un color blanco pajizo
bien brillante; su nariz es

que a frutosidad se refiere, destacando las
notas tropicales gue recuerdan al guayabo,

LA RECETA

Atun con vinagreta
de burgados y frutos
secos sobre pisto

de verduras

ESTHER ORDONEZ MAYALDE

INGREDIENTES

Para la vinagreta

-3 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra

—1 cucharada de vinagre de lerez
~burgados

-frutos secos tostados (almendra,
millo, avellana, garbanzo, anacardo)
—=muy poca sal

Para el pisto

—cebolla

—-pimientos verde y rojo

-ajo

-berenjena

-tomate

-1 hoja de laure|

—aceite de oliva

Para la papa alifnada

-papa

—-agua

—aceite de oliva

~sal

—cebolla

—pimientos rojo y verde

Para el gofio dulce

—gofio de mezcla (millo y trigo)

BTL Lanzarote

Marca: Stratvs.
Tipo: blanco seco.
Uvas: malvasia,
Afada: 2007.
Graduacidn; 12,5.
Botella: 20.000.
DO Lanzarote.
Seraco: 87 C.

Operario en una de las pasarelas entre depdsitos de

acero de la bodega Stratvs./ .1

notas alimc
beberlo se
mantiene su
aromatica, es
ligeramente am
mantener ] emp
en ella. Sin lugar a dudas, un vino bie
elaborado que intenta sacar tod
potencial aromatico y gustativo de esta
uva, un producto que na

y ¥y con un fina
rgo que lo ay

OXIMos anos.

Sumiller v p

Cocina canaria actual con productos muy tradicionales en este atin con burgados y gofio dulce de
La Tegala./ ¥.M

—-almendras tostadas

-miel de cafna

-1 cucharada de aceite de oliva
virgen extra

-agua

Para el atun

—lomo de atin fresco

PREPARACION

Vinagreta

*Molemos los frutos secos en la batidora
y mezclamos todos los ingredientes,
dejandolos un dia macerando.

Pisto

*Rehogamos en un poco de aceite caliente
la cebolla y los pimientos (cortados en
juliana). A continuacion, el tomate y las
berenjenas (también finamente picados)
junto con el ajo laminado, una hoja de

laurel y sal al gusto. Remover hasta que
este en su punto de coccion ideal.

Papa alinada

*Sancochamos unas papas con agua y sal
y un chorrito de aceite. Las escachamos
con un tenedor y rehogamos en un poguito
de aceite con cebolla y pimientos picados
en juliana.

Gofio dulce

*Amasamos el gofio con el resto de
ingredientes y cortamos en rodajitas.
Atun

*Marcamos en la plancha los lomos de
atun y terminamos de cocinar en el horno.
Servimos en el plato sobre el pisto,
acompanados de unas rodajitas de gofio
dulce y un poco de papa alinada; encima
afadimos la vinagreta.

Jefa de cocina de La Tegala

Mayo 2008. N® 41
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Cita con el ‘chef’

JOSE GONZALEZ, cocinero

"S1 existiera

el ‘mejor
cocinero

del mundo’,
seria mi madre”

¥. MILLARES
Redaccién
La cita con el chef de este mes retne en el
estudio de la fotografa Teresa Correa a dos
buenos amigos y, sobre todo y por eso los
ha convocado y reunido PELLAGOFIO,
excelentes cocineros canarios con
trayectorias diferentes en sus estilos, pero
un denominador comun: la seriedad con
gue asumen su trabajo y la gran calidad de
sus propuestas. Por eso, cuando se somete
a José Gonzalez al cuestionario de la
entrevista, en calidad de invitado del chef
gue elaborara después un plato a su medida
y en su honor (Jesds Pelegrin), es inevitable
gue se produzca un espontaneo y
desenfadado intercambio de opiniones
entre ellos.
losé Gonzalez tiene en la cocina con
elaboraciones tradicionales y productos
islenos su fuente de inspiracion, que él
convierte en propuestas muy elaboradas a
las que le gusta dedicar tiempo y ganas,
hasta presentarlas como verdaderas
exquisiteces. Tras un paréntesis (largo para
guienes disfrutamos de su cocina) en la
actividad de su restaurante El Cuchardn,
anuncia la préoxima reapertura en un nuevo
y reformado local junto a un mar que no
se cansa de mirar. La gastronomia canaria
recupera asi la labor cotidiana de uno de
los grandes chefs de las islas, que no se
habia perdido, pero estaba "en reposo”,
esperando para volver a la accion de los
fogones a la que un dia llegd de la mano
de su madre, cocinera en un humilde local
que la familia regentaba en el sur de Gran
Canaria,

Cuando se reunen dos grandes
cocineros como ustedes, jde qué suelen

COCINA JESUS PELEGRIN

Crema de batata
con huevas
de arenque
y aceite de trufa

18 pellagofio
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hablar: de los precios del
mercado o de novias?
De lo triste que esta el
mercado, porque la gente
ya no compra por kilos, sino
por unidades -dice José
Gonzalez—. Cuando se ven
dos cocineros la tendencia
es a hablar de los problemas
y de las alegrias de la cocina
y cuando estas harto,
cuentas chistes —anade
Jesus Pelegrin—, ¥ también
de algdn plastilla gue viene
a darte el huevo y te pide
papas fritas —-se rie
Gonzalez.

iLlego a la cocina o lo
empujaron?

Las dos cosas. Yo no sabla
que tenia la inguietud de la
cocina, pero mi madre si
me empujé un poco. ¥ yo
siempre queria ayudarla.

Hay quien dice que para cocinar bien
solo hace falta poner mucho carifo.
¢Se puede hacer buena cocina con
carifno y malos ingredientes?

Bueno, un buen cocinero podria hacer un
buen plato de malos ingredientes. .. o podria
Ser un mago.

Vamos de compras al mercado: ;por
qué producto empieza y con cual
termina?

Primero se busca la materia fuerte y después
lo que la va a acompanar. Si busco carne,
primero |a escojo y después veo queé especies
hacen falta.

INGREDIENTES

-1 kg de batata

as de arenque

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

Encuentro de dos grandes ‘chefs’ canarios en PELLAGOFIO: Jesds Pelegrin (izquierda) y José Gonzalez./

£5e atreveria a decir que es la cocina
canaria?

Si: lo que se hace en Canarias es Cocina
canaria —salta como un resorte-. Eso no
esta debatido en la sociedad, porque hoy
se habla de cocina canaria sin tener
conciencia de ella y la reducen a dos o tres
platos —interviene Pelegrin, mientras su
companero de sesion fotografica asiente—,
En Canarias hay mucha gente de todas
partes: de Sudameérica, de China, de
Japdn... Hay muchas influencias de fuera
y todo eso se va metiendo aqui -sigue José
Gonzalez—-. Hay un hilo conductor de la
cocina canaria, las influencias de fuera;

PREPARACION

amos la cebolla en piezas granditas
1 dorar un 1 que
noco de aceite de
ra, porgue
erte),
da igual (piezas
dagua qu
o por encima. Pol

| d

TERESA CORREA

somos hijos de las influencias —de nuevo
habla Pelegrin, cuando la respuesta a la
pregunta se ha convertido casi en un
debate-. Ten en cuenta que Canarias ha
sido tierra de paso de migraciones en todas
direcciones. jPero bueno, si nos han puesto
una strelitzia gue no es de aqui como flor
emblematica canaria, pues ta diras!
~concluye ya ironizando.

Vamos a hablar de productos de esa
cocina canaria: el mejor pescado cual
es y en qué plato lo recomienda?

iEl mejor pescado del mundo para mi es
el cherne! Y lo digo bien alto para que se

ia de las

e (una

entienda. Y si es el romerete, todavia
mejor. Y uno de mis platos favoritos con
cherne es en mojo hervido.

£Y la mejor carne?

Para mi, ahora mismo, es la de vaca del
pais. Aguella que un senor del campo le
pone una manadita de palotes [de millo],
que le pone afrecho con rollén, gue come
pasto natural, que es la que
verdaderamente tiene la grasa amarilla y
se hace aceite cuando la guisas, no es
sebo. Si tienes de esa carne con sebo
blanco, después de comerla

buenos clientes los cocineros cuando
van a comer al local de un colega?
Como cliente vas buscando la comida
que te gusta. Por eso no existe “el mejor
cocinero del mundo”; y si existiera, para
mi seria mi madre, que me dio la primera
teta y la primera cucharada de potaje. Lo
que existe es “el cocinero que mas te
gusta”. Que se diga de un cocinero “es
el que mas técnicas inventa en el mundo®
es otra historia.

i 5e da el “espionaje industrial” entre
restaurantes en busca de

tienes que desengrasarte porgue -Ma, cOmMo es (ecetas?

te tupe las venas.

pDSib[E que Claro que hay, hombre!l Y

tu caldo de diplomaticamente: “Oye, ;y
5u restaurante, sin embargo, papas, que como harias tu tal salsa?”

tiene un nombre muy
significativo que va por otro

esta

En vez de decirte, "oye,
fulano, dime cémo hiciste

camino: El Cucharén. ;Qué tremendo, no salsa”. Hay una frase de

pondria en &l? me salga mi madre que me dejd
Pues, por ejemplo, una buena igual callado, cuando yo un dia le
garbanzada. O un rancho que a ti. dije “Ma, como es posible

canario. A mi me gustan mucho
lo guisos.

- Porque yo
lo he hecho

que tu caldo de papas, gue
esta tremendo, no me salga
igual que a ti". Y ella me

Canarias ha tenido en el doscientas i “Porque yo lo he hecho
pasado excelentes granos y mil veces; si doscientas mil veces; si ti a

algunos siguen gozando de
fama, vy eso a pesar de que
hace afos no se ve ni rastro
de ellos por las estanterias de

taala
primera lo igual que yo, entonces eres

vas a hacer

la primera lo vas a hacer

la bomba”.

las tiendas, un ejemplo son igual que YO, ;alguna vez ha querido
las lentejas de Lanzarote. entonces eres estampar unatartaenla

iQué ha pasado aqui?
Que se ha perdido todo eso —dice
con rotundidad resignada, a lo que
Pelegrin afade, poniendo el dedo en la
llaga:— ; Cual es uno de nuestros alimentos
emblematicos? El gofio. ;Y de dénde
procede el millo y el trigo del gofio? Puede
que haya algun agricultor con un poco
de millo o de trigo, pero comercialmente
nuestro producto emblematico es como
la Unidn Deportiva Las Palmas, que los
jugadores que la sustentan no son nacidos
aqui. Y si estamos abiertos a comer gofio
que no es de millo canario, jpor gué
cerrarse a influencias de otros sitios?
Porque valoramos mas la imagen que el
contenido —continda Pelegrin, a lo que
Gonzalez afade:= Claro gue si, la cocina
canaria se hace con los productos que
encuentras en el mercado. Cuando
alguien me dice "oye Pepe, eso que has
hecho no es cocina canaria”. jComo que
no! Lo es, porgque la he hecho yo y los
productos esos los he comprado yo aqui,
cono.

Antes dijo que a los cocineros les
gusta mas que le cocinen otros. ;Son

la bomba.

cara de alguien?

Una tarta no, que ya me la
como yo, pero un buen puchazo si... —se
rie,

ZDespués de una copiosa comida, qué
recomienda para una buena
digestion?

Eso va al gusto de cada cual. Yo suelo
tomarme un aguardiente fuertito, o un
buen ron seco. Mira a Jesds, que le gusta
echarse un cofac y un puro —dice mirando
a Pelegrin-. Y aparte de eso, una buena
caminata esta muy bien -anade éste.

iéA quién le dedicaria su plato
favorito?
A mi madre, por supuesto.

£Y cual es el plato?
Un sancocho, que a ella le encantaba
pero no lo podia comer,

Terminamos. Un recuerdo dulce.
Cuando abri mi primer restaurante. Eso
fue muy dulce para mi. j¥ ahora que
pronto espero abrir el otro, que sea el
remate y el Ultimo!

Jesis Pelegrin acaba de crear este nuevo plato, que dedica a su amigo y colega José
Gonzilez, e incorpora ahora en la carta de su restaurante Mamma Tina./ Y. M

APUNTES CON FIRMA

Papas antiguas,
un tesoro a conservar

DOMINGO RIOS MESA

La papa tiene su origen en el continente americano, desde
donde se extendid al resto del mundo. Canarias jugd un papel
importantisimo en su distribucion a nivel mundial, pues es
aqul, a principios de la sequnda mitad del siglo XVI, donde
se registran las primeras citas de la existencia de este tubérculo
fuera de Sudamérica. También en Canarias es donde se recoge
il [ n los altos

: erife, a principios del siglo XVl

Las papas antiguas que hoy conservan los agricultores de
las islas —~como son las bonitas, azucenas, negras yema de
huevo, torrentas, borrallas, corraleras, del ojo azul, moras,
etc.—, son el vestigio de aquellas papas que llegaron muy
tempranamente a Canarias. Estas papas han sido conservadas
generacion tras generacion por los agricultores, que son los
que con su esfuerzo han sabido legarnos un patrimonio de
incalculable valor,

En los dltimos tiempos ha comenzado a producirse una
mayor valorizacion de estas papas por parte de los
consumidores, y también de gastrénomos locales, nacionales
e internacionales. Asi mismo, su
valor como recurso agricola
genetico es muy importante, pues
las papas antiguas canarias pueden
ayudar a entender mejor los
pr 5 que la papa sufrid en el
resto del mundo a partir de la
conquista de América.

Hasta hace poco tiempo la
mayoria de los estudios que se
habian realizado sobre estas papas
eran de caracte
En los Gltimos anos se han realizado algunos estudios genéticos
gue han permitido compararlas entre si y con papas
procedentes de los Andes y también del archipiélago de Chiloé
en Chile. Estos trabajos cientificos permiten afirmar que las
papas antiguas de Canarias proceden principalmente
de las papas de los Andes, aunque formando un grupo
bien diferenciado, lo que guiere decir que han
evolucionado en Canarias hasta convertirse en unas
papas con identidad propia. También se han encontrado
papas que podrian proceder del archipiélago de Chiloé, lo
gue indicaria que a lo largo de la historia pudieron llegar
papas tanto desde la cordillera andina como del mencionado
archipiélago del sur de Chile,

GENTRO DE CONSESWACIKN
0E LA BIOOVERSIDAD MERICOLA
0Z TENERFE

Hibridos

Uno de los descubrimientos mas asombrosos es la existencia
de papas de naturaleza hibrida, lo que apuntaria lo ya descrito
a finales del siglo XVIll por D. José ¢ Clavijo en su
Diccionario de Historia Natural de las Islas Cana es decir,
el uso por parte de los agricultores de semilla botanica o
sexual (la que procede de la "baga” o fruto de la papa), y no
lo gue habitualmente se hace con la papa, que es la plantacion
de semillas-tubérculos, es decir, papas de semilla. Esto todavia
parece confirmar mas adn la hipétesis de la evolucién y
seleccion que tuvo la papa en Canarias, fundamentalmente
debida a los agricultores, y probablemente a la interaccion
entre |la naturaleza y la accion del hombre,

Las papas antiguas de Canarias forman un legado que
debemos promocionar entre todos, tienen una importante
originalidad a nivel mundial. Su consumo por parte de los
canarios, e incluso su posible exportacion, podrian hacer que
este cultivo no se pierda, dandale el valor adecuado en los
mercados y consiguiendo que los descendientes de los
agricultores que las han conservado durante siglos puedan
seguir cultivandolas recibiendo una renta adecuada. Esta es
sin duda la mejor forma de conservar este tesoro para las
generaciones futuras.
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FUERA DEL PLATO

'|

José Gonzalez:
“Rechupetear un hueso
es un placer”

Cocinero y ‘chef’ de su propio restaurante, José Gonzalez convierte
en sabor islefio cada elaboracion que pasa por sus manos. La cocina
canaria lo recuperara en breve con la reapertura de El Cucharén.

Hay pastores que no prueban el
queso y pescadores que no
comen pescado. ;Un cocinero es
un gloton, o es un currante que
no prueba bocado?

Yo pruebo, pero no soy un gloton.
Y me gusta comer.

iLos cocineros en general son
glotones?

Al cocinero le gusta mas probar |a
cocina del colega que la suya propia.
O que le hagan de comer.

i{Rechupetear y mordisquear un

CHOJUANIADAS Y CANTARES

unulﬁllﬂmu-“;

s

hueso sujeto entre las manos es
un placer o un pringue?
Para mi es un placer.

Hay un dicho que dice “dime con
quien vas y te diré quién eres”.
En su caso, {funcionaria lo de
“dime lo que pides de comer y te
diré como eres”?

Influye mucho. Cuando te comes un
f)ma;im y estas entrado en carnes,
as tienes apretadas; pero si te tocas
y tus carnes son un flan, ;jqué has
comida? Bollycaos y pizzas con
tomate Orlando.

EL BAUL DEL LECTOR

Olas y guacales

DOMINGO RODRIGUEZ

La fotografia, ese extraordinario
Invento que nos permite fijar un
momento determinado sobre un
soporte que el tiempo deteriora lenta
e inexorablemente, en ocasiones nos
traslada a épocas que parecen mas
lejanas de lo que realmente son.
Estampas del pasado que nos
muestran lo gue fuimos y como
vivimos. Porgue en cada fotografia,
en cada imagen congelada en un
papel, somos todos fotografiados en
el momento en que alguien decide
fijar un trozo del pasago para
inmortalizar una instantanea.

Es el caso de esta imagen que
ofrecermos en el presente numero de
PELLAGOFIO ?racias a la gentileza
del cronista oficial de Fuencaliente,
el periodista e investigador Juan

Carlos Diaz Lorenzo.

Eran los afos treinta, cuando los
ricos platanos palmeros eran
exportados, desde Tazacorte, en
barcos fruteros a los que se accedia
en lanchones por la inexistencia de
un puerto que en esos mismos anos
58 COoNstruyo.

Las bravas olas, tan caracteristicas
del poniente de |as islas, convierten
en tarea complicada el traslado de los
platanos a los barcos fondeados que
esperan la rica fruta que tanto se
identifica con Canarias. Eran tiempos
de lanchones y de guacales. Eran
tiempos que fueron inmortalizados
en fotografias como ésta, de gran
valor documental, pues retrata una
epoca de nuestras islas, una época
de nosotros, de lo que fuimos.

RECUERDOS

Franco en Fuerteventura

El escritor Andrés Rodriguez Berriel
relata en esta ocasion otras anécdotas
de la visita de Franco a Canarias,
como la apuesta de uno que asegurd
gue le estrecharia la mano al dictador.
La gand... g- de paso, una paliza tras
su detencion.

De octubre a junio, el PRIMER JUEVES
DE MES con su periédico.
El préximo numero sale el 5 de junio.

Castanas y castaferos

Coeditado por el Centro de
Conservacion de la Biodiversidad de
Tenerife y el Centro de Agrodiversidad
de La Palma, Los castaneros de
Canarias sera presentado en breve
para dar a conocer la gran variedad
de castafias y castafieros (como llama
el islenio al castano) de gue disfrutan
estas islas. La publicacion caracteriza
morfoldgica y molecularmente un
arbal muy apreciado por el campesing
y generador de paisajes rurales de
gran belleza.

Cesteria en Pinolere

La Asociacion Cultural Finolere
presenta el Catdlogo 2007 de su
Certamen Internacional de Cesteria,
tanto en las modalidades de cesteria
tradicional como de disefio. Un lujo
fotografico que permite apreciar
formas y texturas entre los artesanos
ganadores, representantes islefios y
de medio mundo.

MI OFICIO EMPRENDE

La nueva carpinteria de ribera
Los tradicionales carpinteros de ribera
estan practicamente extinguidos en
Cananas. Uno de los Gltimos
Emfmmnales que aun construye

arcos para la pesca, lldefonso Hierro,
muestra su reconversion de la madera
a la fibra.

iLes esperamos!

(c) Del documento, 10s autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria:

Recursos marinos de Canarias
Desde el 15 de abril y hasta el 8 de
julio y tras recorrer el resto de las
islas, el Museo Elder de Las Palmas
acuge la exposicion “Tesoros
profundos del Atlantico”, los recursos
pesqueros y marisqueros de las aguas
canarias.




