Domingo ‘el Colorao’

“Hay dias que estds
cansado y de repente
pasan los duendes
por encima y sale un
concierto magico”

ellagofio

Cocineros viajeros nos
presentan sus sabores

Potente frescura en El
Caldero de Phi y sutil
mezcla con el Menu
Fusion Las Palmas

Edicion especial para La Provincia y La Opinion de Tenerife

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

Los pata negra del
mar: meros, abades
y chernes
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Un viejo DC-3 hundido en aguas canarias, captado por el
fotografo submarino Arturo Boyra, ilustra esta portada.
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e Arboles de Canarias

Juan Guzman
Ojeda*

Flegendario aderno de Los Chorros de
Epina y el secreto de sus hojas

ntre las leyendas que surgen de la rela-

cién bosque-hombre, una de la méds co-
nocidas en La Gomera, la isla de la laurisilva
encantada, gira en torno a los manantiales
de Los Chorros de Epina, en el municipio
nortefio de Vallehermoso. El agua, catalizada
por el contacto intimo entre la niebla y la fo-
resta, lleva tanto tiempo brotando de entre
las rocas, que incluso se dice que Gara, la
princesa de Agulo, llegd a mirarse entre las
aguas de Epina para predecir su infortunio
amoroso.

En la actualidad, la fuente estd compuesta
por siete canos superiores y otro inferior que
alivia la poceta, todos tallados en madera de
brezo (Erica arborea). Existen distintas ver-
siones populares sobre lo que te puede ocu-
rrir segun del cano y el orden en que bebas,
incluso puedes convertirte en bruja, pero
ademas existe una fabula que relaciona este
naciente con uno de los arboles canarios me-
nos comunes: el aderno (Heberdenia excel-
sa), raramente conocido también como sa-
catero.

La tradicién oral cuenta que antafo, cuan-
do el municipio casi doblaba su poblacién
actual, los ricos del casco urbano mandaban
asus criadas a buscar agua a Los Chorros de
Epina, ya que por su pureza natural se le atri-

e Cuaderno de campo

(' David Bramwell*

buian cualidades sanado-
ras. Para autentificar la
procedencia, las nobles
terratenientes exigian a
sus sirvientas una eviden-
cia de haber estado en el
lugar, esta prueba era una
hoja de aderno.

Sin hojas en 2014

Y cierto es que junto al sen-

dero hacia Arure (GR-132) se

localiza un viejo aderno (28°

09°48"'Ny17°17' 53" W), ape-

nas a 200 metros antes de llegar a

oir el borboteo de la fuente. Debe-

mos lamentar que tras la visita realiza-

da en fechas recientes [31 enero 2014], el

ejemplar en cuestion no exhibfa ninguna ho-

jay esta especie no es precisamente caduca.
Este ejemplar singular que, supuestamen-

te, enlazaria con la cultura oral, probable-

mente pereciera durante el pasado afio. A

juzgar por su aspecto, durante su etapa juve-

nil debié ser victima de un importante movi-

miento de tierra o bien puede que viviera

subyugado a la sombra de otro gran arbol ya

que su tronco, de apenas 6 metros de largo,

se encuentra practicamente horizontal al

CUADERNO FORESTAL
El aderno de Canarias en un dibu-
jo de Mary Anne Kunkel cedido al
autor de la columna.

camino, creciendo desde la pendiente hacia
el vacio

Ahorg, su tortuoso esqueleto vegetal, de
mas de un metro de didmetro, se encuentra
abierto y desgarrado por el paso de los in-
contables afos,proporcionando sustrato y
soporte a musgos, helechos, liquenes y pe-
quenas crasas rupicolas.

Una pareja de jovenes extranjeros que se enamoraron de las Islas

omo ya se ha dicho [durante la presenta-

cién en el Cicca de Mis primeras explo-
raciones por las islas Canarias), este libro es
una coleccidn de recuerdos sobre mis prime-
ras visitas a las Islas en los afios 60 y algunos
de principios de los afios 70. Estos recuerdos
forman parte de una serie de articulos enla
revista Pellagofio y fueron preparados a suge-
rencia del companero Yuri Millares, a quien
le estoy muy agradecido por el interés que
siempre ha puesto en tener los textos a tiem-
po para su publicacién en cada niimero de la
revista. Una labor que no siempre ha sido fa-
cil, porque muchas veces fueron entregados
muy al tltimo minuto parala edicién.

Los recuerdos son de tiempos felices, des-
de mi primera visita ala isla de La Gomera en
el 64 -11964, hace ya casi medio siglo!-, don-
de todavia tengo algunos amigos de la época,
como el escultor José Roman Mora, de Va-
llehermoso, por ejemplo. Todavia nos vemos
con frecuencia, aqui en el Gabinete Literario.

Un modelo mejor que el de Darwin
Laverdad es que en casi todos mis recuerdos
de aquellos tiempos figuran personas que
ayudaron a fomentar mi gran afeccién por
las Islas, donde he pasado bastante mas de
media vida. Entre esas primeras personas
tiene gran importancia para mi Cornelius
Lems, autor de varios articulos sobre la flora
canariay, especialmente, su check-list [lista-
do de comprobacién] de la flora canaria.

Lems fue el primero en aplicar la expresion
“radiacion adaptativa” [la diversificacion de
especies en distintos nichos ecologicos| a la
flora canaria, precisamente en su articulo so-
bre el género Aeonium (veroles y bejeques),
llamando la atencién sobre un modelo vege-
tal equivalente, o mejor, que el caso de los
pinzones de Darwin en las islas Galdpagos.

Estuve el verano de 1965 con Lems en Te-
nerife y La Palma y algunas de las excursio-
nes que hicimos juntos figuran en el libro. La
historia es curiosa, porque en 1966 Lems me
ofrecid la posibilidad de ir alos EEUU para
hacer la tesis doctoral con él, pero en medio
de la correspondencia sobre el tema recibi la
noticia de su fallecimiento en un accidente
de trafico. jQué larga es la sombra de los acci-
dentes de trafico en la historia reciente de la
botdnica canaria!

Los primeros viajes a La Gomera en 1964 y
1965 significaron encontrar un paraiso natu-
ral. E implicaba caminar mucho, porque ha-
bia pocas carreteras, pero descubrimos luga-
res como Los Chorros de Epina, el bosque de
El Cedro, Los Roques y el barranco de La La-
ja, el roque Cano, y La Mérica, lugar que, se-
guin un gran amigo y maestro de la escuela
de Vallehermoso, don Jaime Vega Hernan-
dez, habfa dado su nombre a todo un conti-
nente: jAmérical

En 1965 fuimos primero a La Gomeray
después pasamos unas semanas en Tenerife,
donde nos encontramos con Eric Sventenius

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

por primera vez. Posteriormente, en 1968
volvemos a las Islas con una beca de inter-
cambio del British Council y el CSIC Y fija-
mos nuestra residencia en San Juan de la
Rambla. Inmediatamente contactamos otra
vez con Sventenius y empezamos a hacer ex-

Mis primeras exploraciones
por las islas Canarias

Prélogo e
lustraciones cientificas por Tony Sinchez

fredo Wildpret de Ja Torre

Coleccién PELLAGOFIO

sio Edigibnes Mo
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Portada del
libro que
recopila los
articulos de
Bramwell.

Desmitificando su soledad
Pese a que algunos textos cien-
tificos atribuyen la capacidad
de esta mirsindcea para emi-
tir brotes de raiz (o geneta),
como hace su pariente el
marmuldn (Sideroxylon ca-
nariensis), por nuestra par-
te no se ha podido advertir
la presencia de los mis-
mos, circunstancia que
frena la regeneracion natu-
ral de este individuo en
particular. No obstante, los
guias del Parque Nacional
de Garajonay nos confirman
la presencia de otros adernos
enlazona, desmitificando la
creencia popular sobre la solita-
ria existencia de este drbol en toda
laIsla.
Claro estd que la causa de la muerte
de este ejemplar no debieron de ser las ho-
jas que, como pruebas de fe, les iba regalan-
do alas pobres esclavas del agua que ade-
mds, a buen seguro, arriesgarfan su propia
vida para llegar a alcanzarlas. Como recoge
José Perera, alguna habia mas avispada que
venia con la hojita del 4rbol pero con la talla
vacia, llendndola en el barranco de Macayo,
ya cerca de la entrada a la pedania urbana de
Vallehermoso.

* Ingeniero lécnico forestal (wwivarbolesdecanarias.com)

cursiones casi todos los fines de semana con
él. Tengo muy buenos recuerdos de una ex-
cursion de un par de dias que hicimos al ba-
rranco del Infierno en la que don Enrique
[Sventenius] nos ensefid una pequeiia po-
blacién de Anagyris latifolia (oro de risco), y
en Adeje pasamos la noche en la pension
Roschil, donde descubrimos los chinchesy
la aversion que tenia Sventenius a la Coca
Cola.

Quizas una de las cosas que me trae mejo-
res recuerdos era la amabilidad de la gente
de San Juan de la Rambla. Don Julio, el due-
no de la tienda de la esquina, quien se ocu-
paba de nosotros regalandonos de todo lo
que producia en su pequena finca (papas,
platanos, huevos, etc.) y de vigilar nuestras
cosas cuando estdbamos de viaje en las otras
islas. O los nifios del pueblo, a los que Zoé re-
galaba caramelos, que nos dieron la sorpresa
una manana, tras regresar por la noche de un
dia de campo con el coche lleno de polvo:
nos levantamos por el escandalo que llegaba
de la calle, miramos por la ventana y alli esta-
ban los nifios con unos baldes de agua lim-
piando nuestro coche.

Pero aparte de la amistad que hicimos con
Sventenius y con Wolfredo [Wildpret], tuvi-
mos también la suerte de conocer a otras
muchas personas. Mis buenos recuerdos son
de gente noble y amable con una pareja de
jévenes extranjeros que se enamoraron de
estas islas y posteriormente tuvieron la opor-
tunidad de hacer su vida aqui.

*Version integra del articulo de Bramwell en pefllagofio.es.
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Alas bajo el mar

Las aguas de Canarias son un paraiso para los aficionados al buceo.
Muchos turistas llegan a estas Islas pensando en sumergirse, para
disfrutar de la vista de sus fondos, su fauna y sus barcos hundidos.
Dos submarinistas residentes en Gran Canaria, aficionados a buscar
pecios, han localizado los restos de cuatro aviones.

Yuri Millares

“Cuando encuentras algo que no ha
visto nadie antes, sientes una gran
emocion. En el resto de las inmersio-
nes lo que se siente alld abajo es una
gran tranquilidad” Es lo que ha rela-
tado a Pellagofio el buceador profe-
sional Israel Rodrigo Chans, gallego
afincado enla ciudad de Las Palmas,
con experiencia de varios anos co-
mo buzo de la Armaday en laactua-
lidad con su propia empresa de ser-
vicios en el Puerto de La Luz (Barge
and Boat Services).

Su profesion es también su gran
aficion y muchos fines de semana
los dedica a subirse a una zadiac
con su amigo Dirk Tulkens (belga y
también con empresa propia de bu-
ceo, en este caso para deportistas en
su Top Diving de Puerto Rico), para
buscar pecios sobre los que previa-
mente han investigado, rastreando
el fondo marino alli donde creen
que puede haber algo.

Es asf como, tras leer informacion
y preguntar a pescadores, han loca-
lizado en los tltimos afos cuatro
aviones sumergidos en la costa sur
y sureste de Gran Canaria.

“Yo no presto atencion a los pe-
ces, lo que me gusta es la cha-
tarra y las cuevas), sonrie
Israel al explicar su
gran pasion: bus-
car pecios. Su
hallazgo mas
importante
(por el
buen esta-
do del
apara-
to) ha
sido
u n
C47
(ver-
sion
militar
d el
DC3
norte-
america-
no) del
Ejército del
Aire espariol.

La impor-
tancia del descu-
brimiento hizo que
llamara a su amigo
cientifico y buceador Ar-
turo Boyra Lopez (Oceanogra-
fica: Divulgacion, Educacion y Cien-
cia SL) para que le acompanara y sa-
cara fotografias con focos, pues él
solo lleva una pequena GoPro.

“A'mi, en cambio, lo que me gusta
son los peces de colores, mds que la
chatarra; bromea Arturo sobre el co-
mentario anterior de Israel.

El C47 que
se hundié en
1973, en
muy buen
estado. | a.B.

Lo que encontraron fue al Dou-
glas C47 de la 904 Escuadrilla de la
Base Aérea de Gando que tuvo que
realizar un amerizaje de emergen-
cia, el 2 de octubre de 1973, frente a
las costas de Arguineguin y se hun-
dio alos 10 minutos. La tripulacion
pudo ponerse a salvo en un bote sal-
vavidas y fueron rescatados por
unos pescadores,

Elhundimiento del bimotor fue

“Cuando encuentras
algo que no ha visto
nadie antes, sientes
una gran emocion”
(Israel Rodrigo,
buceador profes

Restos del
motor de un
biplano de los
afos 30, el Fiat
Chirri. | A. Bovra

por su proa, de ahi que a los 65 me-
tros de profundidad a que se en-
cuentra ahora tenga el morro algo
aplastado, pero el resto del aparato
estd intacto y se puede incluso
bucear por su interior (la version
militar del DC3 sustituye la pequena
puerta de acceso del pasaje por una
puerta de carga mas grande).
“Fue dificil de encontrar, estu-
vimos bastante tiempo barrien-

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

do la zona con la sonda’, explica ls-
rael. La profundidad del lugar tam-
bién hace lainmersion mds compli-
cada, sélo apta para buceadores
muy preparados. [En nuestra edi-
cion digital en pellagofio.eslos lecto-
res pueden visionar un video sobre
este pecio.]

Cuatro botellas por buzo

La inmersion la realizan con cuatro
botellas para respirar: una bibotella
a la espalda -con una mezcla mis
baja de oxigeno (18%), ademas de
helio (35%) y nitrageno (el resto del
contenido)-y dos botellas mas, una
a cada lado del cuerpo ~la nitrox 50
con oxigeno y nitrogeno en la mis-
ma proporcion, y otra solo con oxi-
geno-. Para bajar respiran con la bi-
botella, estando una media hora en
el fondo disfrutando del paseo, lo
que significa un ascenso a la superfi-
cie de una hora de duracion, hacien-
do paradas de descompresion
cada tres metros y respirando
con las otras dos botellas

laterales. “A esas profundidades la
cabeza funciona mucho mds lento,
por eso las botellas llevan helio’ ex-
plica.

Los otros tres aviones que han lo-
calizado en los fondos marinos de
Gran Canaria son un Fiat CR32 (co-
nocido en Espana como Chirri) a55
metros, un biplano italiano de la
Guerra Civil espanola que siguio
después en servicio; un T6 de fabri-
cacion norteamericana del Ala Mix-
ta n° 46 de la Base Aérea de Gando,
que el 29 de enero de 1976 chocd en
el aire con otro T6 de su formaciaon,
en las proximidades de Puerto Rico,
precipitandose al mar y hundiéndo-
se aunos 64 metros de profundidad;
yuna avioneta civil biplaza hundida
a 35 metros de la que quedan muy
pocos restos. Hay un quinto avion,
aunque ya era conocida su ubica-
cion por ser mas accesible para bu-
ceadores, un DC3 civil a 31 metros
de profundidad frente a la playa de
Vargas. Mas informacion de estos
aviones en la web pellagofio.es

Sy El ala con su

S, AN ametralladora

3 del T6 hundido

en 1976. | israeL
RODRIGO S

e
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El pequeno Land Rover,
“incubadora de pollos”

Mientras el paisaje de
Gran Canaria cambiaba
en los anos 50 y 60 del
siglo XX al ritmo de las
repoblaciones que se
realizaron, un vehiculo
aparece vinculado a
aquellos trabajos: el ‘jeep’
de Jaime O’Shanahan.

Yuri Millares

Pionero del ecologismo en Canarias
y defensor de la palmera canaria, el
origen de esta lucha que siempre
mantuvo Jaime O'Shanahan, en fa-
vor del simbolo vegetal del archipié-
lago canario, tiene origen en una vi-
sita que realizo a Maspalomas con
el primer director del Jardin Botani-
co Canario Vieray Clavijo, segin re-
lata el propio O’Shanahan en una
larga que entrevista que mantuvo
con el autor de estas lineas en 2002.
“En ese jeep muchas veces salia con
Sventenius a buscar plantas. Y me
acuerdo un dia que fuimos a Mas-
palomas a buscar plantas y desde
ese entonces tengo metido en el co-
co eso de la poda de las palmeras”
Aquel dia llegaron a Maspalomas
y alli estaban las cuadrillas de Ale-
jandro del Castillo conde de la Vega
Grande. “Llegamos cerca del char-
co de Maspalomas, que hoy en dia
nadie le dice el charco sino la char-
ca. Y estaban las palmeras nada
mads que con cuatro hojitas, porque
las estaban cortando y cortando y
se las llevaban en camellos que te-
nia el conde para echérselas de co-
mer alas vacas. Tenfa una gallania®
de vacas alla arriba en Maspalomas”
A Eric Sventenius (“don Enrique,

Hablar canario

Rescatador de coches en la ciudad inundada

Y. M.

El Land Rover de Jaime ('Shanahan le permitia mover-
se por todo tipo de carreteras y pistas. “Tan es asi que
cuando llovia mucho en la ciudad, se inundaba delante
del hotel Metropol [en la actualidad, las oficinas muni-
cipales] porque desde las Alcaravaneras hasta el barran-
co Guiniguada habia un montén de barranquillos y esos
barranquillos corrian, muchacho, que inundaban todo’

Y justo alli, junto el Club Inglés y el hotel Metropol,
“que enfrente estaba el garaje Exprés, se formaba un
gran charco de un barranquillo que venia de Ciudad Jar-
din para abajo. Alli se quedaban atascados muchos co-

ches, metia a los chiquillos dentro, metia una soga, v me
dedicaba a sacarlos... —se rie al recordarlo-. Los chiqui-
llos, fijate t, emocionados, alli dentro del jeep y ayudan-
do a amarrar la soga en el parachoques del otro coche’

gallania. La cuadra para vacas, burros o camellos. El
periodista Alfonso O’'Shanahan incluye el vocablo en su
Gran diccionario del habla canaria citando a M. Trape-
ro, del romance La compra de una novilla ("..en la galla-
nia estd. ELhombre amarrd la vaca”). Agustin Pallarés
(“Habla popular de Lanzarote”) escribe: “Cuando se ter-
mina el trabajo con los turistas en La Montana del Fue-
go se lleva la camellada de nuevo a sus gallanias en Ugd.

e Baul del lector

Domingo
Rodriguez

a7

De repoblacién
en Meleguinas
estan el jeep y
el camion cuba

del Cabildo.
dice  O’'Shana-
han), aquello
ig;%eq?lgﬁa:ig?” no le gustd na-
cémo estaban las da. Cogio

una calentu-
ra tremenda
porque poda-
ban las palme-
ras, recuerda. “jEs
que no se dan cuenta
que las palmeras como es bonito es
dejandolas!’ repite sus palabras.
“Todo eso lo he copiado yo y cuan-
do llego a un sitio que hay algo de
eso, pues suelto el rollo”

Se dirigieron caminando hastala
charca, “pues veo que estaba don
Alejandro del Castillo en la casita de
madera que ¢l tenia alli. Me acerqué
y lo saludé. Estuvimos ahi hablando
con ¢l ymetiendo el rollo de las pal-
meras. Y me acuerdo que don Ale-
jandro decia: ‘A, pues yo crefa que
habia que quitarle las hojas porque
es lo que se dice, para que crezca
mas. Un disparate’

repoblaciones tras
las nevadas en la
cumbre. | cebipas PoR .
O'SHANAHAN A Y. M.

Las libras de un exportador

Aquel vehiculo lo compré “a fuerza
de créditos y el Cabildo me dabaa
mi mensualmente una gratificacion
por el transporte’, explica. “La ver-
dad es que yo siempre estaba por
ahi. Mi jeep era famoso, porque
cuando yo salia por ahi con todos
mis chiquillos aquello parecia una
incubadora de pollos, todos aso-
mando la cabeza. Diez chiquillos, tt
imaginate. Y el jeep era chiquitito. Yo
estuve detrds de conseguir un Jeep
de la guerra, porque se vendian ba-
ratisimos en Holanda cuando aca-
ba el conflicto, pero nunca logré un

La le I’tulla y el lemento esencial permiso de importacion’”.
" . sy de toda sociedad Finalmente, pudo comprar el
Wh A qulto que se precie es la modelo inglés del todoterreno de la
agradable y sabia préc- época “gracias a don Leopoldo Mas-

tica del encuentro sosegado, distendido, a veces apasiona-
do, y en ocasiones divertido, que ofrece una tertulia. Las
Palmas de Gran Canaria contaba, como no podia ser de
otro modo, con diversas tertulias que convocaban a distin-
tos personajes del mundo de la cultura, las ideas y el pen-
samiento para reflexionar, debatir, intercambiar conoci-
mientos y opiniones en torno a los mds variados temas en
un café, una terraza, una casa particular, en una librerfa,
imprenta, estudio o tienda. Como la de Antonio Izquierdo.
Entre calderos, loza y cristal -mercaderia propia de Co-
mercial Roiz (nombre de su tienda)-, personajes como Néstor Alamo, Paco Kraus, Juan del Rio Ayala, Felo Monzén, Victor Doreste, Antonio
Padron... conformaban la tertulia del Neo-Tea, segtin senala Alejandro Moreno en su articulo “Las tertulias intelectuales en las Islas Canarias” En la foto
vemos a Antonio Izquierdo y algunos de sus innumerables amigos en uno de tantos ratos apoyados en el mostrador, con la presencia amable de un buen
“whisquito” con agua de Firgas. Como testigos, los cacharros de Comercial Roiz, en la calle Francisco Gourie “frente a la taquilla del Teatro” Una tienda
de grato recuerdo, que fue referencia en el panorama de las tertulias capitalinas que se prolongaron, pizco mds, pizco menos, hasta los 70 del siglo XX.

sieu, ingeniero de la Jefatura Agro-
ndémica, que éramos muy amigos.
Como era agricultor de tomates, le
dejaban tener unas libras en el lugar
de destino de los tomates. Disponia
de divisas para comprar material y,
claro, compraban coches y asi me
facilité la compra de aquel jeep’.

El relato de como subid a unari-
casenora de Guia al Land Rover, pa-
ra llevarla a Los Berrazales y con-
vencerla de que le permitiera repo-
blar en unas laderas de su
propiedad, en la edicion digital, en
pellagofio.es

Antonio lzquierdo,
de tertulia con
unos amigos en
su tienda, es el
segundo por la
izquierda. | ArcHivo
PELLAGOFIO

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

Ll abade (Mycteroperca fusca) y el
mero (Epinephelus marginatus)
que habitan en aguas de Canarias
son peces parientes de la familia de
los serrdnidos, aunque algunos au-
tores proponen separarlos de sus
primas las cabrillas (Serranus) y
clasificarlos como epinefélidos. En
este articulo divulgativo los denomi-
naremos y trataremos como “gran-
des serranidos’ (Epinephelinae) pa-
ra no perder la raiz de “serranos),
pues deben considerarse los autén-
ticos pata-negra del mar.

Presentan cuerpo robusto, algo
comprimido, oval y alargado. Boca
con dientes pequenos en ambas
mandibulas y paladar. En general,
su patron de color es suficiente pa-
ra diferenciar las diversas especies,
aunque cada una presenta variacio-
nes cromaticas; los juveniles suelen
tener coloracion diferente del adul-
to y cuando hay manchas oscuras
se hacen mds pequenas y numero-
sas en adultos. Este patrén puede al-
terarse segun el grado de estrés del
animal y, una vez pescados, tienden
aoscurecerse.

En ambos casos son hermafrodi-
tas proteroginicos: los individuos
nacen hembras y, a una determina-
da talla (edad), cambian a machos.
Asl, los famosos grandes meros ca-
narios Pancho o Félix fueron o son
machos.

El abade, endémico

Llabade de Canarias vive exclusiva-
mente en las islas de la Macarone-
sia (Azores, Madeira, Salvajes, Ca-
narias y Cabo Verde) lo que, unido
a sus particulares caracteristicas
biol6gicas (un macho por cada 5
hembras; crecimiento lento) y por-
que su talla minima de captura ape-
nas esta fijada en 35 cm, resulta
muy vulnerable ala pescay la po-
blacion esta sobreexplotada en el
archipiélago. Por estas razones, su
presencia en las lonjas y mercados
canarios cs escasa y cada vez me-
nos frecuente. Es un alimento ma-
gro, conteniendo 1,7% de grasas,
20% de proteinas y apenas 95 kilo-
calorias por 100 gr de carne.

Enlos mercados canarios, es tra-
dicionalmente sustituido o confun-
dido con sus parientes oesteafrica-
nos y mediterraneos: el abade gita-
no (Mycteroperca rubra) y el falso
abadejo (Epinephelus costae), pro-
cedentes de los caladeros del Saha-
ra, Mauritania y Senegal. Ambas es-
pecies foraneas son denominadas
“abade” en Las Palmas y “abadejo”
en Santa Cruz de Tenerife.

Nuestros abades presentan indi-
viduos amarillos o xanticos (“abade
capitan”) y blancos (“abade coro-
nel”). Caracteres diferenciadores
son el borde de la cola casi recto
(truncado) o ligeramente céncavo
cuando la aleta estd desplegada; la
region del tronco tiene aspecto rec-
tangular; porcién blanda de la aleta
anal con 10 a 13 radios. Color varia-
ble con manchas contrastadas, aun-
que fusca significa oscuro.

La diferenciacion entre el abade
de Canarias y estos dos familiares

/ Los serranidos

Meros, abades y chernes, los
auténticos pata-negra del mar

El abade endémico de nuestras aguas macaronésicas suele sustituirse en las pescaderias por sus
parientes africano y mediterraneo; mientras que en los restaurantes, los “tropezones o tacos de

mero” de los arroces y fideuds suelen ser en realidad de rape o de rosada.

resulta dificil incluso para expertos.
Y cuidado porque también recibe el
nombre oficial de abadejo (Po-
llachius pollachius) un pez
oseo de las costas euro-
peas pariente del bacalao.

El mero, cada vez mas es-
caso
Presenta una distribucion mas am-
plia: Atlantico oriental (desde Ingla-
terra hasta Sudafrica) incluidas las is-
las macaronésicas y el Mediterra-
neo; Atlantico occidental e Indico
sur-occidental. Sus caracteris-
ticas biologicas (un macho
por cada 3,5 hembras y un
crecimiento muy lento
hasta 160 cmy 60 kg) y
que su talla minima de captura
apenas esti fijada en 45 cm, lo hacen
igualmente muy vulnerable y estd -
sobreexplotado en Canarias. Por
ello, su presencia en las lonjas cana-
rias es escasa y cuando
sc observa en nuestros
mercados en general es de
importacion. Es un alimen-
to semigraso, conteniendo
3,9% de grasas, 23% de pro-
teinas y 128 kcal por 100 g de car-
ne.
En las pescaderias, filetes y roda-
jas de mero pueden ser sustituidos
por productos similares de otros me-
ros/chernes o de abades, cuyas
piezas refrigeradas o congela-
das (habitualmente presen-
tes en nuestros mercados)
proceden de caladeros veci-
nos o alejados. Y en los restau-
rantes, los “tropezones o tacos de
mero” de arroces o fideuds suelen
corresponder a rape (Lophius) o ro-
sada (Genypterus), entre otros.
Nuestro mero tiene el borde de la
cola redondeado, en abanico (con-
vexo), cuando esta desplegada; la re-
gion del tronco tiene aspecto de tra-
pecio (mas alto anteriormente); por-
cién blanda de la aleta anal con 7 a
10 radios. Es de color pardo con
manchas irregulares forman-
do nubes (epinephelus);
dorso rojizo oscuro o grisd-
ceo; los radios blandos de las aletas
dorsal, anal y caudal son negros y
terminan en una orla blanca (margi-
natus).

El cherne blanco

es la materia prima
por excelencia del
sancocho canario y
se pesca desde
Marruecos a Senegal

El cherne del sancocho

Otro pescado habitual en nuestros
mercados y pescaderias es el cherne
o cherne blanco (Epinephelus ae-
neus), un pariente cercano del mero,
aunque ausente de las aguas canarias
y generalmente procedente de los ca-
laderos que van desde Marruecos

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

hasta Senegal. Sunom-
bre oficial es cherne
ochernadeley. De
color gris bronce
con las aletas viole-
ta-parduzco; 3a4 li-
neas blancas atrave-
sando el opérculo (ina-
preciables en ejemplares grandes).
Alcanza 120 cmy los 3 kg,
Ein Canarias es muy cotizado. Sa-
lado cuenta con gran tradi-
cion gastronomica lo-
cal: es la materia pri-
ma del sancocho
canario por exce-
lencia. Cuando se
vende despiezado o
salado, puede ser
sustituido o confundido
con otro cherne/mero o aba-
de. I'resco es un pescado semigraso,
con 3% de grasas, 19,6% de proteinas
y 105 keal por 100 g de carne.

El abade de
Canarias vy la
Macaronesia.

Este otro
abade se
llama gitano.

El cherne que vive
en Canarias
El conocido  El cherne romerete
como falso (Polyprion ameri-
abade.

canus), también de-

nominado cherne,

cherna o romerete, es

frecuente en aguas de Ca-

narias. Se trata de un pariente lejano

(polypridnidos) de nuestros grandes

serrdnidos, aunque inclu-

so mds apreciado.

Con el nombre de

El romerete es cherne es el pesca-

elchernede (o mas emblemati-

Caridriss: co de la cocina de
Azores.

Tiene una fuerte

cresta Osea cortante

(poly-prion) y presenta sexos sepa-

rado de crecimiento muy lento has-

ta210 cmy 100 kg. Alcanza la talla

de primera madurez alrededor de 78

cm, tamano que deberia fi-

jarse como talla mini-

ma de captura en

Canarias ya que sus

El cherne b
blanco es capturas estan dis-
sahariano. minuyendo gra-

dualmente. Es un

pescado semigraso,

con 2,75% de grasas,

21% de proteinas y 144 keal por 100

gde carne. Suele servirse con algo de

piel para que el entendedor verifique
su autenticidad.

Mais rara es la sustitucion fraudu-
lenta por otros de distinta calidad
(corvina, corvinatos, burro de ley,
congrio, perca del Nilo, fletan).

*Grupo de investigacion en Fcologia Marina
Aplicada y Pesquerias (ULPGC).
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Cocina de mercado y matices de
cocina étnica para llevar a casa

Menu Fusién Las Palmas funciona como un restaurante, aunque algo especial: sin mesas ni sillas, sin barra ni
taburetes, sus platos equilibrados y atractivos salen de la cocina directamente a la mesa del cliente... donde
quiera que esté, para comer en familia en el propio domicilio, o para una pausa en el puesto de trabajo.

Yuri Millares

Lejos del concepto de “‘comida rapi-
da” (que nos pone en casa o en la
oficina unas pizzas; o nos ofrece
unas hamburguesas que comemos
en el propiolocal en envases de usar
y tirar, como si estuviéramos en me-
dio de la calle), dos jovenes empren-
dedores han pensado que comer
“de restaurante” sin salir de casa o
con los companeros de trabajo, no
estd renido con una cocina pensa-
da, original y sabrosa. Esa es en
esencia la propuesta de Airam Orte-
ga Serrano y David Garcia Martin o,

dicho de otro modo, Ment Fusion
Las Palmas.

Con tres menus diferentes cada
semana gue no se repiten, de cinco
platos y postre (uno para lunes y
martes, otro para los miércoles y un
tercero los jueves y viernes, siempre
con un plato vegetariano en cada
propuesta), este espacio gastrond-
mico de comida para llevar funcio-
na, en realidad, como un restauran-
te sin mesas, con una cocina origi-
nal y de fusién que se nutre de lo
que haya de temporada.

Y decimos que funciona como un
restaurante porque no hay exposi-

Lam

Ano def
queso
Majorerg

Ecologice,
salud y sat

tores con bandejas de comidaala
vista, preparada hace horas, para se-
nalar con el dedo lo que uno se
quiere llevar. Sea en persona o por
teléfono, en Ment Fusion Las Pal-
mas el pedido funciona como en un
restaurante: la comida se lee en una
carta y el producto estd detrds de la
puerta de vaivén que comunica con
la cocina, donde se prepara en el
momento del pedido para su servi-
cio. Recién hecho, calentitoy, si fue-
ra el caso, crujiente. En el caso de
platos de cuchara, lo habitual es pre-
pararlos el dia antes para que pue-
dan tener ese reposo que potencia

ellag

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

susabor.

Airam trabaja aqui una cocina "de
batalla) creando cartas de platos ca-
si a diario, lejos de una cocina de au-
tor y minimalista que, asegura, tam-
bién le gustaria trabajar. Pero pone
todo su empeno para combinar la
cocina précticay sabrosa que de he-
cho realiza, con la necesaria dedica-
cion que cadareceta lleva.

Inicios en Facebook

“Buscamos de todo lo que pueda
haber de temporada en el mercado,
pero ofreciendo originalidad en co-
midas sanas insiste David, que ejer-

ce de director comercial del nego-

cio a la vez que se sube sin proble-

ma a la moto para servir con rapi-

dez pedidos a domicilio (después

de una experiencia laboral que lo

llevo por hoteles de gran lujo

de Barcelona y Tenerife, en

tareas de atencion al

cliente y gestion de
eventos).

En el papel de jefe

de cocina, Airam

(que se habia toma-

doun tiempo, antes

de emprender el

negocio, para reco-

rrer mundo y viajar

por el continente

americano)

fusiona co-

cinas ét-

Airam y David. En nicas

el plato, su sopa de GO
yogur y datiles con S

falafel y ensalada propia

de frutos secos. | forma-

TATO GONGALVES cién de

cocinero.

Incluso habia

hecho antes una
experiencia de cocina preparada
para llevar a domicilio cuando creg,
a través de Facebook, un pequeno
servicio de este tipo s6lo para ami-
gos con un menu semanal con el
nombre de “Ment del Piti"

Su cocina de fusién aporta orige-
nes ¢tnicos y modernidad a las re-
cetas base que, atin siendo libane-
sas, mexicanas o japonesas, llevan
su propio aporte de creatividad y
originalidad en lo que supone una
combinacion de muchos matices.

El cliente opta con frecuencia
por soluciones sencillas que sabe
que le van a gustar recurriendo, por
ejemplo, ala hamburguesa (de po-
llo), pero hay otras muchas posibi-
lidades (burritos de pollo y/o verdu-
ra con humus liquido y arroz bas-
mati; falafel de garbanzos con salsa
de yogur, pepino y ddtiles; lomo de
cerdo al horno con puré de papasy
salsa de ciruelas y datiles).

Menu Fusion Las Palmas (que
también funciona como catering,
incluso para guarderias) estd en la
plaza de la Ferian® 19, en Las Pal-
mas de Gran Canaria. Teléfono: 928
385 722. Larecogida de pedidos tie-
ne horario de 12:00 a 15:30 de lunes
aviernes. Tienen pagina en Face-
book con descripcion y precios de
Sus menus.

ofio

Suplemento mensual
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La vajilla china del abuelo,
el chup-chup de la abuela

el sabor de los viajes

El nombre francés, el padre aleman y el abuelo canario de Philippe son toda una carta de
presentacion para un cocinero que disfruta y hace disfrutar con la cocina que practica, por
fin, en su propio restaurante: El Caldero de Phi. Porque a la potencia y frescura del producto
local anade su aficidn a los viajes y a dar conocer lo que aprende por el mundo.

Yuri Millares

En la primavera de 2013, apenas
ocho meses atrds en el momento de
escribir estas lineas, abria sus puer-
tas El Caldero de Phi. Dos cunados,
con trayectorias diferentes en el
mundo de la restauracion (la cocina
por un lado y la gestion y atencion al
cliente por otro), unian sus ilusiones
para poner en marcha un restauran-
te que queria marcar su propio terri-
torio culinario a partir de la persona-
lidad y el estilo de quien iba a estar
entre los fogones: Philippe-Noél
Strack, cuyo segundo apellido es Iz-
quierdo y enlaza con lo que fue an-
tes el local donde hacen disfrutar
con su potente carta de sabores.

Porque nos encontramos en lo
que durante buena parte de la se-
gunda mitad del siglo XX fue Co-
mercial Roiz, una tienda de loza,
cristal y aluminio en el corazon
de la ciudad de Las Palmas. Su
propietario, Antonio lzquier-
do Banos, era un conocido
mecenas (Alfredo Kraus,
Juan Ismael), un amante
del teatro (“ayudaba a su-
bir el telon cuando no
funcionaba; si no habia
para pagar a los emplea-
dos, les pagaba ¢l de su
bolsillo’ relata el nieto) y
fundador de una tertulia en
la propia tienda (la Neo-Tea,
que frecuentaban Felo Mon-
z6n, Victor Doreste, Néstor Ala-
mo, Juan del Rio Ayala, I'rancisco
Kraus o Antonio Padrén).

Un tesoro entre virutas

Pero ese nieto que de nino corretea-
ba entre bambalinas por el teatro
Pérez Galdds cuando acompanaba
al abueloy se crié en Santa Brigida,
se fue ala Alemania donde habia na-
cido a formarse como cocinero en el
Hotelfachschule de Bad Woerisho-
fen. “Estuve 16 anos entre Alemania,
Suiza, Austria, Italia y un poco Fran-
cia, explica.

Deregreso a Canarias, con una
amplia formacion y experiencia en
cocina, siguio desarrollando su tra-
bajo (por ejemplo, en El Zarcillo),
hasta que llega El Caldero de Phi.
“Hace anos habiamos divagado so-
bre hacer algo los dos. Pero siempre
estuvo en el aire, hasta que se pre-
sentd la oportunidad con este local,

explica su socio y cunado
Carlos Miranda Ferrera,

Se pusieron manos ala
obra... los tres (también la
mujer de Philippe) para poner a
punto el local con algunos detalles
que recordaran al abuelo y su tien-
da: las ldmparas del techo son cal-
deros de aluminio; y la vajilla china
donde sirven la comida, jun pe-
queno tesoro que se habia salvado
del cierre y liquidacidn de la tienda
y aparecio en dos viejas cajas, con su
contenido perfectamente envuelto
y protegido en virutas de madera.

Las prisas no sirven de nada

La cocina de Philippe es sencillay
de mercado, para disfrutar con el
producto local (“para un cocinero
Canarias es un paraiso”) y dedicarle

Los caracoles
son aqui un plato
que sorprende por
su exquisito sabor y
atrae a cierta
clientela sélo por
ello. | 7. concaLves

tiempo y paciencia: como hacian

“mi madre, mi abuela, mi tia, co-

cinando despacito con el chup-

chup-chup’, dice. Y anade, “la

base de cocina que uno ha estu-

diado sirve para entender des-

pués lo que hacian las madres

y las abuelas: explica por

qué las prisas no sirven
para nada’

Pero también es
una cocina que bebe
mucho de su experien-

cia como viajero por el
mundo. “Voy alos mer-
cados de todos los paises
que visito. Y a veces coincide que
en los hoteles ofrecen cursos de co-
cinay me apunto. No para aprender
a cocinar, pero veo qué productos
tienen, como los trabajan, cémo co-
gen unazanahoriay la cortan distin-
toy ya coges unaidea. Y las hierbas
que usan, jgque no se pueden compa-
rar con las hierbas en Canarias! Aqui
son mucho mds aromaticas: si alli
usan un puiiado de menta (de hier-
bahuerto), aqui con dos hojas tiras
millas, es mucho mds intenso’
Todavia es pronto para hablar de
“platos estrella’ en su carta, aseguran,
pero confiesan que hay platos con
mucho éxito: “la caldereta de pollo

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

L": b=

Un brindis por los
lectores de Pellagofio
con Philippe Strack
(izq.) y Carlos
Miranda. Tras ellos,

- i la pizarra con los
platos fuera de
carta. | TATo GONGALVES

en salsa de manises, el pad thai que
es el wok de verduras con tiritas de
solomillo de cerdoyy fideos de arroz,
unos langostinos al estilo bahiano
con salsa de coco picante’ puntuali-
za Carlos. Al propio Philippe le en-
canta ese pollo con manises: “Me
gustan los platos con salsas, siempre
intento poner un cucharoncito mas
que me lo como yo, bromea y rie.

Buenos vinos canarios

Todas estas delicias de cocina cuen-
tan con el apoyo de una carta de vi-
nos disenada por Mario Reyes en la
que tienen cabida una escogida se-
leccion de vinos canarios: el tinto
Mondalén (Gran Canaria), los blan-
cos Tajinaste afrutado (Valle de Giii-
mar) y Perdomo seco (Lanzarote), y
el tinto dulce Padre Miguel Monje
(Tacoronte-Acentejo), este tltimo
acompanante perfecto para el foie a
la plancha que tienen en carta.

El Caldero de Phi estd en la calle
Francisco Gourie n° 5, en Las Pal-
mas (en un lateral del teatro Pérez
Galdas). Teléfono: 928 364 260.

Mis informacion (la carta com-
pletay sus precios, asi como larece-
ta de su hojaldre con verduras con
queso brie y costra caramelizada),
en la edicion digital, en pellagofio.es

Algunos platos de la
carta: hojaldre relleno
de verdura y queso,
rollitos rellenos de
cochino negro...| Tato
GONGALVES

ela cata

Mario Reyes*

Un tinto en
plenitud y de
gran finura

Ficha técnica:

Bodega Mondaldn Picachos.
Marca: Mondalon.

Tipo: tinto.

Uvas: listdn negro y tintilla.
Anada: 2012,

Graduacion: 13,5.

DO: Gran Canaria.

Servicio: 16° C.

olor rojo no muy intenso y

de buena viveza. Su nariz,
creo que en plenitud ahora,
nos muestras notas de espe-
cias como clavo o tomillo, algo
de pimienta y un fondo frutal
de fruta negra madura. Siem-
pre marcando el suelo y lugar
de procedencia con esas notas
casi de tierra seca.... En boca
es un vino ligero, con una en-
trada muy suave.
Unvino conun
postgusto medio
yde gran finura,
que muestra la
gran evolucién
delosvinos de
estaislaenlos
dltimos
anos.

*Sumiller.
Propietario
de la tascay
enoteca El
Zarcillo en
Tafira Alta.
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— Con cinco anos vio ala prime-
ra camella (en Tetir, el pueblo ma-
jorero de donde procede). ;Ese re-
cuerdo es s6lo unaimagen o tiene
algin sonido, algun olor?

— La camella es una parte mds del
olor que recuerdo de la infancia. En la
¢época de coger lentejas nos le-
vantibamos tempranito a cogerlas
antes de que se acabara la tarosada o
el sereno, hasta que empezaba el sol
parairacoger trigo y cuando lo tenfa-
mos amontonado, ibamos a coger
todo eso con la camella para llevarlo a
la eraa trillar. Todo eso son los olores
de lainfancia que tengo metidos en el
tuétano hasta el dia que me muera.

— ;Y qué aparece antes en sus
recuerdos, la camella o el timple?

— Yo me crie en Tetir con gente de
campo y también me crie con familia
parrandera (mi bisabuelo tocaba el
violin y llevaba el rancho [de animas)
de Tetir, mi abuelo era director del
rancho, mi padre tocaba el violin, la
guitarra y la bandurria).

— En cuanto pudo, sin embargo,
salié a recorrer mundo por inquie-
tudes musicales, estudiando gui-
tarra en Paris y Madrid. ;El timple
quedd arrimado o se lo llevo con-
sigo a todo ese periplo viajero?

— Yo timple nunca tuve, lo que pasa
es que en mi pueblo estabalaagrupa-
cidn foleldrica de Tetir. Yo era un chig-
uillo con inquietudes, era un loco de la
musica (qué pena que no hubiera
maestros en aquel tiempo, porque era
todo de oidas, buscando y mirando)
asi que empecé a aprender un poco
de timple, un poco de guitarra los rati-
tos que me prestaban los instrumen-

Timplista

Este viernes estrena en el teatro Pérez Galdos su
espectdculo ‘Jable, con tocadores y cantadores
de todo el Archipiélago. Todo un complicado
reto que serd grabado para, después de 10 anos,
anadir un cuarto titulo a su discografia y ofrecer
de nuevo lo mejor de sus manos y su corazon
convertido en sonido. En ‘Pellagofio’ pensamos
que Totoyo Millares y él son hoy los mds grandes
intérpretes del timple. Por eso los reunimos en la
sesion de fotos de la entrevista, aunque a él le
corresponde en esta pagina el protagonismo.

“Hay dias que estas
cansado y de repente
pasan los duendes
por encimayy sale un
concierto magico”

e Ojo de pez P+l Tato Gongalves

arecia mds un estudio de grabacion que un estudio fotografico. Dos

maestros del timple, Totoyo Millares y Domingo Rodriguez El Colo-
rao, juntos en una sola sesién. Un dueto privado para fotégrafo y perio-
dista que no nos atreviamos a interrumpir aquel improvisado ensayo.
Un lujo.

Improvisado
ensayo

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

tos. Cuando me fui a Francia con 20
anos fue cuando casualmente me com-
pré mi primer timple. Yo lo tocaba de
oido y en Francia cuando me junta-ba
con Juan Carlos o con Tonin, com-
paneros canarios que estaban en Paris,
tocébamos en el metro y llevaba el tim-
ple: pasdbamos el gorro y gandbamos
mucho que tocando guitarra cldsica.

— A Totoyo Millares, a quien musi-
cos, criticos y publico reconocen
como “el maestro del timple’, siem-
pre le ha quedado la espinita de no
haber sido violinista (por diversas
circunstancias de su época, sobre
todo econémicas). ;El Colorao tiene
su propia espinita o el timple es su
tnica pasion como intérprete?

— Yo tengo la espinita por todos los
instrumentos cada vez que los oigo
bien tocados pero, principalmente, co-
incido con el maestro Totoyo. Nunca vi
ami padre tocar el violin, porque es-
tando él en el cuartel mi abuelo lo tuvo
que vender. Asi que yo no naci con ese
sonido, pero la primera vez que viun
concierto de violin en Fuerteventura
me digo “éste es mi instrumento’ Ser ca-
paz de coger una nota, pulsarla, ha-
cerla crecer, que aguante...

— ..mantenerla.. —anade Totoyo.

— Eselinstrumento que me hubiera
gustado tocar y con una sola nota ex-
presary aguantar. Con el timple se te va.

— Tu eres autodidacta, como lo fui
yo-le dice Totoyo.

— De su ultimo trabajo disco-
grifico hasta ahora, Aulaga, se cum-
plen 10 anos. Fue un disco grabado
al calor de pequenas parrandas
como expresion de lo mas popular

la tierra mds que

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es:

“Los canarios sentimos

Me hubiera gustado
ser violinista, hacer
crecer una nota,
mantenerla”

de la muisica en Canarias. ;Quién o
qué pone la intimidad que da calor
auna parranda?

— Laintimidad te la pone la comid-
ita que te hace la senora, el vinito
calentito, el amigo que te cuenta un
chiste, el estar desahogado, jliberado!
Me refiero a que cuando entras en un
estudio (por lo menos yo, y creo que
el maestro Totoyo coin-cide con-
migo), te pones los cascos jy venga,
graba!, me cago todo y toco, pero no
es lo mismo que sin cascos ni mi-
crofono.

— Del“calorcito” de Aulaga pasa
aahora a Jable, un especticulo mu-
sical en el que lo van a acompanar
un monton de artistas. ;En este
caso, qué tipo de calor es el que
habra?

— Aulaga parte de la pequena
bodega, de los patios de las casas, de
las cocinas. Es muy dificil represen-
tarlo en el escenario. Ahora Jable esta
concebido en el escenario, me ape-
tecia grabar. Aunque a veces pienso
que tengo miedo escénico, esa emo-
cion y ese calor del publico te da en-
ergia. Hay puiblico més caliente y puib-
lico mas frio, pero yo si es verdad que
me autoculpo bastante: hay dias que
estds cansado y hecho polvo, te dices
‘hoy voy a hacer una mierda”y de re-
pente pasan los duendes por encima
y sale un concierto mdgico. Y otros
dias que estds pletorico no sales a
gusto del concierto.

— Cuando estd en casa, con ese
cielo y ese mar de Fuerteventura
ante la vista, el timple entre las ma-
nos, y le llega el olorcito que anun-
cia la hora de comer... ;qué es lo
que mis le gustaria encontrarse en
elplato?

— Yo puedo estar sin comer con el
tenedor meses; ahora, sin comer un
potaje no puedo estar una semana. Yo
soy de potajes: un potaje de lentejas
con un casco de cebolla y un poquito
de pescado seco.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— Fayedn, la dulceria de Tetir
cuando abrio, [rie] que tenfa unos
pasteles increibles. Pero un mo-
mento dulce de la vida, afortunada-
mente, no te puedo nombrar; pero
no porque no lo recuerde, sino
porque tengo tantos... He tenido la
suerte de que amila vidame ha son-

reido y si en algiin momento me

ha jugado al revés, pues no ha
durado. Momentos dulces
son la mayoria: cada vez
que subo a un escenario,
cada vez que miro a

mis hijas y a mi mujer,

la familia, los amigos. Y
tengo salud; abro la
nevera y tengo algo

nadig, por el prqblema que comer; debajo de
y la V]I’tud que tiene el la mesa tengo una
aislamiento” taleguita de gofio y pan.

Yo no tengo sino que dar
gracias a la vida.



