- Gastroclub Atléntico
Maximiano Trapero % El chef José Gonzalez Longorones
es su jefe de cocina
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En busca de los

quesos imprescindibles
de Canarias (V)

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



AUEE  pellagofio

La lactancia artificial
de cabritos (aqui, en
la queseria La
Gambuesa) reduce el
riesgo de enferme-
dades en madres y
crias. | 1. coNgaLves

A los tradicionales
quesos blancos, con
pimentoén o con gofio
amparados por la DO,
hay queserias que
innovan con otras
elaboraciones. | 1. 6.

Fuerteventura, quesos imprescindibles

La isla que puso en marcha la primera DO para un
queso de cabra en Espana, cuarta etapa del recorrido en
el proyecto ‘Quesos imprescindibles de Canarias. Este es
el repaso por la visita a nueve queserfas para catar 17 de
sus quesos, con la mirada puesta en la edicién del libro
que explicard sus excelencias.

YURIMILLARES

La segunda isla mds extensa, pero
la de mayor longitud del Archipié-
lago, requirid la realizacion de dos
viajes para recorrer sus carreteras
y llegar a las queserias escogidas,
en funcidn de su historial de pre-
mios en el ambito regional (Agro-
canarias) e internacional (World
Cheese Awards). De llevarnos a
buen puerto se encargo Naviera
Armas con su ferry Voledn de Ta-
masite; de concertar las citas con
losproductores queseros se encar-
gd eseaparatito que llamamos “te-
léfono movil; tan eficazcomoave-
ces impotente cuando escucha-
mos ‘este nimero estd apagado o
fuerade cobertura’ Esafuelarazon
porlaque delas diezqueserias pre-
vistas solo llegamos a nueve,

En Tiscamanita visitamos la de
Julian Diaz, veterano productor
conmas de 30 anos de oficio vter-
cera generacion de pastores. De
hecho, sus cabras todavia salen
con pastor a caminar, mas para
que hagan ejercicio que para que
coman, pues ¢l ya las alimenta en
los corrales. “No utilizo pienso, s6-
loun concentrado de cereales, he-
no de alfalfa yheno de avena’.

Cuando salen acaminar, explica,
“se les gastan las pezuias, un pro-
blema si los animales estan ence-
rrados: habria que estar cortdndo-
selas durante dos semanas. Las pe-
zunas largas pueden provocarles
enfermedades,ademasreducenla

producciondeleche porque estdn
molestas’

En Betancuria fuimosala quese-
ria La Villa, donde Margot Ro-
bayna que, ademédsdelostradicio-
nales quesos majoreros condeno-
minacion de origen untados con
pimenton, congolioy conaceite de
oliva, trabaja otras elaboracionesy
formatos que comercializa con la
marca Betancuria en Flor,

Como el queso de trapo, que ha-
cedentro deunpanoamarrado en
vez de usar un molde, quedando
con la caracteristica forma redon-
deada delos pliegos de la tela. “Es
la misma masa, aunque se podria
decir que es mds cremoso, porque
el desuerado es con el trapo, me-
nos apurada’ explica.

En la queserfa Rosa de la Made-
ranosencontramos con Julian Pé-
rezy su familia. Un ganadero tradi-
cional con una finca vallada de
140.000 metros cuadrados por
donde se mueven y caminan sus
animales.Enla épocadelaparide-
ra, cuando las cabras estan con sus
cabritos recién nacidos y algunos
de ellos no sobreviven alos prime-
ros dias de vida, el cielo se llena de
guirres, dice. “Yo he visto hasta 20
guirres. Ahorano haymuchos, con
los frios la paridera no estd muy
fuerte’, explica el dia de nuestra vi-
sita, en efecto un diafresco connu-
bes grises.

Es pionero en Fuerteventura en
la premaduracion de laleche: or-
denaporlamananayguardalale-

Con Isidoro Jiménez,
los catadores Beatriz
Fajardo, Rosa Glez.,
Gerardo Mesa, Andrés
Rodriguez Berriel y
Aristides Hernandez.|
YURI MILLARES

cheentanque de frio hasta el dia si-
guiente, cuando su mujer la pasa
alacubade cuajary elabora el que-
s0.“Se nota en la calidad de lale-
che’ afirma.

En las queserias La Pared (Lau-
ra Castro) y La Gambuesa (Lo-
renzo Martin), conganaderiasde
distintas dimensiones, alimentan
los cabritos con nodriza: las crias
se retiran a las madres en cuanto
nacen y tienen lactancia artificial
conunaparato con tetinas que les
suministraunaleche disenada pa-
ra ellos. "Es mejor paralos baifos y
para las cabras, ellos se crian mds
sanosy ellas evitan enfermedades
como la tetera’ nos explico.

La lactancia artificial se practi-
caenotras explotaciones, como en
la queseria Reyes, donde Mario
Gonzalez sincroniza el celo delas
cabras poniéndoles el macho s6-
lo durante diez dias, para que los

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

La premaduracion de
la leche, conservarla en
frio de un dia para otro,
antes de hacer el queso
“se nota en su calidad’,
dice Julidn Pérez

cabritos nazcan por la misma fe-
cha. “Asi es mas facil trabajar’ dice.
Condosmil cabrasenproduccion,
su ordenadora mecanica ‘quizas
sealamasgrande delarchipiélago’
comentd, yaque puede ordenarsi-
multidneamente a 128 cabras.
Lapequena queserfa familiar de
Rio Cabras tiene a Oscar David

Perdomo a cargo de la elabora-
cion delos quesos. Tienelas cabras
divididas en cuatrolotes de 80 pro-
ductorasy cultivaun poco de alfal-
fa en una finca en la que tiene 200
olivosy 110algarroberos de donde
también se alimentan.

En la queserfa Rincén de las
Hermosas descubrimos. con
Adriana Gonzalez, “los colores
del queso’, porque a los habituales
untados congofio o conpimenton
(“lo tradicional, ante todo, hay que
mantenerlo’, insiste), ella anade
otros de formato mini con pimen-
ton picante, tuno indio, finas hier-
bas, membrillo y orégano.

Elfinal de esta ruta tuvo su cita
en una empresa emblematica,
Grupo Ganaderos de Fuerteventu-
ra, industria que ha puesto elnom-
bre delaislaen el panoramadelos
mejores quesos del mundo [ver
pdgina siguiente].
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El personal de la
empresa Grupo
Ganaderos de
Fuerteventura que
elabora el famoso
queso Maxorata. |
TATO GONGALVES

Maxorata, el majorero
que triunfa en el mundo

Los quesos de Fuerteventura tienen en la sociedad Grupo Ganaderos la referencia de
un producto que triunfa alla donde va. Tanto, que ya casi ha dejado de ser noticia
cuando obtiene un nuevo premio. Una empresa que estaba a punto de desaparecer en
1990, ahogada por las deudas, procesa ahora 10 millones de litros de leche anuales.

Y. MILLARES

La historia de la empresa Grupo
Ganaderos de Fuerteventura SL
es una larga cosecha de éxitos y
premios. Pero sus antecedentes
fueron bastante complicados y
mas de unavezestuvo apunto de-
saparecer, hasta que entro en ella
un grupo de accionistas encabe-
zado por Alfredo Alberto, cuya
gestion revirtio la situacion. Fue
asi como se convirtio en un ejem-
plo de industria quesera que no
s6lose ocupa de elaborarunbuen
producto con la mejor tecnologia
e higiene, sino que sulabor vamds
alla de lo puramente empresarial
paraimplicarse en elapoyo alsec-
tor ganadero (no sé6lo de Fuerte-
ventura, también de Lanzarote),
conlavision de que el futuro de es-
taindustriava delamano del futu-
ro delos propios ganaderos.

Los inicios mas rematos de es-
taempresaseremontana1983.La
SAT Ganaderos de Fuerteventura
venia precedida por Queseria
Fuerteventura SA, ubicada en
Puerto del Rosario, que en poco
tiempo se fue a la quiebra arras-
trando una deuda de unos 100 mi-
llonesde pesetas. [in 1985 termina
laconstrucciéndelanuevafibrica
donde se ubica hoy, en el munici-
pio de Tuineje, pero tampoco tar-
do en encontrarse en una situa-
cion financiera complicada, con
problemas de comercializacion y

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

negociando con el Cabildo para
que se hiciera cargo de ella.

Trasdiversasreunionesenlaque
participaron destacados empresa-
rios de la isla, para ver si alguien
queria entrar en el proyecto y reflo-
tar la industria, se acordé realizar
primero unaauditorfa. Elresultado
no fuemuyesperanzador:unadeu-
da de 246 millones de pesetas y los
ganaderos sumando nueve meses
sin cobrar. Todos se echaron para
atrds. Pero entre ellos hubo alguien
que apostd por intentarlo, Alfredo
Alberto, que consiguio sumar algu-
nossociosmas,entreotrosal Cahil-
do,y se puso en 1990 al frente de la
SAT enunmomento muy delicado,
con sélo tres trabajadores en la fa-
brica y con una recogida diaria de
leche de apenas 700 litros.

Remontada espectacular

Lo quesiguié fue unaremontada
espectacular que comenzd por ca-
racterizar como debia ser el queso
Maxorata, sumarca. De entrada, “se
decidié queapartir de entonces no
ibaaentrar mésleche enpolvoala
fibrica) relata Esteban Alberto, di-
rector general. Aquel mismo ano
dieron a probar 900 kg del nuevo
queso en Feaga (la feria agricola y
ganadera de Fuerteventura) con
tanto éxito que desde entonces no
ha cambiado la formula. “La direc-
cién de la empresa insiste en la ho-
mogeneidad del producto, queten-
ga siempre el mismo sabor. Es lo
quefidelizaal cliente, es nuestra se-
na deidentidad. Desde hace cerca
de30anossesiguen empleandolos
mismos aditivos: leche de cabra
majorera, los cuajos ylos fermentos
ldcticos’, explica José Antonio Ro-
mero, coordinador de fébrica.

“La empresa fue liquidando su
deuda, creciendo, consoliddndose

Operarias de la
fabrica junto a la
maquina llenadora

de moldes (arriba)

y sumergiendo los
quesos en el saladero.
| TATO GONGALVES

en el mercado y ya en 2000 fue
cuandonoshicimoscargo delale-
chede Lanzarote -siguerelatando
Esteban Alberto-. Sanidad habia
dado orden de cierre de laindus-
tria en aquellaisla y se presento el
problema politico de buscar una
salida alaleche de los ganaderos:
yfue enviarlaanuestrafabrica, no-
sotros cobrdbamos una maquila
por su transformacion ylaempre-
sa publica Gestion del Medio Ru-
ralvendia ese queso.Pero en 2003,
a solicitud expresa del Gobierno
de Canarias, acabamos asumien-
dolaproduccion yventa, ampara-
dos en lamarca El Tofio y otras’

Con la sociedad saneada y sus
marcas bienssituadas en elmerca-
do,en 2007 se decidio convertirla
Sociedad Agraria de Transforma-
cion en una SL. “Para entonces el
Cabildoyahabiadejadodeserac-
cionista, pues decidié vender sus
acciones con una buenaplusvalia)
explica Esteban Alberto.

Las principales marcas de esta
industria son Maxorata (quesos
elaborados con leche de cabra
majorera, amparados por la DO
Queso Majorero), El Tofio (elabo-
rados conleche de cabraquesere-
coge en Lanzarote) y, desde hace
un par de anos, Selectum (con un
70% de leche de vaca de Gran Ca-
naria y 30% de cabra de Lanzaro-
te). Marcastodas ellas que suman
muchisimos premios, entre ellos
los de estar entrelos mejores que-
sos de cabra del mundo enlos bri-
tanicos World Cheese Awards o
en los World Championship
Cheese Contest de Wisconsin
(EEUU). Incluso el mas nuevo Se-
lectumyalleva dos anos seguidos
entrelos mejores quesos de Espa-
naen el Salon del Gourmet que se
celebra en Madrid.

Ademis, la empresahaamplia-
do su compromiso con el sector
ganadero de Lanzarote, haciendo
realidad su aspiracion de contar
conunaindustrialacteaenlapro-
piaisla, y ha puesto en marchala
tabrica de yogures con leche de
cabra Prolasa.
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® Arboles de C

Canarias

Pino de la Finca de La Laja,
un drbol que respira café

7 nelano 2005, mientras se realizaba

una excavacion para la construccion

4 de una urbanizacion en Agaete

(Gran Canaria), la maquinaria conectd
dos épocas historicas al toparse de repen-
te con restos arqueolagicos. Al poco, los
expertos pudieron identificar el hallazgo
como los restos del que se cree que fuera
uno de los primeros ingenios azucareros
que se construyeran en Europa. La con-
quista de Gran Canaria se fecha en 1483,
solo tres anos después entré en funciona-
miento este ingenio. El azticar que aqui se
refinaba no fue un producto cualquiera, la
venta de la misma sirvié de motor econé-
mico para que el hidalgo andaluz, Alonso
Fernandez de Lugo, obtuviera la econo-
mia necesaria para culminar la Conquista
de Canarias con la ocupacién de La Pal-
ma (1493) y de Tenerife (1496).

Elingenio de Agaete supuso uno de los
primeros nticleos de deforestacion hispa-
nica, alimentandose tanto de las lenas de
la mezcla de pinos canarios y bosquetes
termdfilos del valle de Agaete, como del
agua que bajaba desde las cumbres. Sélo
en Gran Canaria llegaron a funcionar mds
de 20 centrales azucareras, siempre nece-
sitadas de biomasa forestal. Se sabe que el
de Agaete fue de los pocos que consu-
mian madera del pinar, seguramente por
su abundancia y cercania.

Ll punto de mira de este articulo nos si-
tiaa 5 kilémetros, valle arriba, del antiguo
complejo industrial, sobre una ladera alta
dela denominada Finca de La Laja. Esta
finca ocupa una gran parte de la zona fér-
til del valle de Agaete, en la parte de San
Pedro, justo a la salida del sendero que
desciende desde la Finca de Samsé, en
Tamadaba. La Finca de La Laja es una de
las cuatro particiones principales de pre-
dio matriz que acabara al borde del mar.
La antigiiedad de sus viviendas solariegas
es tal que ni siquiera se tiene constancia o
datacion de las mismas.

Por otro lado, Agaete es hoy la tinica zo-
na de un pais europeo donde se cultiva
café, un hecho considerado como una au-
téntica rareza y excepcionalidad. La his-
toria nos recuerda que en 1788 fue Carlos
111 quien dicto un decreto para establecer
plantios en Tenerife, enviando plantas y

semillas desde Américay
Asia. Poco después, des-
de el Jardin de Aclima-
tacién de La Orotava
llegaron las primeras
plantas al valle de
Agaete. La variedad
Arabica typica —origi-
naria de Etiopia- es

muy apreciada por su
baja productividad en
contrapunto a su exquisi-
to sabor.

Dificil de capturar
En esta tranquila y atractiva
linca, ademas de ser cafetal y
bodega, asi como contar con otra
extensa orla de frutales, también
coexisten varias especies arbdreas ca-
narias como el almécigo (Pistacia atlan-
tica), el acebuche (Olea cerasiformis), la
palmera canaria (Phoenix canariensis) y,
cémo no, el pino canario (Pinus canarien-
sis). E1 Pino de la Finca de La Laja es uno
de esos portentos vegetales dificiles de
capturar o encuadrar con la cdmara.

Detras de la bodega de La Laja, bajo los
impresionantes riscos que salvan hasta
800 metros con las cimas de Tamadaba,
encontramos antiguas terrazas y, al pie de
¢stas, tres pinos alineados. Es justo el que
se encuentra mas a la izquierda (28° 04
28"Ny 1540 09°W) el que ofrece unas
enormes proporciones. Curiosamente, la
lisionomia de este arbol no es la mds tipi-
ca del Pinus canariensis, de hecho, a cierta
distancia parece mas bien un gran euca-
lipto. Este drbol arranca como un gran ci-
lindro de més de 4 metros de diametro y a
4,5 metros se transforma en varias ramas
de gran calibre, hasta el punto de que el
diametro principal llega a incrementarse
de forma notoria en este engrosamiento.

Larazdn de este aspecto poco comtn
pudiera ser la pérdida de la guia terminal
en su época juvenil. Su altura no se ha po-
dido calcular técnicamente, pero se esti-
ma entre los 30 y los 35 metros. La pro-
yeccion del diametro de su copa es muy
amplia, abarcando mds de 300 m=.

La primera parte del érbol se encuentra
sumergida en un invernadero que hoy ha-

=~
Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria

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

CUADERNO FORESTAL

El pino objeto de este articulo, retratado una noche

de cielo estrellado (foto Tato Goncalves).

Curiosamente, la
fisionomia de este arbol
no es la mas tipica del
‘Pinus canariensis, a
cierta distancia parece
un gran eucalipto

pellag

ce lasveces de

almacén, ya que
tal y como nos
comenta el
propietario
“debajo delos
pinos no crece
bien la huerta’.

Para amarrar
bestias
Elhecho de que
los tres pinos se
encuentren alinea-
dos hace pensar
que los mismos fue-
ron plantados, si bien
el de enmedio es de me-
nores dimensiones. A prio-
ri parece que los tres tienen
diferentes edades, pero solo un
estudio dendrocronoldgico seria ca-
paz de despejar esta incognita. Otra hi-
potesis es que el pino de mayores dimen-
siones pudiera ser de origen espontineoy
que el resto fuera plantado, ya que anti-
guamente siempre se libraba de la tala al-
gun arbol para “poder amarrar a las bes-
tias y garantizar una buena sombra para
el descanso’, tal y como nos cuenta el pro-
pietario, Inocencio Lugo.

En cualquier caso, se trate ono de un
pino contempordneo y superviviente al in-
genio de Agaete, esun bello y alavezex-
trano ejemplar digno de admiracion. Por
ello, es recomendable retirar el invernade-
ro yadecuar el entorno para que este
ejemplar pueda lucir en toda su magnitud,
toda vez que serealicen labores de extrac-
cion de “cores” que permitan hacer un
conteo de los anillos fisioldgicos. Lista
practica, ejecutada profesionalmente, no
supone ningtin dano para los drboles.

Esperemos que estas labores puedan
llegar a realizarse, asi como que nos depa-
re alguna agradable sorpresa. Seria real-
mente interesante descubrir si el arbol, cu-
ya sombra sigue mezclando aromas del
pinar con el tueste del café natural, fue tes-
tigo o no del sudor de los esclavos aborige-
nes que no tuvieron otro remedio que en-
tregar su trabajo al sometimiento de otras
islas hermanas.

ofio
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(Gastronomia canaria de
excelencia entre los muelles

La cocina canaria vuelve a encontrar en la ciudad de Las Palmas un espacio donde poder disfrutarla en
toda su autenticidad, plena de sabores y muy variadas propuestas, de la mano de alguien que la conoce a
fondoy sabe presentarla como se merece: José Gonzdlez. El conocido chef estd de estreno en un
restaurante, Mamald, que ha abierto recientemente la emprendedora Clara Santiago.

José
Gonzélez
mientras prepara
una crema de
verduras. |

YURIMILLARES

Apenas a unos metros en el inte-
rior delrecinto portuario de La Luz
y Las Palmas, tras rebasar la ofici-
na del control de aduana, un edi-
ficio funcional de perfiles rectili-
neos ofrece al peaton el cobijo de
unostoldos. No esun elemento ha-
bitual en las fachadas de los alma-
cenesy oficinas dela zona de mue-
lles. Nos encontramos ante el Ma-
malt, un restaurante que estrena
no solo su propia existencia,
también estrena obra y
mobiliario. Amplio y c6-
modo, se aleja del con-
ceptodelosbares cerca-

Clara Santiago y
el cocinero José
Gonzalez entre las
mesas de la recién

e ;

Y. MILLARES

® [.a cata

Mario Reyes*

El renacer de

la malvasia
de calidad

nos, para ofrecer un ser- abw;:gtsat ac::ae:ir;a y Ficha técnica:
vicio de cafeteria y res- Mamald. | Bodega Los Bermejos.

taurante diferente, con
una cocina mucho mds
compleja y esmerada.
Emprender con un negocio asi
no parece lo habitual en alguien
que es farmacéutica y ortopeda,
con experiencia en clinicas -y en
ello sigue- y no en restauracion.
Pero Clara Santiago Cubas confie-
saque “toda lavidame ha gustado
larestauracion” y este es su sueno
cumpliéndose. Y ante la extrane-
za de su entorno por la iniciativa,
entre quienes mdslaapoyaron es-
tuvo su madre Guadalupe, Lupe.
De ahi el nombre: Mamalu. “Esun
homenaje a ella’ reconoce, yasilo
muestraen un cartel:"‘Miapoyo, el
calor del hogar, lahonestidad
yla humildad’.

Lugar de honor

Paraocuparellugarde
honor en la recién equi-
pada cocinabuscabaaal-
guien especial, conlaidea
deofrecerlaexcelenciaenla
gastronomia que también
quiere ofrecer en la atencion al
cliente. “Y sin abusar de los pre-
cios) insiste.

Ese alguien lo encontrd en José
Gonzdlez (fundador de un histo-
rico ya desaparecido, que se con-
virtio enreferencia en esta ciudad:
El Cuchardn), un chef que ha sa-
bido poneralacocina canariamds
tradicional al nivel de los grandes
platos de cualquier otra cocina,

conmagistral sencillezy compleji- cinto portuario desde la plaza de vinos impres-
dad al mismo tiempo. Belén Maria, atravesar el control cindibles de

“Iisto es como la musica. Coci-
nero esunapalabra muylargayyo
todaviavoy porla'c’-rie-. Megus-
talaprofesion porque siempre es-
tas aprendiendo y buscando lo
que la gente ya se ha olvidado. El
otro dia estuve en unasadero yalli
hice una pella de gofio, jhabia chi-

YURI MILLARES

Tras la barra, la pizarra
con las tapas. Debajo,
tradicional plato de
morro con panza
(callos) al estilo del
chef. | v. miLLares

e

cos de 30anos quenolahabian co-
mido en suvida! Increible. Se han
olvidado del gofio’

En la carta identificamos de in-
mediato el estilo y lalinea de la co-
cina de José Gonzidlez, especial-
mente los platos de cuchara quea
¢l tanto le gusta trabajar (“la gente

estd perdiendo la costumbre de
comer platos de cuchara’ se la-
menta), sin olvidar algunos de sus
platos mds conocidos (ensaladati-
biade queso de cabra convinagre-
ta de yogur, sama al mojo hervido,
cherne ensalsademillo, carajacas,
cabrito en salsa...). “Hombre claro,

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

porque yo mantengo una linea —
dice—. Nunca he entrado en otras
formas de cocinar més sofistica-
das, lo que no significa que no en-
riquezca los platos. Yo enriquezco
con materia prima’

Lugar de honor

Clara Santiago, que antes de
abrir Mamald hizo un mdster en
Direccién y Restauracion, y ahora
se hahecho hasta panaderayvaa
hacer la compra con lalista que le
prepara su chef, también dejo su
huella en la carta, amplidndola: no
queria quefaltaraun cldsico como
los calamares, le pidio unapartado
especial para arroces, amplié la
oferta de las buenas carnes y con-
tinuamente le trae pescado [resco
que se convierte en sugerencias
del dia, junto a otros productos de
mercado que convierten la visita
en una atractiva experiencia.

“Sino, es un aburrimiento, uno-
dos-y-tres. A mi me gusta hacer
mis inventos, vuelve a reir Gonza-
lez.“En pocossitios llamanal coci-
nero para felicitarlo. Y yo estoy or-
gulloso de eso, de que valoren mi
trahajo’, concluye.

Elrestaurante Mamalti estd en
la avenida de los Consignatarios:
hay que acceder al interior del re-

de aduanay girar ala derecha, es-
td apenasaunos 50 metros. Hora-
rio: de 7:30a 20:00 horas, de lunes
asabado. Teléfono: 928 114 708.

Platos y preciosdela carta,
en la edicion digital

(en pellagofio.es).

Marca: Bermejo Malvasia.
Tipo:vino blanco seco.
Uvas: malvasia volcanica.
DO: Lanzarote.

: a historia de este vino es
Lla historia moderna del
vino de Lanzarote. Un vi-
no que marcé un renacer en la
manera de entender la malva-
sfade calidad enlaisla, y que
abrid una nueva frontera, en
cuanto a imagen y presenta-
cion de producto. Es un vino
seco con un perfil aromatico
no muy intenso, donde apare-
cen toques de fruta blanca y
hierbas, discreto y limpio. Un
vino de entrada ficil, con
equilibrio y buen frescor.

Su botella de diserio italiano
es iconica dentro
del panorama isle-
no y, seguramente,
nacional. Hizo que
estevinofuerareco-
nocido en cual-
quiermesa o estan-
teria de tienda
especializada
con gran faci-
lidad, lo cual
le ha hecho
mas comer-
cial.

* Sumiller, asi
lo describe en
el libro ‘100

Canarias'.
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Recuerdos de un nifno
camellero en El Hierro

En los anos 40 solo habia
trabajo en las carreteras o
sorribando la finca de los
Villarreales. A Manuel
Espinel le tocd lo segundo
con apenas 13 anos, y
aunque tenian camellero,
a €l le toco guiar a algunos
de aquellos animales.

YURIMILLARES

Aquella finca, dice Manuel Espi-
nel, “fue la suerte para medio so-
brevivir aqui en Ll Hierro, porque
en 1948 aqui no llovié nada. Los
animales se mantenian cortando
gajossecos delashigueras conuna
azuelay picandolos de la manana
alanoche.Y tuneras, y piteras. Que
con eso escaparon’.

Enaquellaislasedienta, que be-
bia lo que cada casa almacenaba
ensusaljibes,solo tenfaun pozo en
lafinca de loshermanos Villarreal,
para regadio. “Eso era un jardin.
Una finca con cincuenta o sesen-
ta empleados sorribando y plan-
tando canade azicar, alfalfa, bata-
tas. Allf los racimos de uva eran
muy grandes. Cuando estaban
bien maduritos los cortaban y los
echabanal sol de dieza doce dfas.
Eso lo prensaban y sacaban un vi-
no especial que mandaban para
Las Palmas. Porque ellos eran tres
hermanos, dos estaban en Las Pal-
mas y tenian negocios alli. En El
Hierro el que estaba era Silvestre
Villarreal’ relata.

Elquellevabala contabilidad en
lafinca “yle daba clase a los hijos
del Villarreal se llamaba Feliciano

® Hablar canario

No tiene vicio ninguno y lo matan al afo, équé es?

Y. M.

Enaquellosanos 40, Manuel Espinel recuerda que por
las pocas carreteras de El Hierro apenas habia trafi-
co. Al escaso parque mavil se sumaron por aquellas
carreteras los camellos de la finca de Aguanueva. “El
camellero los tenia botados a la orilla de la carretera
y él borracho al pie de una pared, tendido en el sue-
lo. Cuandose despertabavolviaa seguiry en ese plan.
Un difale sale al paso un ricacho:';Como es posible
que usted tenga un vicio de esos y los camellos estén
abandonados en la carretera?; le reprendio.

“;Usted no tiene vicio ninguno?’ le contestd el ca-
mellero. “Gracias a Dios yo no tengo vicio ninguno’ fue

la respuesta. Entonces le dice el camellero: “;Sabe lo
quele digo? Que en mitierra al que no tiene vicio nin-
guno al cabo del ano lo matan”. Pero Matias, que asi
se llamaba el ricacho, no lo entendid. “Otro que es-
taba observando -sigue relatando Espinel-, después
quesefue el camellero, le dijo: ‘Oiga, don Matias, jus-
tedsabelo quele dijo el camellero? Lo tratoa usted de
cochino, porque en su tierra al que no tiene vicio lo
matanal ano’ El citado Matias, indignado, le salié la si-
guientevezal paso al camellero yle llamd la atencion.
“Yono le he ofendido. Lo tinico que le dije es que...,
iy se lo volvio a repetir otra vez!, recuerda entre risas.

salamo. Bozal del camello.

® Baul del lector

Aquello si era
llover

se desplegaba la actividad

portuaria era de enorme in-
tensidad por el trajin generado
con la entrada y salida de barcos,
la escala de los castles y la presen-
cia de las tartanas, el cabotaje y

'El tramo de la ciudad donde

los correillos, la carga blanca y el cambullon, la colla del pescado y “las
baquitas valencianas” Paralos chiquillos de los cincuenta, cuyo univer-
so mads cercano era el del espacio portuario, no habia lugar para el abu-
rrimiento, ni tiempo suficiente para seguir con la mirada el continuo
trafico de camiones que en época de zafra llegaban al muelle, desde
cualquier lugar de laisla, con los productos agricolas destinados a la

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

exportacion.
Estibados al maxi-
mo, recorrian las ca-
rreteras escasas, in-
comodas y estrechas
que constitufan la red
viaria de aquellos tiem-
pos, requiriendo choferes
cuya experiencia y manas les per-
mitia dejar atrds cerradas y peli-
grosas curvas, y pendientes trai-
cioneras que recalentaban moto-
res, poniendo en situacion de
enorme riesgo el sistema de fre-
nos de los vehiculos, renqueantes
y ruidosas bestias que, sin embar-
go, eran capaces de seguir ade-
lante a poco que les dejaran tran-
quilas un ratito, o les remendaran

Camion cargado de
tomates atrapado por
las aguas que corren
por el barranco de La
Aldea, en el ceste de
Gran Canaria.|
ARCHIVO FEDEX

algin esconchabo con un cacho de verguilla. Y a tirar "palante” al puer-
to para embarcar los racimos de plitanos envueltos en viejas y man-
chadas mantas, o seretos de tomates. Como los que vemos en el ca-
mion, que quedo atrapado en el barranco de la Aldea de San Nicolds.
Eran tiempos a los que se recurre con frecuencia por parte de los més
viejos para sentenciar que "aquello si era llover”

puerta de su casa en El
Mocanal (valle de EI

Golfo), la misma donde

nacié en 1932. |

Espinel (izg.) con
otros trabajadores
de la finca de
Aguanueva (1945).|
ARCHIVO PELLAGOFIO
(CEDIDA POR M. ESPINEL)

Pérez. Una vez

. .
Manuel Espinel en la estaba fe ntado
don Silvestre

con otro senor
debajo de un
parral grande.

Yo estaba en-

frente escardan-
do unos semilleros
decebollayellosconla
conversacion”En eso que oye
quelediceelsenoraSilvestre: “Mi-
re, pele el ojo, porque Feliciano le
estarobando”“; T sabesla contes-
tade don Silvestre cudl fue? -rela-
ta-."Yo sé que me roba, pero el ne-
gocio funciona, déjelo que robe’

Parasorribarlas tierras dela fin-
ca tenian bueyes, pero para trans-
portar el abono habian traido de
Fuerteventura media docena de
camellos que iban porlospueblos
-argando el estiércol. “Y yo, como
era un muchacho, a veces me
mandaban con ellos’ dice Manuel,
que también estaba encargado de
tocar lacorneta cuando eralahora
comer “y para cuando se soltaba’

El camellero era de Gran Cana-
ria, “me acuerdo que se pasaba el
dia tomando vino, los camellos a
veces cargados y él borracho, sin
hacerles caso. Lo tinico que comia
era sama salada, que le daba mas
ganas de beber”.

Deaquellos camellos, recuerda
que vendieron dos a un senor de
San Andrés, “que los queria para
sacar lena del monte y venderla’
porque en aquella época es conlo
que se cocinaba. “Uno de ellos era
uno de los mejores camellos que
llegé aqui, lo llamabamos Moreno.
Eraunanimal placentero,lo carga-
ban mas que ninguno y siempre
iba delante. Cuando los demds se
cansaban, que se aplastaban para
el suelo, ¢l se viraba y se echaba
también, pero cuandovefaquelos
demadsselevantaban, selevantaba
yvolvia a ponerse delante’

Tanto aprecio le tenia Silvestre
Villarreal a aquel camello, que le
dio penaylo volvié a comprar, en-
viando a Manuel a recogerlo.
“Cuando llegué aSan Andrés y sa-
can al camello, estaba flaquito, re-
sabiado, le mandaba echarse y no
se echaba. Cuando le pusieron el
sdlamo* me preguntan: ;T4 te
montas o vas caminando? Cami-
nando no. Yo me monto’.

YURI MILLARES

El accidentado regreso, en la
edicion digital (pellagofio.es)
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Boquerones y gueldes

3 Boquerones
vttt (arriba) y gueldes,
. también llamados,

ik indistintamente,
il ‘longorones’.

k I ARCHIVO PELLAGOFIO

Longorones, golosina para
atunes, bonitos... y paisanos

Muy apreciados en Canarias, el inexplicable desinterés del sector y de las autoridades regionales sobre estudios
cientificos realizados en nuestras costas, deja escapar cientos de toneladas y hay que importarlos de Peninsula.

J. A.GONZALEZ (SOLEA)*

Ll boquerdn (generalmente de-
nominado longorén) y el guelde
(tambiénlongordény, en Gran Ca-
naria, guelde blanco) son dos pe-
quenos peces peldgicos costeros
(litorales), de gran interés econd-
mico en Canarias y muy aprecia-
dos por el consumidorlocal. Ade-
mads de sermuy demandados por
particulares y restauracion, am-
bos son utilizados como carnada
viva en las pesquerias de atunes
y bonitos.

Elboquerén (Engraulis encra-
sicolus),sobre todoen Gran Cana-
ria conocido como longorén (en
referencia al tamano de su boca)
tiene como nombres oficiales en
espanol boquerén yanchoa. No
obstante, ami modo dever, el bo-
queron es lamateria prima mien-
tras que las anchoas son produc-
tos transformados que se obtie-
nen del pez.

Comun en las islas orientales
(Gran Canaria, Fuerteventura,
Lanzarote e islotes) donde las
aguas son mas frias, es ocasional
alrecuente enlas occidentales. Vi-
veenaguassuperficialeslitorales y
ocednicas proximas. Forma gran-
desbancos y efectiia migraciones

considerables. En Canarias se pes-
ca con artes de cerco artesanales.

Su Talla Minima de Captura
(TMC) fuefijadaen9cmenlanor-
mativa reguladora del caladero
canario de 1995.Sin embargo, con
base en un estudio en el Golfo de
Vizcaya en 1987-1988, la Unidn
Europea establecio en su Regla-
mento 850/98 en 12 cm la TMC
enaguas delos estados miembros
y, por tanto, en el archipiélago ca-
nario. Durante afios estanormati-
va comunitaria paso desapercibi-
daparalas administraciones esta-
tal y autonémica canaria, e inclu-
so parapescadores y consumido-
res. Desde que en 2010 comenzo
aaplicarse, hasido origende con-
troversias y sanciones.

Volumen de negocio perdido

La economia canaria estd per-
diendo, anualmente, unimportan-
tevolumende negocio puesto que
cientos detoneladas deboqueron
pasan por nuestras costas y no
pueden ser pescadas por la “pe-
quena’” talla de sus componentes.

Unestudio encargado porla Vi-
ceconsejeria de Pesca al Instituto
Canario de Ciencias Marinas, en
colaboracion con la ULPGC, per-
mitio estudiar en 2011-2012 la

bl 3 ER

Boquerones salados

y secos, constituyen,
junto a sardinillas, los
denominados ‘pejines’
que se preparan
quemados con alcohol

Hemos perdido las
populares freidurias
que, aunque escasas,
antano preparaban
tan nutritivos y
econdomicos manjares

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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biologiareproductoradelapobla-
cion canaria de boqueréon duran-
te 9 meses consecutivos. Los re-
sultados, aunque incompletos,
permitiranjustificaruna TMC en
el caladero canario de 9,5 cm co-
mo mucho, tamano significativa-
mente inferior al vigente legal en
los otros caladeros nacionales.

Cuando lo [6gico era terminar
el estudio de un cicloreproductor
anual completo (como después
hizo la ULPGC con recursos pro-
pios) y determinar sila poblacion
canariaylanoroeste-africanason
lamismay conocer en qué fase vi-
tal se produce la migracion hacia
las Islas, inexplicablemente, las
anteriores Federacion Provincial
de Pescadores de Las Palmasy Vi-
ceconsejeria de Pesca no mostra-
ron interés en concluir el estudio,
a pesar de quelos resultados son
muy favorables. Por esta sinrazon,
la mayoria del boquerdn que se
vende en el mercado canario pro-
cede de Peninsula.

Se utiliza en fresco o refrigera-
do, aunquetambiénsalado yseco.
Enteros con cabeza se cocinan fri-
tos o rebozados. Los filetes (an-
choas) se preparan a lavinagreta.
Los ejemplares salados y secos,
juntoasardinillas y gueldes, cons-

tituyen los denominados pejines
Llll(:‘ S€ preparan quemad()s con
alcohol. Carne blanca, firme. Pes-
cado graso (azul) con 4,8-6,0% de
grasas y 17-20,5% de proteinas,
aportando 125-129 kilocalorias y
1,4 mg de omega-3 por cada 100
gr de carne.

Descripciony confusion

Elboqueron es de cuerpo alar-
gado y delgado. Hocico conico y
puntiagudo. Una tnica aleta dor-
sal corta, situada en el centro del
lomo. Dorso de color azul-verde,
pasando a azul claro; flancos con
una banda longitudinal plateada
bordeada por encima por una li-
nea oscura. Carnivoro, se alimen-
ta de animales planctonicos
(crusticeos y moluscos). Su talla
mixima es de 15 em (11 gr); co-
munde 7al4cm.

Porsumorfologia, tamanoy co-
lor similares, el boqueran puede
confundirse ficilmente con el
guelde (Atherina presbyter), éste
tiene laboca oblicua, mucho mas
pequena, y dos aletas dorsales.

En Canarias, la costumbre de
denominar longorén tanto al bo-
queron como al guelde contribu-
ye a crear mas confusion en la di-
ferenciacion entre ambos pesca-
dos. Ademas, el guelde es deno-
minado guelde blanco en Gran
Canaria, isla donde reservan el
nombre de guelde para designar
lo que los restantes canarios lla-
man pejeverde (Thalassoma pa-
vo). El guelde (guelde blanco de
los canariones) alcanza 14 emyy
95gr.

La venta de este pescado esta
prohibida.Sélo se autoriza supes-
caparaser destinadoa carnadavi-
va. Algunos restaurantes marine-
ros de Canarias ofrecen guelde
turco (Atherina boyeri) de aguas
salobres, que se importa congela-
do, aunque de textura rasposa en
boca por sus grandes escamas.

“Guelde fré!”

Me comentaba José Regidor -
rector dela ULPGC-que en El Pa-
gador de Moya (Gran Canaria) su
abuelapreparaba unos deliciosos
abanicos de gueldes, enharinados
y fritos (las gachas de harina
unian por las colas a cinco o seis,
formando el abanico). Lasvende-
doras pregonabanlos gueldes por
las calles a la voz de “jguelde fré,
guelde fré!"

[sto me sirve para reflexionar
sobre elhechode que hemos per-
didolas populares freidurias, aun-
que escasas, que antano prepara-
ban estos manjares tan nutritivos
y econémicos. También aquellos
gueldes maravillosos que servian
enlaCerveceria LaSalud, enla ca-
lle Canalejas de Las Palmas de
Gran Canaria. Todo parece indi-
car que estamos hablando del bo-
queron, aungue con certeza que
se encontraban mezclados con
sardinillas y guelde blanco

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina Aplicada y Pesquerias
(I-UNAT / ULPGC).
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— Para alguien dedicado a la
semantica léxica [el significado
delas palabras], latoponimia de-
beseralgo muysabroso,llenode
sorpresas y curiosidades por
descubrir... jy un quebradero de
cabeza!

— Todas esas cosas. Ahora bien,
latoponimiaes el refugio donde se
conserva el léxico de una lengua.
Incluso cuando una lengua se ha
perdido, suhuellaquedaenlatopo-
nimia, no en el lenguaje comun. Es
el caso en Canarias con la toponi-
mia de origen guanche. Y no diga-
mosenlaPeninsula:han desapare-
cidolas lenguas célticas, laslenguas
ibéricas, pero ahi estdn los toponi-
mos. Porlo tanto, el estudio delato-
ponimia nos puede dar la historia
delléxico de una nacion.

—Ha presentado el nuevo
portal weh de la ULPGC Toponi-
mia de las Islas Canarias que re-
coge 37.237 toponimos. ;Hay al-
go que les haya llamado la aten-
cion especialmente?

— Te sorprende todo. Obvia-
mente, cuando lees un topénimo
muy comtin, como Playa de las
Canteras, no te sorprende porque
son términos muy identificables.
Pero incluso los términos identifi-
cables pueden encerrar misterio.
Una palabra como montaiia, ;qué
misterio puede encerrar? Desde el
punto de vista del significante, nin-
guna. Pero es que una palabra es
también elsignificado. En Canarias
nosignificalo mismo que en la Pe-

;Fjo_de pez
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Ir.lve.stiga.dor.del hébla e:ﬁ el 'Ar(-:h.ipi.élago

Orotava o Veneguera estan mal escritos, deben
escribirse con ‘b’ y no con ‘v. Asilo defiende en
esta entrevista el escritor y catedrético de Filolo-
gia de laULPGC, por la sencilla razén de que hay
que escribir siempre con ‘b’ el sonido [b], como
en Bentaiga o en Benchijigua. Lo explica en el
nuevo sitio web “Toponimia de las Islas Canarias’
del que son autores Eladio Santana Martel y él
mismo, un compendio de nombres de la geogra-
fia de este archipiélago con casi 40.000 entradas.

“Es necesaria una
revision total y
sistematica de toda
la toponimia de las
Islas Canarias”

. enos presentd en el estudio en cuanto llego de Tenerife, donde pre-
UnldO ].“)07' laZOS S sentd su ultimo libro (Romancero general de Tenerife) y nos conto

imborrables

como los pastores de otraisla, la de El Hierro, conocen a sus ovejas

por nombres de origen prehispénico. A estaisla magica le unen lazos im-

borrables, por eso me permiti la osadfa dellevarlo al poblado de Guinea,
desde el estudio, a través de téenicas digitales.

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

ninsula. En Canarias una montana
es cada cono volednico. Imaginate
timismo:vasalaplayadelas Can-
teras y miras para la cumbre. Ves
que estadespejada y conunsol es-
pléndido. ; Tadirfas ‘qué hermosas
estdn las montanas hoy™.

—No —risas.

— Un Peninsular si. Pero un ca-
nario nunca, él dirfa ‘qué hermosa
estd lacumbre’

— Alinvestigar en busca de la
toponimia de cadalugar lafuen-
te oral dara de si muchas varian-
tesparaunnombre. ;Con cuilse
quedan al final?

— Ese es un problemayy la deci-
sion que adopta el investigador es
personal y subjetiva. Peronosotros
siempre hemos tenido un criterio.
Contfiamos mds en la palabra que
nos da el informante més viejo y
mas tradicional, el que havivido en
ese lugar siempre.

— Los mapas, por su parte, es-
tan plagados de erratas que a ve-
ces se corrigeny a veces, con el
paso del tiempo, acaban impo-
niéndose. Me hallamadolaaten-
cion que reivindican una “revi-
sion total y sistemaitica” de la es-
critura en los topdnimos cana-
rios, para queseescriba siempre
con ‘b’ el sonido [b], por ejemplo
en Orotava o en Veneguera, co-
mo ocurreen Bentaigay Benchi-
jigua. Un criterio bien razonado
ylagico, pero, ;es posible?

— Totalmente. Y, ademds, sin
grandes esfuerzosy sin grandes al-
teraciones. ;Qué criterio cientifico
u ortografico podia tener un sefior

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

La playa del Cabron
aparece en los mapas
como la playa del
Carbon por decencia;
rie al comentarlo

paraescribir Venegueracon 'v'y, sin
embargo, Bentaiga con 'b, que tie-
nen el mismo sonido? Pues ningu-
no, es por asimilacion, “me suena
dealgocon'v' pueslopongocon 'V’
Por eso es necesaria una revision
sistematicay total de todala topo-
nimia canaria, v no solamente de
los nombres guanches. Y en el ca-
so de los topénimos guanches,
;quién puede asegurar que habia
diferencia? Ortografica ninguna
porque no conocian la escritura,
pero nisiquierafonéticaentrela [b]
yla[v],oentrela[g] yla[j], 0 entre
la [h] ylano [h]. Todas esas eseritu-
rasestdnacomodadas ala castella-
na. ;Quiénesescribieronlos mapas
y su toponimia? Los militares que
venifan de la Academia de Toledo:
castellanos, yloescribianalacaste-
llana.

Seguro que he sido
el que a mds puertas
hatocado enel
Archipiélago’

— A proposito del espanol
que se habla en Canarias y sus
singularidades: hay muy poca
presencia de canarismos en el
DiccionariodelaReal Academia
Espanola, ;no?

— ;Tacrees?.

— Es una impresion. Tal vez
me equivogue.

— No te voy a corregir. Te voy a
darmi punto devista. ; Cudntos ca-
narismos reconocidos como tales
aparecen en el Diccionario de la
Real Academia de la Lengua Espa-
nola? Alrededor de trescientos.
;Cudntas palabras son identifica-
das como canarismos? Veinte mil.
Claro esta que no todos esos térmi-
nos se pronuncian, y no todos esos
términos son comunes a todos los
canarios: muchos son especificos
de unaisla y no de las demas. ; De-
berian estarlos veinte milnombres
enel Diccionario de la Real Acade-
mia? No.

— Seria excesivo. Pero, jtan
pocos?

— Son pocos, trescientos frente
aveinte mil. Es una proporcién mi-
nima, ridicula. Ahora bien, jcudn-
tosleonesismos, cuantos aragone-
sismos hay en el Diccionario® Pro-
porcionalmente, por su extension
geogrifica, menos que canarismos
(andalucismos puede que no haya
menos).Porlo tanto, no son tan po-
Cos.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— EsobvioqueyononacienCa-

narias —dice consuacento caste-

llano-. Pero yo he llegadoa co-
nocer a fondo Canarias gra-
cias amis investigaciones de
campo,seguroque hesidoel
que amds puertas ha toca-
do. Pero todo ese conoci-
miento del romancero, el
cancionero y la toponimia
me ha hecho conocer Cana-
rias a fondo y amarla, me ha
servido para hacerme y sentir-
me canario.



