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El joven guirre ‘Chinijo’ en la mesa de operaciones,
fofografiado por Tato Goncalves.

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

Juan Guzméan*

El Pino de la Virgen, un coloso
forestal de futuro incierto

adisposicion con la que el terreno en-
1 cara los hiimedos vientos alisios in-

Afluye notablemente sobre la distribu-
ciony tipologia de las masas boscosas. La
orografia de laisla de La Palma, en especial
la que forma La Hilera, entre Cumbre Vieja
y Cumbre Nueva, oferta un afilado perfil a
los alisios. Esta interaccion clima-relieve es
perfectamente apreciable cuando se viaja
a través del sorprendente “tiinel del tiem-
po” que conecta unay otra ladera.

Al pie del Camino de las Vueltas, el prota-
gonista de este articulo (28239 47" Ny 17¢
50°30" W) goza de una privilegiada vista del
efecto fohen que amenudo sucede sobre la
divisoria insular.

Resulta casi magico contemplar como las
nubes desbordany se desvanecenatodave-
locidad, la cascada brumosarecuerdaal hu-
mo que desprenden las marmitas de los
cuentos de brujas. Decidir cudl puede serel
drbolmas singular entre aquellos que actual-
mente entierran susraices (yaveces sutron-
c0), en esta tierra canaria no es tarea facil.

De cualquier modo, podemos afirmar que
de los cldsicos drboles de la Historia de Ca-
narias, digase el Pino de la Virgen de Teror
(Gran Canaria), el Drago delJardin de Fran-
chy (Tenerife), el til conocido como Garoé
(ElHierro) o el propio Pino de la Virgen, s6-
lo este tltimo es hoy contempordneo.

Envergadura, valor cultural y edad

Son ya casi 150 anos desde que el antropo-
logo francés René Verneau, gran enamora-
do de estas islas, describiera al Pino de la
Virgen como uno de los ejemplares mas
hermosos de su especie. Los estudios den-
drocronoldgicos, practicados por especia-
listas forestales en 1995 y en 2004, arrojan
una edad de entre 775y 825 anos. Este
ejemplar de Pinus canariensis situado en el
municipio palmero de El Paso, destaca,
pues, no solo por su envergadura (33 me-
tros de alturay 7 metros de perimetro de
tronco) y su valor cultural, sino también
por su edad.

Su leyenda mariana se remonta a la pro-
pia conquista de la isla, hace poco mds de
cinco siglos. Una fdcil resta nos indica que
durante la conquista de Benahoare [como
llamaban a la isla sus primituvos poblado-
res] rondaba valos 300 anos. Junto alos dos
gigantes de Vilaflor (en Tenerife) se trata de
seres vivos cuasimilenarios.

La circunstancia de encontrarse en una
tierra fértil, con una elevada capacidad pa-
rarecibiragua de escorrentiaalavez que de
captaraguade bruma, aislado de competen-
cia —como asi lo atestigua el desarrollo de
grandes ramas bajas— unido a una genética
de excelente calidad, ha dado lugar, en casi
mil aflos, a un emblema forestal de gran in-
terés. La importancia de este monumento
natural ha sido reconocida recientemente
(2014) al ser declarado como Bien de Inte-
rés Cultural, siendo el tinico arbol canario
que ostenta tal consideracion.

El fuerte vinculo religioso lo es ala par fo-
restal: no hay otra virgen en las islas que su-
jete ensus manos unas aciculas de Pinus ca-
nariensis, toda vez que el nino porta una pi-
na en sumano derecha. De este pino —tam-
bién conocido localmente como el Pino San-

to- hay dibujos y fotografias anti-
guas.

El grabado de Sabino Berthelot

El grabado mas conocido es el que
realizo el gran naturalista y explo-
rador Sabino Berthelot en el afo

1839: en el mismo aparece un in-
menso pino con una pequena cueva
labrada en la madera, junto a un can-
dil sostenido en el propio tronco. Al tra-
tarse de un grabado, su aspecto parece
recordarnos al drbol actual, pero no resul-
tan faciles las comparaciones.

Las fotografias realizadas cincuenta anos
después (1890y 1900) revelan unsaludable
aspecto conservando todas susramas bajas.
En estas fotos aparece un pequeno santua-
rio —construido en 1876- muy proximo ala
cara oeste del arbol.

Entre 1927 y 1930 se puede decir que el
entorno cambia drdsticamente. Durante es-
tos anos se desmonta el pequeio oratorio
y,aunos 15 metros del pino, se construye la
ermita que pasard a cobijar a la virgen. La
transformacion del lugar ocurre sobre todo
porque se procede a nivelar el terreno para
crear una plaza, obra que, lamentablemen-
te, obligd a sumergir la base del Pino de la
Virgen. La profundidad del enterramiento,
mayor por la cara Este, se estima que pudo
alcanzar los 2,5 metros. Durante mas de GO
anos el firme de la plaza fue la propia tierra
explanada.

[Hasta cierto punto, el dano causado al dr-
bol no se puede considerar muy elevado,
incluso seria equiparable a una pertur-
bacién natural.

Longevidad en peligro

Esenelano 1994 cuando el entor-
novuelve acambiar: se cubrela pla-
zaconunalosade hormigon (dejan-
do un estrecho alcorque para el dr-
bol), se asfalta la carretera circun-
dante yse construyen banos con fo-
sas sépticas muy cerca de la rizos-
fera del arbol. Junto a las obras
arquitectonicas querodearonal pino
ya enterrado, se sumaron los grandes
huecos dejados porlapérdida delasra-
mas bajas, segtin se cree, como conse-
cuencia de desgajes y podas mal ejecuta-
das. Estos huecos han constituido puntos
vulnerables para la proliferacion de hongos
yparalaacumulacion de agua, tierra e inclu-
so basuras.

Secree que lacuevacha (en expresion pal-
mera) original que se tallé en la madera, si-
tuada en la cara Oeste —actualmente ala al-
tura del suelo- quedé completamente cica-
trizada, posiblemente engullendo la ldmi-
na de latén que la forraba. La rama mds ba-
jadel drbol, situada también en la cara Oes-
te, pudo cortarse parala construccion de la
primera capilla.

LacaraSurdeldrboleslaque presentalas
heridas mds largas y profundas, desde el ni-
veldelsuelohastaloshuecosdeinsercionde
cuatro grandes ramas. Junto a estas largas
fendas, aparecen dos pequenas cuevachas
talladas (quizas para depositar ofrendas o
velas).

LacaraEste, lamds enterrada, presentaun

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

amplio espacio con la madera desnu-

da anivel del suelo, dato que ven-

driaaconfirmarladesaparicion

de la corteza enterrada v la

mads que posible infeccion
fingica.

La cadena del ciclo

delnitrégeno, tan nece-

saria para el desarrollo

radicular, sevio direc-

tamente interrumpi-

daporlalosadehor-

migon. A esta falta

de respiracién del

suelo hay que sumar

el peso delenlosado

y los lixiviados pro-

cedentes del alqui-

tran del asfaltado, ade-

mads de las posibles in-

fluencias negativas si

existiera conexion —mas

que probable-entre las rai-

ces del pino y las fosas sépti-

cas de los banos. Por su parte,

la capacidad paraacopiar preci-

pitacion vertical también se ha visto

mermada.

El debilitamiento de este ejemplar en los
dltimos anos parece, pues, responder a la
acumulacion de varias causas, entre las que
no hay que desdenar su propia senilidad. El
potencial de recuperacion en drboles tan
longevos (aunque por su tamano parezca
transmitir gran vigor) resulta en realidad
muy reducido, son especimenes vulnerables
que cada vez crecen menos.

Ademas de los andlisis dendrocronolégi-
cos, desde el Ayuntamiento del Paso se han
impulsado diferentes informes técnicos so-
bre el estado sanitario del arbol, estudidndo-

sedistintas soluciones ymedidas de con-
servacion.

Gracias al teson de uno de los

mejores amigos que este servi-

vo posee, nos referimos a

Andrés Carmona (conce-

jal de Cultura), en el ano

2009 se inician impor-

tantes labores de ciru-

gia arborea que con-

sistieron, bdsicamen-

te, en raspar las pu-

driciones y sellarlos
huecos.

CUADERNO FORESTAL
El Pino de la Virgen, en El Paso, isla de La Palma (aqui en
una fotografia datada en los albores del s. XX).

Estudios practicados
por especialistas
forestales, en 1995 y en
2004, le adjudican

una edad de entre 775y
825 anos

CUADERNO FORESTAL

A finales de los afios 20 del s. XX se construye una ermita
junto al pino (fotografia tomada en 1998 por Y. M.).
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Restituir su suelo
forestal
Creemos que las
obras mas importan-
tes para seguir favore-
ciendo la longevidad
de este célebre icono
deberian dirigirse a la
restitucion natural de un
suelo forestal bajo toda la
proyeccion horizontal, es decir,
devolverle sumanto de pinillo ori-
ginal.

Pensar en desenterrar la parte sumergi-
da del arbol pudiera aparejar dafios biome-
cdnicos, por eso lo mas aconsejable serfa
erradicar el hormigon, elasfaltadoy eliminar
las fosas sépticas. Encasode llevaracabo es-
tas actuaciones, es dificil aventurar cuantos
anos mas pudiera resistir este vetusto y ve-
nerable ejemplar, pero al menos la concien-
cia colectivaquedariaalgo mds tranquila, en
especial para intentar regresar a este colo-
so forestal a la salvaje naturaleza de la isla
palmera.

En 1994 se construyen
banos con fosas
sépticas muy cerca de
la rizosfera del drbol y
se cubre la plaza de
tierra con hormigon

* Ingeniero técnico forestal.
Consulta la serie completa “Arboles de Canarias”
en la edicidn digital (en pellagofio.es).
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‘Chinijo’ salva
Su pata rota

La recuperacion del guirre majorero sigue su curso con
éxito, incluso ha extendido su habitat a Lanzarote. Dias
atras, sin embargo, los biélogos capturaron un juvenil
gravemente herido en Tiscamanita. Esta es la historia
de su paso por la mesa de operaciones para salvarle.

YURIMILLARES

El guirre majorero (Neophron
percnopterus majorensis), subes-
pecie canaria del alimoche co-
mun, es un buitre que habitaba en
lapracticatotalidad de las islas Ca-
narias. Su presenciaes de granim-
portancia en el medio ambiente,
pues eliminala carrona de anima-
les muertos que pueden ser causa
de enfermedades para otras espe-
cies, también la humana. Pero a
partir de mediados del siglo XX su
nimero comenzo a descender,
hasta casi desaparecer del archi-
piclago.

César-Javier Palacios, en su arti-
culo “Alimoche Canario” de hace
unos anos, cuando la especie es-
tabaensituacion critica, cita como
causas la “acelerada industrializa-
cion, amplio desarrollo turistico y
modificacion del habitat, aumen-
to de la poblacién, reduccion dela
cabana ganadera, empleo de pes-
ticidas, electrificacion rural con
tendidos de diseio peligroso para
las aves, utilizacion de venenos y
un largo etcétera’

La situacion empezo a dar un
vuelco en el marco del proyecto
europeo LIFE de 2004 “La Conser-
vacion del Guirre en ZEPAs de
Fuerteventura” y del Plande Recu-

peracion del Guirre impulsado por
el Gobierno de Canarias a finales
del 2006. En estas tareas estd
José Antonio Dondzar San-
cho, profesor de Investiga-
cion en el Departamento
de Biologia de la Conser-
vacion de la Estacion Bio-
l6gica de Donana. Actual-
mente ya hay 51 territorios
ocupados (o parejas de gui-
rres) en Fuerteventura e, incluso,
otros 5 en Lanzarote.

Campana de control y captura

“Todos los anos hacemos una
campana regular que dura de fe-
brero a julio, para hacer el control
rutinario de toda la poblacién de
guirres, ha explicado Dondzar a
Pellagofio dias atras "Son pajaros
que no salen del territorio. No van
a Africa, tampoco cruzan a Gran
Canaria. Se mueven sdlo entre
Fuerteventuray Lanzarote’ anade.

Afinales de septiembre de 2015
el equipo que dirige llegé a Fuer-
teventura para una nueva campa-
fa, que durard un mes: “Llevamos
a cabo el seguimiento de la pobla-
cion de guirres de la isla desde
1998, marcdndolos con unas ani-
llas de plastico que tienen letras y
nimeros. Asi que sabemos prac-
ticamente donde ha nacido cada

Tras la operacion, el
efecto de la anestesia
pasa en pocos
minutos y ‘Chinijo’ ya
come de pie un huevo
y carne cruda de
conejo.| T. GoNgALVES

4

ejemplar, quien es quien, etc. Estos
dias lo que estamos haciendo es
unacampanade captura de ejem-
plares para ponerles emisores
GPS, un trabajo que financiael Go-
bierno de Canarias junto con el
Ministerio [de Agricultura, Ali-
mentacion y Medio Ambiente]”
El GPS les permite después co-
nocer sus movimientos, ‘lo que
nos ayuda -dice- a planificar as-
pectos relacionados con el territo-
rio: por ejemplo, donde poner li-
neas eléctricas o no ponerlas’
Diasatrdslos seismiembros del

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

La operacién al joven
| guirre fue una
[ intervencion de
precision para unir las
! dos partes del hueso
fracturado de la pata.|
TATO GONCALVES

—

Detalle del momento
en que se eliminaba
tejido cartilaginoso, l“
que habia crecido en :
torno la herida e
impedia unir el
hueso.| 7. congaLves

equipose encontrabanen el ceba-
derode Tiscamanita, alimentando
alas aves con carrona para atraer-
las y capturarlas con redes e insta-
larles el GPS, cuando “vimos un pa-
jaro con la pata rota, en muy mal
estado, y la anilla nos dijo que ha-
bia nacido este mismo ano en un
territorio del sur de Lanzarote’
Concretamente en marzo, tenfa
pues solo seis meses de edad.
“Estuvo visitando el cebadero
que hicimos durante varios dias
hasta que, finalmente, cuando hi-
cimos la captura dio la casualidad

de que estaba en ese momento
personal del Gobierno de Cana-
rias y llamaron a los agentes de
Medio Ambiente que vinieron a
recogerlo de inmediato’

Traslado inmediato

Lapatafracturadamostraba sig-
nosdellevarasial menosvarias se-
manas. ‘Loquenotenemosideaes
como pudo habérsela roto —co-
menta Dondzar-. En otras ocasio-
nes se han producido accidentes
en las patas con los tendidos eléc-
tricos, porque los pdjaros se engan-
chaban en alguna estructura, con-
cretamente una que se llama esta-
bilizador del cable de tierra. Pero
es0 ya no existe, se cambiaron ha-
ce tiempo, asique no sé donde pu-
do haberse hecho esa herida tan
enorme. ; Tal vez una mordedura
de un carnivoro? No sé”

El caso es que lo vieron en muy
malestadoy fue trasladado al Cen-
tro de Recuperacion de Fauna Sil-
vestre de Tafira, en Gran Canaria.
Eltécnicoresponsable del mismo,
Pascual Calabuig [verentrevistaen
este mismo nuimero], y su equipo
(Andama Iballa de Vicente y Al-
berto Sarmiento) se hicieron car-
go del ave en cuanto llego, prepa-
rando de inmediato la mesa de
operaciones para una interven-
cidn que se prolongo varias horas.

Eljoven guirre “presentaba una
antigua fractura abierta del tarso,
probablemente ocurrida hacia
mas de unmes’ pudo observar Ca-
labuig. "Alrededor existian muchas
Z0nas necroticas, con exposicion
de un fragmento de varios centi-
metros de la parte distal de la frac-
tura. Al estar al aire el hueso se ha-
bia necrosado en parte, debiamos
salvar justo esa parte donde toda-
via existia riego sanguineo”

;Como pegar los huesos?

El gran problema, que alargd la
intervencion varias horas, ‘estribo
en que la pata estaba desituada de
suposicion fisiologica y habia em-
pezado a crecer mucho tejido car-
tilaginoso intentando pegar los
huesos en esa posicion’, explica.

Habfa que eliminar todo ese te-
jido que molestaba para poder co-
locar las dos partes del hueso roto
en su sitio. Las gotas de sudor cu-
brianlafrente del veterinario, preo-
cupado por la dificultad de la ope-
racion. “Habia que ser muy cuida-
dosos para no romperlo que hace
funcionar la pata: nervios, tendo-
nes, musculos, etc..

Al final, una vez recuperada la
posicion del hueso, “se procedio a
colocar cuatro agujas de fijacion
externa perpendiculares al hueso,
dos por arriba de la fractura y las
otras dos por debajo, unaestructu-
raporlaquese transmiten las fuer-
zasdeapoyo dela pata’ paraqueel
animal pueda estar de pie sin que
le duela la herida. “Esa misma le-
sion con pocos dias hubiera sido
pan comido para nosotros. Ahora
estd en un veremos como queda’

Demomento, Chinijo (como ha
sido bautizado el joven guirre) lle-
vabien el posoperatorio. Se apoya
enla pataoperada, estd comiendo
bieny se le hacen curas diarias. No
obstante, ‘queda esperar un largo
proceso de curacion de la herida’
advierte.
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iAy, aquellos bizcochos
ilustrados’ de Santa Brigida!

Ny AR
TR

La reposteria de Gran Canaria tiene una destacada referencia en Santa Brigida que
practicamente ha desaparecido. En la fonda Melidn varias generaciones de mujeres
hacfan los famosos bizcochos lustrados y (extintos, pero recordados) bollos negros.

YURIMILLARES y
TATO GONCALVES

La fonda de Santa Brigida estuvo
funcionando enmanosdelamisma
familia desde finales del siglo XIX
hasta finales de los anos 60 del XX,
por eso era conocida como la Fon-
da Melian. Ubicada justo en la cur-
va de la carretera del Centro que
atraviesa el pueblo, alli se alojaban
quienes bajaban de la cumbre a
vender sus productos a la capital, o
quienes desde Las Palmas subian a
pasar algunos dias de descanso a
respirar elaire del campo para “abrir
elapetito; comorecuerdanalgunos
testigos.

“Yo era chica y me acuerdo que
venia gente de la cumbre vendien-

3 TNOG

Rap,

Chona Madera vivié aqui

“+/Tt conoces a Chona Madera, la poetisa?, vivio muchos aqui, has-
ta que mi padre quitd la fonda’ explica Araceli Estrada. En la seccion
“Personas por Padrén Noble’, de la revista Aguayro, junto a una cari-
catura de Manolo Padrén, podemos leer “desde Bartolomé Cairasco
hasta Tomas Morales y Alonso QQuesada,GGran Canaria ha sido y es
tierra de grandes poetas. Y también en laisla han surgido poetisas de
latallayla calidad de Chona Madera, sublime representacion de la
mas pura poesia intimista insular’.

Nacida en Las Palmas de Gran Canaria en 1901, la describe como
“la poetisa del amor intenso, del dolor profundo, de la nostalgia de las
vivencias y de los seres que se fueron” Su obra, anade, “es de las mds
relevantes de la lirica insular” (desde El volcado silencio, en 1944, a Mi
otra palabra, en 1977, una afio antes de morir). Es “un ejercicio de
justicia recuperar a voces tan especiales como las de Chona Madera,
una mujer incomprendida que vivié en tiempos de silencio, represion
y soledad’ opina el escritor Luis Ledn Barreto.
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Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria

EL primer

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

Araceli Estrada

se prepara a lustrar

unos tiernos
bizcochos que ya
tiene cortados. |

TATO GONCALVES

/

/75 _— Entrada a la Fonda
- = Melian, asi llamada
=2 desde los tiempos
del bisabuelo de
Araceli. Cerrod en

/ los 60 del s. XX.| T.c.

do quesoy eso, hacian noche aqui
y después segufan para Las Pal-
mas. Y alavueltaigual’ relata Ara-
celillernandez Estrada, tltima ge-
neracion de la familia vinculada a
lafonday a sureposteria.

Desde el bisabuelo Pancho

‘Se llamaba la Fonda Melidn
porque mi bisabuelo era mastro
Pancho Melidn’, explica, pero sus
recuerdos sélo alcanzan hasta su
abuela Eusebia Melidn. “Ellaerala
que hacia los bizcochos. La gente
le traia los huevos y le encargaba
los dulces para bodas y bautizos”

Su abuelay las tias de su padre
eran quienes llevabanlafondayél
era quien llevaba ellocal abierto al
publico que hacia de bar y dulce-

llag

ria, un mostrador de mdrmol blan-
co sobre una barra de madera y,
detrds, unas altas vitrinas.

“Lo llamaban Antonito Melidn,
aunque su nombre era Antonio
HerndndezMelian”y se hizo cargo
también de la fonda cuando sus ti-
as lo dejaron. “Mi padre cerraba
pronto, no aguantaba las borra-
cheras. Estaba cansado de eso;
quitar los dulces no queria, pero
las copas si'y fue cuando quitd el
bar y siguio con la dulceria. Si vi-
viera ahora tendria 114 anos’
Cuenta divertida la anéc-
dotade queavecesalgiin
cliente llegaba y pre-
guntaba: “;Tiene

bizcochos ilustra-

dos?’ Mis gracia
le  hace otra
anécdota so-
bre el mismo
asunto: “Una
vez  estaba
Paula aquiy
llamaron
porteléfono
y le dicen
‘quisiera los
bizcochos
ilustrados’ 'y
ella va y me
pregunta: ‘mira,
;los  bizcochos
ilustracdos son mds
caros que los lustra-
dos?’
Araceli ya se ha jubilado
y lo que quedaba de la Fonda
Melian, ladulceria, también ha ce-
rrado sus puertas. Pero atin se en-
tretiene haciendo algunos de esos
bizcochos de vez en cuando, pues
todavia hay vecinos que la cono-
ceny seacercana pedirle.

Cuando estaba la tienda abier-
ta,llegaban clientes que habianes-
tado allihacia muchos anosy pre-
guntaban por lo que recordaban
haber comprado entonces: “Mire,
unos bollitos que hacian, quelala-
ta donde los ponian era verde..."
Ellales decia: “Losbollos yase aca-
baron, la lata la tiré ala basura y la
receta no la tengo’”

Lareceta que conoce bien es la
de los bizcochos lustrados: para
hacerun carpeto utiliza 24 huevos,
azucar, harinay ralladurade liman.
Después de hornear la masa, la
corta yle anade por encima unal-
mibar -es lo que se llama lustrar-
los- hecho con azucar, agua y un
poco de limon.
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Actualidad, vistosidad
y sabor, el sello Lilium

Cochino negro, atiin o granos como las lentejas son algunos de los productos de la despensa lanzarotefia
que son bandera en el restaurante Lilium. Pero a Orlando Ortega, el chefy propietario, no le basta con
eso. Le gusta correr el riesgo de darle la vuelta a los platos, en especial del recetario tradicional, para

que “digan” algo mas aplicando técnicas actuales y nuevos ingredientes sin perder la identidad.

Vieiras con
platano frito y coco,
una combinacion
de sabores que
conecta muy

YURIMILLARES

Orlando Ortega pusoenmarchacel
proyecto Lilium en torno al aio
2006, junto con dos socios. Enton-
ces ni siquiera cocinaba, aunque
confiesaqueyacon 14 anoseraun
asiduo lector de la revista Comery
beber, publicacion que ha ejercido
de inspiracion amuchos profesio-
nales delarestauracion en Espana.
En aquel momento, igualmente
inspirado por un articulo de otra
revista—Gourmet-,lo que puso en
marcha fue lo que se conocia co-
mo gastropuby, mds exactamen-
teennuestracultura, ungastrobar.
Es lo que sintonizaba con lo que
queria hacer (“acercar la alta gas-
tronomiaamads publico, sinlujosy
armonizdndola con producto ca-
nario”).

‘Amiporloque mellamo
laatencion esta profesion
es por las cosas que me
metié mi padre enla ca-
beza, de Suiza, de Ale-
mania, de grandes res-
taurantes, de cosas como
trufa, steak, tartar, caviar.
Todo esto me calé muy hon-
do’ explica a Pellagofio.

Los socios se fueron pasados
dos anos, pero el gastrobar sobre-
vivid los cincoanosdel contrato de
alquiler del local, escondido en el
pueblo de Tias (Lanzarote). “El
modelo gustaba, perolo que yo te-
nia en ese momento en la cabeza
era la idea romdntica del restau-
rante escondido en las calles de
Madrid que todo elmundo busca-
ba. Esto aquino pasa, el publico es
diferente, todo es diferente’, hace
repaso alos inicios.

Tiandem perfecto

Cumplidos esos cinco anos
llegé otromomento emocio-
nante en su trayectoria (y
enlade sumujer, Sandra,
cada vez mas implicada
enel proyecto): el trasla-
do aotrolocal, peroenla
capital, Arrecife, enunade
las calles mds transitadas. El
concepto de gastrobar quedo
superado por el de un restauran-
te que se nutria en partes iguales
con clientes viajerosy residentes.
Fue cuando Orlando dio el paso de
entrar en cocina.

“Pero aquinos paso tres cuartos
de lo mismo. Se nos acercd el mo-
mento en que teniamos que reno-
var el contrato’ recuerda, y se les
presento una ocasion de oro que
aprovecharon:unlocalenlarecién
estrenada Marina de Lanzarote.

Orlando Ortega,
chef y propietario del
restaurante Liliumn,
con su panceta con
caldo de trigo y ajo
negro. | vuri
MILLARES

El chef elabora sus
platos a la vista del
cliente, en una cocina
luminosa que se
muestra tras un gran
cristal. | v. m.

Conunespacioa
estrenar (y deco-
rar), que incluye te-
rrazay unas vistas a
las tranquilas aguas
interiores del puerto, no
tenfa mas que ponerse a de-
sarrollarla cocina que le gusta tra-
bajar. Y en sala contaba ya con la
incorporacion definitiva de San-
dra, convertida en una gran profe-
sional. “Un tandem perfecto’ rie
Orlando.

Inspirado en el recetario tradi-
cional, cada vez con mds convic-
cién si cabe, y siempre al dia en
cuanto a nuevas técnicas de coci-
naynuevos productos que van sa-

liendo al mercado (por
ejemplo, ahora empleando mu-
cho los brotes, “‘que facilitan la la-
boralahorade montarelplato, pa-
ra darle vistosidad y sabor”).

Con todo ello busca, insiste,
“platos que te digan algo, con ries-
go, pero con productos conlos que
quiero trabajar, para darle la vuel-
ta" al recetario y a los productos.

Y hablando de productos
apuesta por el cochino negro
(también el cabrito, en carnes) y
pescados (por ejemplo, el atin),
que ademads tienen mucho gancho
en lalsla de los Volcanes. “En pla-
tos de grano, las lentejas a mi me
funcionan muy bien, las tengo en

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

bien.|

Y. M.

carta desde hace un par de anos’

Pero su mente inquieta no se
acomoda, siempre mira hacia ade-
lante: “Ahora estoy intentando dar
un pasito mds con los platos de
grano’ Con unacartaque funciona
por temporadas, donde unos pla-
tos renuevansu presenciaencom-
binacion con nuevas propuestas,
ya trabaja un caldo de millo y otra
presentacion dela panceta con tri-
£0 como actor protagonista.

Tres recetas

Paralarealizacion de este repor-
taje, ha preparado y ofrece a los
lectores tres recetas a cual mds
atractiva, llamativa y sabrosa:atiin
en adobo canario tratado como
un tataki (actualizando la receta
tradicional, sin perder la esenciay
mejorando la textura del pescado,
para conseguir una carne mas ju-
gosa), vieiras con platano frito y
coco (una combinacion de sabo-
res que conecta muy bien) y pan-
ceta con caldo de trigo y ajo ne-
gro (con el grano en un punto cru-
jiente a tono con la carne).

Las recetas y comentarios del
chefsobre estos tres platos, estan
disponibles en la edicion digital
(en pellagofio.es).

Liliumestaenel Centro Comer-
cial Marinade Lanzarote, dique de
Naos, en Arrecife. Teléfono: 928
524 978 (domingos, cerrado).

® [.ag cata

Mario Reyes*

Goloso, muy
refrescante y
con volumen

Ficha técnica:

Bodegas Reymar.

Marca: Los Perdomos.
Tipo: blanco semiseco.
Uvas: malvasia volcanicay
moscatel de Alejandria.
DO: Lanzarote.

o+ riginal donde los haya.
{ | Unvinodelque no co-
4 nocemos otra formula
igual en su combinacion va-
rietal en todo el archipiélago.
Sin duda, uno de los vinos
mads famosos de la bodega y
uno de los mds exitosos en
ventas. jQué decir de su com-
binacion aromatica: explosi-
va, no cabe esperar menos de
lamoscatel, con sus toques
florales y frutales muy atracti-
vos. En laboca deja sentir su
punto goloso, pero muy re-
frescante y con vo-
lumen, gracias al
aporte mdgico de
lamalvasia, que lo
equilibra fina-
mente.

*Sumiller y
propietario de

la Enoteca El
Zarcillo, asi lo
describe en
el libro ‘100
vinos im- =,
prescindi- ‘l} o gg
bles de Ca- 23
narias’. =z
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L
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El cementerio de camellos,
festin de guirres y cuervos

Juan Brito es toda una
institucion en Lanzarote:
artesano, guarda del
patrimonio historico,
folclorista... Pero antes de
todo eso fue campesino y
tenia camello, con el que
en una ocasion libré una
lucha a muerte de horas.

YURIMILLARES

A sus casi 96 anos Juan Brito Mar-
tin recuerda los anos de juventud
dedicado a la agricultura a través
de muchasanécdotas. Al observar
el campo no puede dejar de la-
mentar el estado de abandono de
muchas tierras. “El campo es boni-
to, es precioso yantes se presumia
de ello’ explica.

Incluso se presumia si estaba
biensurcadoyenesoéleraunode
los mejores. “La gente ibaaver las
tierras que yo surcaba con dos ca-
mellos, que eso es dificil. Queda-
ba la tierra como una novia: pre-
ciosa. Y habia mucha gente que
me avisaba para que le surcaray
presumia: ‘me la surco Juan Brito”

Primero se plantaba de habas
(“el haba echa esa hoja que tiene
que cuando cavas quedaen el sur-
co, llueve y es como estiéreol”), al
ano siguiente se plantaba millo
(“que no escalda el terreno”) y por
ultimo plantabas garbanzos.

Muy hdbil en el manejo del ca-
mello, como la mayoria de los
campesinos lanzaroteiios de su
tiempo, en una ocasion libro un
duro enfrentamiento con el suyo,
un macho entero, como llaman a

® Hablar canario

El dromedario en Canarias, objeto de investigacion

Y. M.

La Asociacion Nacional de Criadores del Camello Ca-
nario (raza autoctonayareconocida oficialmente co-
mo tal porla Comision Nacional de Coordinacion pa-
rala Conservacién, Mejoray Fomento de Razas Ga-
naderasen Espana) promueve larealizacionde un es-
tudio de investigacion sobre la importancia cultural,
social y econdmica de este animal en la historia de
lasIslas, con el propdsito de publicar un libro. PELLA-
GOFIO colabora en dicho trabajo, entre otras cosas
reuniendo informacion oral de islenos de todo el ar-
chipiélago. El testimonio de Juan Brito es una de las
muchas aportaciones a ese libro, de préxima apari-

cion, de la que este reportaje es solo un extracto.

‘A los chinijos* nos mandaban a cuidar los came-
llos. Los llevdbamos al monte para que comieran au-
lagas enanos malos y cuando ibamos avenir paraaqui
[deregreso], nosvolviamoslocos buscandolos came-
llos, porque nolucian. Se echabanynolosvefamos...,
relata Brito. Se quedaban mimetizados en el paisaje.

chinijo. Nifio hasta los ocho o diez afos, cita el Te-
soro lexicogridfico del espariol de Canarias.

majalulo. “El camellonuevo yaparadomarse” (J. A.
Alvarez Rixo, citado en Tesoro...)..

vicioso. Animal “muy descansado y nutrido’ escri-
be Pedro Cullen del Castillo.

® Baul del lector

Y Domingo
. Rodriguez

Bidones aqui,
balcones alla

aciudad daba la espalda al
Lmar, como tantas localida-

des de las islas azotadas por
los temporales y el miedo a la pi-
raterfa. La parte noble de las ca-
sas, con fachadas que hablaban
de la categoria social de sus habi-

o

tantes, asomaban a la calle Real. Y al otro extremo del corredor, joyas
de la arquitectura atin no valoradas tenian la funcién principal de ven-
tilar las viviendas de los notables propietarios de tan distinguidas edifi-
caciones. De una enorme riqueza cultural y artistica, tercer puerto de
Europa después de Amberes y Sevilla, Santa Cruz de La Palma gand al
mar un espacio necesario y fundamental: la avenida Maritima, arteria

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

imprescindible de la
por muchos siglos
pujante capital, po-
seedora de un patri-
monio histdrico-artis-
tico sobresaliente la-
brado con las riquezas
venidas de Flandes y de
Ameérica, referencias geograficas
que, junto a Portugal, marcan la
impronta de la capital y de laisla
toda. Templos, destacadas obras
de arte flamenco, plazas, sosega-
dos rincones de indudable belle-
za... Y los balcones, inconfundi-
bles iconos de laidentidad urba-
nade la capital palmera. Fotogra-
fiados infinitamente. La variada
tipologfa de los balcones, otrora

La avenida Maritima
de Santa Cruz de La
Palma, durante las
obras de construccién
en 1943. | cepipa PoR
ARCHIVO JOSE AYUT

SANTOS

descuidada trasera de las distinguidas viviendas de la calle principal,
se ha convertido en una preciosa estampa multicolor y florida.

La construccion de la avenida Maritima, con el barullo de obreros,
montanas de dridos, carretillas y bidones abollados, dejan en segundo
plano, como se observa en la foto tomada en 1943, la que pasado el
tiempo seria espléndida fachada capitalina, orgullo de la Isla Bonita.

Casi pierde la vida de
joven por culpa de un
camello caliente, pero es
un animal al que ha
querido y admirado toda

su vida. | YURI MILLARES

Juan Brito y su
camello. iTodavia
tiene uno!, que se

emplea para mover
una tahona.| v. m.

los que no han si-

do castradosyal

refrescar el

tiempo entran

en celo. Come-

tio el error “de

salir solo al jable

una tarde porque

habia estado llo-

viendo mucho tiempo,

para quitarle el vicio®. Y esta-

ba que no habia quien lo sujetara.

Me meti en una tierra detrds de

unapenay casilaendifio. Me rom-
pid todo: el arado...”

Quien tenia camello acostum-
braba a llevar siempre un palo de
poco mas de un metro con el que
se le da algin toque en las partes
mas sensibles del animal para do-
minarlo. Aquel dia fatal “yo no lle-
Vé es0, sino una vara que tenfa pa-
ra apretar el arado cuando surca-
ba, que era tan alta como yo. Y eso
no lo puedo manejar bien’

Elenfrentamiento duré horas, él
intentando subir a una pena para
escapar y el camello atajandole la
huida. Lo cuenta en unos versos
queescribi6 anos despuésy termi-
Nan:...asi nos enconiro un vecino;/
que caminaba a su pueblo/ de ro-
dillas elgaridn/ derodillas el came-
llo. “Estabamos los dos vencidos”

Lanzarote llegd atener cerca de
3.000de estos animales (incluyen-
do algunos cientos de majalu-
los*), seglin Brito, que es capaz de
calcular de memoria el censo
aproximado de la isla, pueblo a
pueblo. Pero esos camellos llega-
banaunaedadalaqueno servian
paratrabajary no habia costumbre
de consumir su carne.

Enlasegundamitad del siglo XX
solian venir compradores del Sa-
hara. Pero ensus anos de juventud
lo que se haciaerallevarlos alos ce-
menterios de camellos. Ensu caso,
al que habia junto a la montana
Mina. “Los arrastraibamos con dos
camellos” Alli quedaban al aire, pe-
ro no duraban ni un dia. Guirres y
cuervos se daban un festiny se los
comian en pocas horas, dejando
los huesos al sol. “No duraban na-
da, jlaislaestaballenadebichosde
esos!; exclama. “Y habian ganados
y se morian cabras y se lo comian
todo” Gracias a ellos la carrona se
eliminaba de los campos, evitando
enfermedades.

Mas informacion, en la
edicion digital (pellagofio.es)
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Langostas de mar
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Las langostas
africana, herrefia y
mocha o canaria
(de izquierda a
derecha). | ArcHivo
PELLAGOFIO

Marchadores del mar canario,
protegidos por la ley

Las langostas de mar de interés comercial son las de mayor tamano. Se consumen en Canarias, pero la pesca de las
mas comunes (que no abundantes) esta prohibida en las Islas, al menos la africana, la canaria y la herrena.

J.A. GONZALEZ (SOLEA)*

Las langostas son de carne blanca,
finayalavezconsistentey delicada.
Pueden prepararse hervidas, a la
plancha o a la brasa. Cocindndolas
lo méds natural posible, conservare-
mos su jugosidad y disfrutaremos
de susabor amar, que no conviene
enmascarar con salsas o refritos.
Les propongo que intenten dos re-
cetas: langosta horneada al
brandy/conac y caldereta de lan-
gosta al estilo de Menorca.

Son alimentos magros cercanos
asemigrasos (1,8 a 2,0% de grasas)
con niveles moderados de protei-
nas (15,5a17,5%), vitaminas y mi-
nerales (calcio, fosforo, hierro).

De acuerdo con mi amigo Inaki
Gaztanaga, experto en langostas, la
calidad (y precio) de la langosta va
acorde a su color y a la frescura del
agua donde se cria: mayor calidad
de carne a medida que son rojas y
sobretodorosay mejoratinsiviven
enaguas profundas mds frias. Que-
damosendeudacon Pellagofiocon
unarticulo sobreel temay comolos
canarios llevaron sus redes langos-
teras alacostaafricanaydesarrolla-

La calidad (y precio)

de la langosta va acorde
asu color y a la frescura
del agua donde se

cria...

...Mayor calidad de
carne a medida que son
rojasy, sobre todo,
rosa; y mejor aun si
viven en aguas
profundas mas frias

1on Un prospero negocio.

Enlas islas Canarias han sido re-
gistradas siete especies que son
aquelados -es decir,queno poseen
los dos primeros pares de patas
transformados en pinzas (1)-, de
los cuales dos son langostas autén-
ticas y cinco cigarras de mary san-
tiaguinos (2). El primer grupo pre-
sentaantenastelescopicas biende-
sarrolladas (“langostasde antenas”)
yeuerpode seccion cilindrica. El se-
gundo tiene el cuerpo aplanado y
las antenas en forma de espidtulas
o palas (la llamada “langosta cana-
ria’ y santiaguinos).

Protegidas porlaley

Lalangosta africana (Palinurus
elephas), en Espana langosta co-
mun, esta incluida en la Lista de
Especies Amenazadas en Cana-
rias (LEAC) de 2001. Todavia hoy
diala pesca de ejemplares litora-
les estd prohibida. Unas pocas se
capturan connasas paracamaro-
nes a 150-250 m. Su color va des-
de rojo pardusco hasta violeta
pardusco, con un par de grandes
manchas amarillentas simétricas
eneldorsodelos segmentosdela

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

cola.

Se distribuye por el Atlantico
oriental (desde Escocia hasta el
Sahara Occidental), incluido el
Mediterraneo, Azores, Madeira'y
Canarias, donde habita sobre
fondosrocosos entre 5y 285mde
profundidad.

La langosta pintada o herreia
(Panulirusechinatus),en Espana
langosta marrdn, estd hoy dia
protegida por la legislacion esta-
tal yregional: incluida en el Catd-
logo Nacional de Especies Ame-
nazadas y el Catdlogo de Espe-
cies Protegidas de Canarias. Co-
mo resultado de ello, la poblacion
de ElHierro ya muestrasignos de
recuperacion. Es de color pardo,
pardo rojizo o ptrpura, densa-
mente moteada de puntos blan-
cos. Aparte de su diferente colo-
racidn, en la langosta africana el
segundo par de antenas es corto,
mientras que en la langosta pin-
tada son largas y claramente bi-
furcadas.

Vive en mares cdlidos del
Atldntico. En el Atlantico occi-
dental: costa continental e islas
del NE de Brasil. Islas de Ascen-

sion y Santa Helena. En el orien-
tal: Cabo Verde y Canarias, donde
habita en cuevasy,en menor me-
dida, en rompientes, desde inter-
mareal hasta 35 m de profundi-
dad. Solo presente enlos sectores
occidentales, mas calidos, de Ca-
narias: rara a poco comun al SO
de Tenerife y La Gomera, fre-
cuente en La Palma y El Hierro.

Extremadamente raras

Otras especies de “langostas de
antenas” hansido citadas en aguas
Canarias como accidentales o ex-
tremadamente raras, como es el
caso delalangosta rosada o mo-
ra (Palinurus mauritanicus) y la
langosta verde o real (Panulirus
regius).

Las capturas y avistamientos
de estas langostas africanas han
sido debidas a escapes de los vi-
veros, sobre todo durante la des-
carga de ejemplares vivos desde
los barcos. Sin embargo, estas lan-
gostas estdn presentes en los
mercados canarios importadas
de Marruecos, Mauritania y Se-
negal. Incluso en 2014 asesora-
mMos a una empresa grancanaria
que efectud, porprimeravezenla
historia, la importacion de lan-
gosta rosa de profundidad (Pali-
nurus charlestoni) viva desde Ca-
bo Verde en la bodega de un
avion de Binter.

Amenazada por el erizo

Encuantoa‘lasinantenas’lan-
gostamocha o canaria (Scyllari-
des latus), en Espana cigarra (de
mar), también fue incluida en la
LEACen 2001 ysupescacontinta
prohibida. El progresivo avance de
losblanquizales (generados porel
ramoneo del erizo Diadema), con
la consiguiente pérdida de recur-
sosalimenticios, es otro delos fac-
tores de amenaza que puede obs-
taculizar su recuperacion en Ca-
narias.

Vive en el Atlantico oriental
(desde Lishoa hasta Senegal y Ca-
bo Verde), incluido el Mediterra-
neo, Azores (donde fue objeto de
una pesqueriaespecifica), Madei-
ray Canarias, donde habita sobre
rocayarenaentre 4 y30mde pro-
fundidad; en elresto de sudreade
0al100m.

(1) Las langostas de mar son crusta-
ceos decdpodos macruros marchadores
aquelados. Decapodos porque poseen
cinco pares de patas; ademas, estan do-
tados de un complejo bucal y cabeza y
torax estan parcialmente fusionados
encerrando los drganos respiratorios
(branguias). Macruros (Macrura) signifi-
ca de cola grande (evidente, pues la co-
la de la langosta es su parte comestible
principal). Marchadores (Reptantia) ha-
ce alusion a que se desplazan sobre el
sustrato debido a su escasa capacidad
natatoria. Difieren de los otros decapo-
dos por no poseer los dos primeros pa-
res de patas transformados en pinzas o
quelas (Achelata).

(2) Ver Catalogo de los crustaceos deca-
podos de Canarias, J.A. Gonzalez, Publi-
caciones Turquesa.

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina y Pesquerias (ULPGC).
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— ;Eresunaespecie de doctor
Dolittle en version canaria?

— Bueno tampoco creo que sea
eso, ni hablo con los animales ni
nuestro centro de recuperacion de
faunaesunacomedia. Alomds que
llego esahipnotizarlos, paraque se
tranquiliceny se queden quietosen
las curas y radiografias.

— Encualquier caso, silos ani-
males que han pasado por este
centro hablaran, ;qué crees que
dirian?

— [Risas] Si ellos hablaran seria
como enlaSeguridad Social, aalgu-
nos les pareceria fantastico y otros
se quejarfan de la comida.

— Para quien no lo sepa aun,
;qué es el Centro de Recupera-
cion de Fauna Silvestre de Tafira?

— Esun hospital gestionado por
el Cabildo de Gran Canaria, parala
atencion integral a la fauna salvaje
queresulta accidentada o enferma
enestaisla,

— Organicamente depende
del Cabildo de Gran Canaria, pe-
ro aqui llegan animales heridos
de masislas ;no?

— Cierto, también esta abierto
paraacoger a cualquier animal sal-
vaje que llegue de otras islas o de
mas alld. Aquino pedimos certifica-
dosderesidencia-rie-, Unavezto-
dalamédquinasanitaria en marcha,
atender animales de fuera de Gran
Canariano nos supone mayor gas-
to y, aunque sea un sobreesfuerzo
paranuestro equipo,loasumenylo
hacen con mucho amor.

Veterinario

Es el técnico responsable del Centro de Recupe-
racion de Fauna Silvestre de Tafira. Por aqui pa-
san cada ano toda clase de animales heridos y su
equipo vive con pasion el trabajo para que buhos,
dguilas, guirres, erizos y hasta minasculos mur-
ciélagos sanen y recuperen su vida salvaje en
unas islas densamente pobladas que son, cada
vez, una trampa para ellos. Pero la integridad de
las especies que habitan aqui debe protegerse,
para poder preservar lo que queda de vida natu-
ral, del mismo modo que protegemos el paisaje.

“No hablo con los
animales, a lo mas
que llego es a
hipnotizarlos para
que se tranquilicen”

an pasado 22 aios desde la tltima sesion de fotos con Pascual
Calabuig en el Centro de Recuperacion de Fauna Silvestre de Tafi-
MU ra. Laprimera fue curdndole la pata a un alcaravan y esta vez fue a
un guirre que, de paso, tuvo mucha suerte al encontrarse con este magni-
fico equipo de gente enamorada de su trabajo. Aprendimos la vez ante-
riory lo volvimos a hacer en ésta.

—

Veintidos arios
no son nada

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

— Aqui el trabajo no falta. Su-
pongo que muchos accidentes
tendran que ver con compartir
un espacio tan fragil y reducido
conla presencia humana: carre-
teras, cables de alta tension, ve-
nenos... ;Qué habria que hacer
para minimizar esos riesgos pa-
ralafaunasilvestre?

— Laantropizacion del territorio
estddetras del 90% delas causasde
ingreso de animales salvajesen Ta-
fira. Evitarlo es muy complejoenla
mayoria de los casos, pero hay ve-
ces en que con un minimo esfuer-
zo se pueden hacer grandes avan-
ces. Porejemplo, ahoraque seapro-
xima la salida de los pollos de par-
dela cenicienta, a finales de octu-
bre, y sabemos donde ocurren los
accidentes por contaminacion lu-
minica, disminuirlas grandeslumi-
narias durante dieznoches seria to-
talmente asumible. Es cuestion de
sensibilidad.

— ;Ysehace?

— No. Aunque este anome cons-
ta que existe un especial interés en
nuestro Cabildo por reducir la in-
tensidad delucesenlasnochescla-
ve. Lisalgoenlo quelos propios ciu-
dadanos también pueden colabo-
rar, apagando en sus casas y edifi-
cios los focos potentes que disper-
san mucha luz hacia el cielo.

— La propia ley que deberia
proteger alas especies que viven
o pasan por Canarias, ;cumple
su papel o hay otros intereses
que pesan mas?

— Es evidente que los intereses
econdmicos estan casisiempre por

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

“Atin nos sorprenden
éxitos como el rescate
de una hembra de
cachalote que queria

n

morir junto a su bebé

encima de la proteccion de las es-
pecies. Incluso podriamos poner
ejemplos en los que si hay una es-
pecie protegida por una ley que
molesta a un proyecto concreto,
pues sc cambia la ley y ya estd.

— Estamos en un pequeio ar-
chipiélago en medio del Atlinti-
co, con apenas fauna terrestre,
supongo que nadie llamara por
haber encontrado un conejo he-
rido por perdigones...

— Hay de todo, pero mamiferos
es lo que menos ingresa. Ultima-
mente, conlagranexpansiondelos
erizos morunos nosllegan muchos.
También se nota, en el nimero de

“Elnimero de ingresos
de murciélagos indica
que la especie se estd
recuperando en la isla”

ingresos, que los pequenos murcié-
lagos se estdn recuperando en
nuestra isla, especialmente por el
sureste.

— Este centro hace mucho
mas que curar. El caso del guirre
majorero es un ejemplo, aquila
historia empieza desde el hue-
vo... ;Sededicanalacriadeejem-
plares de algunas especies ame-
nazadas, o son casos puntuales?

— Bueno, durante unos anosnos
dedicamos también a la cria del
pinzon azul, que habia quedado
completamente fracasada durante
los dos proyectos LIFE con las que
se inicio. En los pocos anos que lo
gestionamos se pasd a conseguirla
criaen perfectas condicionesy con
una diversidad genética superior
incluso a la existente en la pobla-
cion silvestre de Inaguayy, sobre to-
do, que 48 ejemplares criados en
cautividad conformasen una nue-
vapoblacionenlacumbre de nues-
tra isla. Fue un éxito rotundo que,
por culpa de una grave deslealtad
institucional por parte de nuestra
por entonces consejera de Medio
Ambiente, resultd invisibilizado y
maltratado, incluso, en todo un Bo-
letin Oficial de Canarias, sin que
movieran un dedo por defender-
nos. Esalgo sobrelo que estoy escri-
biendo en la actualidad, la historia
de un boicot.

— Con los mimos que les dan
aqui a sus pacientes: atencién
médica, alimentacién a la carta
segtinlasnecesidades de cadaes-
pecie. ;Después se quieren ir?

— No te quepa duda de que
cuando el animal se siente bien lo
linico que piensaes en escapar yre-
iniciar suvidasalvaje. Solo algunos

pollos criados desde pequeiios

pueden manifestar ganas de
quedarse, pero a ellos les ha-
cemos un tratamiento pro-
gresivo que les lleva de nue-
vo a ser unanimal salvaje.
— Terminamos. Un re-
cuerdo dulce.
— La suelta de tortugas
que hicimos este verano, con
cientos de nifos acompanan-
doalosanimales, fue unaaccion
muy emotiva.



