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El reportaje 

Saborea Lanzarote 
... y Salva La Geria. La isla se está volcando en potenciar dos de sus mayores atractivos para 
el visitante, al tiempo que preserva la identidad de su gastronomía y su paisaje. Los proyectos 
que dan título y subtítulo a este párrafo lo dicen todo y echarán a andar en breve. 

YuriMillares 

La terrorífica y extensa sucesión de 
erupciones volcánicas que sacudie

ron la isla de Lanza
rote entre los 

a ñ o s 
1730 

Arvejas de Ye 
Presidente del colectivo ~Lanzaro
te Cocina'; Luis León es seviUano de 
nacimiento y lanzarotei'io de cora
zón tras 23 a1ios de ejercicio de su 
profesión en la isla. Uno de los che]s 
más reconocidos aquí, ejerce su 
maestría en el restaurante El Toro. 
donde, explica, "todos los días ofre
cemos un plato de cuchara diferen
te': Volcado últimamente en una 
cocina más tradicional ("la gente 
está ya cansada de nouvelle cuisi
ne"), su pasión 5011105 productos is
leilas. en especial los pescados. 
También los granos. como las arve
jas del plato que ilustra este texto 
(receta en pellagofio.es). 

y 1736 no sólo sepultaron un tercio 
de la isla (con sus aldeas y vegas 
agrícolas). También crearon un pai
saje nuevo, que el isleiio fue capaz 

de aprovechar, COI1-

........ I:II .. IIIo~ virtiendo la 
d es ola 

c i ó n 

Lentejas con 
queso de cabra 
Y gofio 
El restaurador Antonio I-Iernández 
ha convertido La Tegala en un refe
rente de la cocina tradicional de 
Lanzarote. "La base de toda coci
na son nuestras abuelas'; insiste. En 
su carta no faltan pescados como 
el atún, ni granos como las lentejas, 
siempre en la búsqueda del pro
ducto local. De este grano realiza 
jornadas gastronómicas en las que 
se atreve hasta con un helado. Aquí 
lo brinda a los lectores en un pota
je (receta en pellagofio.es). 

en riqueza: La Geria. Sin embargo, 
ese paisaje único de v¡ií.as, higueras 
y otros frutales, enterrados en hoyos 
de ceniza, lleva años uen continuo 

de terioro~ en pala
bras del con

sejero in
sular 

Lomo de atún, 
reducción de 
tinto Stratvs y 
puré de batata 
El Princesa Yaiza es mucho más 
que un magnífico hotellanzarote-
110 de cinco estrellas: ha convertido 
llllO de los restaurantes temáticos 
que aloja, elIsIa de Lobos, en des
tino de turismo enogastrómico de 
Europa. Y ello con una estricta filo
sofía "de slow ¡ood y productos ki
lómetro O'; explica su che/ ejecutivo, 
Carlos Pérez (amplia información 
y receta en pellagofio.es). 

de Agricultura, Francisco Fabelo 
Esa situación se está invirtiendo. 

Entre otras cosas porque existe un 
Plan Especial del Paisaje Protegido 

que se ha consen
_ .... _..... suado con bo

degueros, 
viticulto

res y 
ve ci 
n o s , 

Caldo de mero 
siglo XXI, con 
su papa, cebolla 
ycilantro 
Cocina muy tradicional, con elabo
raciones originales y presentacio
nes vanguardistas dan personali 
dad a un restaurante del norte de la 
isla, en primera línea de playa, ba
jo el imponente macizo de Fama
ra: El Risco, donde su cheiluan Per
domo sorprende con sus sabrosas 
creaciones que, insiste, se hacen al 
momento, incluso pelar unas pa
pas (más, en pellagofio.es). 

que motiva que "La Ceria vaya co
giendo más vida y se generen nue
vas actividades económicas" vincu
ladas al paisaje y la viii.a. 

Premio Europeo del Paisaje 
Recientes iniciat ivas de recupera
ción que están surgiendo en este es
pacio han llevado al Cabildo a pre
sentar la candidatura de La Ceria al 
Premio Europeo del Paisaje. Todo 
ello "ha generado un bucle sosteni
ble, como decimos nosotros, donde 
las tierras se van revalorizando a 
través de esa oferta turística y los 
beneficios se reinvierten otra vez en 
el territorio, recuperando tierras: 

Para rematar la tendencia, los 
cinco municipios en los que distri
buye su territorio, junto al Cabildo, 
han creado un consorcio abierto a 
la incorporación de otras entidades 
públicas y privadas, que es el encar
gado de administrar ese territorio 
con proyectos como ... 

"Salvar La Geria" 
Hay grandes empresas que, pen
sando en mejorar su imagen corpo
rativa, están dispuestas a patrocinar 
proyectos concretos de actuaciones 
en materia medioambient al. Es el 
caso de la TUI, "que se ha dirigido a 
nosotros para apadrinar el proyecto 
Salvar La Geria'; explica el consejero. 

Un proyecto que entrará en ac
ción a mediados de este mes de no
viembre: ya hay una cuadrilla de 
una empresa de empleo especial, 
que depende de la Asociación de 
Discapacitados de Lanzarote, dis
puesta para iniciar la "limpieza ge
neral de márgenes de las carreteras 
más deterioradas; acondiciona
miento de dos barranquillos que 
hay que recuperar; mejora de unas 
fin cas pllblicas del Ayuntamiento 
de Teguise que se desmantelaron 
sacando rofe para arenar tierras tras 
el huracán Delta; y actuaciones en 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El paisaje protegido de 
l a Geria: lo que los 
volcanes arrasaron en 
el siglo XVIII, el isleño lo 
convirtió en productiva 
comarca vitivinícola. I 

las laderas deterioradas de más im
pacto visual desde la carretera'; re
sume Francisco Fabelo. 

"Cada acción y cada empresa que 
tiene COIllO cuartel este espacio~ 
aiiade, "tiene que contribuir con un 
porcentaje de lo que cobra a la per
sona que demanda su servicio. Por 
ejemplo. la guagua de la TUI que 
atraviesa La Geria tiene el com
promiso social de que durante un 
aúa. de lo que cobra (es deci r. no 
significa un incremento del precio 
de la guagua a los usuarios), desti
nará un porcentaje al proyecto. 

Sello de calidad 
Con el paisaje vitivinícola en recu
peración, queda aún otra impor
tante labor que poner en marcha: 
"la revalorización de los productos 
locales'; insiste Fabelo. Para ello se 
va a crear Wla marca en la que estén 
incluidos y que, técnicamente, se 
denomina "marca de garantía~ 

El Cabildo ya tiene redactado el 
reglamento genérico de esa marca 
de garantía, que daría a sus mejores 
productos el sello de calidad "Sabo· 
rea Lanzarote'; y está ahora en la 
fase de desarrollar anexos para cada 
producto. Los primeros que podrán 
acogerse a dicha marca serán las 
batatas, las lentejas, los quesos, las 
papas antiguas y las cebollas. 

teGUlse 
CA81LDO DE LANZARon 

• Desde la 
redacción 

Yuri Millares 

La isla 
fascinante 

L anzarote, la segtmda más 
antigua (11 millones de 

años) y a la vez la más nueva de 
las islas Canarias (las erupcio
nes de 1730-1736 modelaron 
su paisaje actual), no cabe du
da que es la más fascinante del 
archipiélago para el visitante 
isleño o de cualquier otra parte 
del mundo. Y esa fascinación la 
produce el silencioso estreme
cimiento que transmite desde 
su quemado paisaje de malpaí
ses y cenizas, brindando vida 
donde parece que no podía ha
berla. Y la vida única de ese 
paisaje se transmite a su gas
tronoITÚa con productos tam
bién únicos o, cuando menos, 
singulares. Es nuestro tema de 
portada, que ilustra, con deli 
cada maestría y en exclusiva 
para Pellagofio, el pintor Juan 
Betancor González, alumno de 
la Escuela Luján Pérez y. más 
tarde, discípulo de Felo Mon
zón y de la Facultad de Bellas 
Artes Sant Jordi de Barcelona. 

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



pellagofio LA PROVINCIA / DLP . LA OPINIÓN DE TENERIFE 
Noviembre de 2012 

Historia oral 

Taxista y ... guarda del 
patrilllonio arqueológico 
Juan Brito nació en 1919. 
A punto de cumplir los 93 
recuerda perfectamente 
cómo tuvo que dejar lo 
único que conocía, la 
agricultura, por el taxi. Un 
enfrentamiento con un 
camello lo había dejado 
mal de la cintura. 

Yuri Millares 

Hijo, nieto y bisnieto de mediane
ros, Juan Brito Martín trabajó siem
pre en el campo, hasta los ailos 50: 
'Tuve un encuel1lro, como yo digo, 
con un camello muy malo que te
nía. Yo le gané el combate, pero 
quedé mal de la cintura. Pegándole 
palos y él arriba de uno~ El campo 
lanzarotclio en su época "era un vi
vero, todas las tierras con gente, era 
cuando Lanzarote tuvo vida con 
mucho menos gente que hoy y lu
cían más las tierras. Porque todos 
los días se salía al campo': Hablar canario 

Para quienes no tenían tierras, sin 
embargo, la medianería era un sis
tema que aquí se manifestaba de 
forma aún más injusta que en otras 
islas: "Yo le llamaría cuartero, por
que primero eran tres fanegas para 
el dueño y una para el medianero; 
después rebajaron y eran dos para 
el duei10 y una para el medianero': 

Tres mil camellos labraban la piel de la isla 

Todo lo que se usaba en el cam
po "había que hacerlo, porque no 
había dinero para comprarlo'~ Para 
los aperos y utensilios del campo 
había que buscar madera, igual que 
para techar las casas. "Madera venía 
mucha de La Palma. Y aquí hubo 
madera también antes de las erup-

. Baúl del lector 

Domingo 
Rodríguez 

Barcos, 
velas y redes 

Y.M. 

"Cuando yo era nillO trabajaban en el campo tres mil 
camellos, labraban la piel dc Lanzarote. Pcro a la ca
melia no se la ponía a trabajar dos o trcs meses antes 
[de parir] para que no malograra la cría'; explica Juan 
Brito. Aquello no era práctico, así quc dejaron de criar, 
pues ya se hacía en Fuerteventura. ~y después Fuerte
ventura dejó de criar camellos y se traían de Africa. To
dos los <lIios venían unos comerciantes africanos que 
traían los majalulos"'. Había uno que se llamaba )-)atTa 
que traía muy buenos camellos al que un señor le en
cargó 'tú me traes el mejor camello que tienes en Áfri-

S al Y viento. Lava y sol. Ele
mentos que han esculpido 

a Lanzarote convirtiéndola en 
isla única, inconfundible, bellí

sima, nacida del picón y las olas, modelada por el hombre y la mu
jer que convirtieron en productiva la tierra dominada por el mal
país. Lanzarote, la isla que sigue mostrando el fuego nacido en las 
entrañas de la Tierra, que aún respira por Timanfaya. Yel mar. Pre-

ca Y lo trajo. Cuando lo fue a ver el otro, Haffa le dice: 
'Mira, ese es tu camellO: Al verlo, no era más que patas, 
huesos, todo garabillado"', exclama: '¡yero qué me 
trajiste'? ¡Llévate eso!' Y Haffa le dijo: 'Tú no entcndcr 
de camcllos. Ese camello corredor en ¡\frica mejor: ¡Le 
trajo LU1 camello para corrcr!: ríc Juan Brito. 

garabilJado. "Sin carne, todo huesos: nos explica el 
escritor majorero Andrés Rodríguez Berriel. 

majalulo. Camello joven. 
legue. Tierra arcillosa de color claro y no apta para la 

agricultura, que se amasaba con paja para techar. 
lesos colgados. Terrenos en ladera. 

-" 

. , 
sencia absoluta y conformadora de la personalidad de Arrecife, na- El maestro velero Juan 

Estévez cosiendo las cida por y para el mar. Fue la capital de la isla de los volcanes la que ve las con sus hijos. Y a 
contó, hasta los años 50, con la mayor flota de pesca artesanal de la izq., el carpintero de 
Canarias, propiciando, desde sus mismos orígenes, que se desarrollara una importantísima industria en tomo a la activi- ribera Juan Tabares. 1 
dad pesquera: maestros en el arte de confeccionar y reparar velas, excelentes carpinteros de ribera, rederos, calafates y ~~~~f~~~~~~~~ JOS~ MANUEl 

otros especialistas en los múltiples oficios y necesidades del mundo de la mar. Testimonios de la época de esplendor de la in-
dustria de la pesca en Arrecife han llegado hasta nuestros días gracias a quienes atesoran vivencias y recuerdos de esos tiem-
pos, además de al rico folclore marinero recogido por parrandas como Los Buches y los Amigos de Portonao, y a las imágenes que 
nos muestran escenas del pasado de Arrecife, como esta fotografía tomada en la calle El Puente. Sobre un mar de piedras, el barco de Fefo Rodríguez y 
Juanito Arroyo espera paciente su acabado, mientras el maestro velero Juan Estévez y sus hijos cosen las velas bajo la mirada de un grupo de chiquillos 
curiosos, depositarios de recuerdos del viejo Arrecife de sus infancias, entre los que se encuentra probablemente el de la mañana de la foto. 

Juan Brito repasa un 
álbum de viejas fotos, 
entre las que están 
varias con alguno de 
los muchos taxis que 
condujo en lanzarote 
durante 20 años.1 

Soldados del tabor, 
de paseo por la isla 
en un taxi Ford 
Maroon de 1949.1 ~ 
CEDIDA POR JUAN BRITO ~ 

ciones volcánicas: dice refiriéndose 
a la gran catástrofe natural que su
frió la isla entre los años 1730 y 
1736. "De esa se encontraba poca, si 
acaso en algunas casas viejas que 
quedaron fuera del camino de la la
va. Porque los techos que se ponían, 
aparte de las vigas, eran con trozos 
de palo de cualquier árbol que cor
taban a medida y de viga a viga los 
iban poniendo, cambados, dere
chos. Se iba cubriendo el techo y 
arriba de eso se le ponía el tegue"": 

En Lanzarote siempre hubo va
cas, asegura. "Hombre, el aborigen 
no las tuvo, pero después de la con
quista sí. Cuando la erupción volcá
nica habían aquí cerca de dos mil: Y 
camellos también había "muchísi
mos: pero "la vaca y el burro hacían 
un buen servicio para labrar donde 
el camello no podía: en lesos colga
dos· , porque la vaca y el burro con 
la pezUlla subían': 

Pero todo ese mundo rural, que 
tan bien conoce por haberlo vivido 
y trabajado, lo tuvo que cambiar por 
el volante de un taxi ("Yo me exami
né en el año 52"). En los 20 años que 
estuvo de taxista en Arrecife mane
jó muchos, "no sé cuántos. Empecé 
con un Ford 4, esos jores de bigote. 
También trabajé con Chevrolet, 
Plymolllh. Dodge .. ." 

Sus inicios como taxista fueron 
casi paralelos a su nombramiento 
como Guarda del Patrimonio Ar
queológico Nacional y de Monu
mentos Histórico-Artísticos. El ulris
mo empezaba a venir, muy tímida
mente aún, y "la gente empezó a 
descubrir que había cosas aquí y en 
todas las islas, que empezaron a lle
varse, y se nombraron guardas en 
todas las islas~ Juan Brito fue el úni
co que había en Lanzarote. 

{Continúa en la web pe/lagofio.es} 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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f· · Rutas y o lelOS 

• Cuaderno de campo 

David Bramwell' 

El paraíso está 
en el Infierno 
y'Roschil: 
en Adeje 

V ¡sité por primera vez el barranco del In
fierno en 1965. Había ido con el botánico 

americano Dr. Cornelius Lems y tenía mu
chas ganas de volver a este impresionante lu
gar cuando tuve la oportunidad de residir en 
Tenerife entre 1968 y 1969. Así que cuando 
don Enrique Sventenius propuso hacer una 
excursión de dos días a la zona de Adeje, para 

herborizar este barranco y el paralelo barranco Seco, acepté con mucho entu
siasmo. Salimos del Jardín Botánico muy temprano por la mañana y al llegar a 
Adeje partimos inmediatamente hacia allí. Subimos por el canal recolectando 
muestras de los taginastes para mi tesis doctoral, hasta que alcanzamos la parte 
más interesante: la garganta del barranco con sus magníficas saucedas, casi im
penetrables, y riscos llenos de endemismos. Vimos grandes ejemplares del mar
mulan (Sideroxylon marmulano) y probablemente la mejor población de dragos 
del archipiélago. Todo un paraíso para un botánico, incluso comentamos la con
veniencia de rebautizar el lugar como "Barranco del Paraíso': Seguimos hasta lle
gar al final del barranco, con su magnífica cascada de agua y volvimos. Por la tar
de regresamos a Adeje a buscar alojamiento en el pueblo y encontramos una pe
queña fonda con el exótico nombre de Pensión Roschil. Después de cenar nos 
sentamos a tomar un vaso de vino blanco con el dueño. Don Enrique preguntó 

con curiosidad por el nombre de la pen
sión y el dueño nos comentó 

que su padre, al que nadie, 

PINCELADAS DE BIODIVERSIDAD 
jamás, había visto l/dar 

golpe'; tenía el apo
do de Roschil. Allí 

dormimos y, a 
la mañana si-

Ranita meridional, 
por Tony Sánchez (ficha en: pellagofio.esl 

guiente, 
don Enri
que co
mentó 
que,con 
pulgas, 
mosqui
tosycu
cas, no 
era exac
tamente 

el tipo de 
hospitali

dad que ca-
bíaesperar 

de un 
Rothsehild. 

* Director del Jardín 
IJottinicu Viemy Omlijo. 

Espacio para 
congresos 

José Espinel Ceja / Tejalero 

ltLos mejores barros de Canarias 
los tienen las islas más antiguas" 
Yuri Millares 

Un mes de noviembre, pero de 
1996, se realizaron los trabajos 
de fabricación manual de las te
jas que hoy, 16 aflos después, 
aún cubren la ermita de la Cape
llanía, en el pueblo de La Oliva. 
Fue la última vez que en Cana
rias se ejerció la profesión de te
jalero (oficio ya extinguido) para 
techar un edificio. 

La ermita de Puerto Escondi
do o de Puelto Rico, más conoci
da como la ermita de la CapeUa
nía, data del aflo 1500. Enclava
da en el pueblo de La Oliva 
(Fuerteventura), sus tejas se re
pusieron a finales de 1996 gra
cias al trabajo absolutamente 
manual de un investigador y 
alfarero (José Espinel Ceja 
conocía el oficio de tejalero, 
por testimonios que había 
recogido de personas ma
yores que lo habían practi
cado) y dos trabajadores co
nocedores del funcionamien
to de los hornos majoreros de 
pan y de cal (Juan Vera González 
y Miguel Hernimdez Padilla). 

Espinel cree que el mejor ba
rro de Canarias es el majorero. 
"Las islas más antiguas tienen 
mejores barros'; explicaba junto 
a la ermita de la Capellanía. 

Contratados por el Cabildo 
insular, se pusieron mallos a la 
obra y, para empezar, hubo que 
localizar el barro más parecido 
al original que tenía la ermita. 
Lo encontraron apenas a unos 
metros, donde se localizaron 
restos de tejas fundidas unas 
con otras. La única explicación 

Alameda de Colon, 1 
Las Palmas de Gran Canaria 

t 92836 8687 
cicca@lacajadecanarias.es 

ObraSOC1AL 
La Caja de CANARIAS 

Espinel 
da forma a 
una teja y, 
debajo, el horno 
encendido: las tejas 

Trabajando con las 
herramientas que 
dan forma a la teja: 
gradilla y garapo, 
sus moldes plano y 
curvo. I Y. M. 

para ello es se han colocado en tradi -
que era el mis- hiladas verticales cional el uso del ba-

b• '1"" poniendo una última d fi mo cirro Ufl I Zd- hilada horizontal. I Y. M. rro e super lcie para 
do para las tejas en las tortas con las que se 
1500 y de nuevo lo vol- cubrían las viviendas más 
ver ían a emplear casi medio humildes, para las tejas no sirve 
milenio después. ese barro asoleado y hay que ca-

Las tejas llevan un 40 por var por debajo de lo que alcan-
ciento de arena (aquí se extrajo za el arado (más allá de 30 cen-
de montaiia Roja y el valle de tímelros). Así se hizo, para se-
Santa Inés) y un 60 por ciento guir a continuación todos los 
de arcilla (que se localizó junto pasos del procedimiento de la 
a la ermita). fabricación de las tejas. 

Aunque en Fuerteventura era [Más información en pellagofio.esj 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El pachón 
es también fula 
yalfonsiño 
José Antonio Gonz.:,lez * 

En Canarias, el alfonsii1o pachón 
(BeJyx decadactylus Owier.1829) es 
objeto de pesquerías de anzuelo (li
ña, carrete eléctrico y palangre verti
cal), sobre todo en momailas subma
rinas de El Hierro y La Palma (casi to
do el afIo) aunque también de Gran 
Canaria (zafra corta y estacional). La 
pesca recreativa contribuye a la pre
sión pesquera sobre la especie, si bien 

no existen indicios razonables 
de que el recurso se halle 
sobreexplotado. 

Es capturado junto al 
alfonsiii.o o la fula de al
tura (Beryx splendens). 
más abundante y de cuerpo 
m{¡s alargado. 

Presente en los archipiélagos de 
la Macarollcsia, desde Azores hasta 
Canarias y probablemente Cabo Ver
de, con abundancia moderada sobre 
todo entre 400 y 600 m de profundi
dad, g07 .. ando de gran apreciación por 
el consumidor. Especie longeva de 
crecimiento lcnlo, con mayor núme
ro de hembras (1,7 por cada macho), 
que en esta región muestra actividad 

• Yo fui en el correíllo 
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reproductora entre agosto y marzo, 
alcanzando la taUa de primera madu
rez sexual con 39 cm. 

La normativa reguladora 
no ha fijado una Talla Mínima de 
Captura en el caladero canario. Del 
análisis de los datos biológicos dis
ponibles, proponemos que sea fija
da, como mínimo, en 39 cm de lon
gitud total. 

De carne blanca, delicada, dulzo-

na y muy sabrosa (algo grasienta). 
Producto graso (aunque bastante 
menos que una sardina). Presenta 
hábitos carnívoros. alimentándose de 
crustáceos, peces y cefalópodos. En
tero se prepara a la plancha (a la es
palda) o asado; las rodajas se fríen. 

También denominado fula ancha, 
tableta (islas orientales) yanchele 
(occidentales) por el hecho de tener 
el cuerpo alto y comprimido lateral
mente. lncluso hila colorada, debido 
a su espectacular coloración, y fula de 
hondura por vivir a profundidad. 

" IlIlIesligadordellllSlilutoCanariodeCien

cías Marinas. ILUSI1MClÓN:Otmnogrrífica. 

El vapor correo 'La Palma', joya histórica de navegación, está siendo restaurado 
en Santa Cruz de Tenerife. Estuvo en servicio en las aguas canarias de 1912 a 1976. 

Del campo al médico, con billete de tercera 
Juan Brito Martín' 

u E l correíllo venía tres días en sema-
na. Quien más subía era la gente 

de Arrecife, porque la gente de los cam
pos sólo viajaba si iba alguno enfermo pa
ra visitar al médico, pero muy pocos'; re
lata Juan Brito. "Por ejemplo, mi padre, 
que sepa yo y siendo yo un niño con siete 
u ocho años, fue una vez a Las Palmas, 
con una hermana mía que nació con un 
ojito escondido. Y no viajó más. Después 
yo me hice hombre y fui a la guerra. De 
modo que viajes a Las Palmas de la gente 
de los campos, muy poca': De aquel 
viaje de su padre para ir al médi-
co con su hijita en torno al año 
1926 "no me puedo acordar 
bien, fue hace tiempo': 

"De lo que sí me acuerdo 
es que a mi padre le pega
ron, no se sabe si en cubierta 
o dónde en el barco, las chin

Pescadores en su 
barca con la lámpara 
de petróleo (conocida 
como petromax) en 
Arrecife y, al fondo, el 
correíllo, atracado y 
humeando. I ARCHIVO DE 
FOTOGRAFIA HISTÓRICA-FEDA 

ches. Es muy mala de quitar y 
cuando llegó a casa, casi nos desqui-
cia, porque no había con qué quitarla, 
únicamente teníamos agua caliente. Se 
sacaban los catres y se les echaba agua 
caliente. En esa miseria en la que se vivía 
entonces no había con qué matarlos. Sí 
había el piojo y la pulga. Los piojos de la 
casa eran familia': 

El primer viaje, a la guerra 
"El primer viaje para mí, que no había 
embarcado nunca, es cuando me llevaron 
a la guerra, con 18 años'; en 1937. "Fue en 
el León y Castillo. Porque estaban el Viera 
y Clavija, el León y Castillo, el 
Palma, el Lanzarote, el Fuerteventura ... 
Estos dos últimos eran los más pequeños, 
los otros ya eran más granditos ... y no ha
bía más barcos que esos': 

El vapor iba repleto de tropa y llevó a 
los reclutas lanzaroteños a Las Palmas, 
como primera escala antes de enviarlos al 
frente_ "De aquí fuimos muchos quintos 
como yo. Me fui a la bodega, me metí allí 
abajo y era imposible estar, porque los co
rreillos tenían un olor especial que no ha
bía quien los aguantara. Donde se podía 
estar, si acaso, era en cubierta. Pero por 
cubierta no había quien andara, porque 
aquello no era más que .. :; deja la frase sin 
terminar para no decir la palabra ... "Si los 
quintos, como yo esa noche o ese día, co
mieron mucho, que la cubierta estaba lle
na de .. .'; vuelve a omitir pronunciar la pa
labra. "No teníamos por dónde pasar. 

¡Qué barbaridad! Eran otros tiempos': 

De turismo en el tranvía 
Otro panorama se le presentó en Las Pal
mas, donde hizo turismo por la ciudad: 
"En Las Palmas estuve seis días. Las perri
tas que llevé me las gasté en el tranvía, 
arriba y abajo subido en él, y las mujeres 
que iban a la plaza llevaban sus gallinas 
agarradas por el cogote, los conejos ... Y 
entre salir de Las Palmas a África y llegar al 
frente en Península estuve 26 días, 26 días 
para recibir el bautismo de guerra. Por 
desgracia allí dejé a muchos compañeros': 

De vuelta a la isla, el correíllo fue para 
él una parada del taxi que conducía en la 
década de los 50 y 60, tras un mal encuen
tro con un camello que lo dejó lesionado 
para labores del campo (ver artículo de la 
sección "Historia ora!"). 

"Mucha gente venía caminando desde 
el muelle a Arrecife, pero se daba 

siempre algún viaje en el taxi, so-

tranvía atraviesa la 
ca lle Triana, de Las 
Palmas de Gran 
Canaria, en el primer 
tercio del siglo XX. I 
ARCHIVO DE FOTOGRAFfA 
HISTÓRICA-FEOAC 

bre todo de gente marinera, que 
era quien más manejaba un 
poco de dinero. Gente de aquí 
que trabajaba en barcos de 
Las Palmas y venían en el co
rreíllo. Siempre iba gente" 

• Texto redactado por Yuri Miliares a partir 

de {as declaraciones de f. Brilo en una en/revista. 
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Gastroclub 

Turismo rural 
y esmerada , 
gastronomla, 
entre paisajes 
espectaculares 
Pionero del turismo rural en Lanzarote, el hotel Finca 
de las Salinas no pasa desapercibido en el paisaje de 
esta isla. Su casona antigua, de singular fachada, se 
asoma a la carretera al entrar en Yaiza y, tras ella, 
confortables habitaciones, restaurante y hasta spa. 

Yuri Millares 

La casolla que acoge al hotel rural 
Finca de las Salinas data del siglo 
XVlII, si bien fue en el último tercio 
del siglo XIX cuando es adquirida 
por Jaime Lleó Mira, propietario 
también de las salinas de Janubio. 
Tres generaciones después, su nieta 
Mari Carmen Lleó y el esposo de és
ta, Santiago Espada, están al frente 
del establecimiento, que fue rehabi
litado y convertido en hotel mraJ tras 

una exquisita restauración, empren
dida entre 1994 y 1996 por la ante
rior generación, el matrimonio com
puesto por Gonzalo y María Teresa, 
que dan nombre hay al restaurante 
y a la tasca-bodega que alberga el 
histórico edificio. De este modo, la 
propiedad conseguía una forma de 
mantener el edificio dándole un uso 
que generara ingresos. 

Con la rehabilitación del edifi 
cio en aquellos años, que conjuga la 
recuperación de su estructura y 
apariencia, con la incorporación 
de elementos constructivos más 
modernos, la familia L1eó se sumó 
al entonces incipiente sector del tu
ri smo rural en Canarias. Fueron 

uno de los pioneros en Lanzaro
te y muy pronto se les reconoció 
la calidad del Finca de las Sali
nas: durante la Feria Interna
cional de Turismo de Londres 
de 1997, el turoperador inglés 
Air Travel Group le dio el pre-

mio al Mejor Hotel Rural 
de España. 

Tartar de 
salmón de Uga 
con cebolla de 
Lanzarote. I T. G. 

En total, el hotel ru
ral dispone de 15 habi
taciones dobles, una 
individual, dos suiles y 

Restaurante 
Mariateresa, 
cocina de autor 
en familia 
''Tenemos una isla muy bonita que 
gusta mucho al turista, por eso sa
le del hotel a pasear por toda la is
la y no regresa hasta la tarde: expli
ca Santiago Espada. Y cuando re
gresa. aprovecha para disfrutar del 
spa y cenar pronto. Por eso, el res
taurante sólo abre de 18 a 23 horas. 
Aquí ya trabaja la siguiente genera
ción de la familia, con el chef Ari
dany Espada L1eó al frente (forma
do con )oachim Koerper). Una co
cina de autor y de fusión que desta
ca por usar producto de la isla. 

unajunior suite. 
Pero la actual genera-

ción familiar no se ha limita
do a gestionar el establecimiento 
heredado, y el nuevo siglo vino con 
mfls iniciativas. Así que, ademfls de 
ofrecer la tranquilidad y comodidad 
de este tipo de alojamientos, junto a 
los dos paisajes más espectaculares 
de Lanzarote (el Parque Nacional 
de Timanfaya y La Geria), decidie
ron ofrecer una esmerada gastrono
mía en el restaurante (asesorados 
por el chefloachim Koerper, con va
rias estrellas Michelin) y unos servi
cios vinculados al wellness (crearon 
un moderno spa que ocupa 400 
metros cuadrados donde antigua
mente estaban los corrales de las 
cabras, "para que Iluestros cl ientes 
hagan el descanso completo: expli
ca Santiago Espada). 

{Más información y fotografías del hotel, 

en la edición digital, en pellagofio.es] 

pellagofio 

TATO GON~ALVES 
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Cita con el chef 

Jaime Gil González 
Investigador de las yerbas y sus usos 

Jaime Gil es un ingeniero técnico agrícola 
convertido en investigador a fondo del campo 
canario, de sus cultivos y de las fuentes orales. 
Pocos científicos en el archipiélago conocen 
como él la variedad y localización de las papas 
antiguas, de las batatas y de otros cultivos 
tradicionales. Acaba de concluir la redacción 
del segundo volumen de su estudio de las yerbas 
y su utilidad en Lanzarote, que incluye el 
descubrimiento para la ciencia de una nueva 
planta, la Vicia vulcanorum. 

UEI Ijediondo' es la 
misma especie que la 
rúcula que dan en los 
grandes restaurantes" 
Yuri MilIares 

- ¿De dónde le viene la afición 
por conocer todo lo que cuJtivaban 
los canarios de siglos pasados? 

- Pues fue casual. Fue mi profesor 
de Geología del instituto el que me 
sacó del pOflón de Santa Clara [desa
parecido barrio marginal de Santa 
Cruz de Tenerife). Tuve una amistad 
grande con él. Cuando vine de Mauri
tania y de Marruecos. me dijo: "Mira, 
Jaime, tienes que buscar ulla papa 
mora, que hablan [de ella] todos los 
viejos de Anaga y yo llevo a1ios bus
cando sin encontrarla. Me picó la cu
riosidad y estuve un tiempo buscán
dola hasta que la encontré. Ahí fue 
cuando se me despcI1ó el gusanillo. 

- Desde la conquista, los isleños 
han atesorado una enorme varie
dad de semillas de alimentos bási
cos, que han cultivado generación 
tras generación. Pero un día nos 
damos cuenta de que las estamos 
perdiendo, están en riesgo de desa
parecer. ¿Qué ha ocurrido? 

- ue En principio, los cambios so
ciales tan grandes que ha habido en 
el archipiélago. Los destinatarios de 
todo este legado, en una época, aca
baron en los barrios de Las PaJmas o 
de Santa Cntz. Acabaron en otras ac
tividades ajenas al sector pri
Illario y entonces no sólo 

taso ¿Qué fue lo que descubrió allí? 
- Pues, en principio, cerca de 25 

variedades diferentes de batata, en un 
espacio tan pequeño. Después nos 
preguntamos por qué tantas: la diver
sidad se acumuJa en torno a los pro
ductos reahnente importantes para la 
subsistencia. La batata ocupó ese pa
pel en Anaga durante varios siglos y 
quizás debido a la importancia de su 
cultivo en invierno después se generó 
una cululfél que acumuló diversidad 
en tomo a ella. 

- Las batatas y las papas anti
guas son los productos más cono
cidos, de entre los cuhivos tradi
cionales de Canarias que ahora se 
están rescatando como exquisite
ces gastronómicas. ¿Qué otros aña
diría a la lista'{ 

- Yo personalmente creo que los 
ñames tienen un registro de sabores 
muy interesante, a nivel culinario. Al 
ll ame todavía se le puede sacar 
mucho partido. y, sin embargo, es un 
cultivo en regresión. Si buscas en 
Internet todo lo que se hace con 
ñame en el Sudeste Asiático te sor
prendes. Después, los higos, sin duda. 
y también los granos (tipo lentejas, 
garbanzos), tienen mucho juego. 

- De la exquisita y sorprendente 
variedad de batatas de Anaga ya 

ha publicado un libro. 
¿ Qué nos puede de

empezaron a per
derse las semillas, 
sino también los 
conocimientos 
asociados a 

La entrevista tiene 
continuación en pellagofio.es: 

cir de las de tan-

ellas. 
- En t r e 

sus primeras 
investigacio
nes estuvie
ron la locali
zación e identi
ficación de la 
diversidad que 
ofrecía el macizo 

'Al ritmo que llevamos, 
perderemos hasta los 
nombres y no vamos 

z.1.rote? 
- Ladiver

sidad de 
batatas en 
Lanzarote 
no era 
tanta. En 
los últi
mos alias 

se rigió por a saber ni cómo se 
llaman las plantas" 

de Anaga, con sus bata-

UIlO S crite
rios comer

ciales. Existe 
una batata que 

todos identificamos 

Con los pies 
en la arena 

como de Lanzarote, que es colorada 
por fuera y blanca por dentro. Se 
acullluló diversidad de variedades y 
todas eran coloradas por fu era y 
blancas por dentro. Eran diferentes, 
pero el producto comercial era el 
mismo. Aparte de eso, había ciertas 
variedades para el consumo local, 
como una batata amarilla para 
hacer truchas en Navidades. Aquí 
hay una historia bonita: una de las 
variedades antiguas de Lanzarme la 
llamaban amarilla. Esa batata la en
contramos en Los Sauces con el 
nombre de lanzarotera; después la 
encontramos en el resto de La 
Palma con el nombre de saucera; y 
la encont ramos en Tenerife con el 
nombre de palmera. El recorrido 
nos lo va dejando la nomenclatura. 

- Aparte de los alimcntosculti· 
vados por el islcflO, el archipiélago 

Esta cita con el chef t iene como 
escenario el paisaje más singular de 
Lanzarote: La Geri a. Allí reunimos a 
nuestro entrevist ado (que trae un 
ramo de amuley, una de las plantas 
que aparecen en su segundo libro, 
todavía inédito, de yerbas de est a 
isla, usado tradic ionalmente para 
curar molestias de est ómago) y al 
presidente del colectivo Lanzarote 
Cocina, Luis León (restaurante El 
Toro), que le brinda un plato de 
arvejas de Ye (receta en la edición 
dig it al: pellagofio.es). I TATO GON¡;:ALVES 

L a sesión de fotos con el chefLui s y el investigador de la flora de Lanza
rote Jaime la realizamos en La Geria, metidos en la arena; la imagen 

de Luis (de blanco) contrastaba con el picón (negro), haciendo aún más 
llamativa la situación, que contó con un oportuno rayo de sol entre nubes. 
y Jaime, con el ramillete de amuley, le daba el punto exótico al momento. 

ti 
"La que dicen 'cerraja' 
en Lanzarote es mejor 
en ensalada 
que la lechuga" 

disponc de una flora autóctona 
que también tiene siglos de apro
vechamiento. ¿Qué nos ofrecen las 
plantas silvestres? 

- Tienen un uso fundamental que 
es el forrajero. Después, tienes plan
tas que curan tanto a los ganados 
como a las personas, y las tóxicas que 
convendría conocer. !-Iay un gran 
grupo de plantas silvestres, en torno 

a cien especies, que se pueden 
comer: algunas eran alimento para 
épocas muy malas, pero otras eran 
alimentos cotidianos y at'm hay quien 
se jacta de comerse Wl potaje de jara
magos. Hay plantas, como la que le 
dicen en LanzarOle cerraja, que es 
mejor en ensalada que la lechuga. Y 
yerbas tan comunes como la que Ha
manjediondo, que es la misma espe
cie que aparece en los grandes res
taurantes como rúcula. 

- El nombre no ayuda mucho. 
- Sí, pero que algo sea jediondo 

en el habla de Lanzarote, o incluso 
del archipiélago, no siempre quie
re decir que huela mal, sino que 
huele mucho. 

- Terminamos, un recuerdo 
dl~ce. 

- Los almendrados de Qui teria, 
en Cueva de Agua [La Palmal. 

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


