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“Muchos hoteles
siguen sin tener vino
canario, o lo quieren
comprar a precio
de gallina flaca”

Armados de crestas y
El recién elegido para espinas pero de carne
el Premio Canarias muy sabrosa
de Cultura Popular :
y el “mejor timple”
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llustracion de portada, plato de cochino negro canario en
el restaurante Dula y Pipa (Tenerife). Foto: Yuri Millares.
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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® Arboles de Canarias

L Juan Guzmén*

Los mil y un nombres de los
pIinos canarios: por su aspecto

Tf“ty ontinuando con la nomenclatura

| popular con la que nosotros, los hu-
“_J/manos, hemos identificado ciertos
individuos de Pinus canariensis, considera-
mos en las siguientes lineas aquellos que
por su particular silueta o figura, a veces
apreciable a grandes distancias, han sido
bautizados con nombre propio.

Como una descomunal mano izquierda
de seis dedos encontramos al magnifico
Pino de la Mano del Senor (La Orotava, Te-
nerife), o de nombre mds moderno Pino
de King-Kong ~como indica César Javier
Palacios-. Otros pinos notables en el mis-
mo municipio son el Pino Garfiado y el Pi-
no Lerito, el primero por sus curvas impo-
sibles y el segundo para indicar -parece
ser que en castellano antiguo- su rectitud.

El acusado porte tumbado por el viento
fue perfectamente adjetivado para senalar
al Pino Esrrengao (Arico, TTF), pino que
también recuerda en su aspecto al ya desa-
parecido Pino de Tetir en Fuerteventura.
Igualmente se seco en pie el conocido Pino
Paraguas, figura de bella copa abiertay
aparasolada que habitara en Inagua (La Al-
dea, Gran Canaria). También el especial
desarrollo de la parte méds alta del drbol ha

® Yo fui en el correillo

Yuri Millares*

7y ecordando lo que deciamos en la pri-

— mera parte de este articulo, la historia
1 Wdelas comunicaciones maritimas de
las islas Canarias entre si'y con el vecino te-
rritorio del Sahara Occidental, cuando éste
era colonia espanola, se trazo durante gran
parte del siglo XX a bordo de unos vapores
de humeantes chimeneas conocidos co-
mo “correillos” Tripulantes y pasajeros sur-
caron las aguas canarias al vaivén de estos
pequeiios navios, protagonizando un sin-
fin de historias que, en parte, hemos reco-
gido en la serie “Yo fui en el correillo”

Una serie que se ha concebido como ho-
menaje al vapor La Palma —el tinico de to-
dos ellos que ha sobrevivido milagrosa-
mente al desguace y se encuentra en fase
de restauracion desde hace anos—, alavez
que como reivindicacion de que el dltimo
sobreviviente debe recuperarse, como ele-
mento excepcional que es del patrimonio
historico maritimo de estas islas y volver a
surcar las aguas canarias, restaurado.

Entre las 37 entregas de la serie encon-
tramos los relatos de 16 pasajeros de la
mds variada condicion, con multitud de
anécdotas y curiosidades. Uno de ellos, de
actualidad informativa por haber sido ele-
gido hace pocos dias por el jurado del Pre-

servido para conocer al Pino Co-
pudo (La Orotava, TT).

Desafio ala gravedad

Sigue siendo la forma, pero en este

caso inducida por los huecos del
aprovechamiento —agrandados con

los incendios- la que ha determina-

do ejemplares como el Pino de la Ca-
tadura (El Rosario, TF), El Pino Furado

o Pino Jurado (Icod de Los Vinos, TF) o

el Pino Castrado (Tejeda, GC). En este
grupo también hay que incluir al imponen-
te Pino Rajado (Mirca, La Palma), destaca-
ble de camino a las cumbres palmeras. So-
bre estos ejemplares llama poderosamen-
te la atencién su particular desafio que
mantienen tanto con la gravedad como
con su propia supervivencia, especialmen-
te cuando sus cimientos se encuentran
atravesados de uno a otro lado.

Bajo el nombre de pernada, de significa-
do muy alejado al derecho de los senores
medievales, se designan a los grandes fus-
tes de pies bi o trifurcados, entre ellos des-
taca sobre todo el Pino de las Tres Perna-
das (Vilaflor, TF), espécimen de mayor al-
tura en su especie.

CUADERNO FORESTAL

El Pino Bonito de Gran Canaria se encuentra junto a la presa
de las Nifias (aqui, fotografiado por Alejandro Melian).

Por otro la-
do una exagerada o atipica ramificacion
del drbol ha sido la razon para calificar al
Pino Ramudo de Inagua (Tejeda, GC) o al
Pino Ramullado (La Orotava, TT?). Cabe re-
cordar que ademds del aprovechamiento
que antano se hacia de todo el follaje, tam-
bién las ramas de grandes pinos fueron
aprovechadas en pie para lena o carbdn.
Como consecuencia del desramado gene-
ral vario la forma de muchos arboles, caso

de los Pinos Mochos (Tijarafe, PA).
Otras veces es el peso de la nieve
o el hielo el que provoca una
inversion o aplastamiento
en el crecimiento de las ra-
mas confiriendo un as-
pecto desgarbado y cu-
rioso, quizds la mejor
prueba sean los Pi-
nos Gachos de las
cumbres palmeras.
Un apelativo
muy comtin en los
ejemplares de ma-
yor tamano, aque-
llos que Sabino Ber-
thelot tachd de “tan
gruesos y altos que
maravillan’ es el de
Pino Gordo. Entre es-
tos destacamos el Pino
Gordo del Morcillo (El

Pinar, El Hierro) o los Pino
Gordo tanto de Vilaflor co-
mo de Arico (TF). Otros nom-

bres para reflejar la envergadu-
ra, majestuosidad o mayor rango de
los abuelos forestales son el Pino Rey y el
Pino Alférez Mayor (La Orotava, TF). Bajo
el nombre de Pino Basto los garafianos
(PA) quisieron capturar el cardcter primiti-
vo de primer arbol que gira en torno a este
singular ejemplar.

Y terminamos este recorrido por la for-
ma de los pinos islenios con uno de los
nombres mds carinosos y sencillos con el
que el paisanaje se ha dirigido a una forma
natural: el Pino Bonito (Tejeda, GC), rebau-
tizado como Pino de la Bruja Casandra.

El vapor correo ‘La Palma’, joya historica de la navegacion, esta siendo restaurado en Santa Cruz de Tenerife.
Estuvo en servicio en las aguas canarias de 1912 a 1976,

Homenayje a los correillos y una reivindicacion (II)

mio Canarias de Cultura Popular 2015, es
el timplista Totoyo Millares, con la delicio-
sa anécdota de su fuga de casa con 12 anos
de edad, para subir de polizon en uno de
estos correillos y viajar a Tenerife donde
grabaria por primera vez en cintas de
alambre sus folias, isas, malaguenas y pol-
cas rasgueadas y punteadas en un mini es-
tudio de registro sonoro de Santa Cruz.

Cientificos, campesinos, torreros

Otros viajeros ilustres presentes en la serie
han sido el botdnico David Bramwell o el
historiador Antonio De Béthencourt Mas-

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

sieu. Ll primero llegé a Canarias en 1964,
siendo todavia estudiante de la Universi-
dad de Liverpooly se llevé la enorme sor-
presa de subir al mismisimo buque enel
que viajo el ornitélogo David Bannerman
en 1922: “Cada vez que iba en ellos sentia
algo especial, pensando en los ilustres
cientificos Hausen, Burchard, Pracger,
Sventenius y muchos mds que, con ante-
rioridad, habian hecho los mismos recorri-
dos, estudiando estos magnificos laborato-
rios de las Ciencias Naturales que son las
islas Canarias’ escribid).

Para el segundo, ex rector de la Universi-

Una fecha histérica
en la recuperacion del
vapor ‘La Palma’ fue
su botadura el 4 de
junio de 2008 con el
casco restaurado. |

YURI MILLARES

dad de La Laguna y director del Se-
minario Millares Carlé de la
UNED, la sorpresa fue atin ma-
yor cuando navegando entre
Gran Canariay Tenerife, recién
iniciada la segunda guerra
mundial, un submarino dela
Royal Navy detuvo y abordd al
correillo: “Un grupo de militares
subio y detuvo a uno de los pasajeros
que, por lo visto, era un espia aleman’”
Otros muchos pasajeros lo fueron en su
condicion mas humilde de campesinos o
de funcionarios con destinos alejados.
Serfa el caso, si nos situamos en la isla de
El Hierro, de Juan Antonio Gonzalez Rodri-
guez (agricultor que hizo una viaje tan cor-
to que solo fue del Puerto de la Estacaa La
Restinga en un paseo de iday vuelta) y de
Carmelo Heredia Olmos (torrero destina-
do al faro de Orchilla, que a bordo del Viera
y Clavijollegd y desembarcé en 1933, en
un pequeno muelle que habia a un kilome-
tro del edificio, “por primera y tinica vez
porque ibamos con los muebles para el fa-
10, el petroleo y otras cosas” con la mision
de ponerlo en funcionamiento, lo que hizo
el 25 de septiembre de ese afio).

* Finalizada la serie “Yo fui en el correillo”,
hacemos repaso a los contenidos publicados. En
la primera parte de este articulo tuvimos como
protagonistas a los tripulantes. La serie esta
disponible en la edicidn digital (en pellagofio.es).
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Rustico y muy sabroso

La gastronomia islefa tiene en el cochino negro canario una raza autoctona que llegé
con los aborigenes, que mejoré en el siglo XIX con el aporte genético de razas chinas
que trajeron los ingleses y que ofrece una calidad insuperable para su consumo como
carne fresca, tanto por su sabor como por su saludable grasa poliinsaturada.

Yuri Millares

Elcochino negro canario es un ani-
mal que llego de la mano de sus
primeros pobladores y, desde en-
tonces, forma parte delmundo ru-
ral del archipiélago. “Llego conlos
aborigenes y procedia de la cuen-
ca mediterrdnea —explica Rafael
Riera, veterinario, ganadero y pre-
sidente de la Asociacion de Cria-
dores de Cochino Negro de Cana-
rias—. Estamos muy emparenta-
dos con el cerdo ibérico, el chato
murciano, el negro mallorquin y
otras razas similares del norte de
Africa que desaparecieron tras la
llegada del Islam’.

En el caso del canario, ademas,
estd la curiosidad de su posible
cruce con razas chinas. “Cochino
negro habiaen todaslasislasy hay
yacimientos aborigenes que de-
muestran esa presencia. Pero el
que tenemos ahora respecto al de
los aborigenes —dice Riera- esta
bastante influenciado con razas
asidticas” Algo que explica por la
aparicion de la ganaderia indus-
trial en Inglaterra, donde tenian
animales de razas con muy poca
prolificidad. “Las razas chinas,
donde también hay cochinos de
pelo largo como el nuestro, son
muy prolificas, dan muchas cama-
das. Losingleses se trajeron cochi-
nos de China para aumentar la
prolificidad de los suyos y por esa
via sospechamos que hubo entra-
dadelincas chinasaCanariasenel
siglo XIX, con los ingleses”

Por qué la casi extincion

Canarias no conociaotrotipode
cerdo que el cochino negro que se

criaba tradicionalmente en las ca-
sas de muchas familias, por lo ge-
neral para el autoconsumo, hasta
bien entradoel siglo XX. Lallegada
de ejemplares de cerdo blanco
provoco, en el transcurso de pocas
décadas (entre los 60y 80 del siglo
XX), lacasi extincion de laraza ca-
naria de pelo negro.

Larazdn era tan sencilla como
que el cerdo blanco alcanza a los
cinco meses el peso de sacrificio “y
un cochinonegro canario tarda ca-
$iun ano en coger ese mismo pe-
s0. Y entre tanto estd otro medio
ano comiendo todo el dia: hay mu-
cha diferencia y la gente fue a pro-
ductividad’ explica el ganaderoy
restaurador Fernando de la Fuen-
te Sotomayor, criador de ejempla-
res de raza pura de cochino negro
canario cuya excelente carne, de
‘grasabuena’—es decir, poliinsatu-
rada, beneficiosa para el coleste-
rol-, ofrece en surestaurante de la
Granja El Tio Isidro (ver reportaje
en padgina siguiente).

Casiextinguida de todo el archi-
piélago a finales de los anos 80 del
pasado siglo, en el norte de La Pal-
ma atin quedaban algunos ejem-
plares de la raza sobre cuya exis-
tencia el veterinario Juan Capote
informd a un amigo de la Facultad
de Veterinaria de Madrid. La curio-
sidad los llevd a viajar hasta Gara-
fia “y este le confirmé que era un
animal diferente alo que habia vis-
to en toda su vida’ relata Riera,

T'ue asicomolos dos se pusieron
manos alaobra enla tarea de des-
cribir la raza (Juan Francisco Ca-
poteyMariano Gareia, El cerdo ne-
gro canario, 1989 ) y hablar con el
Cabildo de La Palma que public

Todavia catalogado en
peligro de extincion, el
riesgo de desaparicion
ya es menor con unos
500 ejemplares
censados en Canarias

el trabajo e inicio la tarea de recu-
perar alanimal comoraza, tareaen
laque también se implicaron otros
cabildos, como los de Tenerife y
Gran Canaria.

Problema de endogamia

Pero larecuperacion de estara-
za porcina autoctona canaria de
gran rusticidad (toleran mucho
mejor el frio y el calor) no ha sido
facil. “Habia un problema de con-
sanguinidad tremendo y ha habi-
do que depurar toda la linea gené-
tica—explica Fernando de la Fuen-
te—.Noesviable queunahembraa
la que das de comer todo un ano

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

Ejemplares de
cochino negro
canario en la Granja
Tio Isidro. | Tato
GONCALVES

La hembra de esta
raza se caracteriza
por su prolificidad:
pare una decena de
lechones dos veces
al afio. | 7. 6.

para que tenga dos partos al ano
te dé solo cuatro o cinco lechones
por parto. Lanaturaleza es muy sa-
bia y si tiene doce tetas son para
doce crias. Empezamos a limpiar
linea genéticay trajimos animales
de otrasislas que fuimos cruzando.
Ahora tenemos partos de doce y
hasta de catorce lechones”

Rafael Riera relata una anécdo-
ta, a proposito de la endogamia
que existia (y todavia existe):
“Cuando empecé atrabajar con es-
te tema en 2007, me encontré dos
ganadero con un macho y una
hembrade cochino negro canario.
‘Este machoyanosirve, lahembra
me pare dos crias nada mds, me
decian, unoen Galdaryotrode In-
genio. Simplemente cogimos los
machos y los intercambiamos:
‘iQué buen macho me has traido,
la hembra me ha parido doce!.
$Qué pasaba? Que tenfana un ma-
cho prenando a su abuela o a su
madre. En cuanto eliminamos el

problema de consanguinidad la
prolificidad aumentd:

En esta labor de mejora y recu-
peracion de la raza es fundamen-
tal el papel que ejerce la existencia
de la Asociacion de Criadores de
Cochino Negro de Canarias, que
gestiona el Libro Genealdgico.

“Todavia estd catalogado en pe-
ligro de extincidn, pero ya no hay
riesgo de desaparicion porque tan-
to cabildos como particulares tie-
nen un nimero suficiente de ani-
males, que estima en unos 500
ejemplares.

No alamerma
delos carniceros

En este siguiente paso se en-
cuentran con otro escollo, porque
seoponenrotundamenteaquelas
empresas cdrnicas valoren al co-
chino negro canario “por debajo
del blanco, queriendo pagarnos
menos cantidad pese a su mayor
calidad y al sobreesfuerzo que su-
pone criarlo, argumentando que
tiene una merma por exceso de
grasa, cuando sélo elaborando
chistorras se aprovechael cien por
cien de esa grasa, con una calidad
que ya quisieran muchas indus-
trias de Pamplona con sus famo-
sas chistorras navarras”

“De hecho —contintia—, Fernan-
do de la Fuente llevé una sobrasa-
da elaborada con cochino negro
canarioaunconcursoen Mallorca
v quedo la primera en una cata a
ciegas, teniendo como competi-
dor la del cerdo negro mallorquin
que tiene Indicacion Geografica
Protegidaytodalatradicion de ha-
cer sobrasada durante siglos”
Medidas contra la picaresca

El “objetivo prioritario” en la ac-
tualidad, dice Riera, es “‘conseguir
la denominacion 100% Raza Au-
toctona, que permite un segui-
miento del producto desde el naci-
miento del animal hasta el plato
del consumidor, porque ahorasé-
lo controlamos desde que nace
hasta que entra en el matadero’

Es un tramite que hay que rea-
lizar ante el Ministerio de Agricul-
tura, Alimentacion y Medio Am-
biente, para acogerse a “un régi-
men regulador del uso voluntario,
dellogotipo «raza autéctona» que
permita reconocer los productos
procedentes de razas autdctonas
en el etiquetado de los mismos y
los lugares donde se pueden co-
mercializar o consumir segtin ex-
plica el propio ministerio ensu pa-
gina web.

De esta forma se combatiria la
picarescay el engano de quienes
ofrecen cochino negro sin serlo.

“Como el cochino negro se ven-
de mas caro que el blanco —expli-
ca el ganadero Fernando de la
Fuente-, habia quien compraba
un macho negro yvarias hembras
blancas y obtenia crias negras,
manchadas y blancas: las negras
decia que eran de cochino negro
canario y si tii comprabas uno de
esos ejemplares, muy negroy muy
bonito, la cargagenéticadeblanco
que tiene aparece de nuevo cuan-
dolo cruzas conotronegroy te sa-
len lechones de todos los colores”

Mis informacion en la
edicidon digital (pellagofio.es).
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El auténtico
canario, exquisitez al alcance

cochino negro

Fernando de la Fuente explica como ha conseguido criar una linea muy pura de
estos animales, cémo los cuida y alimenta, y por qué son la joya gastronémica
de su restaurante, donde él mismo despieza la carne con el maximo cuidado.

Yuri Millares

Ala Granja El Tio Isidro -17 hectd-
reade unafincatradicional con pla-
taneras, naranjos, aguacates y man-
darinas- hace ya algunos anos que
llegan cada semanagrupos de esco-
lares devisita. Loque masatraealos
ninos, sin embargo, es ver la colec-
cion de animales de razas ganade-
ras autoctonas como la cabra, la
oveja pelibuey y el cochino negro.
Detodosellos, su propietario Fer-
nando de la Fuente dedica especial
atencional cerdode pelonegroque
llegd a Canarias con los primeros
pobladores y, aunque en peligro de
extincion, se estd recuperando y ¢l
cria con especial cuidado seleccio-
nando padres y madres de raza pu-

Todo un cochinillo de siete kilos
Y. M.

En El Tio Isidro se trabaja para obtener tres productos que autoa-
bastezcan al restaurante: el lechon (animal que se sacrifica a destete),
el medio cebo (un animal que estaria entre los 25 y 30 kilos, “especta-
cular para asarlo’ dice Fernando de la Fuente) y cebo (animales de 90
a 100 kilos, para despiece en chuletas, costillas y pata asada). Como la
carne del macho adulto da olor, explica, “optamos por dejarlo para le-
chony medio cebo, y las hembras para cebo (una carne mucho mds
tierna y jugosa, y son animales mds tranquilos: es mejor trabajar con
lotes de hembras que son mis afables y carifiosas que con machos,
que algunos son atravesados y tienes que salir corriendo de vez en
cuando)’ Por cierto, el cochinillo asado da para seis raciones, “pero,
cuidado, que no es el cochinillo segoviano hambreado: en Segovia te
ponen un cochinillo de cuatro kilos para sacar seis raciones, los mios
son de siete kilos y con las seis raciones hambre no pasas...”

Totoyo,
en busca de
las raices

Delicias iy
3 e un Sir
lamado ‘Miel de gai;a"

ellag

Fernando de la

Fuente se dispone a
despiezar la paleta

de un cochino
negro criado en
su propia granja. |
YURI MILLARES

Durante el despiece
del costillar se
aprecia el intenso
color rojo de la
carne que lo
diferencia. | v. m.

W

L5

ra de distintas islas para evitar la
endogamia.

‘Esunanimal quetardatantoen
crecer que no podemos ponerle
un pienso como la de un cochino
blanco, porque hace mucha reser-
vade comidaque no estd asimilan-
do y se engrasa mucho. Porque la
calidad dela carne no es solamen-
te la raza: también es la forma de
criay la alimentacion’, dice.

Sontres patasalasque prestala
maxima dedicacion. “Es una raza
muy rastica y es muy importante
que tengan acceso al aire libre pa-
ra que los animales puedan mo-
verseyhozarenlatierra:nose pue-
den criar con lamparas de calor
encerrados en granjas como ocu-
rre conlos blancos, ni podemos te-

sl 8 &\\J\‘u- s -'*f‘t

nerlos encerrados en un chiquero
de 2x1 metros porque si no se
mueve, nomovilizaesagrasayesa
carne no da calidad. Por el contra-
rio —contintia—, se adapta muy
bien a los cambios meteoroldgi-
cos: tengo hembras que me paren
en pleno dia lluvioso de invierno,
por la noche, y los lechones salen
todos adelante”.

Grasabuena

Y por lo que respecta a la ali-
mentacion, ‘es muy importante
que comamuchaverdura:le

va a dar sensacion de es-
tar lleno sin engordar-
lo demasiado’ insis-
te. A lo que ana-

§ den como re-
fuerzo un pien-

so formulado
especifica-
mente para
estaraza, re-

¥ sultado de
un estudio

que se hizo

desde  la
Asociacion

de Criadores

de Cochino
Negro de Ca-
narias para ba-

jar proteinasy su-

_‘9

; .:',4} bir oleicos.
h La carne del cochi-
! 1o negro canario se ca-

racteriza por tener mucha

grasa, pero de la “grasa buena,
advierte. “Hay que trabajarla a ba-
ja temperatura y de forma lenta,
para no convertir esos dcidos gra-
dos poliinsaturados en saturados’

Llplato estrellaaqui, obviamen-
te, es el asado lento a baja tempe-
ratura, unasado troceadoque enel
platolleva “untrozo de pata, un tro-
zo de chuletero y un trozo de cos-
tillar para probar las distintas tex-
turas, con una grasa fundente que
setedeshaceenlabocaynotecae
pesada al estomago”

Por supuesto, todo no va a ser
carne de cerdo, y junto a recetas
tradicionales comolacalderetaen
época de cordero, de modo habi-
tual pollo fresco del pais, quesos de
laislay vinos canarios.

Elrestaurante El Tio Isidro se en-
cuentra en Jinamar (Telde) y abre
los fines de semana de 12:00 a
17:00 h. (entre semana solo para
grupos, previareserva). Teléfonos:
607 563 809y 637 200 389.

ofio

Suplemento mensual

primer Jueves de mes con [RNReUNeRY [EXTIT

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Dula y Pipa, comprometidos
con el producto canario

Una finca agricola que durante 30 afios ha sido conocida en el valle de la Orotava por acoger un parque
zooldgico vuelve a mirar a la agricultura, pero con una propuesta totalmente innovadora respecto a lo
que podria ser una simple explotacion agraria. Porque La Granja Verde esta recuperando sus terrazas
con frutales, verduras, hortalizas y vifia en cultivo ecoldgico para nutrir a sus propios restaurantes.

Borrachito de
malvasia, postre
con verduritas
encurtidas de
textura crujiente.
| v. MiLLARES

Yuri Millares

Del parque zoologico que fue es-
ta finca aiin queda la presencia de
algunos animales como unos po-
cos camellos y llamas. El resto ha
desaparecido, y mientras el espa-
ciodonde estaban las jaulas delos
monosestda puntode convertirse
en una campamento de verano
con cabanas, el resto de las terra-
zas estan siendo plantadas con 70
variedades de frutales tradiciona-
les en Canarias o con una
muestrade los tiposde cul-
tivo y variedades de vina
presentesen lasdistintas
islas gracias a la colabo-
racion de Juan Jesis
Méndez, "el mds innova-
dordelosbodegueros ca-
narios en el campo de los
monovarietales; explica Juan
Carlos Clemente.

Uno de los grandes chefs cana-
rios curtido en las cocinas de los
hoteles de cinco estrellas del gru-
poIberostar (Baleares, Andalucia,
Canarias), donde llegd a ser chef
ejecutivo, Clemente ejerceaquide
asesor que orienta la transforma-
ciondelafinca haciaun parquevi-
sitable como granjaagricola que, a
lavez, esta concebida para servir
dedespensaalosrestaurantes que
la propia finca acoge.

Se trata (aparte de otros espa-
cios como la terraza o el salon pa-
ra eventos), del restaurante Cor-
don de Uva, para turistas que vie-
nen en los frecuentes cruceros
que hacenescalaen Tenerife (‘con
ment muy tradicional: potaje de
berros, rancho canario, pescado
encebollado’ dice) y, como espa-
cio gastrondmico mas destacado,
del restaurante Dula y Pipa, enel
que se hace mas visible lamano
deestechef, enunacartacar-
gada de guinos a su que-
rencia porel producto ca-
nario y a su propia iden-
tidad como gomero de
familia campesina criado
en Tenerife.

Del picoteo al postre

Con la verdura y la fruta de
protagonistas en la carta de Dula
y Pipa “este no va a ser el sitio para
echarte un pescado fresco, aquiso-
lo hacemos pescados salados) pre-
cisa Clemente.

Siserd el sitio paradisfrutardela
carne de razas ganaderas autocto-
nas que en el propio parque se ex-
ponen en diversos corrales me-
diante un original sistema: “tenc-
mos acuerdos con diversos gana-

En un gran
salén que ocupa lo
gue fue la antigua

casa del medianero de
la finca, el comedor
del restaurante. |

YURI MILLARES

El equipo humano de
Dula y Pipa: Roberto
Diaz (chef), Ramén
Rguez. (ayudante de

cocina) y Tomas Lucas
(jefe de sala). | v. m.

deros —dice- porel
cual nosotros engor-
damos aqui las crias;
en el caso del cochino ne-
gro, hasta que cogen 30 kilos y se
lasllevanynosvuelvenatraer crias
y les compramos la carne a ellos;
con la oveja pelibuey pasa lo mis-
mo, tenemos aqui a la madre con
sus crias y cuando crecen se le de-
vuelvenal ganadero y traemos otra
madre con crias”
Enla carta hemos querido recu-
perar tradicion en el compromiso
conelproductolocal;explica. Yasi,

desde el picoteo con unos excelen-
tes chicharrones con gofio (con
carne de cochino negro confitada
ensu propia manteca, que se pone
en lasartén con gofioy un poco de
azticar "y queda un chicharrén di-
ferente, que escomose haciaenmi
casa en Garabato [Vallehermo-
s0]"), hastalos postres, donde des-
taca el borrachito de malvasia con
lo que parece una macedonia, pe-
ro en realidad son unas sorpren-
dentes verduras encurtidas (“ma-
ceramos calabacin, coliflor y za-
nahoria en azucary ellas se deshi-

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

dratan sin perder la textura cru-
jiente”), hay todo unmundo de sa-
bores no tanto por extenso, como
por intenso, donde hay, reconoce,
“mucha historiamuy personal” (al-
go que se agradece v se disfruta).

El conejo encebollado se pre-
senta aqui en una version que no
sepuede dejarde probar.“Yo el sal-
morejo lo descubricuando empe-
cé a estudiar cocina, porque en el
sur de Tenerife no se come, se co-
me rito encebollado. Le empecé
a dar vueltas y lo hacemos como
unbombdn de gofio amasado con
mielde palma, del que hago unala-
mina muy finita y envuelvo el co-
nejo encebollado con majado de
especias, que va al horno y salsea-
mos con un pocodejugo del cone-
jo” Unespectaculo. Eso noimpide
que el cochino negro sea aqui el
producto estrella, en un plato que
lo presenta condos puntos de coc-
cion: el lomo embarrado y la pan-
ceta caramelizada, glaseados al
horno con jugo de cochino.

La Granja Verde se encuentraen
elvalle de la Orotava (junto ala sa-
lidadelaTF-5 aLaOrotavayel Tei-
de, enlapropiarotonda hayuncar-
tel indicador). Teléfono: 922 333
509.Elrestaurante Dulay Pipa fun-
ciona de miércoles a domingo de
12:30 a 16:00 horas y también de
18:30 a 23:00 viernes y sdbados.
Buena carta de vinos con destaca-
das referencias canarias. Muy re-
comendable el branchelos domin-
gosde 10:00a 13:00 h. paraunam-
plio y tranquilo desayuno con pi-
coteo, en familia o con amigos.

® l.a cata

Mario Reyes*

Para algunos,
todo un vino
de culto

Ficha técnica:
Bodega Elias Santos.
Marca: Volcan.

Tipo: blanco seco.
Uva: vijariego.

Anada: 2014.
Graduacion: 13.

DO: Gran Canaria.

culto. Destaco desde su

primera anada como un
vino diferente y con personali-
dad. Aunque sumejor mo-
mento de consumo comienza
a partir de mayo, en esa fecha
ya quedan pocas botellas en el
mercado por su limitada pro-
duccion (1.000 botellas). La vi-
jariego muestra en este vino
una de las mejores caras de
Canarias, con una nariz fina,
elegante e intensa que desde
el momento inicial te
habla de personali-
dady diferencia, de
buena madurez.
Con finas notas de
melon. Suboca es
lo mejor: graso,
denso, amable,
con chispa, es
unvino de
gran perso-
nalidad.

1—? ara algunos, unvino de
e

*Sumiller, asi
lo describe en
‘100 vinos im-
prescindibles
de Canarias’.




LA PROVINCIA/DLP - LA OPINION DE TENERIFE

pellagofio abril de 2015

El “timple perfecto”
en los recuerdos de Totoya

\

Un jurado acaba de fallar
por unanimidad en favor
suyo para el Premio
Canarias de Cultura
Popular 2015. Una gran
noticia para acompanar
este articulo que ya
tenfamos preparado
para este numero.

Yuri Millares

Los anos 60 del pasado siglo fue
una década intensa para Luis Mi-
llares Sall (Totoyo) en labtsqueda
de las raices de la musica popular:
con tal fin recorrid distintas islas
delarchipiélago, investigando, rea-
lizando entrevistas y haciendo fo-
tos que son hoyun testimonio gra-
fico de aquel periplo que se exten-
dio hasta principios delos 70 (y de
todosu periplovital, por su aficion
a fotografiar toda su vida).

IFue asi, mirando fotografias, co-
mo compusimos el articulo que
abria Pellagofiode enerode 2015y
pudimos recomponer parte de esa
historia viajera de busqueda del
patrimonio musical canario. Pero
falté una que, por falta de espacio,
quedo para esta ocasion.

Simdn y Juanele

“Eldelaboina esunhermanode
Simadn Morales Tavio -no recuer-
daelnombre-y el otro es Juanele,
hijo de Simdn. Cuando nos hici-
mos esta foto Simon ya habia
muerto, dice senalando lavieja fo-
tografia descolorida.

Simon Morales Tavio, el famo-
so luthier —antes se decia “cons-

® Hablar canario

En el siglo XXI “se parece mas a una guitarra”

Y. M.

Uno de los timples que Totoyo comprdé a Simon Mo-
rales Tavio protagoniza una curiosa anécdota. “Le di
dos a Pldcido Fleitas cuando fue a ver a Picasso, uno
para que se lo diera y otro para que me lo firmara, pe-
ro cuandole pregunté aqué nombrelo dedicabale di-
jo el suyo” Un timple, por cierto, distinto al que se to-
ca en el siglo XXI. “Hoy esta deformado -dice-, tiene
una caja que ya es demasiado grande y un brazo que
es de guitarra... No es un verdadero timple. Timple
es el de Simdn, o el que hacian constructores como
Francisco Rodriguez Franco [en Telde]. Hoylos hacen
mads grandes, sobre todo como instrumento de con-

cierto, porque es el diapasén de laguitarray es mas co-
modo. Todos los timplistas nuevos se conien el timp-
le tocando, porque es mas grande y es mas ficil. Es-
tan tocando la guitarra’

Un tema en el que insiste con frecuencia: “La téc-
nica del timple no se adquiere a través de la guitarra),
le decia en una entrevista a Manuel Gonzilez Orte-
ga (2011). Enla entrevista para Pellagofio sigue insis-
tiendo en ello: “Puntear con la disciplina del timple
es distinto que con la disciplina de la guitarra”

camellito (o camellillo). Como “tamiliarmente” se
llama al “timple cumplido y de fondo jorobado’ dice
Lothar Siemens (La muisica en Canarias, 1977).

® Baul del lector
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laboracién amable de
un guindilla de la
época con el peculiar
aspecto de guardia
colonial que otorga-

Fue a principios de
los setenta, siendo
testigo de lo que
acontecia el fotégrafo
Tato Gongalves. |
ARCHIVO PELLAGOFIO
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El musico Totoyo
Millares, Maestro del
Timple, primer intérprete
que empezd a puntear
el instrumento. |

TATO GONCALVES
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Una tartana

a .

ban la casaca blancay
el salacot.
Era Las Palmas de la épo-
ca, que atin no contaba con la
Avenida Maritima, una idea dela

en la utopia

arte del piche ha desapare-
p cido dejando ver los adoqui-

nes del muelle Santa Catali-
na sobre los que el cantante in-
glés Cliff Richards y The Shadows
bailan, mientras van en busca de
la bella chica vestida con indu-
mentaria de colegiala inglesa, que desaparecid alomos de camello
rumbo a cualquier punto de la ciudad. Son escenas de la pelicula Dias
maravillosos, rodada en 1964 en Gran Canaria. En ella se aprecian,
ademas del muelle, el parque y la jarca de noveleros que no querian
perderse el rodaje. Y todo un recorrido por diversos puntos de la ciu-
dad a bordo de coche de caballos (no exactamente tartana), con la co-

k]
e que ya se hablaba a finales del
XIXy que se materializo en la dé-
cada delos 70 del siglo pasado,
obra de enorme trascendencia
para el desarrollo de la ciudad, ca-
lificada como “una utopia del si-
glo XX” por el historiador y perio-
dista Alfredo Herrera Piqué. Re-
cién inaugurada, el cine pone
también sus ojos en laautovia maritima. Y de nuevo el carro de caba-
llos entra en escena. Una cdmara, el equipo de rodaje, el cochero (o
tartanero, como mds guste) y en el asiento trasero, una joven guapa,
como no podia ser de otra manera, ataviada con vestimenta aparente-
mente “tipica canaria” posando para una pelicula, para un reportaje,
para un spot publicitario...

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

Bartolo y Juanele,
hermano e hijo del
constructor de
timples Simén
Morales. | Totovo

tructor de tim-
ples’- y referen-
cia del origen
del instrumen-
to mds repre-
sentativo de la
musica canaria,
“me explico todo
lo que sabia del
timple” Pero Siman,
pese a la perfeccion de sus
instrumentos, “‘no sabia meter la
escala enlos trastes del timple’ re-
cuerda Totoyo.

“El timple tiene unas medidas
para que afine —explica-, se le po-
nen los trastes v se dividen los to-
nos, y sino se hace bien la escala,
que hay que calcularla, cada tras-
te es un semitono. Simon no sabia
eso, sabia hacer los timples, por-
que era carpintero de ribera en la
Caleta de Famara, como su padre,
y ahi nace el instrumento, que yo
no creo que sea el camellito® que
dicen algunos”

El cree que “nacié en la villa de
Teguise porque ellos tenian alli
guitarricos aragoneses, que es la
guitarrita espanola pequena, y es-
tos carpinteros de ribera idearon
hacer un instrumento parecido y
le hicieron la quilla de los barqui-
llos al timple”

Fue su hijo Juanele (en realidad
se llamaba Esteban Morales Her-
nandez) ‘el que hizo el timple per-
fecto’ opina. “Que no se le dio mé-
rito porque siempre estaba con el
padre. El me lo explica, que le de-
ciaal padre que pusiera los trastes
de estamaneraporque sinose de-
safina el timple. Recuerdo los pri-
meros timples de Simdn que tuve:
eranbuenisimos, tenfan un sonido
precioso, eran tinicos, pero pisabas
y desafinaba’

“Los timples viejos de Simén -
describe- tenian cinco trastes y
Juanele fue el que le anadié dos
mads hasta ponerle siete trastes,
que se lo llegué a decir yo: ponle
dos trastes mds. Incluso despuésle
pusotresmdsyllego a diez trastes”

Estos recuerdos le traen otros y
citaal timplista Jeremias Dumpié-
rrez, al que entrevistd en aquellos
anos. “Fue el primero que empezo
arasguear y yo fui el primero que
empez0apunteat, lo dice el propio
Jeremias durante la entrevista. En
aquel tiempo puntear se haciacon
la guitarra y el timple era pararas-
guear, que ¢l hizo un rasgueo lim-
pioy escribid un método’
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Los coloraos

Armados de crestas y espinas
pero de carne muy sabrosa

Tienen una carne apreciada, pero también un aspecto amenazador que invita a manejarlos con cuidado. Las
gldndulas venenosas en las espinas de la cabeza y las aletas de algunos de ellos pueden producir heridas dolorosas.

José Antonio Gonzdlez (Solea)*

Los pecesdelafamilia de los Escor-
pénidos son denominados, en su
conjunto, scorpionfishes (peces es-
corpion) en inglés y rascasses (ras-
cacios) enfrancés. En castellanono
conocemos un término que englo-
be atodos los peces de esta familia.
Por estarazony desde unaperspec-
tiva canaria, a afectos divulgativos
haremos dos grupos: los rascacios,
quenormalmenteviven amenos de
50metrosde profundidad (en cana-
rio, ‘de poca agua”) y los coloraos,
que generalmente habitan entre 50
ycercade 1.000 metrosenelmarde
Canarias. Fue en Playa de Santiago
(LaGomera) donde of por primera
vez, hace casi 40 anos, que "fulano
habia salido ala pesca de coloraos”

Enaguas de Canarias estafamilia
estd representada por 11 especies.
En este articulo nos ocupamos del
segundo grupo, que estd integrado
por peces de mayor tamaio, con
granapreciacion por el consumidor
y mejor precio. Conviene aclarar
que, enellenguaje canario, las espe-
cies que viven en aguas profundas
frecuentementerecibenlos califica-
tivos de “de hondura’ “del hondo” o
“delalto”

Presentan cuerporobusto mas o
menos comprimido, con la cabeza
macizaarmadadecrestasyespinas.
Ojos grandes. Boca grande, hendi-
da oblicuamente, extensible, con
dientes pequenos en mandibulas y
paladar. Una tinica aleta en el lomo
(dorsal), con parte anterior espino-
say posterior blanda. Aletas pecto-
rales grandes con radios inferiores
simples yamenudo carnosos. Algu-
nas especies presentan glandulas
venenosas asociadas a las espinas
(deahisunombreinglés): rascacios
y coloraos han de ser manipulados
con cuidado parano picarse (man-
carse) con las espinas de la cabeza
ylasaletas, quellegan aproducirhe-
ridas muy dolorosas.

Presentan coloraciones rojizas
variadas, miméticas con el fondo,
que les aseguran un buen camufla-
je. Habitan sobre sustratos rocosos
yrocoso-fangosos. Bocanegray pe-
je obispo se pescan con anzuelo y
nasas (de fondoy semiflotantes); el
cantarero se captura, ademas, con
enmalle.

Tres en Canarias

El bocanegra (Helicolenus
dactylopterus), en Canarias tam-
bién denominado cabracho, tie-
ne como nombre oficial espaiiol
yen FAO el de gallineta. Alcan-
za 45 cm y 1,9 kg; los tamanos
mads comunes varian entre 20 cm

]. Bocanegra.

Cantarero.

(140 g) a 30 cm (465 g). Se ali-
menta de organismos de fondo y
peligicos (crusticeos, peces, ce-
talopodos, equinodermosy otros
invertebrados). Se comercializa
entero, aveces enrodajas. Las tri-
passelesuelenretirar cuanto an-
tes para evitar que el higado, muy
fragil, contamine la parte comes-
tible. Se prepara generalmente
frito o hervido (al tiempo que se
usa para obtener caldo). De car-
ne blanca, muy firme, de muy
buena calidad. Pescado magro,
conteniendo 0,74% de grasas y
19,10% de proteinas. Aporta 117
kilocalorias por cada 100 g de
porcion comestible.

Il peje obispo (Pontinus
kuhlii), en Canarias también deno-
minado sopipa (Gran Canaria),
volon (islas occidentales), colo-
rao (LaGomera)y cantarilla (Lan-
zarote y La Graciosa). Excepto es-
tos dos tltimos, los restantes ape-
lativos probablemente derivan del
término “avispa’, debido a la pecu-

liar forma de las aletas pectorales
contodoslosradios simples, nora-
mificados, querecuerdanlaforma
de las alas del insecto. El nombre
oficial espanol y en FAO es rasca-
cioamarillo. Enaguas canarias es
moderadamente abundante. Al-
canza 49 cmy 2,2 kg; tamanos co-
munesentre30cm (415g) y40cem
(1 Kg). Normalmente se prepara
frito, aunque también como pastel
de pescado,suslomosalaplancha
oensouftlé, en marmitako o entar-
taryraramente guisado (caldo/ca-
zuela de pescado). De carne blan-
ca, firme, de buena calidad. Pesca-
do magro, conteniendo apenas
0,48% de grasas y 20% de protei-
nas. Aporta 118kilocalorias por ca-
da 100 g de porcion comestible.
Ll cantarero (Scorpaena scro-
fay,enmenormedida, S. elongata)
tiene como nombre oficial espaiol
yenFAQO el de cabracho.Enel Le-
vante espanol es denominado ga-
llina, gallineta (Alicante, Murcia) o
cap-roig (Baleares, Cataluna). En

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

Los Escorpénidos son
denominados en inglés
‘scorpionfishes’ y en
francés ‘rascasses. En
castellano no hay un
término unico

Desde una perspectiva
canaria los podemos
distinguir en dos:
rascacios (“de poca
agua’) y coloraos

(“de hondura”)

aguas canarias es frecuente. Al-
canza 66 cmy cerca de 4 kg; mds
comunmente entre 20 y 30 cm. Se
comercializa entero. De carne
blanca, firme, de excelente calidad.
Pescado magro, conteniendo 1,7%

Peje obispo,
sopipa, volén
o colorao.

de grasas (a partir de 2% seria se-
migraso)y 19%de proteinas. Apor-
ta91 kilocalorias porcada 100 gde
porcion comestible.

Manjares marineros

El caldero de gallina y arroz a
banda es uno de los platos estre-
lla delacocina tradicional de San-
ta Pola, Isla de Tabarca (Alicante)
yzonadel Mar Menor delaRegion
de Murcia. Quizds sea la comida
mas tipica a bordo de sus barcos
de pesca, cuna de grandes chefs
de la cocina marinera mediterrd-
nea. Las materias primas por exce-
lencia y favoritas de los gastréno-
mos songallina (cantarero), letxo-
la (medregal limdn) y déntol (sa-
ma dorada o guachinanga), que
incluso conviene combinar en el
mismo caldero. Los otros ingre-
dientes sagrados del caldero son
aceite de oliva, tomate, ajo, sal (in-
necesaria sise cocina conaguade
mar) y nora.

En general, primero se come el
caldero de pescado (al que se pue-
den anadir unas papas) y después
el arroz (que se suele decorar con
pimiento verde en tiras). Aunque
hay quien gusta de hacerlo al re-
vés. En casa, mi Mujer (gomeray
excelente cocinera) y yo lo co-

memos de forma simultanea:
cuatro cucharadas de arroz
con cada trozo de pescado.
Conviene mantener calderoy
paelleratapados paraquenose
enfrien estos auténticos manjares.

El fondo (fumet) obtenido con
caldo de moralla (pescado pe-
queno de precio asequible) servi-
rd para hacer el arroz a banda
(término marinero que significa
aparte). Imprescindible acompa-
nar pescado y arroz con un alioli
recién hecho, que se puede utili-
zar directamente o bien diluido
en una mortera con fumet para
rociar el arroz.

Como me indica mi hermano
Javier (un gran cocinilla), este cal-
dero se puede hacer con gran va-
riedad de pescados (rascacios, sa-
mas, sargos, brecas, rubios, salmo-
netes, brotas o agriotes, etc.) con
mayor disponibilidad ymenos ca-
ros. Lo mas importante, me apun-
ta, es empezar a hervir por los mas
duros, reservando para el final (un
simple escaldado) los que se
deshacen muy ripido.

In Baleares este pescado tam-
bién cuenta con gran reputacion,
evolucionando desde la cocina
tradicional, como pueden ser las
sopas de marinero, el cabracho
hervido con verduras (cap-roig
ambverdures) o elhervido ibicen-
co (bollit eivissenc), hasta otras
mds modernas al horno, ala plan-
cha (abierto en dos a la espalda)
o en pastel de pescado (pastis de
cap-roig). Asi que, el pastel de ca-
bracho, tipico del Cantdbrico es-
paiol, se basa en este extraordina-
rio pescado.

Mas informacion en la edicion
digital (en pellagofio.es).

*Grupo de investigacion en
Ecologia Marina y Pesquerfas (ULPGC).
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Enodlogo

Con esta segunda entrega -para hablar de vino a
granel o de la introduccion de variedades de uva
no tradicionales en Canarias- concluye la exten-
sa entrevista a este profesional del vino que ha
participado en los principales hitos de la viticul-

tura de Tenerife (y, por extension, del Archipiéla
go), como la creacion de la primera DO de vino

en las Islas, la puesta en marcha de la primera
bodega comarcal o la fundacion de la primera
empresa para prestar servicios profesionales de
reconversion y poda de la vifia, entre otros.

“Muchos hoteles
siguen sin tener
vino canario, o lo
quieren a precio
de gallina flaca”

Yuri Millares

— En Canarias se han recupe-
rado y hasta identificado varie-
dades de uva tinicas en el mun-
do con las que hacemos muchos
vinos originales. Pero también se
hanintroducidonuevasvarieda-
des con “gancho” en los merca-
dos del mundo (merlot, syrah,
cabernet...). ;Todo suma o algo
sobra?

— Yo creoque suma. Es un deba-
te abierto, pero no es hueno poner-
le puertas al campo. Como endlo-
go, de esas nuevas variedades que
han entrado, yo me quedaria con
alguna. Elvino es fruto de un trian-
gulo: las personas, el territorio y la
variedad, dondetiene que haberun
equilibrio. Nosotros tenemos un te-
rreno muy diferenciado yno eslo
mismo la tempranillo cultivada en
LaRiojaque latempranillo cultiva-
da aqui. Pero es muy parecida una
cabernet cultivada en Francia que
una cultivada aqui. Al final, como
entantas cosas en Canarias, nos ca-
racterizamos por un mestizaje y
por ser unatierra de paso:lavinala
trajeron aqui gentes de fue-
Ia, s nuestro sino
ir metiendo cosas

Esta entrevista

var las variedades prefiloxéricas
(ue tenemos y aportan un gran va-
lor afiadido. Mds que hacer vinos
autoctonos debemos hacer vinos
originales y eso lo hemos logrado
y tenemos hoy un amplio abanico.

— También es muy actual el
debate sobre la existenciay fun-
cionamiento de tantas DO de vi-
no en Canarias, especialmente
enTenerife. ;Hace faltaque haya
tantas?

— No es logico que, con menos
del 1% del vinedo espanol, tenga-
mosel 20% delas denominaciones
de origen. Cuando empezamos
con la creacion de la DO Tacoron-
te-Acentejo habldbamos dela teo-
ria de la mancha de aceite: nuestra
vocacion era, como minimo, que
tuviera ambito insular. La idea pri-
migenia era organizar Tacoronte-
Acentejo y después ir ampliado li-
mites y cambiarle el nombre, has-
tallegar ala DO Tenerife. Ahora te-
nemos la DO Islas Canarias, que
nace como consecuencia de que
aquihabiagente que queriaponer-
le puertasal campoyno queriauna
DO Tenerife. Yo hubiese preferido
unas denominaciones de ti-

po insular, pero la
historia es la histo-

nuevas.  Pero con Arsenio Gomez tiene riaylascosasson
hayque hacer- continuacion en |'Je||agoﬁ0£5 COmo son.

lo con mu- —Porotra
cho cuida- parte, ;ga-
do y sa- rantizan
biendo lo “I] . : ; realmente
f108 I El apetito del negocio e
sobre todo €s gOlOSO cuando un origen de
teniendo litro de vino canario la  uva?,
claro que o cvigen orque me
un()del()]sfw V_Elle 2,50 - cositas ql,}e pparege que
turos pasapor  vienen de fuera, 0,50 ultimamente

rescatar y culti-

se ha rebajado

Lo bueno
“vino” después

L

Tato Gongalves

- alluvia nos dio una tregua mientras esperabamos por Arsenio en la

plaza del Cristo de Tacoronte. Ingeniero técnico agricola, “sabedor”
de vendimias, fermentaciones y vinos. Su amistad nos llend el vaso
y el corazon, a partir de aqui ya podemos aprender, con calma, de todo lo

relacionado. La foto fue el comienzo, lo bueno “vino” después.

esa vigilancia y ya no hay veedo-
res controlandolas vendimiasen
la puerta delas bodegas.

—Nosotros manejamos cantida-
desmuy pequenas deuvaenlasbo-
degas, con lo cual que haya algin
listillo es muy sencillo. Para mi es
fundamentallo que se haciaal prin-
cipio, que era colocar auxiliares de
vendimia (los veedores) cada vez
queseibaavendimiar. Ahoraestan
muy de moda los autocontroles: la
mayoria de la gente es seria y ho-
nesta, pero echo de menos esa pre-
sencia de los veedores, como eno-
logo, como bodegueroy como con-
sumidor.

— Contantovinoembotellado
cuyacalidad yprocedenciaviene
amparada por diversas DO en
Canarias, seguimos consumien-
dovino a granel. ;Eso tiene que
ver con el bolsillo, con la tradi-

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

“Se me saltaron las
ldgrimas el dia que
se consiguid la DO
Tacoronte-Acentejo”

cidn o conelmomento que elegi-
mos para disfrutarlo?

— Es un poco todo. Tenemos
unaculturadebebervino que nose
quita de lanoche ala manana; por
otrolado, los vinos a granel que an-
tes cranimbebibles, ahora hay mu-
chos que son buenisimos, Pero te-
nemos que tenerlo claro: en el vino
a granel la posibilidad de fraude
existe, porque no hay nadie que lo
controle.

— Sorprende que en un desti-
no turisticomundial como Cana-
rias, sus hotelesno estinimplica-
dos con un sector que mantiene
el paisaje que venden al turista.

— Efectivamente, aqui talla algo.
Comodeciala cancion delas penas
ylasvaquitas:las penas son de uno
y las vaquitas son ajenas. El sector
turistico no se ha volcado todo lo
queteniaquevolcarse conel sector
del vino. Hay muchos hoteles que
siguen sin tener vino de aqui y
cuandotelo comprantelo quieren
comprar a precio de gallina flaca.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— Serian muchos. Profesional-
mente, el dia que se consiguio la
DO, creo que se me saltaron las la-
grimas. Otros momentos muy dul-
ces fueron cuando nacieron mis
dos hijos.



