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Los 16 aljibes de las llamadas Maretas del Estado se
comunican entre si (fofografia de 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

Juan Guzmén*

El bmgo de Galdar, un drbol
con casa y bruja propias

Telde, una de las sedes o guanarte-

matos en que se dividio laisla de Ta-
marant (Gran Canaria), tras la muerte de
Artemi Semiddn en 1405, Esta separacion
apenas durd 75 anos, ya que la tranquila vi-
dade los que disfrutaron de una isla practi-
camente virgen se vio para siempre trunca-
da con la conquista castellana.

Paralos primeros canarios la presencia del
drago (Dracaena dracoy, probablemente,
también Dracaena tamaranae), debio ser
muy comun y aprovechaban las curvas de
la parte mas dura de sus fibras para fabricar
tarjas o escudos de armas que pintaban en
vivos colores. Es posible que también hicie-
ran uso medicinal de la “sangre de drago” Ya
antes de laconquista existieron intercambios
de esta panacea medicinal de la época con
comerciantes europeos.

Elmonumental invitado de este texto se si-
tia (28208 40" Ny 15239 19"W) en la que
fuera la primera capital de la isla. El Drago
de Gdldar, pese a su tamano, es un “arbol de
interior” y siempre ha contado con vivienda
propia. En concreto, este ilustre titan se hos-
peda en el patio (13x5 metros) de las anti-
guas casas consistoriales del Ayuntamiento.

Las dimensiones de este drago (D. draco)
hay que calcularlas desde el nivel dela calle.
Asi, su altura ronda los 8,5 m y su perimetro
normal es de casi 2,5 m. Lainfluencia del re-
cinto rectangular que lo aloja se ha traduci-
do en una copa de forma oval en vez de es-
férica; en contrapartida, el drago siempre ha
estado guarecido de los vientos y tiene dos

El poblado de Agaldar fue, junto al de

® Viajero en el tiempo

Javier Estévez*

puntos de apoyo sobre los muros.

Es un ejemplar cultivado que se
beneficiaba de las conducciones
agricolas, pero al ir éstas desapare-
ciendo, el Ayuntamiento sevioen la
necesidad de regarlo. Hace unos 20
anos sufrio una importante depre-
sion vegetativa, por lo que se solicitd
laayuda de especialistas. A esta llama-
da de emergencia respondio, entre
otros, elbueno deJaime O’'Shanahan. Es-
te gran amante y conocedor del mundo
verde detectd que el problema se localiza-
ba en el sistema radical, que estaba desapa-
reciendo. Entonces, para provocar la nueva
emision de raices, se propuso el recubri-
miento parcial del tronco con un sustrato
voleanico poroso. Gracias a esta accion pre-
senta hoy un estado saludable.

La corteza denota un aspecto ainoso y ve-
tusto, con grandes manchas de hongos na-
turales, espacios desprovistos de corteza y,
sobretodo, muchascicatrices. Enbaseal do-
cumento histdrico (1718) sobre la adquisi-
cidn del terreno, en el que se hace referen-
ciaalapresenciade “videsy de undrago’ se
le ha atribuido una edad cercana a los 300
afios. Por otra parte, si tenemos en cuenta
sus 14 floraciones, la tltima en 2011, y la re-
glas de tiempo entre floracién-ramificacion,
su edad se reducirfa a 215 anos.

La Bruja Reganosa

En todo caso existe una leyenda segtin la
cual la edad del drago podria ser todavia
mayor. Ratil Mendoza, inquieto agricultor

El volcan que cambio de nombre
por temor al pirata Arrdez

—{ el designio o como quieran llamarlo,

_ pero quizds si el corsario Morato
Arrdez no hubiese atacado nunca Lanzaro-
te, a estas alturas de la historia nadie hubie-
se conocido al volcan mas alto de la isla [de
Gran Canaria] con el nombre del pico de La
Atalaya.

El pirata argelino se convirtio en 1586 en
el azote de Lanzarote, al protagonizar en el
verano de ese aino uno de los ataques méds
agresivos de cuantos ha padecido esa isla.
Fue tal el panico que desatd la presencia del
pirata en todo el archipiélago —alcanzd Te-
guise, entonces la capital conejera- que una
manana de invierno, de apariencia tranqui-
lay rutinaria, un emisario que provenia de
la capital [grancanaria] entraba apresurado
en la villa con una carta urgente para Mel-
chor de Aguilar, capitin del Tercio de Mili-
cias de Guia. La carta era un aviso firmado
por el capitdan de laisla, Alvaro de Acosta,

]—"e ue el sino, el azar, la suerte, la fatalidad,

advirtiendo a la poblacion guiense de la po-
sibilidad que existia de la llegada de corsa-
rios enemigos y, en especial, de Morato
Arrdez.

La misiva invitaba al capitdn guiense a
que buscara a una persona de confianza pa-
ra que subiera a la Montana de Géldar, por
la inmejorable posicion que ocupaba el vie-
jovolean de basalto como oteadero de toda
la costa norte de Gran Canaria, y permane-
ciera dia y noche atento en su cima. Desde
alli debia avisar al atalaya de las Isletas, con
su farol si fuera de noche y humos si ocu-
rrieran de dia, de los peligros advertidos y
anunciados. “;Quién querra aceptar un tra-
bajo tan solitario?; se preguntd el capitin
tocandose la barbilla repetidamente, mien-
tras observaba la montana desde la ventana
de su despacho.

Juan Bautista de Sobranis, descendiente
de comerciantes genoveses, vecino de Guia
y amigo intimo del capitén, era por su cardc-

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

CUADERNO FORESTAL

En los 13x5 m del patio del antiguo ayuntamiento vive sano y
fuerte el Drago de Galdar (fotografia de Y. Millares).

Catalina, que fingio

su muerte para salir del
convento, se convirtio
en yerbera y protectora
del drago cuya sangre
aprovechaba

ter afable y dialogante quien mejor conocia
atodo el vecindario; y no solo por sus nom-
bres y apellidos, cuestion que asombraba a
todos, sino también por sus inquietudes y
cualidades. Por eso, cuando el capitan lo
mandd a llamar y le informo del contenido
de la carta y del cometido, supo desde el pri-
mer momento quién podria llevar a cabo la
tarea de forma efectiva y satisfactoria. “Yo
me encargo, dijo antes de salir en busca de
su candidato.

Melchor Alonso aceptd el trabajo con
una breve e insipida confirmacion. “Sf’ dijo
sin dirigir su mirada a ambos, porque con-
templaba con cierto asombro la montana
que se alzaba sobre los tejados. Nunca antes
se habia posado sumirada sobre el volcdn
de forma tan detallada. Le bastaron unos
pocos segundos para adivinar el sendero
que rayaba sus laderas pardas y encalicha-
das ylocalizar, cerca de la cima, la cueva
que se convertiria en su nueva morada.
Oyd, sin cierto interés, como el capitan le ex-
plicaba que ganaria un salario de seis duca-
dos al mes y que un soldado del Tercio le al-
canzaria a la cima, una vez por semana, una
provision de lefia, tea, agua, vino, frutas y
viandas en salazon. Pero fue lavoz de Juan
Bautista la que consiguid traerlo de nuevo a
la conversacion. “La tranquilidad de las vi-
llas de Guia y de Galdar depende de usted,
Melchor. El turco amenaza la isla. Ponemos
el futuro de nuestras vidas no en sus manos,

de la zona, ha documentado extensa-
mente la historia que su abuela
le contaba:la Leyenda de la
Bruja Reganona..
Ellibro que resulta de su
investigacion (pendiente
depublicar) contrastala
leyendaconvarios per-
sonajes  historicos,
hasta el punto de que
laleyenda puede ser
muy real. Catalina
(o quizas, Agueda)
fue una nina de alta
alcurnia que, tras
una turbulenta his-
toria de casamiento
forzado, acabo enun
convento del que salio
fingiendo su propia
muerte.
Luego se convirtio en
unaoscurayerberadedica-
daalamedicina popular,ala
vez que en una gran protectora
del drago cuya sangre aprove-
chaba.

Su cardcter hosco y su profesion de cu-
randerale granjearon laenemistad tanto del
cura, comodel boticario, hastallegaral extre-
mo de que éstos intentaron talar el drago.

Pero la Bruja Reganona, apodo que le pu-
sieron los asustados ninos, no lo permitio,
desapareciendo el dia en el que el boticario
fue encontrado sin vida al pie del drago. No
se sabe bien si alguna vez el drago fue par-
cialmente talado, o si el fantasma de su de-
fensora todaviale ronda. Lo que sipodemos
afirmar es que entre las cicatrices hay un di-
bujo que parece serunabruja, acompanado
delafechadel 13 dejulio de 1913, que refie-
reaunatal Maria Leonardaen el ejerciciode
tratar de exorcizar el drago de su hechicera,
0 quizds debamos decir mas bien de su
bienhechora.

* |ngeniero técnico forestal

sino en sus njos’,’ sentencio Bautista con so-
lemnidad.

Melchor Alonso vivia en las afueras dela
villa en una pequena casa que se alzaba jun-
to al camino real. Era un jornalero que des-
tacaba por su obediencia, porlo aplicado
que se mostraba siempre en sus tareas y, so-
bre todo, por su extrana querencia de llevar
una vida solitaria y retirada. Cuando alama-
nana siguiente comenzo a subir por el estre-
choy pedregoso camino que le conducia a
la cima, no podia imaginar que ascendia a
una montana que varios dias después, y gra-
cias a su presencia constante y solitaria, se-
ria bautizada por sus vecinos como el pico
de La Atalaya.

* Geografo y escritor, tras el libro dedicado a los ar-
boles monumentales de Canarias ‘Gigantes en las
Hespérides’ (2004) y su primera novela ‘Dias de pa-
s0' (2014), prepara un proyecto literario que preten-
de novelar la historia del municipio de Guia del que
este relato (cuyo titulo original es ‘Melchor Alonso, el
primer atalaya’) forma parte. “Sergio Aguiar, archi-
vero de Guia, y el profesor Manuel Lobo Cabrera han
historiado este momento con magnifica solvencia y
claridad. De ellos beben estas letras. Este relato pue-
de gustar mas o menos, pero sobre la finalidad del
mismo pienso como el periodista Juan Tallon, quien
cree que ‘no importa demasiado que sea inventado.
Si algo esta muy bien contade, o muy bien escrito,
siempre serd verdadero’, Esa es mi intencion”, expli-
ca Estévez a los lectores de ‘Pellagofio’.
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32 mil pipas
bajo tierra

Las Maretas del Estado se construyeron a principios
del siglo XX para el abastecimiento de la poblacion de
Arrecife. El rey Alfonso XIII visit6 las obras y sus prisas
por bajarse del camello que lo trasladaba provocaron
que el ministro de la Guerra se estrellara contra el suelo

YURIMILLARES

Las conocidas como Maretas del
Estado sonunallamativa construc-
cion subterranea —que no se apre-
ciadesdelasuperficie, hay que des-
cenderalinterior por unaestrecha
escalera para ello- compuesta por
16grandesaljibes, bajounaestruc-
turarectangular de 34 por 120 me-
tros. Alrededor de ellas se acondi-
cionaron casi 90 mil metros cua-
drados de terreno como alcogida
(expresionlocal de “acogida”) delas
aguas pluviales. Las obras comen-
zaron en torno al ano 1902 y con-
cluyeron, nosinnumerosas dificul-
tades presupuestarias, en 1913.

Actualmente en desusoysome-
tidas a trabajos de limpieza y res-
tauracion, para un futuro distrute
ciudadano atin por definir, forman
parte del Catilogo de Proteccion
de Bienes del Ayuntamiento de
Arrecifey seestd tramitando suex-
pediente para declararlas Bien de
Interés Cultural.

También fueron conocidas co-
mo Maretas del Rey, ya que reci-
bid en 1906 la visita de un joven-
cisimo monarca Alfonso XIII
(apenas contaba 20 anos de
edad), que protagonize una singu-
lar anéedota cuando hizo caer al
ministro de la Guerra, general

Agustin Luque, delasillaque com-
partian, al acercarse subidos en
un camello al lugar donde se
desarrollaban las obras.

Los camelleros del rey

La anécdota nos la ha
contado Juan Brito, cuyo
padre era militar precisa-
mente en aquel 1906. Para
trasladar almonarcayasumi-
nistro de la Guerra, las autorida-
des locales utilizaron los servicios
de dos camellas que se iban tur-
nando, para lo que contrataron a
losrespectivos camelleros: uno era
conocido como Angelito el Finoy
el otro, “que tenia una camellita
que era tranquila; dice Brito, se lla-
maba Marcial Herndndez.

Los camelleros “le peleaban a
Alfonso XIII porque era inquieto,
no habia quién lo sujetara. Y dicen
queledecia Angelito el Fino alrey:
‘Mi niilo, es que usted se vaama-
tar! Fueron a la mareta, que no es-
taba terminada [se estaba acondi-
cionando el suelo a través de una
especie de hoyo] y en aquellos
tiempos fuelaobramasimportan-
te que se hizo en Canarias relata.

“Alliya tenian delimitado el terri-
torio para la alcogida, la recogida
de aguas ~continua Brito-. Cuan-
do llegaron arriba, pararon los ca-

Alfonso Xlll y el
ministro de la Guerra
subidos a la camella

de Angelito el Fino.
| MEMORIADELANZAROTE.COM
(COLECCION DE LA FAMILIA
MATALLANA)

mellos para explicarle alreylo que
eraaquello (que en ese tiempoera
un chinijo, un chico joven). Creo
que el camello iba por el lado del
muroy las patas del rey le queda-
ban cerca. Asi que cuando seno
Angelito paré la camella para ha-
cerlaecharporalli, el rey vio el mu-
ro cerca y debid pensar ‘bueno,
puesyomebajoaquf asique se ba-
jo-almuro y el ministro de la Gue-
rra, que iba porelotrolado, se cayo
de la silla al perder el equilibrio y
casilomata’ rieimaginando cdmo
pudo ser la escena.

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

Uno de los 16 aljibes
(todos iguales) de que
constan las Maretas
del Estado. Al fondo,
las escaleras de
acceso desde el
exterior. | YURI MILLARES

Leén Tejera, apodado
carifosamente
‘El guardian de las

Maretas'’, asomado
a la ventana de su
casa. | yurl
MILLARES

Falta de recursos

Para construir los aljibes “se
emplea cemento, cal, arena y pie-
dra. En ella trabaja la familia de
Los Concepciones, procedente
de Haria, que eran labrantes de
piedra viva y se encargan de rea-
lizar el canto labrado’, describe el
informe que se prepara parael ex-
pediente de declaracion de BIC
de esta obra, que “estuvo parada
en varias ocasiones debido a la
falta de recursos econdmicos pa-
ra su financiacion’”.

Respondia “ala necesidad de

aguadelapoblacién de Arrecife,
En este nucleo faltan los depo-
$itos ya que su construccion en-
carece la fabricacion de la vi-
vienda. Algunas vecesla edifica-
cion del aljibe sirve para abaste-
cerse de la piedra necesaria pa-
ralevantar el edificio. No obstan-
te, el crecimiento rapido de la
poblacién supone la escasez de
depdsitos’.

Lasgrandes dimensiones delos
aljibes (sus techos abovedados
con piedras labradas y trampea-
das, unidas por mortero de cal y
con juntas bien rematadas, des-
cansan sobre unos muros media-
neros,con unasaberturas que per-
miten el paso delagua entre todos
ellosyelde trabajadores que tuvie-
ran que realizar labores de limpie-
za) tienen capacidad paraalmace-
nar 32 mil pipas de agua, es decir,
16 mil metros ctibicos.

Fraude en la mezcla de cal

Laampliaalcogida que se acon-
diciond tenia planta pentagonal y
elcomportamiento hidrico se sus-
tentaba en el que existe en el sue-
lo natural, explica dicho informe,
“por lo que se aprovecha una lige-
ra pendiente surcada por suaves
escorrentias. Tres canos o conduc-
ciones hacen derivar elagua hacia
las maretas o los aljibes”

La alcogida se fabrica inicial-
mente con tierra apisonada, que
mas tarde se cambia porunamez-
cla de arenay cal, que se compra
auntal Leandro Perdomo. “Segtin

rarios informantes’ dice el informe
BIC, esta persona varia el peso de
la cal y la sustituye por arena.

Alcambiar el porcentaje de caly
de arena, el piso de la acogida es
de pésima calidad y el agua se fil-
tra;lo que supusootroretrasoenla
finalizacion de estas maretas, que
necesitaron otro suelo y no pudie-
ron entrar en funcionamiento de
modo efectivo hasta 1935.

El guardian de las Maretas

El crecimiento de la capital lan-
zarotena ha dejado alas Maretas
del Estadoy el terreno circundan-
te para la recogida de aguas, que
a principios del siglo XX estaban
en lasafueras de Arrecife, en el in-
terior de la ciudad. La construc-
cién de la circunvalacidn en fe-
chas recientes la atraviesa, redu-
ciendo los 89.968 metros cuadra-
dos de la alcogida original a los
72.491 metros actuales.

Pese atodo, la alcogida muestra
un estado muy cuidado y limpio,
sorprendente sipensamos que es-
td rodeada por la ciudad y es un
amplio espacio llano que podria
estar, por ejemplo, lleno de basu-
ra o, incluso, excrementos de pe-
rros. De ese cuidado se encargade
modo completamente altruista
LeonTejera, aquien carinosamen-
te llaman El guardicdn de las Mare-
tas, un antiguo operario del Cabil-
do de Lanzarote que vive a pocos
metrosylleva30de sus 78 anosen-
cargado de esa tarea.

Ademas de esta maretas, el in-
forme BIC describe la existencia
de otras, como la de Los Cabreras
con capacidad para unas diez mil
pipas;ylasde LasFloresvyEl Cerro-
jo con una capacidad de tres mil y
mil pipas, respectivamente.
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‘Canary Wine’, una imagen
Unica para los vinos canarios

Aun tienen mucho que decir en el mundo y los bodegueros quieren demostrarlo
ampliando su mercado. Para ello necesitan una marca conjunta que los distinga,
aunque haya una decena de referencias geograficas distintas en las propias islas.

YURIMILLARES

El territorio vitivinicola de las islas
Canarias esta dividido en numero-
sas denominaciones de origen, ca-
dauna de ellas con sus singularida-
desysusexcelentesvinos. Pero esta
dispersion de marcas de calidad no
eslamejorformade presentarse an-
te el consumidor:

Eso es lo que piensan en la Aso-
ciacion de Viticultores y Bodegue-
ros de Canarias (Avibo), que hace
dos anos (septiembre de 2013) pu-
so en marcha la Denominacion de
Origen Protegida Islas Canarias y
ahora presenta una marca conjun-
ta para que los vinos canarios, sean
de la DO que sean, puedan utilizar-
la eidentificarla procedenciagené-
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En una hoja de siete picos

Canary Wine es mas que una marca, ‘se ha creado como un simbo-
lo simple e identificable que pudiese representar de forma certera,
tanto visual como verbalmente, al conjunto de vinos de calidad de la
Islas Canarias’ explica Avibo, que quiere comunicar “no solo las cuali-
dades de los vinos, sino también el lugar al que pertenecen, sus paisa-
jes, su climay, en general, toda la esencia que los hace tnicos y dife-
rentes al resto de vinos del mundo’

El diseno se compone de la hoja de vid con siete picos, como repre-
sentacion de las siete islas y del vino, y, silueteado, aparece el perfil del
pdjaro canario (Serinus canaria), originario de estas islas y de la Ma-
caronesia (aqui, representa el origen), que lo convierte en un elemen-
to diferenciador frente a otros vinos y otras denominaciones de ori-
gen existentes.

Ll naming CanaryWine se eligio, anaden, “por su pregnacia, su sen-
cillez y su facilidad para ser reconocible en mercados internaciona-
les: es simple, directo, representa lo que esy es ficil de recordar”
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Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria

EL primer jueves de mes con La Opinjon

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

canarios en la sala

de catas de una
bodega del sur de

Tenerife. | Tato
GONCALVES

Logo de la nueva
marca que quiere

canarios de calidad
en el archipiélago y
en el mundo.

rica de su produccion, alavez que
vincularla a la historia, calidad y
singularidad delosvinos delarchi-
piélago en el mundo.

“Se lo hemos presentado a la
Consejeria de Agricultura del Go-
bierno canario y es un tema que a
todo el mundo le gusta: a los viti-
cultores, a los bodegueros, a los
restauradores y al publico consu-
midor’, opina el bodeguero Felipe
Monje. “La palabra Canary dice
mucho, no sélo en relacion con
nuestros vinos histéricamente,
también el pajaro nos identifica a
nivel internacional como produc-
to de exportacion. Y sillegas a un
aeropuerto canario, que puedas
leer ‘Bienvenido. Canary Wine’;y si
llegas a un restaurante y ves una

posicionar los vinos

placa de Canary Wine, que sepas
queel50% delvinodela cartaesvi-
no canario. Avibo ha hecho una
propuesta, pero la Consejeria de
Agriculturaeslaque tiene que lide-
rar esta otra parte’

En definitiva, dice, “se trata de
ponerenmarchaunaestrategia de
marketing comomarcade origen,
para un resurgir del vino canario’

Desde Avibo explican Canary
Wine como Marca Origen con el
criterio estratégico de ofreceruna

imagen unica. “El vinedo cons-
tituye el cultivo con mayor
superficie del archipiéla-
go y los vinos, inmer-
S0S €N Un proceso
de mejora que les
ha permitido ga-
nar paulatina-
mente en cali-
dad y reco-
nocimiento,
son un pro-
ducto sin-
gular, vincu-
lado nues-
tratradicion
y caracteris-
tico de nues-
tras islas his-
toricamente
que, a dia de
hoy, no se asocia
alamarcaCanarias
y, porello,no sebene-
ficia de su fortaleza’
La informacion turistica
delaquedisponenquienesnos
visitan “no resalta el vino como un
atractivo del destino turistico, sal-
vo en el caso de Lanzarote. Nues-
trovino no estd considerado como
un elemento estratégico del desa-
rrollo de Canarias, capaz de apor-
tar valor a la marca, observan.

Por eso, reclaman “un esfuerzo
multisectorial que integre accio-
nes que debenllevarse acabo des-
de distintos ambitos (educacion,
cultura, comercio, agricultura, tu-
rismo, etc). Un enfoque colabora-
tivo que coordine esfuerzos para
maximizar el conocimiento del vi-
no canario de calidad’

Aqui es donde hace su necesa-
ria entradalamarca Canary Wine.
“Seria el primer paso de toda una
estrategia de desarrollo econdémi-
co,enogastroturisticoyrural a par-
tir del concepto Canary Wine'

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

ofio

Suplemento mensual
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Bodegas Monje, mosto para

COITCT V VINIO pdra sonar ,,

Con una de las ofertas enoturisticas mds consolidadas y atractivas de Canarias, el proyecto emprendido
por el bodeguero Felipe Monje para ofrecer mas que vino cumple en 2015 doble aniversario: cinco afos

con un restaurante referente en cocina canaria tradicional y cinco afios con un espectaculo que se
llama Wine&Sex. Pero eso no es todo: hace pocas semanas se estrenaron con la Hollera Run Night.

YURIMILLARES

“Este anolosvinos sonmds delica-
dos, ligeros y aromaticos’, explica
Felipe Monje mirando la vifa que
rodea su bodega. “Con las lluvias
deagostolauvaestamuy delicadi-
ta. Hasta el mes de noviembre no
sabemos enrealidad cdmo estare-
mos, anade. Is lo que preocupa a
cada bodeguero en las ultimas fe-
chasdevendimiayenlassemanas
siguientes cuando el vino del ano
empiezaa hacerse, estd recién na-
cido y necesita mucho mimo.

Mas tranquilo esta con su pro-
yecto enoturistico. Y es que, insis-
te, Bodegas Monje ya es parael tu-
rista “una referencia alternativay
auténtica: tenemos un comple-
mento que es laactividad enoturis-
tica jy seguimos haciendo el
vino con uva, como anti-
guamente!, bromea.

En 2015 cumple cinco
afos con el restaurante
abierto al publico (ante-
riormente estuvo dispo-
nible solo paraeventos)y
cincoanos conlaexperien-
cia Wine&Sex, un original es-
pecticulo de cata de vinos y gas-
tronomia con erotismo. Y muchas
mads cosas: conciertos, exposicio-
nes, carreras entre el vinedo...

Han sido cinco anos en los que
han pasado por la bodega 15.000
personas, el 20% de ellos turistas.
“No podemos decirle al visitante
‘llama para venir’ y entonces le
abrimoslabodega’ Senalaalaau-
topista que pasajuntoalafincaLa
Hollera, donde se encuentralabo-
dega, y sigue pensando que atin
queda mucho por hacer: “Por esa
autopista pasa una media de dos
mil turistas en coche de alquiler
cada dia. En el mundo no hay
una autopista que pase por
unaregion viticola con es-
ta frecuencia durante to-
do el ano’

Elrestaurante

Eleslogandelabodega,
“Vive Monje’, se convierte
enel restaurante en unaexito-
sa propuesta basada en la misma
idea que es ejede suactividad: dis-
frutar el vino con gastronomia
(conlaopciénanadida de visitarla
bodega: hay cuatro pases diarios).
Asi,de 10a12:30 delamanana es-
tanlosdesayunos especiales (“Ala
gente le gusta la palabra branche,
pero yo lo sigo llamando desayu-
no; rie Felipe) con cinco mentis.

Pero la cocina sigue abierta
hasta seis de la tarde (de martes

Los participantes en
la carrera nocturna
entre vifiedos que
convoca Bodegas
Monje en época de
vendimia. | HoLLErRA

RUN NIGHT

El chef Moisés
Rodriguez (rodeado
por los vifiedos de la
finca La Hollera) con
el conejo en salmo-

rejo. | YUrl MILLARES

a domingo), por-
que después del
desayuno viene la
comida, algo que
aqui también miman
mucho. El fichaje me-
ses atrds del chef Moisés
Rodriguez ha reafirmado la linea
de trabajo de la bodega en lo que
asucocinaserefiere. “Lo que mas
me gusta es la cocina canaria, lo
que mi madre y mi abuela me in-
culcaron’, explica este cocinero
autodidacta.

La especialidad en Monje es el
cochino negro canario asado en
horno de lena a baja temperatura.
Y de su propio bagaje, el chef cita

tres productos que le gustan mu-
chovlostrabajamuybien:el cone-
jo, el cabrito y el bacalao.

Wine&Sex

Con cada llegada de una esta-
ciondelano, hay unaconvocatoria
de Wine&Sex. Lavigésima edicion
se celebro hace unos dias coinci-
diendo conelotono.“Todo elmun-
do no se atreve a venir a un Wi-
ne&Sex, unos porque piensan que
es algo muy fuerte; otros porque
‘parair conmimujer, novoy' o ‘pa-
rair con mimarido, tampoco voy’;
y otros, curiosamente, presumen
devalientes y de habervenido... y
no han venido’ rie el bodeguero.

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

Cochino negro
asado en horno de
lefia y conejo en
salmorejo, dos de
las especialidades
del restaurante de
la bodega. | v. m.

El lo define como una “noche
erdtica de vinos” y no es otra cosa
que una cata de vinos divertida,
congastronomiay conjuegos ero-
ticos, conunguion diferenteen ca-
dacita, enlaque participan actores
yactrices. “Es muy divertidoy muy
elegante, novesniunateta; es pro-
vocacion y sugerencia, no hay na-
da explicito) insiste.

Hollera Run Night

La ultima propuesta, estrenada
este ano 2015, es una carrera noc-
turna por los vinedos: la Hollera
Run Night. Se realiza en época de
vendimia, con las uvas todavia sin
recogery tiene apenas seis kilome-
tros, pero conlacomplicaciondeir
zigzagueando por unas hileras de
vina en un terreno inclinado y en
plenanoche.

Para el avituallamiento habia
manzanas reineta de la zona de
Ravelo, vino “para el que queria vi-
no’, bebidas isotonicas y, sobre to-
do, mosto. “El mosto lo habian pi-
sadounashorasantes unas chicas
en una despedida de soltera. Los
corredores se bebieron casi 40 li-
tros. Y para el publico teniamos
seis tipos diferentes de tapas con
cinco vinos nuestros”.

Mas informacion y carta
del restaurante, en la
edicidn digital (pellagofio.es).
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Mario Reyes*

Mineral y con
una densidad
bien trabajada

Ficha técnica:

Bodegas Monje.

Marca: Dragoblanco.
Tipo: blanco seco.

Uvas: listan blanco 100%.
DOP: Islas Canarias.

7 alineade este listan

\ blanco se mantiene

A__dsiempre igual, jun vino
de marcado cardcter Monje!
Su nariz siempre es discreta,
no presume de ninguna exu-
berancia pero, sin embargo, es
fina, mineral y con toques de
fruta blanca y casi amielados.
Suboca es “de libro’, con una
densidad muy bien trabajada,
donde su paso por boca es li-
neal o cilindrico, sin aristas de
verdor o acidez. Su estilo se
define por ese toque
que no le deja ser se-
co deltodoy quelo
unico que consigue
es darle mas profun-
didad. Fue uno de
los primero vinos
blancos de Tenerife
en pasar a botella
cuando, como
dice Felipe
Monje, la
gente crefa
quesiseha- |
cia eso el vi-
no se estro-
peaba....

* Sumiller, asi |
lo describe en
el libro 100
vinos impres- |
cindibles de & s
Canarias’.
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Vendedora de caramelos vy .

escapando de los guardias

Agustina vive de nuevo
en Gran Canaria tras una
larga emigracion.

Antes de partir en busca
de un futuro mejor,
habia trabajado como
dulcera con su maridoy,
tras emigrar €l primero,
haciendo golosinas.

YURIMILLARES

Cuando Agustina Nuez Cabrera
emigro a Venezuela en 1956 para
empezar una nueva vida, lo hizo
‘con papeles’ dice. “Yome fuienel
Montserrat, que lo que llevaba era
puras mujeres en unos camarotes
donde ibamos treinta. Costaba el
pasaje seis mil pesetas. jEran rea-
litos*!” Sumarido ya la estaba es-
perando alli: habia partido dos
afos antes, clandestino, en el vele-
ro San Antonio de Padua [comoya
relatamos en otro reportaje con
Agustina| para una dramatica tra-
vesia que duraria tres meses.

Aquellos dosanos que ella estu-
vo aguardando a tener los papeles
y poder reunirse consu esposo, tu-
vo que sacar adelante ellasolaala
familia, asi que se puso a vender
caramelos. Sabiahacerlos porque
co su marido ya habian tenido la
Dulceria Aurelia. Hacian “milho-
jas, rellenitos, dulcitos paralos ba-
res vy los dulces para la vitrina de
delante, media docena de cada
uno, como antes no habia nevera
no se haciasino poquito” También
helados de vainilla “y le haciamos
la galletita’

Lafachadadel edificio dabaala

® Hablar canario

La elegante sahariana... hecha con sacos de aztcar

Y. M.

I'n casa de Agustina una vieja y borrosa fotografia de
los anos 50, enmarcada y a la vista, muestra a su ma-
rido e hijos de paseo por la calle Fernando Guanar-
teme, que discurre paralelaala playa de las Canteras.
En cuanto la mira, multitud recuerdos brotan de sus
labios. “Ese camion era de Joaquinito’, senala al viejo
vehiculo que asoma por un lado. “Transportaba mer-
cancia del muelle y descargaba al lado de mi casa la
pajaamarillaque sele poniaalosburros, que veniade
la Peninsula. Eran unas pacas grandes”

Hadado un pequeno rodeo parallegaralo que im-
portade esafoto:1os hijos (una nina ‘que no tenia atin

tres anos” y un nifo ‘que tenfa cuatro”) y su marido
(“mi esposo, con la sahariana blanca...”) y sonrie se-
nalando a la elegante prenda de vestir que luce José
Camino y tiene su propia historia. “Era de los sacos
que venian con aztcar, yo le quitabalas letras y le ha-
ciala ropa. La ponia a blanquear con lejia. La mayo-
ria delaropa yo la hacia de ah{”

ca. ‘A casa de’ También, “lugar, casa, sitio’ cita el Te-
soro lexicogrdfico del espanol de Canarias.

cochedehora. ‘Autobiis quesirve el correoy trans-
porte de viajeros entre la capital y los campos’ des-
cribe Pancho Guerra (Léxico de Gran Canaria).

realito. Asi se llamaba antes al real de vellén.

® Baul del lector

: ] Domingo
AT/ Rodriguez

Escritora
en Costa Rica

entes del campo y de las
Gciudades, delacostayde

medianias, de las cumbres
y de las profundidades de los ba-
rrancos, canarios de todas las is-
las y condicion dirigieron sus pa-
sos al poniente de este mar atlan-

tico, movidos por mdltiples circunstancias y razones, que les llevaron a
desembarcar en las orillas sorprendentes de las tierras que les darian
cobijo yarraigo. Y se repartieron por todos los rincones de esa Améri-
ca infinita y exuberante, aportando su fuerza fisica y su capacidad de
trabajo en muchos casos; su formacion cultural, sensibilidad y capaci-
dad intelectual, en otros. Como el sabio palmero Valeriano Ferndandez

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

[Ferraz. Fildlogo y edu-
cador, catedratico en
las universidades de
Sevilla, Madrid y La
Habana y reconocido

por el gobierno costa-
rricense como “Bene-
mérito de la Ensenanza’

Ainstancias de suyas se trasla-

daron a Costa Rica sus hermanos
Juan, Victor y Juana. Esta dltima
llegd en 1872 con su esposo Beni-
to de Salazar y su hija Caridad,
nacida tres anos antes en la villa
de Mazo. Considerada la primera
mujer escritora de Costa Rica, al
acceder a un campo exclusivo de
hombres en aquellos tiempos,
Caridad Salazar fue novelista,

La casa de veraneo
de los Salazar en
Mazo, en una foto-
grafia de mediados
del siglo XX. | cepioa Por
BLANCA PEREZ

poeta y articulista de prensa, ademas de educadora que realiz6 una
enorme labor siguiendo la tradicion intelectual de su familia. La casa
Salazar de Mazo donde nacié (siempre tuvo a La Palma como su ver-
dadera patria) permanece en pie testimoniando un tiempo pasado en
el que en su finca se tejia seda, se elaboraba vino y se secaba tabaco, y
que acogio los primeros anos de vida de Caridad Salazar de Robles.

Agustina Nuez durante la
entrevista en su casa,
con la vieja fotografia de
su marido y sus hijos
cuando éstos eran
pequefios. | YURI MILLARES

José Camino con
sus hijos, vestido
con la sahariana
hecha de sacos de
azlcar.] v. m.

calle Juan Rejon,
pero la parte tra-
sera se asoma-
ba “a la marea’
Tanto que
Agustina tuvo
que saltar de la
ventana al agua a
buscar un corcho
que se habia alejado
flotando. "Lo queriamos pa-
ra forrar donde haciamos los he-
lados. Lo mandamos al mar para
que se inflara, pero se fue y estaba
cOmo a cinco metros”

Pero tras emigrar José y quedar-
se ella sola esos dos anos, se puso
a hacer caramelos. “No los podia
vender aqui [en Las Palmas], por-
que la fabrica Grosso tenia sus ca-
rros en el parque v cuando me
veian que entrabaa unsitio con ca-
ramelos me echaban al guardia
para que me los quitara, porque
decian que les perjudicaba’.

Dos mujeres y dos cindades

Agustinallevabasu propio carri-
to, donde ponia “dos bolsos carga-
dos como si fueran en una mula,
los amarraba, echaba los carame-
los y me tenia que ir a Telde en el
coche de hora* a venderlos”

Aquientraenescenaotramujer
que, igualmente, tenfa que ganar-
se lavida yendo porlas calles ven-
diendo, en su caso morcillas: inter-
cambiaronsus ciudades de origen
paravender su producto, ayudédn-
dose launaalaotra.

“Esperancita la de las morcillas
venia a vender todas las semanas
desde Telde amicasa, descargada
lasmorcillas yde ahilasibasacan-
do para ir repartiendo. Y yo hacfa
lo mismo, pero al revés: cogfa mis
caramelos, iba a Telde y los ponia
ensucasa,enunacalle que erauna
veredita, Telde era todo vereditas”

En ese tiempo, explica, ‘cuando
veian a una mujer en un bar, era
mal vista, asi que Esperancita
mandaba a su nietita conmigo y le
decia 'vete a ca* fulanito y ca fula-
nito con ella Porque Esperancita
ya habia hablado con los del bary
me compraban, ‘deme de limon,
deestoydelootro)losdejabayme
pagaban. Y la nifia iba conmigo. Y
cualquier cosa que me dijeran los
hombres, el del bar [les gritabal:
‘iEh, mucho cuidado!”

Mis informacion, en la
edicion digital (pellagofio.es)
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Cangrejos de profundidad

==

José Antonio
Gonzalez (d), autor
del articulo, con
unos centollos de
fondo. | yuri
MILLARES

Un cangrejo rey solo hervido
ya supera a la famosa nécora

El cangrejo buey canario, el cangrejo rey y el centollo de fondo son los cangrejos de profundidad con interés
gastronomico del archipiélago, un recurso atin poco explotado debido a una apreciacion culinaria insuficiente.

J. A. GONZALEZ (SOLEA)*

Comoyalesadelantibamosenotro
articulo anterior sobre los cangrejos
de orilla, algunos cangrejos cana-
rios presentaninterés comercial, in-
cluyendo especies de orilla (litora-
les) y de hondura (profundas). En
Canarias, los cangrejos de profundi-
dad con interés gastrondmico son:
el centollo de fondo (Paromola cu-
vieri), el cangrejo buey canario
(Cancer bellianus) y el cangrejorey
(Chaceonaffinis),que sonobjeto de
actividad pesquera artesanal con
diferentes tipos de nasas polivalen-
tes, raramente con nasas cangreje-
ras especificas.

Sunivel de explotacion es mode-
radoabajo,dadalaprofundidadala
que viven y a una apreciacion culi-
naria todavia insuficiente. Si el lec-
tordeseaobtenerrecetas culinarias
conestos cangrejos yotrasmaterias
primas como pescados y camaro-
nestambién de aguas profundasde
Canarias, puede descargarse nues-
tro recetario MARPROF en el si-
guiente enlace: Ittp://www.mar-
proforg/divulgacion/pt/divulgacion-
infantil.

Elrecetario MARPROF recibioel

Si estd en Gran Canaria
dese un paseo hasta

el puerto de Taliarte

y encdrguelos en

la pescaderia movil...

...0 bien pidanselos

al intrépido pescador
Facundo ‘el Majorero,
armador del barco
‘Las Playitas’

Cangrejo rey.
| oceanoGRAFICA.COM

Premio Gourmand 2013 al Mejor
Libro de Cocina de Pescados y Ma-
riscos de Espana en castellano, lle-
gando a competir en la final mun-
dial de Pekin, China. Este recetario
fue presentado en su dia en el Rec-
torado dela Universidad de Las Pal-
mas de Gran Canaria, gracias al
apoyo y entusiasmo

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

delVicerrectorado de Cultura, laSo-
ciedad Gastronomica Cocina de
Maestros, la Asociacion socio-cul-
tural Mojo Picon y el Aula del Vino
de Gran Canaria.

Los tres, uno a uno

Centollo de fondo. Vive sobre
fondos fangosos o areno-fango-
sos, aveces con piedras, en-
tre 120 y 860 me-
tros de pro-
fundi-

dad. Tamaio
méximo regis-
trado en Canarias: 15 cm de an-
churade caparazonyhasta 2,7 kg.
Su época principal de reproduc-
cion es de verano a invierno. Su
composicion quimica nutricio-
nales: 0,48% de grasasy 15,9% de
proteinas, aportando casi 96 Kilo-
calorias por 100 gramos de carne.

Cangrejo buey canario. Vive
sobre todo tipo de fondo, entre

120y 870 metros de profundidad.
Tamano mdaximo en Canarias:
22,1 emde anchurade caparazon
y hasta 1,92 kg. Epoca principal
de reproduccién: noviembre a
marzo. Composicion: 0,48% de
grasasy 15,7% de proteinas, apor-
tando 101 Keal por 100 gramos
de carne.

Cangrejorey. Vive sobre todo
tipo de fondos, principalmente
llanos (aplacerados) y fangosos,
entre 410y 1.275 metros de pro-
fundidad. Tamafo maximo en
Canarias: 18,6 cm de anchura de
caparazon y hasta 2,5 kg. Epoca
principal de reproduccion: di-
ciembre a mayo. Composicion:
0,73% degrasasy 18,2% de protei-
nas, aportando 113,5Keal por 100
gramos de carne.

No olviden el babero...

Quizas el lector se esté pregun-
tando donde puede adquiriralgu-
no de estos cangrejos para practi-
carensucocinay, porquéno, tam-
bién el profesional de restaura-
cion. Que yo sepa, solo se pescan
en Gran canaria. En Tenerife hubo
algunas pescas probatorias en San
Andrésy Los Cristianos connasas
alhondo, pero los pescadores de-
sistieron porlas dificultades técni-
cas, la carestia de los equipos y la
ausencia de mercado local. Otro
problema anadido es que nues-
tros grandes cangrejos de profun-
didad tienen muchamermaal tra-
tarlos para obtener su carne lim-
pia(entreel 10yel 15% de aprove-
chamiento), lo que hace muy di-
ficil su comercializacion y que su
pesca searentable.

Lnfin, que siestd en Gran Cana-
ria dese un paseo hasta el puerto
de Taliarte (costa de Telde) y en-
carguelos en la pescaderia mavil
quesuele abrir todaslas mananas,
obien pidanselos alintrépido pes-
cador, nuestro colaborador, Fa-
cundo £l Majorero, armador dela
embarcacion Las Playitas. Tam-
bién es unaopcion queel chefDa-
niel Pérez, del restaurante Cofra-
dia de Taliarte, se los prepare alli
mismo, frescos, sobre la marcha.
Incluso prueben a acudir (avisan-
doantes)al restaurante pedagogi-
co del Instituto de Ensenanza Se-
cundaria (IES) Faro de Maspalo-
mas: profesores y alumnos estdn
desarrollando un excelente traba-
jo que tendrd continuacion en el
futuro proyecto MACAROFOOQD.

Nosotros recomendamos el
cangrejo rey simplemente hervi-
do (al menos la primera vez, para
experimentar la potencia de este
marisco, de calidad superior a la
famosa nécora), conveniente-
mente maridado con vino blanco
(tenemos muchos y buenos) de
Gran Canaria, de Lanzarote (Ber-
mejo esapuestasegura) y hastade
LaGomera.Paraquenosenosen-
faden nuestros vecinos de la isla
picuda, también podemos mari-
darlos con vino espumoso de Te-
nerife. No olviden el babero para
los chingos.

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina y Pesquerias (ULPGC).
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— {240 aios! Una larga histo-
ria de esfuerzo, trabajo e ilusio-
nes les precede. Todo un reto
cuando se hicieron cargo de la
bodega, ;no?

— Cuando mi hermano Fermin
y yo nos hicimos cargo de El Grifo,
por donacién de nuestra madre
Antonia Rodriguez-Bethencourt,
no conociamos bien el pasado re-
moto nila importancia que el vino
hatenido enlahistoria de Lanzaro-
te. El reto ha sido mayor del que
pensdbamos, pero lo vamos soste-
niendo graciasalosviticultoreslan-
zarotenos y a que tenemos los me-
jores colaboradores a los que una
bodega en Canarias puede aspirar.

— En aquel 1982, ;en qué si-
tuacion se encontraba la viticul-
tura lanzarotena?

— En decadencia, como en el
resto del archipiélago. En Lanzaro-
te ha sido el esfuerzo empecinado
de los viticultores el que nos ha
permitido a las bodegas ganar
tiempo, para mejorar sustancial-
mente la calidad de los vinos lan-
zaroteios, reconocida hoy por el
mercado. Esto nos permite atodos
pagar mejor la uva y apuntalar el
futuro del sector.

— La bodega necesitaba dar
unsalto mirandoal futuro, ;cudl
fue en ese momento el primer
objetivo que se trazaron?

— Desde luego. Aconsejados por
nuestro tio el doctor Bethencourt,
queimpulsélabodegaenlasdéca-
das centrales del siglo pasado, vi-

® Ojo de pez

I legamos a la bodega méds antigua de Canarias y el ajetreo era conti-

240 anos
de existencia

Bodeguero

Lamds antigua de las bodegas canarias celebra
este mes su 240 aniversario. Se trata de El Grifo,
desde 1982 dirigida por sus actuales propietarios,
los hermanos Juan José y Fermin Otamendi Ro-
driguez-Bethencourt, quinta generacion de una
larga saga familiar entregada a obtener lo mejor
de lauva en laIsla de los Volcanes. Tiene su ori-
gen en el tatarabuelo Manuel Garcia Duran,
quien recogio el testigo de la familia Castro Medi-
nilla y sus cuatro generaciones precedentes hasta
llegar a 1775, afio de construccién de la bodega.

“Competimos con
las bodegas de fuera
de Lanzarote

CON una mano

atada a la espalda”

Tato Gongcalves

nuo; cajas y mas cajas, seleccion, analisis y... joh, estaban en plena
vendimia! Disfrutamos de la cata; mostos, espumosos, blancos se-

cos, malvasia... Lastima tener que escupir tanto bueno. Y disfrutamos

aprendiendo y recorriendo espacios con mds de 240 anos de existencia.
Lo dicho, un lujo, y felicidades a El Grifo por este aniversario.

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

mos la importancia de contar con
colaboradores y expertos de pri-
mernivel. Es el caso de Felipe Blan-
co,elendlogo que cambid losvinos
de Lanzarote, haciendo lo mismo
posteriormente con los de Teneri-
fe, cuando liderdé Bodegas Insula-
res. Esa fue la primera revolucion.
Luego hemos tenido que hacer
otras. Asi serd siempre.

— Para un biblidfilo como us-
ted, no sélo amante de los libros
sino autor dealgunosdeellosre-
ferentesalvinoyalatoneleriaen
Lanzarote y en Canarias, la bi-
blioteca del Museo El Grifo debe
ser toda una joya.

— Esunabiblioteca temdtica so-
bre vino, agricultura, Lanzarote y
Canarias de mas de 5.000 volime-
nes.Nos ayudaaconocerel pasado
yapreservarlo. Addemds, vinoy cul-
turahacen buen maridaje. Entrelos
ejemplares delabiblioteca destaca-
rialas primeras ediciones del histo-
riador canario Jos¢ Viera y Clavijo,
y también del siglo XVIII el libro de
George Glas, publicado en Londres
en 1764. Y aunque no sea de gran
valor, nos costé mucho adquirir la
obra de Luis Morote, que ademés
devisitar Lanzarote a principios del
siglo XX estuvo en El Grifo, y asi lo
cuentaen Las Canarias Orientales.
Tras mucho buscar, lo tenia un li-
brero uruguayo al que una familia
emigrante canaria se lo vendio en
aquella tierra.

— ;Qué distingue a lamateria
prima con la que se hacen los vi-
nos lanzarotenos?

— Aunquelomas conocidoesel

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

“Recuerdo los anos

sesenta, cuando la uva

llegaba a las bodegas
en cajas acamelloy
como se pisaba la uva’

cultivo tan extremo de la vina, tie-
nen tanta o masimportancialas va-
riedades de cepas tinicas y exclusi-
vas de Lanzarote o de Canarias. Es-
tamos en unasituacion muy venta-
josa si somos capaces de explotar-
la, porque elmercado premialasin-
gularidad, la rareza, lo tinico..

— Laoriginalidad yla calidad
que distingue a los vinos El Gri-
fo, va de la mano con una uva
mads cara de producir que en
otras regiones del mundo.
;Comprende el consumidor
que se encuentra ante algo real-
mente diferente, que hay que
disfrutarsiosi?

— El consumidor, con toda ra-
zon, solo paga en funcion de la ca-
lidad y la singularidad de los vinos.
Elque la produccién de una hecti-
reaen Lanzarote seade mil kilos, es
decir, diez o veinte veces menor
que en cualquier parte del mundo,
no tiene mucha importancia a la
hora de adquirir una botella. Un
precio elevado solo se pagasila ca-
lidad lo merece.

“Tienen tanta 0 mads
importancia nuestras
variedades exclusivas
que el cultivo extremo’

— Conservan los libros de
cuentas de labodega desde fina-
les del XIX, donde se documenta
laexportaciondevino a Gran Ca-
nariay Tenerife, también a Cuba
y Puerto Rico. ;En qué condicio-
nesse hacian esas exportaciones
yadondellegan hoy?

— Ll vino lanzaroteno llegd a
América gracias al flujo del trans-
porte maritimo. Eran los comer-
ciantes grancanarios y tinerfenos,
después de aprovisionarse en Lan-
zarote, quienes propiciaban su ex-
portacién. Ahora es la bodega la
que vende directamente en Lsta-
dos Unidos y Centroeuropa.

— ;Y en qué condiciones se
realizan hoy las exportaciones?
;Hayalgun tipodeapoyoinstitu-
cional que las favorezca?

— Alaesperade lamarca Espa-
fia, st hay alguna ayuda para asistir
aferias o exposiciones. Perolo que
necesitamos de los politicos no
sonayudas, sino que cumplan con
su obligacion, que no pongan pa-
los enlasruedas. Salvo el presiden-
te del Cabildo [Pedro San Ginés] y
elanterior consejero de Agricultu-
ra [Francico Fabelo], todoslos po-
liticos lanzarotenos se han conju-
rado enimpedirlaaprobacion del
Plan de La Geria. Desde el siglo

pasado las bodegas no hemos

podido realizar obra alguna.
Estamos vinificando y man-
teniendo los vinos al aire li-
bre. Estamos compitiendo
conlas bodegas de fuerade
laisla con una mano atada
alaespalda.
— Terminamos. Un re-
cuerdo dulce.
— Miabuelo tocando la gui-
tarra en el cuarto del oratorio de
Ll Grifo en los afos cincuenta,



