Aitor Neketan Lanzarote y su Festival Sin confusiones
Enogastronomico

“Recetas secretas Salmonete del pais,

no tengo ninguna, Encuentro de chefs sus parientes y otros

pero es verdad _ de toda Espana en salmones

que no se las doy o ™ torno a los mejores

a cierta gente” AV productos islefios

b i
@

p I I 3 - I I
g5 N e
Edicion especial para La Provincia y La Opinion de Tenerife  cpoth i o dleisiibe 208

El cartel que ilustra esta portada incluye un dibujo
de Eduardo Millares Sall ‘Cho-Juad’ (1924-1992).
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.



en el Cicca
con ‘Pellagofio’

‘Punta seca’,
de Sira
Ascanio.

El mundo rural y natural del Archipiélago de la mano del arte,
los libros y la gastronomia. Es la propuesta que plantean las
Primeras Jornadas Pellagofio ‘Imagina Canarias, que tienen
lugar este mes de diciembre en la sede del Cicca (Las Palmas).

Yuri Millares

La revista Pellagofio, una publica-
cion presente tanto en formato im-
preso (en colaboracién con los pe-
riodicos La Provincia y La Opinidn
de Tenerife) como digital (con dos
ediciones, una semanal y otra men-
sual en otras tantas webs), mantiene
un contacto permanente con sus
lectores a través de las redes sociales.

Al presentar sus Primeras Jorna-
das, la primera cita es una exposi-

cion con los 14 artistas que han ilus-
trado sus portadas en el tiltimo ano
y medio, el jueves 12 de diciembre
alas 19.00 horas cuando tendra lu-
gar la inauguracion de la exposi-
cion Imagina Canarias (Jane Mi-
llares, Lucas de Sad, Juan Marqués,
Juan Betancor, Sira Ascanio, José
Luis Santos, Margo Delgado, Juan
Guerra, De Miguel, Cristobal Gue-
rra, Ruiz Ruiz, Patricia Delgado, Nu-
ria Meseguer y Eduardo Millares
Sall (Cho Juad).

La semana siguiente (lunes 16 al
viernes 20 de diciembre) son las jor-
nadas propiamente dichas con la
presentacion de diversos libros (ver
pdgina siguiente).

Degustaciones

Después de cada presentacion hay
una pequena degustacion de pro-
ductos canarios, asi como surtidos
especiales elaborados por el chef Fa-
bio Santana y el pastelero Aitor
Neketan.

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

Los quesos que estardn presentes
en esas degustaciones son:

~Quesos del norte de Gran Ca-
naria, de la DO Queso de flor de
Guiay Queso de Guia, los mas origi-
nales que se elaboran en el archipié-
lago canario y los tinicos elaborados
con leche de ovejas trashumantes,
todo un lujo.

—Quesos de Finca de Uga en
Lanzarote, los galardonados de le-
che de vaca madurado “Delicia Jer-
sey” (medalla de oro en los World
Cheese Awards), de cabra y oveja
madurado “Bodeguita’ (medalla de
plata enlos WCA) y el también de
vaca madurado “Provenzal” (meda-
lla de bronce en los WCA).

Parabeber y acompanar los boca-
ditos y los quesos, una magnifica se-
leccion de aguas y vinos canarios:

—Aguas de Teror. Las aguas mi-
nerales de Gran Canaria son famo-
sas desde hace siglos. Entre ellas
destaca la de Teror, con la singulari-

A
AT

trashumantes del

que se presenta en

Uno de los pastores

norte de Gran Canaria,
que aparece en el libro

el Cicca. | TaT0 GoNgALVES

Juan Betancor
y su ‘Paisaje
con lunay
pajaro’.

dad de que se trata de una empresa
publica modélica en manos del
Ayuntamiento de Teror, que actual-
mente ocupa el puesto 13° en el sec-
tor de aguas envasadas de Espania.

-Bodegas Los Bermejos. Una de
las mejores y mds atractivas bode-
gas de laisla de Lanzarote y adscri-
taala DO de esaisla, presentara sus
vinos Malvasfa Seco y Tinto Mace-
racion Carbdnica.

-Bodegas Monje. Que presenta-
ra su conocido Hollera Monje, un
tinto maceracion carbénica con la
novedad de que es el primero de es-
ta gama que comercializa con la
nueva DO Islas Canarias.

—-Bodega Comarcal del Valle de
Giiimar. Lider en Canarias en la
elaboracion de vinos espumosos
con una produccion de 50.000 bote-
llas anuales (DO Valle de Giiimar).

-Bodegas El Lomo, de la DO Ta-
coronte-Acentejo, viene trabajando
desde hace anos una linea muy es-
table de produccion de tintos.

-Bodega Municipal Seinorio de
Agiiimes. Una de las muchas inicia-
tivas del Ayuntamiento de Agiiimes
en apoyo de la produccion agrope-
cuaria, que lo convierte en munici-
pio pionero en Canarias en la elabo-
racion de un producto con salida al
mercado. Los asistentes a las Jorna-
das podrin degustar una seleccion
de sus excelentes vinos, de la DO
Gran Canaria.

-~Bodega Los Berrazales, con
unos vinos producidos en el valle de
Agaete (DO Gran Canaria) que han
sido delos primeros en la Isla en al-
canzar la excelencia de los premios
que se convocan a nivel regional,

-Bodegas Volcan. Pese a su pe-
quena produccion, la eficaz labor
enoldgica de su propietario la ha
convertido en una de las bodegas de
mas calidad de Gran Canaria, con
vinos que han sorprendido a gran-
des especialistas, como al sumiller

David Seijas de El Bulli.
-Vinodfilos Mas Que Vinos. El
distribuidor de vinos y sumiller
colaborador de Pellagofio Mario
Reyes anadira su propia selec-
cion de otros excelentes vinos ca-

narios que representa.
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‘Cerveza
con duende’,
obra de Juan
Marqués.

Dibujo sin
titulo de la
pintora Jane

Millares Sall.

PROGRAMA
DICIEMBRE

19.00 HORAS.
EXPOSICION
"IMAGINA
CANARIAS”
Y BRINDIS CON
VINOS
ESPUMOSOS
DEL VALLE DE
GUIMAR
| MARTES 17 VIERNES 20
19.00 HORAS
PRESENTACION DE LIBROS CLAUSURA
PRESENTA: PRESENTA: PRESENTA: PRESENTA: PRESENTA:
ANTONIO WOLFREDO JosE RECIDOR FRANCISCO RAsA
CACERENO, WILDPRET, RECTOR DE LA ESTUPINAN STRANKAUSKAITE
DIRECTOR DE PREMIO ULPGE BETHENCOURT SUMILLER
*LA PROVINCIA® CANARIAS DE ESCRITOR +
INVESTIGACION PROYECCION DE
PONENTES: PONENTE: POMNENTE: PONENTE: ‘OI:A.“:V“
YURI MILLARES DaviD JOsE ANTONIO ANDRES TGO Rk
TATO GONCALVES BRAMWELL GONZALEZ RODRIiGUEZ
ISIDORO JIMENEZ BERRIEL
ULTIMOS Mis PECES ¥ HISTORIAS UNA TARDE
PASTORES PRIMERAS  MARISCOS DE CAL, CON RaAsA
TRASHU- EXPLORA- DEL ALFALFAY  CATA-MARIDAJE
MANTES CIONES ATLANTICO CABRAS DE VINOS
DE POR LAS CANARIO EN EL CANARIOS
CANARIAS ISLAS CABOTAJE CON PAISAJES
CANARIAS CANARIO ISLENOS
120:15 HORAS

DEGUSTACIONES

QUESOS DE GRAN CANARIA Y LANZAROTE,
AGUA DE TEROR,
VINOS DE LANZAROTE, TENERIFE Y GRAN CANARIA,

Asl cOmO
DELICIAS DEL CHEF FABIO SANTANA

Y EXQUISITECES DEL PASTELERO AITOR NEKETAN.
Margo Delgado
y su obra
‘Variaciones
de un dia
de mayo (1)".

SERVICIO A CARGO DE MENU FUSION LAS PALMAS.

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

Mis primer
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Edidpnes

as exploraciones

Historias del cabotaje
, alfalfa y cabras en los veleros canarios

rés Rodriguez Berriel

‘Atado’, uno de
los cuadros que
presenta José
Luis Santos.

Y mariscos d

el Atlanti :
Al Atlantico canario
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Presentacion de los primeros libros
de la nueva Coleccién Pellagofio

Las Primeras Jornadas Pellagofio
incluyen en su programa una se-
mana de presentaciones de libros
(lunes 16 a jueves 19 de diciem-
bre alas 19.00 horas) en la que es-
tardn sus autores y los prologuis-
tas, dando inicio (en colabora-
cién con la Bditorial Mercurio) a
los primeros tres voltimenes de la
Coleccién Pellagofio. Pero antes
de ellos, tendremos a los tltimos
18 pastores trashumantes del ar-
chipiélago el lunes y, después,
una clausura de lujo (viernes 20 a
las 19.00 horas).

Lunes 16. Ultimos pastores
trashumantes de Canarias, del que
son autores Yuri Millares (director
de Pellagofio) y Tato Gongalves (fo-
tografo), en colaboracién con Isi-
doro Jiménez (prologuista y ase-
sor). Lo presentan Antonio Cace-
reio, director de La Provincia, y
Juan de Dios Ramos, alcalde de
Terory presidente de turno dela
Mancomunidad de Ayuntamientos
del Norte de Gran Canaria.

Martes 17. Mis primeras explora-
ciones por Canarias, del botdnico
David Bramwell. Lo presenta Wol-
fredo Wildpret, Premio Canarias
de Investigacion: “Para un natura-
lista leer un relato sobre un espacio
0 un paisaje conocido por un ami-
go naturalista, al que le preocupan
las mismas cosas y que nos ofrece
su cronica desde la propia percep-
cidn, es un ejercicio gratificante’,
escribe en el prélogo.

Miércoles 18. Peces y mariscos
del Atldntico canario, del bidlogo
José Antonio Gonzalez. Lo presen-
ta José Regidor, rector de la
ULPGC: “Las 40 fichas de peces,
crustaceosy cefalépodos aquire-
copiladas, perfectamente ilustra-
das y organizadas para facilitar la
buisqueda y consulta al lector, reco-
geny sintetizan informacién util
sobre la denominacion, descrip-
cidn, biologfa, estado de conserva-
cién y problematica de otros tantos
recursos pesqueros y marisqueros
de Canarias’, destaca en su prologo.

Jueves 19. Historias del cabolaje.
Cal, alfalfa y cabras en los veleros
canarios, del escritor majorero An-
drés Rodriguez Berriel. Lo presenta
Francisco Estupifidan Bethen-
court, escritor y autor de la novela
El corsario de Lanzarote. “Siempre
es como agua fresca, extraida por
un molino de Chicago Aeromotor,
encontrar la memoria de nuestra
tierra descrita con una honradez
histérica y testimonial que, ade-
mas, lo quiere ser de todo y para to-
do el archipiélago’) dice del libro.

Viernes 20. Clausura con el es-
pectdculo de una cata-maridaje de
vinos y paisajes canarios por la su-
miller Rasa Strankauskaite, a par-
tir de una proyeccion del fotégrafo
Tato Gongalves. Antes de su inter-
vencion, sin embargo, habrd una
breve explicacion sobre la elabora-
cion del principal vino espumoso
(método champenoise) de Cana-
rias, el Brumas de Ayosa, como cu-
riosidad enoldgica elaborada en el
valle de Gliimar.
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Historias de piratas de Guia

y de fotingos modificados

Las serpenteantes y
estrechas carreteras de
antano tuvieron unos
medios de transporte

que el islefio adapté a

sus necesidades, con taxis
convertidos en piratas
que ‘robaban’ pasajeros

a desvencijadas guaguas.

Yuri Millares

Ante la puerta del viejo taller de cha-
pade Lalo, junto a la ermita de San
Roque, en la pequena ciudad de
Guia de Gran Canaria, suele haber
algunas sillas en la calle. Aquello es
lugar de tertulia de vecinos y cuan-
do Pellagofio les pregunté por los
“piratas’, pronto se arremolinaron
en torno a un bloc de notas sobre el
que el boligrafo casi echaba humo.
“Mi padre tenia un fotingo’, dice An-
tonio Mendoza refiriéndose a un
Ford 4 del que atin recuerda la ma-
tricula (TT 4728), al que después
sustituyo por un Austin y mds tarde
por un Volkswagen (en la foto). “An-
tes no se vendian coches nuevos,
del trinque®’ anade, sino que se
trafan de fuera de segunda mano.
Tendria Antonio 15 anos de edad
cuando su padre tenfa aquel fotin-
g0, que de taxi pasé a convertirse en
pirata, “‘con dos asientos atrds, mas
dos banquetas plegables y un sillon
corrido delante” donde iba el chdfer,
“y si habia mucha gente que ibaa
Galdar, se subian en los estribos”
En aquellos anos de posguerra
habia en Guia “muy buenos coches,
coinciden todos los tertulianos, me-
jores que en Arucas (“alli eran Peu-
geot”) y que en la propia capital. Los

Hablar canario

Todo el viaje agarrado a la palanca de cambios

Y. M.

Las anécdotas de aquellos viajes en pirata no tienen fin.
Juan Guerra nos contd algunas. A uno de esos coches
pirata lo paré en una ocasion un guardia civil a pie por
la carretera. “; Cudntos van?" Y el chofer le dijo que ocho,
pese a que el maximo que podia llevar era siete. Pero el
guardia se puso a contar y dice “sélo cuento siete” “Es
que hay uno en el portabultos’, contestd el chofer y el
guardia se lo tomo a bromay lo dejé seguir. jY realmen-
te llevaba un pasajero en el portabultos!

Mas curiosa es la anécdota del carpintero Pedro Men-
doza, autor del camarin de la Virgen en la iglesia de

Guia. Habia ido a Las Palmas a buscar los trajes suyo y
de Lule, otro carpintero, para ir guapos a la Fiesta de la
Virgen. Pero era mucha la gente que viajo aquel dia de
Las Palmas a Guia y se quedd sin plaza. Al final consi-
guid que otro de los piratas lo llevara... si iba todo el via-
je sujetando la palanca de cambios en tercera, porque
se le saltaba, mientras el chéfer manejaba el volante.

goma. En castellano, caucho. En Canarias, ‘cubierta
de la rueda de los vehiculos” (Marcial Morera, citado en
Tesoro lexicogrifico del espanol de Canarias).

trinque, Palabra portuguesa para indicar que algo es
totalmente nuevo (varias citas en Tesoro lexicogrifico...).

e Baul del lector

Domingo

A Rodriguez

Una de piratas
(sobre ruedas)

atn soportable de la is-
la. No llevaban bande-
ras negras con calavera y tibias cruzadas. Tampoco eran
asaltantes de galeones ni incendiaban pueblos y puertos,
sino que unfan a través de las carreteras de piche distintas
localidades con la capital. Eran los “piratas’, vehiculos que
no se sabia muy bien si considerarlos furgones con asien-
tos o denominarlos con el término mds técnico y pomposo
de “microbuses” Pertenecian a propietarios individuales,
que “pirateaban” recogiendo pasajeros por el camino -pa-
ralo que no estaban autorizados-, haciendo la competen-

u presencia forma-
ba parte del trafico

cia a los coches de hora. Como lo hacia el Camino Verde,
conducido por Francisco Kiko Aguiar Moreno, en la ruta Gufa-Las Palmas.No sabemos si Kiko solia transitar por el camino verde que va ala ermita, co-
mo decia aquella cancién tan popular de mitad del pasado siglo. Tampoco podemos afirmar si a Kiko le entusiasmaba tanto esa cancién que se hizo me-
recedor del sobrenombre de Kiko el del Camino Verde haciéndolo extensivo a su coche o fue el coche el que presté el apelativo. Lo que si podemos decir,
porque nos informé nuestro buen amigo Santiago Gil, el de los quesos de Guia, es que el coche era verde, como el camino de la cancién. El tnico “pira-
ta” color esperanza, cuyo propietario, Ramén Jiménez, el de la lucha canaria, puso en manos del hombre de la foto, Kiko Aguiar.

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

Kiko Aguiar y el ‘
furgdn pirata de
Guia conocido
como ‘Camino
Verde'.| paco rivero/
CEDIDA POR FUNDACION
NESTOR ALAMO

T

Arrriba, el mecanico
Basilio, que atendia a
los piratas; izquierda,
Antonio ‘Barrabas’
junto a su pirata y un
guardia civil.| cepipa
POR FUNDACION N. ALAMO

de Guia eran

coches americanos

con marcas como Plymouth, Lin-
coln o Ford, que eran “grandes, bo-
nitos, duros, con tapizado de cuero’

Aquellos taxis acabaron convir-
tiéndose en lo que popularmente se
denomina “piratas” cuando empe-
zaron a hacer viajes a Las Palmas
cargados de pasajeros y “robdndo-
les” viajeros a las guaguas de la com-
pania Melian. Pasaba el taxista, re-
cogia a todos los que podia (y mas)
y con el coche lleno los llevaba has-
ta la capital, donde cargaba otra vez
y volvia a Guia.

Algunos de esos coches (que s6-
lo tenian cinco plazas) fueron refor-
mados en el propio taller de Lalo,
para que cupieran mas pasajeros.
“Elde Camino Verdelo hice yo de
siete plazas’ asegura el propio Lalo
Candelaria, refiriéndose al taxista
Francisco Aguiar por su apodo.

Ll padre de Lalo, que tenia dos
coches antes del golpe de los milita-
res fascistas del 36, acabd en aque-
llos convulsos anos en el campo de
concentracion de Gando, donde pa-
s6 ocho meses por sus ideas politi-
cas de izquierdas. Lalo Candelaria
recuerda, con ocho afos, que su tia
Teresa con la que se crio lo llevaba
aver a su padre preso, viajando en
un Citréen de cuatro plazas en el
que viajaban siete. “La cosa se puso
un poco agria cuando volvié al pue-
blo’ recuerda, y vendio uno de los
cochesy el otro lo guardo en un ga-
raje, “donde le robaron las gomas™*
Entrd a trabajar entonces en la Co-
munidad de Regantes y después
puso una latoneria.

En anos posteriores, ya durante la
posguerra, eran muchos los taxistas
que se hicieron “piratas” y tuvieron
sus encuentros con la autoridad. Pe-
ro no solo era la Guardia Civil la que
los perseguia (ja pie porque atin no
usaban moto!), también los peones
camineros tenfan orden de detener-
los si los veian en la carretera. Des-
pués ya llegaron los guardias con las
motos y los gabardinos” Mas infor-
macion en pellagofio.cs
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e Arboles de Canarias

Juan Guzman
Ojeda*

Los almdcigos de
Tafira que

unos piratas
juraron quemar

' 1 entendimiento humano, en general,
considera que un drbol grande junto a

una casa debid de haber sido plantado por
su propietario. Y, seguramente, cuanto
mds antigua y sefiorial sea la casa, tanto
mds vetusto y enorme es el drbol. Y es que
el entendimiento suele hacer caso a la
costumbre y raro es el caso, al menos en
las islas Canarias, que cuando se ocupa un territorio el arbolado natural aca-
be integrado en sus jardines. En islas producto de una fuerte deforestacion
histdrica, como Gran Canaria o Fuerteventura, solemos observar y estudiar
muchos de sus drboles en condiciones relicticas, normalmente con escaso de-
sarrollo al ocupar suelos poco profundos, en pendientes mds bien elevadas.
Guardando esta proporcionalidad, podemos imaginar que los drboles con
mayores alturas y didmetros debieron ser aquellos que ocupaban las mejores
tierras, localizandose en zonas aplaceradas y abiertas. Los almdcigos de Tafi-
ra, protagonistas de este articulo, corroboran esta teorfa.

Junto ala GC-110, en el carril de bajada, a la altura del Campus Universita-
rio, se encuentran dos sobrevivientes vegetales de la especie Pistacia atlanti-
ca. Se trata de dos individuos de gran porte, si bien el de sexo femenino -al
que la carretera se encuentra inusualmente cercana-, posee un tamano muy
superior al masculino que se encuentra justamente detras. Sobre la posicién
28°04’ 11" Norte y 15°27" 12" Oeste, con sus doce metros de altura y sus mas
de tres metros de didmetro, se levanta este imponente almédcigo, con toda pro-
babilidad el mayor de su especie en el archipiélago. Aproximarnos a la edad
de este drbol resulta muy complicado, al tratarse de una frondosa no existen
anillos que marquen su actividad fisiolégica anual. Ademds, es un arbol de
notable resistencia al que sélo el incendio logra acabar con su vida.

Restos de una foresta impenetrable
De cualquier modo, a juzgar por sus dimensiones, no seria muy desven-
turado pensar que debid de ser uno de tantos que conformaba aquella
foresta tan impenetrable que, por temor a las emboscadas, frené la incur-
sion de Van der Does sobre el ocaso del siglo XVI. Uno de tantos que el
pirata jur6 quemar silos canarios que se escondian en el bosque no se
entregaban. Ambos ejemplares fueron el epicentro vegetal de la zona que se
conocié durante muchos afios como el Jardin de La Rocha. Hace unos150
anos la finca cambid a la propiedad de la familia Van Isschot, cuyo patriarca
eligié la sombra de estos arboles para la construccion de la residencia. Corria
el afio 1970 cuando la sombra de la expropiacién pasa de planear a aterrizar
directamente en la finca de la casa roja. El desdoblamiento de la carretera de
Tafira no estuvo exento de polémica, la firme oposicidn de la propiedad, apo-
yada por el ilustre bilogo y escritor Carlos Bosch Millares, no sélo retrasaron
las obras durante varios afios, sino que también consiguieron salvar de la tala
ambos ejemplares. La familia, que todavia conserva un mal recuerdo de aque-
lla convulsa época de mdquinas y talas (121 arboles y 20 palmeras segiin in-
forme de la Jefatura Provincial de Carreteras. El Eco
de Canarias. 10/04/1976), al menos pudo
consolarse con la conservacion de
estos ejemplares, asi como con
una entranable carta de con-
dolencias escrita por uno
de los grandes:
Gilinther Kunkel.
Hoy son muchos
los usuarios de la
GC-110. Yo mis-
mo paso a dia-
rio por la som-
bra del gran
almacigo. Sa-
ber de su
existencia,
conectar con
estos embaja-
dores del
tiempo, me in-
vita a relajarme
y, de paso -por
qué no decirlo-,
aevitarme mds de
una sancion de tra-
fico. Creo que no es-
tarfa mal un cartel que
dijera algo asi como: “Pa-
sa usted por una sombra de
interés botanico e histdrico.
iBuen Viaje!”

CUADERNO FORESTAL
Tlustracion de Mary Anne Kunkel
cedida al autor de la columna.

*Ingeniero técnico forestal (wwwarbolesdecanarias.com)

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

“Avisan de Hermigua,

ledina / Agricultor

Asi tumba una de
las plataneras de
su finca de El
Tributo, en el
pueblo gomero de
Vallehermoso.| v.m.

y todo el mundo con el
machetito y a recoger fruta”

Yuri Millares

La Gomera es una isla donde la
platanera forma parte de su pai-
saje hace mucho. Después dere-
coger el fruto, la planta ha servi-
dopara alimentaralos animales
0, mds recientemente, ser apro-
vechada en artesania de decora-
cion.Elagricultor Andrés Ramos
me enseiio como tumbabaplata-
nerasy obtenfaesaristraque des-
pués se convierte en flores o mu-
necas.

Andrés Ramos Medina no es-
taentre los muchos gomeros que
han emigrado a tierras venezola-
nas, pero, como todos, si tiene alla
familia. A ¢l le tocd quedarse.
“Mis hermanos me dijeron: ‘Mi-
ra, Andrés, tii no pienses que Ve-
nezuela es como se pinta, hay
que sufrirla también, y nosotros
ya estamos aqui. Si hacemos for-
tuna también te ayudamos. Para
no dejar a mi madre sola’ explica.

Ademas, las propiedades se
habrian echado a perder si nadie
las trabajaba. No le queda pena
de haberse quedado hasta el dia
de hoy [y hablamos en el verano
de 1997; el relato de este encuen-
tro figura en el libro Canarias ru-
ral. Guia visual de oficios artesa-
nos (Pellagofio Ediciones, 2008)],
cultivando plataneras y sembran-
do papas y millo, también pi-
mientosy coles.

“Y antes, mds vina que ahora.
Aqui atrds y en el barranco de los
Guanches también teniamos vi-
nales. Hubo un ano que cogi cin-
cuentay pico barriles de vino, in-
dica desde su pequena bodega,
muy cerca de su casa, en el barrio
Valle Abajo de Vallehermoso. No
disponia de tantos envases de
maderay los mando traer desde

Santa Cruz de Tenerife.

Lo que mas tiempo le ocupa
es, sin duda, cuidar esa finca de El
Tributo donde crecen buen ni-
mero de plataneras que atiende
¢l solo, Hasta alli se acerca con
frecuencia, llevando un enorme
cuchillo muy afilado y, quizds, un
saco vacio para unos pimientos
que después pondrd a secar al ai-
re, unidos por un grueso hilo.

Pinas de 35 y 40 kilos
Cada 15 dias tiene

que cortar fruta.
‘Avisan  de
Hermigua,
donde es-
tdla coo-
perati-
va: 'Ma-
nana
vamos
a
recoger
fruta’ vy
todo el
mundo el
machetito y a
recoger la fruta’ El
promedio de kilos que
pesauna pina de pla-
tanos es de 25 6 30,
pero también las
hay de 40. Las
carga al hombro

y las va subien-
do hasta la ca-
rretera por un
estrecho sende-
ro que atraviesa
un frondoso cana-

de hierro le damos para deshijar-
lo. Se le deja uno solamente -re-
lata Andrés-. Después, cuando el
hijo esta grande, bien formado en
la tierra, agarrado, el padre se le
quitay asf sucesivamente’.

Orientar el rumbo del mato
Deshijar un tallo de su multiple
descendenciay dejar solo un hi-
jono se hace al azar, sino calcu-
lando en qué direccidn. “Claro,
porque resulta que tiene us-
ted la mata de plitano,
la cepa, yallado el
hijo que estd ya
pollony tiene
el relevito
quellevaun
rumbo: si
va cami-
nando en
linea deja
atras  un
claro” Eso
se evita ha-
ciendo que
los hijos vayan
creciendo en cir-
culo, y nuncaun tallo
tras otro en linea o se
saldrian de la finca
después de varias
generaciones.
Mas infor-
macion en la
web pellago-
fioes

N 3 ~ Tumbado el tallo,
veral en el barranco. Ly - se puede
g descascarar para

La platanera es un ma-
to que sdlo da fruto una vez en su
vida, pero en su base deja una
abundante descendencia que re-
petira el ciclo. “Con una barretita

aprovechar la
ristra en trabajos
de artesania. | v. m.
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Lanzarote cocina, saborea
y disfruta de sus productos,
con chefs de toda Espana

El Festival Enogastron6mico Saborea Lanzarote, una experiencia unica en el archipiélago canario de
acercamiento de los mejores productos locales al consumidor (tanto nativo como turista), vivi6 su tercera
edicion incrementando su participacién y ampliando horizontes, esta vez con la participacion de una
exquisita -nunca mejor dicho- seleccion de cocineros llegados desde la Peninsula para la ocasion.

Yuri Millares

El Festival Enogastrondmico Sabo-
rea Lanzarote ha celebrado otra exi-
tosa convocatoria demostrando, co-
mo ya deciamos en Pellagofio al va-
lorar la anterior edicion, “‘que laisla
tiene excelentes productos, que se
practica una gastronomia de gran
nivel y que si se le ofrece al consumi-
dor, éste sabe apreciarlo’

Hemos estado de nuevo alli para
contdrselo a nuestros lectores, com-
probando como la feliz iniciativa
emprendida por el consejero insu-
lar de Agricultura y Promocion Eco-
nomica Francisco Fabelo sigue
afianzdndose.

La presencia de chefs invitados,
en esta edicion del festival, ha abier-
to las fronteras de la gastrono-
mia canaria a la curiosidad
y el interés de cocineros
de algunos de los mejo-
res restaurantes de Es-
pana que deleitaron
€on su presencia, su tra-
bajo y sus degustacio-
nes a aquellos que pudie-
ron acceder a la carpa co-
rrespondiente (solo 60 plazas por
sesion). En el exterior otras carpas
mucho mayores del Gastromarket
acogieron a la marea humana que
pased v degustd minitapas y chatos
devino por las decenas de stands.

Algo mas que cherne
con papas
Las cinco sesiones del sabado 30 de
noviembre y otras tres el domingo 1
de diciembre del Aula del Gusto
(480 personas se inscribieron para
conocer de primera mano las técni-
cas y consejos de los cocineros invi-
tados) dieron comienzo con la po-
nencia “Del mar y la tierra al plato)
en la que el chef Germdn Blanco
(restaurante La Tegala, Lanzarote)
elabord un plato protagonizado por
el apreciado cherne.

“Un pescado blanco bas-
tante sutil, lo describio
alli, que acompano con
un puré de batata con
anis estrellado, algas
deshidratadas y otros
atractivos ingredientes
para componer un plato
“muy visual y muy potente en
sabores’ dijo (mojo de cilantro con
coco, cebolla roja, Boletus edulis
confitado, mejillon encapsulado en
sujugo...). El objetivo del chef: de-

Sancho Hormaechea
(del madrilefio
Botilleria y Fogon
Sacha) explica cémo
usar la freidora...
para cocinar al vapor
unos berberechos.|
YURI MILLARES

Los voluntarios de
Proteccion Civil de
Teguise no faltaron
a la cita, ni este
bebé dejé gota

de su ‘bibe’ entre
tanto taperio. | v. m.

mostrar que hay al-
go mas que cherne
con papas arruga-
das y mojo (plato
por otra parte “mag-
nifico’ quiso recalcar).
A este comienzo lanza-
roteno del Aula del Gusto pronto le
seguirian otros protagonistas con
sus singulares y sabrosas experien-
cias y propuestas. Sancho Hormae-

chea (Botilleria y Fogon Sacha, Ma-
drid”) se empeno en “hacer pensar”
al publico insistiendo en que ese es
el ingrediente mds importante de la
cocina. Y como “lo divertido ademas
es hacer varias cosas con un mismo
producto’, dijo, se disculpd ante los
islenos por su atrevimiento, pero co-
cind un doble salmorejo para comer
juntos: el canario (que va con cone-
jo) y el cordobés (una sopa fria de

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

vendimia que tiene que llevar hue-
vo duro o seria un “gazpacho espe-
s0) insistio).

Fabian Ledn: “;Funciona!”
Llego después el turno a dos grandes
delos postres de Canarias: el cocine-
ro Pedro Rodriguez Dios (Tenerife)
y el pastelero Aitor Neketan (Gran
Canaria). El primero, con su siempre
sugerente propuiesta de unir los cho-
colates y las excelentes sales marinas
del archipiélago.

El segundo, con diversas creacio-
nes que incluyeron un guino al po-
pular platanos con gofio (y conto cé-
mo trabajé en una ocasién con un
companero que habia sido boxea-
dor, Jeremias, y en un combate en
San Sebastidn el publico vasco lo
animaba diciéndole “jvenga canario,
pldtano y gofio!, un punoyelotro) y
otro guino a las nuevas tecnologias
con un bomban que llevaba impre-
so el cadigo QR de su pasteleria.
“iFunciona!; le dijo desde el publico
el televisivo Fabidn Leon (finalista
del concurso Master Chef), al ver en
su movil que habia accedido a la
Pasteleria Neketan.

El sabado y el domingo dieron
mucho mas de si (fusion japonesa,
airbag de almogrote, alubias de
Tolosa versus judias negras de
Lanzarote, etc.), lo contamos en la
edicion digital, en pellagofio.es

El conejo al
salmorejo segtin
Sacha Hormaechea,
que lo acompaiiaria
con un salmorejo
cordobés. | yuri
MILLARES

85.000
chatosy
minitapas

Y. M.

Mas de 20.000 personas se
acercaron a la plaza de la Mare-
ta de Teguise para no perderse
el tercer Festival Enogastrono-
mico Saborea Lanzarote. Se
vendieron 85.000 consumicio-
nes (22.000 mas que en 2012;
ya el sdbado, con 38.000 consu-
miciones, todo hacia prever
que se superarian las cifras del
ano anterior). Incluso los nifios
tuvieron su espacio: unos 270
asistieron a las lecciones del co-
cina del Aula Chinijo Chef, que
contaba con la presencia del
chef Pep Nogués y del jovenci-
simo finalista de la primera edi-
cion de Master Chef(TVE) Fa-
bidn Leon.

Al Aula del Gusto se inscri-
bieron cerca de 500 personas
para ver en directo a destaca-
dos chefs y pasteleros de Cana-
rias y Peninsula. Y no falté el
concurso de cocina amateur,
este ano con el Concurso de
Caldo de Papas que atrajo a sus
calderos y fuegos a varias muje-
res de la isla con antiguas rece-
tas heredadas de madres, abue-
las y hasta bisabuelas.

En el amplio drea del Gastro-
market habia 40 expositores,
entre los que destacaban 21
restaurantes, 10 bodegas, tres
queserias, cuatro pastelerias y
13 expositores de otros ambi-
tos. Distribuidores como Brito y
Hostelmec; agricultores ecolo-
gicos asociados en Ecolan; sali-
nas de Janubio y las de Guatiza;
la Ahumaderia de Uga; la es-
cuela de Hosteleria del IES
Zonzamas; o la Asociacion del
Cochino Negro Canario, entre
otros.

Este balance tan satisfacto-
rio, sin embargo, no deja de ha-
cer pensar al consejero insular
de Promocion Econdmica
Francisco Fabelo que todavia
se puede hacer mejor y ya pien-
sa en superarlo en la edicion
del ano que viene.
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José Antonio Gonzalez*

El salmonete de Canarias, Mullus

/ Los mullidos

 El salmonete del pais, sus

cienteIa familia Mulldac. De ta- parientes y otros Salmones

mario entre pequeino y mediano, su
cuerpo es blando (es lo que signifi-

ca mullus en latin), algo comprimi- -~ De las cuatro especies de salmonetes que, o han llegado tltimamente
como consecuencia del cambio de la temperatura del mar, o habitan
la parte inferior de laboca (men-  1as aguas canarias, o se encuentran en las pescaderias, s6lo una es la
ton), en ellos sessitdan los 6rganos — de] pafs. Pero no es raro que se vendan mezcladas o mal etiquetadas.

doy convientre plano.
Con dos notables barbillones en

sensoriales que usan para buscar
sus presas. De colores vivos, predo-
mina el tono rojo, rosa o amarillo;
habita en aguas costeras.

En el Atlantico centro-oriental y
Mediterrdneo viven cuatro especies
de salmonetes, todos con interés co-
mercial: el salmonete amarillo y el
salmonete barbudo (que tienen una
presencia esporadica en el sector
occidental de Canarias desde fina-
les de los anos 90, al parecer relacio-
nada con el calentamien-
to del agua del mar),
el salmonete de fan-

go (habitual en El salmonete
ciertas pescaderias de fango es
delas Islas) y el sal- mediterraneo.

monete de roca (el

del pais), los dos 1ilti- 5

mos del género Mullus y
caracterizados por no tener dientes
en lamandibula superior, ni dientes
visibles con la boca cerrada, ni espi-
na en el margen opercular.
Las cuatro especies son:
—salmonete amarillo  (Mul-
loidichthys martinicus). Especie ca-
ribenay del Golfo de México, tam-
bién presenta poblacio-
nes insulares en el
Atlantico Oriental

(Cabo Verde, El salmonete
Santo Tomé vy barbudo es el
: africano.

Principe, Ascen-
sidn) y,esporddica-
mente, aparece en
aguas de las islas Ca-
narias occidentales (sobre todo en
El Hierro).

pellagofio

Ecologico,
salud y sat

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

confundidos y vendidos como sal-
monetes del pais (frescos). Aunque
es una sustitucion menos habitual,
incluso se observa la exposicion de
unos pocos salmonetes del pais,
junto a numerosos salmonetes bar-
budos.

Otra de las confusiones radica en
la costumbre de la mayoria de los
pescadores artesanales canarios, e
incluso de no pocos dependientes
de pescaderias, de denominar sal-
mon al salmonete.

Ello da lugar a errores manifies-

~Salmonete barbudo (Pseudupe-  tos de etiquetado en algunos esta-
neus prayensis). Esta especie oeste-  blecimientos que no cuentan con el
africana (desde Marruecos  debido asesoramiento técnico: es
hasta Angola, incluidaslas ~ frecuente encontrar salmonetes
islas Cabo Verde), proce-  (Mullidos) etiquetados como sal-
El salmonete  dente de pesquerias de  mon (Salménidos).

de roca es el
de Canarias.

arrastre de caladeros

proximos (sobre tododel — Caracteristicas nutricionales
Senegal), es muy frecuen-  El salmonete del pais o de roca es
te en nuestros mercados.  de carne rosada, poco firme, delica-
También ha sido observadoen  day de sabor algo peculiar. Compo-
los tltimos diez afios en El Hierro,la sicion quimica: 3,8% de grasas y
isla con las aguas costeras mas ca-  19% de proteinas, aportando 0,80 g
lientes y salinas del archipiélago. de dcidos grasos omega-3 y 109 ki-
-Salmonete de fango (Mullus  localorias por cada 100 g de porcion
barbatus). Esta especie, tipicamen-  comestible.
te mediterrdanea, en ocasiones se Se trata de un alimento semigra-
observa en las pescaderias delas  so, algo méds préximo a los pescados
grandes superficies de Ca-  grasos (“azules”) que a los magros

narias.

El s. amarillo
es especie

(“blancos”). En Canarias su carne es

-Salmonete deroca  mads sabrosa entre junio y enero,
(Mullus surmuletus).  mientras que de febrero a mayo

caribefia. Esta especie de las cos-  parte de las grasas son transferidas
tas curopeas y medite-  alos drganos reproductores. Encon-
rraneas es, aparentemen-  traremos hembras (siempre mds
te,launica de sutamiliaque  abundantes) enhuevadas sobre to-

presenta una poblacion reprodue-  do en marzo-abril.
tora estable en Canarias: se trata del La gran calidad de su deliciosa

get-barbet de roche (francés).

Mezclados en la pescaderia
Dado su parecido morfolégico y  quetos, moluscos y peces de fondo.
hasta cierto punto cromatico, los

salmonete del pais. Los nombres  carne se debe, sin duda, a su parti-
dados porla FAO en otros idiomas  cular hdbitat (fondos de arena-roca
son: striped red mullet (inglés) y rou-  y de arena o fango intercalados o

proximos a sebadales), en donde
desarrolla sus hdbitos carnivoros
alimentdndose de crustaceos, poli-

salmonetes oeste-africanos (refrige-  *Grupo de investigacion en Ecologia Marina
rados o descongelados) pueden ser  Aplicada y Pesquerias (ULPGC).

pellag

ofio

Suplemento mensual

e mes con
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Pastelero

Uno de los pasteleros estrella de Canarias, por
su calidad e innovacién, también ha sido uno de
los invitados estrella en el Aula del Gusto del
reciente Festival Enogastronémico Saborea
Lanzarote, que en su edicion de 2013 lo saco de
su obrador en Vecindario para presentarlo en la
Villa de Teguise, junto a algunos de los mds
destacados cocineros y reposteros de Espana.
Allf compartié escenario con Pedro Rodriguez
Dios, en un mano a mano entre lo mejor de la
pasteleria y los postres de este archipiélago.

“Recetas secretas no
tengo ninguna, pero
es verdad que no se
las doy a cierta gente”

Yuri Millares

— ;Se puede resumir la inmensi-
dad de elaboraciones que prepara
en una sola palabra: qué son, “pas-
teles’, “dulces”? ;0 es una tarea im-
posible?

— No, siempre hay algo nuevo. Pas-
teles dice lagente que ‘entiende”; dul-
ces se dice Canarias.

— Segunda generacion de pas-
teleros, con 14 anos entra a traba-
jar en el obrador... ;siguiendo el
olor de los pasteles?

—No... Es que no me gustaba
estudiar y para no irme al parque
dije: voy a trabajar.

— Rodeado de tantas tentacio-
nes golosas, ;nunca se ha atibor-
rado dealgo?

— Pues no, de lo que no me gusta
no. [Risas| Hay cosas que no me gus-
tan, como la crema, la nata. Pero lo
que es hojaldre sigo comiendo... jva-
mos!

— Los canarios, con varios siglos
de su historia dedicados al cultivo
de la cana de azucar, tienen fama
de golosos por su reposteria. ;Lo
son de modo especial, o es simple-
mente que a nadie le amarga un
dulce?

— No, no. Son golosos una pasada,

— Esa reposteria canaria
dela que hablamos, ;ti-
ene presencia en la
Pasteleria

La entrevista tiene
continuacién en pellagofio.es:

ciones, ;quién aportd las recetas
originales?

— Yo mismo y a base de estar con
amigos como Pedro [Rodriguez
Dios| o como Teobaldo [Méndez|,
gente de aqui que hace esas cositas.
Y en una cena vas oyendo cosas y vas
sacando ideas.

— ;Y con la fama de excelente
pastelero que ha alcanzado, nole
vienen abuelas del barrio (que lo
conocieron de chiquillo) a ofre-
cerle sus mas secretas recetas fa-
miliares?

— No. Quizas he sido yo el que he
ido a preguntarles como hacen el
cabello y cosas asi.

— ;Tiene algunareceta secreta?

— No, secreta ninguna. Que no se
la doy a cierta gente, sf; pero las que
tengo si se las doy a quien creo que
no va a hacer mal uso de ellas,

— Laformacion ha sido una con-
stante en su carrera profesional.
;Quiénes han sido sus maestros y
quienes sus idolos?

— Mi maestro es mi padre, de
quien he bebido toda la buena base.
Y en cuanto a idolos es que cada dia
hay uno nuevo, porque estd saliendo
continuamente gente nueva y el que
te gustaba hace diezanos yano eslo
mismao,

—Y con todo el bagaje

de aprendizaje y de

experiencia que
atesora, ;hay

Neketan? ;De algo que atin

qué modo? le quede
—No es lo por apren-

fuerte nues- P y L, der?

tro, pero si Sﬂllr en teleV]SIOn = P

que tenemos
algunas cosi-
tas. Incluso
voy a hacer
dentro de poco
una tarta de pep-
inos con lima, ri-
quisima.

—Y en esas elabora-

corta un poco, pero do. La
luego te sueltas y por
los hijos lo que sea. Me
gusta el espectaculo”

misma re-

ceta de la

tarta  de

pepino con

té verde que

empecé ayer...
iQué buena!

— 0 sea, que de

Algunas fotos
st hicimos

vivir de las rentas, nada.

— Para nada.

— Ahora llega la Navidad y la
gente se lanza a comer toda clase
de golosinas como si después de
Reyes se fueran a dejar de fabricar.
sArriesga aqui o tiradelo cldsico?

— Siempre intentamos sorpren-
der. Por ejemplo, este ano quiero sa-
car el turrén que estd de moda ahora
en Espana, que es de patatas chips.
Yo no lo conocia y mi mujer me paso
una revista, en la que salia un catalan
que decia que su mejor turron este
ano era ése. Enseguida llamé a un
amigo catalan, “joye...!"

—“..Lareceta!”

— Si [risas]. Me la pasa o se acaba
la amistad [risas].

— Hemos hablado antes de re-
posteria tradicional. Pero por lo
que destaca esta pasteleria es por

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

Mitse N,

Tato Gongalves

sta vez nos trasladamos al obrador de Aitor Neketan en Doctoral para
la sesion de fotos. Entre vainillas de Tahiti, habas tonka, chocolate Val-
rhonay en su variante Dulcey y no sé cudntas exquisiteces mas, se nos pa-
s6 la tarde, eso si, algunas fotos hicimos. Luego, al salir, temimos por algtin
control de glucemia...

“Este ano quiero sacar
el turrén de moda

en Espana, que es

de patatas chips”

su innovacion y su creacion. ;Qué
es lo mas sorprendente que nos
puede presentar?

— [Se queda pensativo] Segtin la
época hago una cosa u otra. Lo mas
sorprendente quizds es el pastel de
Ipanema, que no tiene chocolate.
Todo el mundo hace los postres con
chocolate y el de Ipanema lo que ti-
ene es avellanas y maracuyd y la

combinacién es espectacular.

— ;Cuianto hay de alquimia y
cuinto de decoracion en el éxito de
una creacion pastelera?

— Yo prefiero mas el contenido
que laimagen. En realidad, una cosa
lleva a la otra, pero me centro méds en
el sabor que en la decoracion.

— Has hablado de un pastel sin
chocolate ;Se podria concebir una
pasteleria sin el ingrediente choco-
late?

—Yo creo que no. Al contrario,
cada vez estd mds presente.

— Terminamos, un recuerdo
dulce.

— La primera vez que me sacaste
en la prensa [en el reportaje titulado
“Pasteleria Obrador Neketan. De lo
mas sencillo, lo mas exquisito’, que
incluia la receta de las tejas de al-
mendra del padre, Marcos Neketan].



