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Gastroclub

Ingrediente de Pasteleria Neketan
formulas magistrales

“Para la langosta, Adids Navidades,
la Iglesia tenia un Teneriffe wine, larga vida a los
amplio repertorio vino oficial en 1833 bombones

de exorcismos,

de la farmacopea
conjuros y rogativas”

de los Estados Unidos
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Tania y Fran en la cueva donde guardan a madurar su
queso en Galeote, Galdar (fofografia de Yuri Millares).
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Yohana durante el
ordefio del ganado en
la majada. En la foto
de abajo, David lleva
las ovejas al corral un
dia de persistente
llovizna. | v. MiLLARES

Relevo gneracional, haberlo hay

La ganaderia tradicional es un sector en el que se nota el envejecimiento poblacional de quienes se dedican a ella.
Es un trabajo duro que atrae poco a los jovenes, pero eso no quiere decir que no los haya, porque les gusta y
porque, en estos tiempos dificiles, ademas les ofrece una alternativa al desempleo.

YURIMILLARES

El envejecimiento de la poblacion
que se dedica ala ganaderia en las
islas Canarias no es un hecho ais-
lado ninuevo en el sector primario.
Entre la veintena de familias con
ganados trashumantes delaislade
Gran Canaria son pocos los jove-
nes que serdn el relevo generacio-
nal, pero haberlos haylos. Como
ejemplo podemos citar a Yohana
(el mejor ejemplo de familia
trashumante), David (prototipo
del pastor grancanario mas tradi-
cional: ovejas, cabras, vacas y agri-
cultura) y a la pareja formada por
Fran y Tania (¢l regresa al mundo
pastoril y ella se forma y se incor-
pora al mundo del queso).
Yohana Mendoza Vega (28
anos) crecio pasando largas tem-
poradas con los abuelos, en las fe-
chas del calendario escolar que
coincidian con sus padres de
trashumancia. Vive en Agaete, pe-
rose pone en marcha cadadiades-
de las seis de la manana, dejaa su
hijo pequeno en el colegio (donde
dispone del servicio de acogida
temprana), y conduce hasta don-
desus padres estén con el ganado:
el cortijo de Pavon (en el norte, mu-

nicipio de Santa Maria Guia), en
Cueva Nueva (en el oeste, munici-
pio de La Aldea, donde han co-
menzado elano 2016, pues se mu-
daroneldia2),ola presa de las Ni-
nas (en el centro, municipio de Te-
jeda, demasiado lejos en este caso
para ir cada dia, por lo que se que-
da ahilos meses de la primavera).

“Alas siete y media se recoge el
ganado y lo encerramos en el co-
rral. Ordenamos a mano y tarda-

mos unas cuatro horas, yo también
ordeno entre 15y 20 ovejas —rie—.
Llevo laleche ala queseria, empe-
zamos a hacer el queso hasta que
terminamos sobre launay media’
A ellale toca después preparar la
camionetayrepartir durante la tar-
de los quesos que venden en tien-
das, bares y supermercados en la
mitad norte de laisla.

“Seguimos la tradicion y nos
gusta —asegura-. Me gusta levan-

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

tarme temprano para ir al campo
por la mafana, aunque haga frio.
s una cosa diferente’

David Moreno Gil (26 anos) vi-
ve en Caideros (Galdar) con sus
padres, donde lafamilia tienela ca-
sa,los corrales ylaqueseria. Sujor-
nada de trabajo es igualmente in-
tensa. “Aqui nunca hay descanso,
cuando el ganado estd seconos de-
dicamos a la agricultura, siempre
hay cosas que hacer”.

(1

Explica que se levanta a las cin-
co de lamanana, “le echo comida
amis cabras, lesraspo el corral, las
ordeno y cuando aclara el dia les
cojo de comer (millo, canas..).
Desde que aclara el dia soltamos
alasovejas, que duermen encerra-
das en la majada en el campo.
También tengo vacas, asi que les
doy de comer vy las atiendo. A las
once y media echamos el ganado
de ovejas al corral para el ordeno.
Almorzamosyvuelvo aecharle de
comer otro granillo a las cabras,
raspo el corral de las ovejas donde
las ordenamosy después suelto el
ganado por latarde y voy conellas
caminando, hasta el oscurecer. El
queso con las tres leches lo hace
mi madre —precisa—. jQue no es
poco lo que hago yo todo el dia!”

Fran Gonzilez Ramosy Tania
Rivero Santana (30y27 anos, res-
pectivamente) todavia no hace
dos anos que se han ido a vivir al
cortijo de Galeote (Galdar).

“Mi padre ya se queria jubilar y
yo no tenfa trabajo’, explica Fran.
Fueellalaqueloanimo.“iSelo pro-
puse yo!’ confiesa riendo, y a élle
gustolaidea. “Yo soy hijo de pastor
de toda la vida, asi que me quedé
con el ganado para seguir la tradi-
cion’, dice, afirmando que si han
dado este paso es para quedarse.

Mds informacidn sobre el dia
adia de estos jovenes en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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“Las cencerras
se las cambiamos
dos veces al ano”

La jornada de Fran y Tania en un escondido pero muy
bello paraje del norte de Gran Canaria comienza antes
del alba y se prolonga hasta el anochecer, para atender

a los animales y elaborar un queso que ponen a curar en
una cueva. Han decidido volver (él) e incorporarse (ella)
alavida en el medio rural, convertidos en ganaderos.

YURIMILLARES*

El cortijo de Galeote se encuentra
en una zona eminentemente ga-
nadera del norte de la isla. Aqui
abundan los pequenosrebanos de
ovejas, pues es lo que el climay el
entorno recomiendan. Un paisaje
yunavidaque le es familiara Fran,
que procede del cercano barrio de
Los Llanos (“aquihay cinco casasy
cuatro queserfas, resume). Para
Tania (de Telde), se trata una nue-
va forma de vida a la que adaptar-
se, pero a la que se ha integrado
con muchas ganas de aprender.
Empiezan el nuevo ano conun
ganado de 160 ovejas: unas 120
madres que dan leche, mds 40
corderas que han seleccionado
delas nacidas el pasado otono. El
objetivo es manejar un rebano
que no supere las 200 cabezas.

“Es mejor tener menos animales
pero bien cuidados. Pueden dar
bastante leche si uno las atiende
bien’,dice Tania. Pero cuando las
ovejas empiezan a parir lo que
viene es una especie de loteria: el
pastor lo que quiere es tener cor-
deras para que crezcany den le-
che, sustituyendo las bajas del re-
bano (ovejas viejas o enfermas).
“Lo ideal es que sean mayoria
hembras, para poder guardar’, in-
siste ella. Y cuentan cémo otro
pastor joven de San Lorenzo que
conoceny “también se ha dedica-
do al ganado hace poco’, les co-
mentd que ‘casitodo lo que tenia
eran machos, habian nacidomuy
pocas hembras” Ante problema
asino queda otra que esperar me-
jor suerte al otro aio, o comprar.
“Yo le dije que le daba dos de las

T

mias, silas queria’ anade Fran.

Empezar de cero

I'rany Tania han empezadode
cero (ella “de menos cero -rie—;
aprendiendo abase de preguntar
y de hacer cursos, y también in-
formandome eninternet, porque
laleche y el queso son dos mun-
dos aparte y puedes hacer mu-
chas cosas”). La casa cueva han
tenido que acondicionarla para
entrar a vivir en ella, aunque le
han dado prioridad a la queseria
que forma parte del conjunto de
habitaciones excavadas. “El ne-
gocioeslo primero’insiste Tania,
pues es el sustento.

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

En cuanto Tania oye
las cencerras sabe

que Fran ha terminado
el ordeno y soltado
alas ovejas. La leche
estd a punto de llegar

¥ Arriba, tras el ordefio,
Fran saca el ganado a
pastar. Debajo,
descarga la leche en
la cuba del cuarto del
queso, donde le
espera Tania. | v. m.

Sélo una parte del ganado lleva
cencerras. “Se las cambiamos dos
vecesal anoyselas ponemosalas
quenotenian,sino,lalanadel cue-
llo se les va pudriendo’, explica
Fran. En cuanto Tania las oye so-
nar, sabe que ha terminado el or-
deno y Fran ha soltado al ganado:
laleche estd a punto de llegarala
queseria. Este afo sélo hara que-
so de oveja, con laleche de las ca-
bras quiere hacer yogur natural,
crema de queso y mantequilla.

* Reportaje elaborado con la
colaboracién de Isidoro Jiménez.
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® Virtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano*

Teneriffe wine, vino oficial de la
farmacopea americana en 1833

es una aventura sin fin y siempre llena

de agradables e inusitadas sorpresas.
Este relato muestra someramente los usos
medicinales que tuvo el vino de Tenerife
(Teneriffe wine en inglés) en los pasados
siglos, concretamente en el XIX, yen la
aun muy joven nacion americana. Dejan-
do atrds el siglo XVIIL, donde los vinos de
Madeira, de Mdlagay de Tenerife adqui-
rieron gran fama en la costa Este de los Es-
tados Unidos, primero de la mano de las
companias inglesas y luego directamente
por los comerciantes canarios y peninsti-
lares, se llega a las primeras décadas del
siglo XIX con un vino plenamente conoci-
do y reconocido en Norteamérica.

Enaquel tiempo los vinos europeos
mantenian su hegemonia en las principa-
les ciudades, como Filadelfia, Orleans,
Boston y Nueva York. De las refinadas me-
sas de las gentes mds acaudaladas, pasa-
ron a manos de médicos y sanadores que
vieron en ellos una via curativa o, al me-
nos, mas dulcificada para disfrazar sus no-
vedosos medicamentos naturales, mu-
chos de ellos desagradables de sabor. La
reputacion del vino era incuestionable, asi
que mezclar cualquier cosa con él no po-
dia traer malas consecuencias, debid pen-
sar mds de un sanador. Evidentemente no
erraron, el vino tiene propiedades intrin-
secas que lo hacen muy recomendable,
€s0 si, si se toma con mesura.

Indagar en la historia de nuestros vinos

® Arboles de Canarias

Juan Guzmén

Bacon Wood enumero terapias
basadas en opidceos, pero
finalmente se decanto por el
vino porque era mas agradable
y se reducia su dependencia
después de un uso repetido

De forma natural, los brebajes y las for-
mulas magistrales se sucedieron, y al vino
se le fueron echando especias y plantas
medicinales que parecia que daban resul-
tado. Los hechos parecian demostrarlo y
fue talla cantidad de combinaciones que
se hacian, que esas formulas comenzaron
a ser transcritas a libros y revistas y su uso
se extendio por las tierras americanas, avi-
das de novedades curativas. Muchas de
las primeras recetas empleaban en exceso
el opio, por su efecto sedante y relajante,
ademads de falseador de mejorias.

Elvino, sustituto del opio

Pero el peligro mas significativo estaba en
el tratamiento con opio para las enferme-
dades crénicas. Discutiendo sobre los me-
jores tratamientos de la neuralgia, el doc-
tor George Bacon Wood describid los be-
neficios y peligros del opio: "El tratamien-
to mas eficiente, mds alld de toda compa-
racion, es opio en cualquiera de sus for-

El drago de Icod, la bestia
forestal mds famosa y visitada

nombre que Domenico Vandelli es-

tablecid en 1767, cuando bautizo al
género botdnico Dracaena. La inspiracion
de este naturalista italiano para relacionar
aesta planta con el mundo sobrenatural se
basa en la particular forma estructural del
drago, asimilando dicha arquitectura a los
monstruos de varias cabezas. Vandelli no
hizo sino beber de la tradicion romana del
Jardin de las Hespérides, pero también lo-
grd transmitir el aura mitologica y primiti-
va de los dragones a este tipo de vida vege-
tal. Dracaena draco acrecienta, si cabe, es-
te aura, al resenar a tan fabulosa criatura
tanto en el género como en la especie.

En una coleccion técnica como es ‘Arbo-
les de Canarias” no podia faltar el mas cld-
sico entre los clasicos. Nos ocupamos aqui
del ejemplar mds reputado de nuestra sor-
prendente flora. No obstante, la celebridad
del Drago de Icod de los Vinos (28° 21 59"
Ny 16°43" 20 “W) viene directamente a
contrastar con el verdadero estado de con-

ROSLII[E‘! cuanto menos sugerente el

servacion de la especie. Pese a su
facilidad reproductiva, lo cierto es
que Dracaena draco es cada vez.
menos frecuente en estado salvaje.
De hecho, es mas abundante en el
vecino Marruecos —aunque clasifi-
cado como subespecie—. La biolo-
gia particular de los dragos en la que
floracion- fructificacion-ramificacion
no se produce todos los anos, es una
caracteristica que no colabora especial-
mente a perpetuar la especie.

Nacido en la naturaleza

Es un hecho mas que probable que los ma-
ximos gigantes de Dracaena draco conoci-
dos, nos referimos al de Icod y al del Jardin
de Franchy, nacieran en plena naturaleza y
luego fueran poco a poco absorbidos por
la civilizacion. Se dice, aunque tampoco
existe constancia irrefutable, que el del Jar-
din de Franchy en La Orotava era mas an-
choy algo mds alto. Actualmente no es po-
sible establecer estas comparaciones, ya

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

mas. Pero el gran peligro del repetido uso
de opio en pacientes es que éstos pueden
contraer un habito pernicioso, al que des-
pués serdn incapaces de renunciar, inclu-
so cuando sus cuerpos ya no necesitan
medicamentos”

Sus advertencias fueron idénticas en el
tratamiento de enfermedades del sistema
digestivo, del reumatismo y de la gota. Ba-
con Wood enumerd una serie de terapias
basadas en opidceos, pero finalmente se
decantd por el uso de vino colchicum
(azafrdn de la pradera), porque era méds
agradable y se reducia su dependencia
después de un uso repetido.

IFue a este insigne doctor americano de
Nueva Jersey, George Bacon Wood
(1797-1879), junto al cirujano de Virginia
Benjamin Franklin Bache (1792-1864),
bisnieto de Benjamin Franklin, a quienes
se les reconoce como los autores de la
primera gran obra de la farmacopea ame-
ricana. Ambos residian en Filadelfia y
pertenecian a la American Philosophical
Society, fundada por Benjamin Franklin.
En 1833 publicaron la primera edicion de
sutrabajo The dispensatory of the United
States of America, un voluminoso com-
pendio de mds de 1.300 paginas repleto
de recetas y supuestos buenos habitos
medicinales.

En ¢l se puede leer lo siguiente: .. 1os
vinos se producen en varios paises, y en el
comercio son conocidos bajo varios
nombres de acuerdo a su origen. Por
ejemplo, Portugal produce porty lisbon;
Espaiia, sherry, saint lucar, malaga y tent;
Francia, champagne, burgundy, hermita-
ge, vin de Grave, sauterne y claret; Alema-
nia, white rhenish, hock y moselle; Hun-
gria, tokay; Sicilia, marsala o el Sicily ma-
deira, y lissa; el Cabo de Buena Esperan-
za, constantia; Madeira y las Islas Cana-
rias, madeira y teneriffe” [segtin sus deno-
minaciones en el original, en inglés].

A continuacion los autores describen

CUADERNO FORESTAL
El drago de Icod de los Vinos (Tenerife),
en una vieja postal de hace un siglo.

que termino

por caer en el ano 1867. Ambos presenta-
ban portes diferentes, el de Icod es de figu-
ra simétrica y armoniosa, mientras que el
delJardin de Franchy ofrecia una copa es-
calonada, posiblemente a consecuencia de
las batallas libradas contra el viento.

dos vinos espaioles y uno portugués: el
teneriffe, el sherry y el madeira, destacan-
do sus virtudes. El “teneriffe, vino oficial
de la farmacopea de los Estados Unidos,
es un vino blanco, ligeramente de sabor
dcido, y de buena calidad, delicadamente
aromdtico. Se le cataloga entre los vinos
blancos mas fuertes (...). Estd hecho de la
misma uva que el madeira, lo que le da
una calidad muy parecida’

Elvino de Tenerife se empleaba como
base para la preparacion de formulas ma-
gistrales. Las formulaciones eran vario-
pintas, las habia con opio, con tabaco, con
verdegambre e incluso con aloe. En todas
ellas la base era el vino, que al ser rico en
antioxidantes mejora la salud cardiaca,
disminuye el colesterol, mejora la circula-
cion sanguinea, promueve la regenera-
cion celular, contribuye a reducir la obesi-
dad, limpia el organismo, mejora la fun-
cion cognitiva y evita el envejecimiento
prematuro, entre otros.

Vino canario para George Washington
Las recetas eran ya conocidas casi un si-
glo atrds, militares como George Wa-
shington se trataban sus dolencias esto-
macales con recetas basadas en vinos.
En carta del 15 de noviembre de 1757

le pedia a su amiga Sarah Fairfax unas
botellas de vino mountain (vino de Mala-
ga) o Canary wine para mezclarlas con
agua de goma ardbica. Esta sustancia se
conoce actualmente en la industria ali-
mentaria como E-414, producida por
acacias subsaharianas para cerrar heri-
das y evitar, de esta manera, la entrada
de gérmenes, etc.

* Ingeniero e investigador dedicado
especialmente a la historia familiar de sus
antepasados y su vinculacion con la exportacion
de los vinos de Tenerife, es autor de varios
libros y de numerosos articulos que publica en
el blog: http://cologanvalois.blogspot.com.es

El Drago de Icod nacio al borde del
barranco conocido como El Rio
y enla actualidad se encuentra
arropado del viento por las
casas de la propia “Ciudad
del Drago” Segtin nos
cuenta Juan Manuel
Luis, técnico munici-
pal que lo cuida, seria
laiglesia de San
Marcos la que llega
a protegerlo de los
vientos mds inde-
seados.

El Drago de Icod
es el mayor “Dra-
gon de Canarias’

Esta mole vegetal
(sele calculan 80
Tm) presenta una co-
pa que quita el hipo, to-
davez que desafia des-
caradamente la fuerza de
la gravedad. Subase, conun
perimetro de 20,25 m, ejerce
la necesaria funcién de contrape-
so. Luego se estrecha en un solo
tronco y alos ocho metros comienza a
dividirse, hasta que con sus 25 floraciones-
ramificaciones principales alcanza los 21
metros de altura total.

Texto integro, con su estado de salud y
los cuidados a que es sometido, en la
edicion digital (en pellagofio.es).
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Hoy es el dia siguiente de
las navidades, ¢y ahora qué?

Plantearse informar sobre uno de los mejores obradores de Canarias justo el dia
siguiente del fin de las celebraciones navidenas, con su maratén goloso, no puede ser
para otra cosa que preguntarnos: jhay vida en la pasteleria el dia después?

YURIMILLARES

Senalar el dia en que comienzanlas
Navidades es algo cada vez mas di-
fuso. Paralos ninos es el dia que lle-
ganlasvacaciones; para el comercio
es cadavez mds prontoyparece que
seiniciaunparde meses antes;enel
paisaje urbano, en cuanto el ciuda-
dano ve las luces navidenas colga-
das de las calles. ;Y en la Pasteleria
Obrador Neketan?.

Aitor Neketan, unodelos masex-
quisitos pasteleros de Canarias y
propietario de la pasteleria que lle-
vasu apellido (en Vecindario, Gran
Canaria) se rie cuando se lo pregun-
tamos: “El 10 de diciembre’ respon-
de rotundo. Y asi ha sido para él ca-

Neketan, pastelero innovador

Nacido en Las Palmas en 1968, Aitor Neketan Sanz se inicié en la
pasteleria de lamano de su padre Marcos Neketan Urbistondo, paste-
lero vasco que se afincé en el sureste de Gran Canaria y fue el funda-
dor de la pastelerfa Neketan. “No me gustaba estudiar y para no irme
al parque dije: voy a trabajar’, explicaba cémo se inicid en el oficio con
14 anos, durante una entrevista que le hizo Pellagofio en 2013.

Pero las inquietudes profesionales no se conformaron con ser dis-
cipulo de su padre. “Mi maestro es mi padre, de quien he bebido toda
la buena base’ reconoce, pero a partir de ahi su formacion es constan-
te en busca de la innovacion y la excelencia, acercdndose a grandes
pasteleros, aunque afirma que no tiene “idolos” en pasteleria: “Es que
cada dia hay uno nuevo, porque estd saliendo continuamente gente
nueva y el que te gustaba hace diez anos ya no es lo mismo’ Pero
cuando habla de Canarias, sus grandes referencias y amigos son los
tinerfenos Teobaldo Méndez y Pedro Rodriguez Dios.

Rdstico y
€oching

EXquisito
Canarig = SO

ne,

Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria

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

del turrdn de gofio:

bafar la tableta
con chocolate.
| ¥. MILLARES

Bombones de la
serie Pintaderas en
Sus cajas negra y
naranja, golosina
para todo el afio.
| ¥. MILLARES

daano desuvida."Es que mi cum-
pleanios es el dia 9 de diciembre y
la Navidad la entiendo a partir de
ese dia. En mi casa, mi madre po-
nia el arbol después de mi cum-
pleanos’.

L1 10 de diciembre, pues, en la
pasteleria Neketan esta ya todo
preparado. Son unas fechas en las
que ‘cambiatodo’ reconoce. “Ten-
goquehacerturrones, polvorones,
galletas con motivos navidenos,
tartas conotradecoracion, troncos
de Navidad..., mds lo habitual de
cada dia, “porque siempre hay al-
guien que quierelo que hay todoel
ano’ En su caso, las tartas de cho-
colate, las royal o a las de violeta.

“Se venden igual en cualquier
época’asegura. Y no es de extranar,

porque son tres creaciones para
hacerlas delicias de cualquiera. La
de chocolate se elabora con tres
chocolates (blanco, negroyconle-
che); laroyal lleva bizcocho de al-
mendras con un crujiente de ave-
llana y mus de chocolate con le-
che; yla de violetas lleva bizcocho
de galletas maria con gianduja
(crema de chocolate y avellanas)
conmus de mango y cremoso de
chocolate negro con violetas.

Mus de tuno indio y violetas

Pero la Navidad es la Navi-
dady“siemprehago algin
turrén nuevo para im-
presionar. O untron-
co distinto: este
ano he sacado el
tronco de Navi-
dadhechocon
mus de cho-
colate y mus
de tuno y
violetas” Es
una cons-
tante en su
trabajo, utili-
zar recetas
bdsicas a las
que anade
productos lo-
cales, ‘como el
albaricoquito de
Fataga  cuando
hay”
Perollegael 7 de ene-
ro. ;Qué hace ese dia? Rie
de nuevo y suspira: “Descan-
sary pensar: otro ano mas’ Se su-
pone que lagente estd saturada de
toda clase de dulces y golosinas
que se nos pueda ocurrir. ;Hay a
quien, en los meses siguientes, le
quedan hanas de comer pastele-
ria? Su respuesta no tiene duda:
“iS1, la gente es golosa! Y después
viene el Dia de los Enamorados:
para mi es mas fuerte que las Na-
vidades. O la gente es mds roman-
ticaole damenos vergiienzarega-
lar bombones, o un pastelito con
forma de corazon’ afirma.
“Yaestoy ddandolevueltasala ca-
bezaaver qué hago’ confiesa el dia
que habla para Pellagofio, cuando
todavia no han terminado las fies-
tas navidenas. Y después hay mds
celebraciones a la vuelta de la es-
quina: “El Dia de la Madre, el Dia
delPadre,yenmayovienenlas co-
muniones..” Sinolvidarel diaadia,
porque, como suele decir, “los ca-
narios son golosos una pasada’

ofio

Suplemento mensual
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No habia ni carretillas,
pero camellos, imuchos!

Pequenas historias del
médico que en realidad
era yerbero y visitaba a
camello; o de la tromba
de agua que en cuestion
de minutos arrastré a

un camello y casi se lleva
a quien lo sujetaba y no
podia soltar la soga.

YURI MILLARES

Aunque el camello es un animal
que sigue presente en algunas de
las islas Canarias, atrds ha queda-
do su funcién como bestia de car-
gay de transporte, 0 como sustitu-
to de lamaquinaria agricola cuan-
do ésta no existia 0 no se conocia.
Fuerteventura es una las islas que
tuvo mas presencia de este animal
desde que fue introducido tras la
conquista.

Durante afos recorriendo los
campos majoreros, he podido re-
coger el testimonio de numerosos
islenos y componer muchos cua-
dros con distintas pequenas his-
torias. A Simedn Alberto, pastor,
lo entrevisté junto al corral de sus
cabras y ovejas cerca de Antigua
.Nacido enManinubre, empezé a
trabajar trillando y sembrando
“desde que puede caminar’ decia.
Sin maquinaria ni tractores, “jaqui
no habia ni carretillas!’ lo que ha-
bia era ‘camellos, jmuchos came-
llos! Cargaban 400 kilos encima
de la costillas. 's muy lento, pero
cargaba peso”

A Manuel Batista, cabrero y
constructor de hornos, lo conoci
enPdjaracuando tenfa cercade 70

® Hablar canario
Al camello y al borracho majaderos, desentenderse

Y. M.

Eleuterio Brito, al recordar que a su padre no le gus-
taba tener vacas, decia: “Al viejo mio le gustaban los
animales machos: camellos, burros, bueyes” Y los ca-
mellos eran faciles de manejar para ‘el que los enten-
dia’aseguraba. “Todos los afios estaban un par de me-
ses jaquecosos, cuando se ponian calientes. Cuando
no, eran animales nobles. Habia que ponerles el sa-
lamo*, no sea que mordieran a uno, y una cuerdita
atrds por la cabeza. Cuando estan con el celo ese par
demeses y se ponen majaderos* tiene usted que de-
jarlos, hacerse uno el desentendido, como conun bo-
rracho, igual. Usted lo ve y lo deja quieto, por la cuen-

ta,yselevapasandoyselequita. Ahora, siusted se po-
ne a darle palos, si no lo tumba ya tiene un enemigo’.
Porque el camello no olvida al que lo maltrata....

majadero. ‘Insistente, pesado, molesto” (Miguel
Santiago, citado en Tesoro lexicogrdfico del espanol de
Canarias).

manganilla. “Casualidad, azar” (Pancho Guerra,
Léxico de Gran Canaria).

salamo. “Bozal, ordinariamente de alambre” (Luis
Fajardo Herndandez, “El camello en Canarias”).

turbon. “Tierra que cae de una ladera cuando ha
llovido mucho” (Manuel Alvar, Adlas lingtifstico y etno-
gridfico de las Islas Canarias).

® Baul del lector

Domingo
= Rodriguez

Notario grdfico
de la comunidad

e todos los personajes que
D formaban parte del uni-

Verso cercanoy popular
de las distintas localidades de las
islas, quien no faltaba jamas era el
fotografo ambulante. Figura im-
prescindible y poseedora, por de-

mera comunion.
Cualquier faceta
de la actividad y exis-
tencia humanas eran
susceptibles de ser re-
gistradas por el fotd-
grafo del pueblo, notario
grifico de lavida de la co-
munidad, cuando la fotografia era
un oficio al que no todo el mundo
estaba llamado, salvo aquellos ca-
paces de hacer especial lo coti-
diano, y normal lo extraordinario,
legdndonos imdgenes de gran va-
lor documental en unos casos, y
sentimental en casi todos.
Uno de esos fotografos fue Vi-
cente Pérez Melian, recorredor
impenitente de la comarca de Va-

Publico en una de las
muchas luchadas que
retraté el fotégrafo
ambulante Vicente P.
Melian en Valle Guerra.
| ARCHIVO YURI MILLARES
(CEDIDA POR V. P. MELIAN)

Camellero pastoreando
sus animales, una tarde

recho propio, de un lugar muy destacado en el podio de personajes
notables de la comunidad, solia recorrer la comarca camara en ristre,
plasmando cualquier acontecimiento ptiblico o privado, incluidas las
labores que desarrollaba un vecino, fuera agricultor en el proceso de
cuidar la tierra, lavandera en el barranco, guayetes haciendo alarde de
hombria con el vaso en una mano y el cigarro en la otra, o ninos de pri-

lle Guerra, en el norte de Tenerife, retratando estampas campesinas y
luchadas del fin de semana. Como esta instantinea de los 50 en la que
se muestra la grada a reventar, repleta de hombres endomingados, de
camisas relucientes y tocados con cachorros que atentian los efectos
del insistente solajero que alumbra la tarde, expectantes por el aconte-
cimiento luchistico a punto de comenzar.

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

Camello arando en
Fuerteventura, en
una antigua postal.
| ARCHIVO DE FOTOGRAFIA
HISTORICA DE CANARIAS-
FEDAC

anos (habia naci-
doen1934).Cita
a un personaje

de 2004, en el barranco que se hizo

de los Almacigos (junto muy popular,

a Tiscamanita). | vuri “unmédico que
MILLARES : 1

le decian El Cor-

dero, que no era

sino yerbero. Para

una pulmonia decia:

Anda mi hijo, masca yerba

clinysila encuentras dulce tienes

pulmoniay sila encuentras amar-

ga no la tienes’ —se rie—, y los chi-

quillos mascando yerba clin a ver

si la encontraban dulce. {Eso es
amargo como el diablo!”

Simedn también conocio a es-
te médico. “Se llamaba Agustin y
no era médico ni nada” Ambos
coinciden en que no habia ningtin
otro médico al que acudir, asi que
habia que ir a buscarlo y traerlo
con un camello. “Vivia donde
Ajuy en un sitio que llaman El Es-
corial, y si se ponia uno malo en
el Morro Jable y venian en came-
llo abuscarlo de Jandia, estabaun
dia para ir y otro para venir. Me
acuerdo yo de chiquitillo, él cogia
yme quitaba la camisa y después
ponia el oido en el pecho”.

A Eleuterio Brito (uno de los
muchos pastores que me presen-
t4 Jorge Mesa) lo entrevisté cuan-
do estaba a punto de cumplir 67
(habia nacido en 1930). Una vez
mds, en la conversacion aparecia
lareferenciaalos camellos. Siendo
Fuerteventura una isla escasa en
lluvias, ‘el agua corria demasiado
algunas veces. Alli —senala el dia
que hablamos en Gran Barranco-
elaguale llevd a mitio un camello
y dos burras. Y no se llevo a la mu-
jer de manganilla*, porque mi tia
Teresa fue a levantar el camello,
pero el animal se resbald y se le
rompid el cabezon. Sino, se lo lle-
va también a ella, porque tenfa la
soga montada en la mano y no se
soltaba’ relata.

“Lasburras no aparecieronmds,
y al camello lo encontraron todo
machacado metido en un escom-
bro. Aquel ano hubieron dos tur-
bones* les he oido yo a ellos, por-
que yono eranacido. Hubo uno el
dia 3 de octubre y el otro en febre-
ro, pero no me acuerdo la fecha.
Los turbones arrastran contodolo
que hay”

Mas informacion, en la
edicion digital (pellagofio.es)
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Los esp4ridos: sargos y parientes

Sargo breado,
el mas vistoso de
los sargos.
| ARCHIVO PELLAGOFIO

Llevan el ‘traje’ a rayas, pero no
son los anicos que visten asi

Hasta ocho especies de sargos viven en aguas canarias, la mayoria objeto de pesquerias. Los més apreciados por
su calidad presentan una carne blanca y firme para consumir fritos, en cazuela o caldo y, los mds grandes, al horno

J. A. GONZALEZ (SOLEA)

En articulos anteriores sobre sa-
mas y brecas/besugos decfamos
que los cientificos agrupan a los
Esparidos en funcion del tipo de
dientes y su disposicion en las
mandibulas. El tamano y posicion
de la boca, junto a la denticidn,
condicionaneltipo dealimento de
estos depredadores. A su vey, la
dietadel pez determinalas propie-
dades nutricionales de su carne.
En el mar de Canarias y en
aguas adyacentes delnoroeste de
Africa, el género Diplodusestare-
presentado por ocho especies de
sargos. El sector pesquero artesa-
nal canario y la pesca recreativa
explotan seis de ellas con diversos
sistemas de pesca (nasas, redes
de enmalle, artes de anzuelo y sa-
lemeras, entre otros). También
son objeto de pesca industrial
(arrastre), semiindustrial (palan-
gres) y artesanal desde Marrue-
cos hasta Senegal. Los mercados
canarios se abastecen de ejem-
plares locales y de africanos.

“Pescado negro”

Engeneral, se trata de pescados
de buena calidad. Sin embargo,

Sobreexplotados en
Canarias, no consumir
“pezquenines” es

una buena prictica

de responsabilidad

Hasta hace unos anos
no eran apreciados
en Lanzarotey
Fuerteventura

por considerarlos
“pescado negro”

hasta hace apenas unos 15 6 20
afosen Lanzarotey,sobretodo,en
Fuerteventurano eran apreciados
culinariamente por considerarlos
“pescado negro” (por el color del
peritoneo, el “velo” que recubre in-
ternamente la cavidad abdomi-
nal), siendo exportados principal-
mentea Tenerife (amientender, la
islamas piscivora—-mds comedora
de pescado- del Archipiélago).
Los sargos presentan el cuerpo
ovalado y alto, mds o menos com-
primido lateralmente. Boca ligera-
mente por debajo del extremo del

hocico. En la parte frontal de am-
bas mandibulas, 8 a 12 dientes in-
cisivos; en la posterior, 3 a 5 series
de molares. Son omnivoros o car-
nivoros y viven en aguas litorales
sobre sustratos rocosos. Son her-
mafroditas (testiculos y ovarioslo-
calizados en el mismo pez, aunque
ambos sexos son funcionales en
periodos diferentes).

Se hallan sobreexplotados en
Canarias, por lo que no consu-
mir “pezquenines” es fundamen-
tal y una buena practica de res-
ponsabilidad.

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

Sargo blanco,

relativamente

abundante en las
Islas Canarias.

I ARCHIVO PELLAGOFIO

Carnerica en omega-3

Los sargos presentan carne
blanca y firme, rica en minerales
y omega-3.

Elsargo blanco y la seifia son
alimentos magros, conteniendo
0,9-1,2% de grasas y 14-17% de
proteinas, con aporte de 74-80 ki-
localorias por cada 100 g de por-
cion comestible. Sargo picudo,
sargo breado y mugarra son se-
migrasos, con 2,1-2,5% de grasas
y 17-22% de proteinas, aportando
86-110keal/100 g,

Se utilizan en fresco, a veces sa-

lados vy secos. Los importados de
Africa puedenvenderse refrigera-
dos o congelados. Se comerciali-
zan enteros. Se preparan fritos, a
vecesguisados (caldo o cazuelade
pescado) y, los grandes, también
asados al horno.

Sugerencia culinaria: lomos de
sargo sazonados ala plancha con
cebolletanegray calamares (dejar
lapielyretirartodaslas espinasde
los lomos con una pinza).

Cinco mas uno

El sargo o sargo blanco (Di-
plodus sargus cadenati), relativa-
mente abundante en Canarias, al-
canza48cmy2,5kg. Labios delga-
dos.Color gris plateado, a partir de
25 cm, cuerpo con § a 9 rayas ver-
ticales, alternativamente oscuras
o tenues; una gran mancha oscu-
ra, en forma de silla de montar, en
la parte anterior del pedinculo
caudal. Reproduccion: meses de
diciembre a mayo, sobre todo en
enero-febrero.

La seifia o seifio (Diplodus vul-
garis), relativamente abundante
en Canarias, alcanza 45 cmy 2 kg,
Labios bastante gruesos. Gris par-
dusco a gris verdoso, mds claro en
el vientre. Varias lineas longitudi-
nales doradas. Reproduccion: en-
tre los meses de noviembre y mar-
z0,sobre todo en diciembre-enero.
En ocasiones son vendidas como
sargos blancos.

El sargo picudo o morruda
(Diplodus puntazzo), escaso en
Canarias, alcanza52cmy 2,185 kg,
Hocico puntiagudo, conmandibu-
las extensibles y labios finos. Gris
plateado, con 6 a 7 barras en los
flancos alternativamente oscuras
y claras (a veces desvaneciéndo-
se completamente después de
pescados). Reproduccion: entre
septiembre v febrero, sobre todo
en noviembre.

Elsargobreado (Diplodus cer-
vinus cervinus), frecuente en Ca-
narias, alcanza 56,5 cmy 3,940 kg,
Hocico algo apuntado, labios
gruesos. Color gris plateado con
reflejos dorados; 5 bandas anchas
y oscuras cruzan los flancos; otra
banda oscura recorre desde una
mejilla ala otra pasando entre los
o0jos. Reproduccion: de abril a sep-
tiembre, sobre todo los meses de
mayo-junio.

Lamojarra, mugarra o amari-
llo (Diplodus annularis), abun-
dante en Canarias (sobre todo en
Fuerteventura),aunque de escaso
interés culinario, alcanza 25 cmy
240 g. Adultos de color gris amari-
llento con reflejos plateados; una
bandanegra casi anular en el pe-
dinculo caudal.

Otro pescado de la familia que
puede ser confundido conlos sar-
gos es la herrera (Lithognathus
mormyrus),de cuerpomas alarga-
do (menosalto), con 14 a 15 rayas
verticales estrechas grises o ma-
rron oscuro en los flancos. Alcan-
za 55 cmy 1,1 kg. Interés culina-
rio menor.

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina y Pesquerias (ULPGC).
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— Doctor en Historia Contem-
poranea, profesordelaUNED...y
4.000 horas de vuelo en el Ejérci-
todel Aire. ;Qué pasion fuela pri-
mera: la Historia o volar?

— Primerofueladevolar. La His-
toria vino después, quizd como
consecuencia de haber desarrolla-
do una actividad profesional com-
pletaentorno al avién y de lanece-
sidad de profundizar en esa cultura
aerondutica que absorbe, sobre to-
do,aquieneshemosvistoelaviéna
través de una filosofia que dio sen-
tido a nuestra vida.

— Dos pasiones que, combina-
das, lo han llevado a investigar,
porcierto,los origenes delaavia-
cion en Canarias. Ver comoerael
primer aparato que sobrevolo
Gran CanariayTenerifeen 1913,
;nole daun poquito de miedo?

— Con la mentalidad de hoy y
viendo la reproduccion del Bleriot
Xl [junto al Auditorio Alfrefo Kraus,
en Las Palmas] tal vez pensemos
que si. Pero aquellos pioneros que
hicieron posiblelos primeros pasos
de la aviacion, con el acicate de es-
tar participando en la conquista del
aire, desconocieron este senti-
miento. Hay que leer a Saint-Exu-
péry, o ver peliculas como Sélo los
dngeles tiene alas o Aquellos chala-
dos en sus locos cacharros, para
comprender que aquellos aviado-
res ni estaban tan locos, ni sus ca-
charros eran tan locos.

— Losviajes al espacio nos pa-
recen hoy lo mas normal del

o Qjoe pes, |
k™

Con tiempo sur,

I a sesion fotogréfica la teniamos que hacer junto a unos aviones que

[1UC1 Nndlill]
De aviador a historiador

Autor de numerosos libros en los que desarrolla
suvocacion y profesion de historiador, algunos
de ellos se refieren a un tema del que hallegado a
convertirse en especialista: la plaga de langosta
que durante siglos y antes del uso de los insectici-
das ha visitado Canarias, arrasando todo a su pa-
so. También es subdirector del Boletin Millares
Carlo, una publicacion dedicada a la investiga-
cion y divulgacion de la Historia y la Literatura
canarias, editada por el Seminario de Humanida-
des Agustin Millares Carlo, asociado a la UNED.

“Para la langosta,
la Iglesia tenia un
amplio repertorio
de exorcismos

y rogativas”

ilustraran la entrevista y asi lo hicimos. Nos fuimos al barrio de Las
Majoreras, en Carrizal, frente a Gando, y alli encontramos una répli-

p ard amb lentar ca del primer aparato que sobrevold Canarias en 1913 y un CASA C-212.
Se nos presento la jornada con tiempo sur, el escenario idoneo para una
plaga de langosta, tema del que este historiador es un experto.

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

mundo, peroveraunhombrevo-
lar subido a un aparato hace un
siglo debidé ser un shock para
mas de uno. Ademas del asom-
bro generalizado entre la pobla-
cion, jhubo algin isleno que se
espanto ante la vision de aquel
rudimentario Bleriot Xl pilotado
por Léonce Garnier?

—TFuealgoque conmovidatoda
la sociedad y que retrata muy bien
Alonso Quesadaenun precioso ar-
ticulo titulado “Un cristiano que
vuela’Incluso sedio el caso de unas
Hermanas de la Caridad que, im-
presionadas por el artefacto, se
acercaron temerosas atocarlo para
cerciorarse que ni estaban sonan-
do, ni el aparato era una invencion
del diablo.

— Hasta entonces, los vuelos
que se conocian bien en estas is-
las y habian espantado lo suyo
eran los de la langosta, el ciga-
rron berberisco que por millo-
nes oscurecia el cielo y se comia
todoloverdeasupaso. Debiaser
una visidn apocaliptica, ;no?

— Podemosimaginarlo. Unanu-
be de langosta peregrina normal,
deunos40kilometros de frente por
10 de profundidad y mil metros de
altura, puede pesar unas 80 mil to-
neladas. Como la langosta peregri-
naes capaz de devorar en un dia el
equivalente de su propio peso, ne-
cesita80millonesdekilos de mate-
ria vegetal para satisfacer su extre-
ma voracidad. jlmaginemos como
quedael paisaje alli donde se posa!

—Aquelmismo aiio delosvue-
los de Garnier en Canarias, la

La entrevista tiene
continuacién en pellagofio.es

“Los universitarios

canarios no conocen a
Agustin Millares Carlo,

uno de los grandes

humanistas del s. XX”

“Una nube de langosta
peregrina normal
puede pesar unas
ochenta mil toneladas’

plaga de langosta fue tan inten-
sa que, segun escribe en uno de
sus trabajos deinvestigacion, los
vecinos de una pequena aldea
del sur de Gran Canaria se nega-
ron a combatirla ya que, por ser
un “castigo de Dios, tinicamente
deben y pueden extinguirla los
curasconexorcismos”. ;Nose po-
dia hacer nada contraella?

— En época precientifica, ante-
rior a la de los insecticidas, la tni-
ca forma de luchar contra la lan-
gosta (unaluchahasta cierto pun-
toinutil), era tratar de ahuyentarla
con el ruido y el fuego. Y como se
vivia dominado por lo que se ha
dado en llamar “pesimismo del
Barroco, frente alos desastres na-
turales elhombre reaccioné de un
modo caracteristico: los pecados
son el origen de todos los males
que le afligen, y entre ellos, las pla-
gas de langosta representan un
castigo divino y no hay mas cami-
no que apelar a la divina miseri-
cordia. Para estos casos, la Iglesia
tenia un amplio repertorio de ac-
tos litirgicos con objeto de conse-
guir el favor divino mediante exor-
cismos, conjuros y rogativas, todo
un ceremonial perfectamente or-
ganizado. Eltraslado en procesion
dela Virgen de la Candelaria a La
Laguna,dela Virgendel PinoaLas
Palmas, o dela Virgen de Pena en
Fuerteventura, cuando han fallado
los otros actos religiosos, constitu-
yen a veces la dltima baza con la
que se implora la ayuda divina.

— Terminamos. Un recuer-
do dulce.

— Cuando vuelvo la vista atrds
pienso que la etapa mas feliz de mi
vida la vivi en el Sahara, con veinti-
pocos anos y con miavion, un Jun-
kers Ju-52. Mis horas de vuelo me
ensenaron a amar el avién como
cosapropia. Y aamar al desierto co-
mo aunmundo que guarda celosa-
mente un tesoro de vida y de histo-
riay que, como unlibro escondido,
solo abre sus paginas alos que con
respeto y con cario pretenden
arrancarle el sentido mds profundo
delavida. Ylosrecuerdos me hacen
revivir unos lugares recalentados
sin misericordia por el inclemente
sol africano: Cabo Juby, El Aaitin,
Villa Cisneros, La Gliera... ylo que

el Junkers suponia para ellos y pa-
ralos puestos delinterior del de-
sierto: Mahbes, Echdeiria,
Smara, Bir Enzaran, Ausert,
Tichla. Eraelmedio detrans-
porte que les traia material
y alimentos perecederos.
Era quien les llevaba el co-
rreo y, con él, el hdlito fami-
liar. El avion les unia espiri-
tualmente al mundo que ha-
bian dejado atrds y, en suma,
les mantenia encendido el fuego
de la esperanza.



