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Luis Lorenzo elabora los denominados ‘quesos de mana-
da’ en la Caldera de Taburiente (foto: Yuri Millares).
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Carlos y Ana Laura
con su ganado en la
granja El Manchén (El
Paso). lzq.: queso
ahumado El Cafiizo,
Granja Montellano
(Puntallana). | 7. 6.

Quesos imprescindibles de La Palma

La Isla Bonita ha sido el destino de la quinta etapa en
busca de los ‘Quesos imprescindibles de Canarias.
Fueron 13 las queserias visitadas y 17 los quesos
seleccionados para catar, con la singularidad de que la
mayoria de ellos emplean cuajo natural de cabrito, algo
casi extinguido en el resto del Archipiélago.

YURIMILLARES

El mas complicado de los viajes
realizados ha sido el que llevo al
equipo del proyecto hasta La Pal-
ma. No tanto por el viaje en si (a
bordo de dos modernosbarcos de
Naviera Armas, el Voledn de Tijara-
Jeyel Volcdn de Taburiente), como
por la apretada agenda: habia que
visitar 13 queserias en apenas una
semana en la que, ademas, habia
que celebrarla catay estar en la fe-
ria de ganado de San Antonio del
Monte. La colaboraciéon del Cabil-
do facilité ese trabajo, gracias a la
planificacion de las rutas que nos
brindé el técnico Javier Gonzélez,
en coordinacion con las propias
queserias.

Escogidas por su historial de
premios en el momento en que el
proyecto inicié su andadura (fina-
les de 2015), llegar a cada quese-
ria fue descubrir diferentes paisa-
jes, experiencias ymodos trabajar,
conlos evidentes matices aporta-
dos a cada queso.

Todo un intenso recorrido en el
quehemosvisto antiguas practicas
pastoriles aun en uso (envetar la
recria, es decir, guardarlos cabritos
nacidos en el ano en un lugar
abrupto de dificil acceso, del que
los animales no pueden salir), el
empleo de cuajo natural de cabri-
to para cuajar laleche (con lo que
ello supone de preservacion de la
identidad y originalidad) o la con-
vivencia de dos formas de presen-

tarlos quesos: ahumados (con ho-
ja de pino, tunera, cascara de al-
mendra)y sinhumo (para quienes
prefieren disfrutar del sabor enlos
mas madurados).

Elluneslo pasamosrecorriendo
el municipio de Puntallana y co-
menzamos a descubrir, ademas,
que el sector ganadero de estaisla
goza de salud en cuanto a relevo
generacional: matrimonios jove-
nes en pequenasexplotacionesde
cardcter familiar.

En La Rehoya (Queso Los Bar-
busanos), por ejemplo, esa reali-
dad se llama Nazareth y José Mi-
guel, cuyas cabras de raza palmera
tienen un alimento de lujo que da
el propio territorio. Ellos lo llaman
“hierba” (tedera, cornical, hinojo,
vinagrera, corazoncillo) y “monte”
(faya, brezo, gacia, tagasaste).

También encontramos a un ga-
nadero innovador, Romén (Gran-
ja Llanomar), con un concepto
empresarial de laactividad que pri-
malaproduccion (tiene cabrama-
jorera), reduce riesgos (pasteuri-
zalaleche) y ahorra costos sin re-
ducirla calidad de laalimentacion
(cultivande forraje como la maral-
falfa). “Creo que soy el unico pal-
mero que haarrancado una hectd-
rea de pldtanos para plantar la co-
mida de las cabras’ rie.

El martes, Los Llanos y Il Paso.
“Lasvacas [para carne] son cosade
élylas cabras son cosamia) nos di-
ce Carmen Nieves Carmona (Que-
so El Valle) sobre el reparto de ta-

La cata en Casa Lujan ¥
(Puntallana), con Ana
Bel Rodriguez, Pedro

Batista, Aranzazu
,  Castro, Javier Glez. e
\ Isidoro Jiménez. |
N YURI MILLARES
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reas enla finca. Ella sola, pues, esla
que alimentay ordenaa las cabras
y, después, hace el queso. En los
corrales descubrimos aqui otro
producto local para la dieta de la
manada:ramaverde de pino cana-
rio, que cuelga del techo.
Elmiércoles tocorecorrer elim-
presionante paisaje montanoso y
verde de Garafia. Junto a ganade-
ros muy tradicionales como Mi-
nervo (Queso Minervino) o Dio-
nisio (Luna de Awara), conoce-
mos aNora (ElJuncal de Garafia)
que de ver hacer mantequillaa su
madre enlIrlanda, pasé aaprender
como hacer queso palmero con la
[amilia de su esposo garafiano. Sus
quesoslosvende directamente en
el mercadillo de Puntagorda.
Eljueves nos dirigimos ala Cal-
dera de Taburiente. Aqui, nos
adentramos serpenteando la es-
trecha carretera en el pre-parque

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

Perviven practicas
como ‘envetar la recria’
guardar los cabritos

del ano en un lugar de
dificil acceso del que no
puedan salir

nacional que es el inico acceso pa-
ravehiculos queacercaasenderis-
tasalinterior. Elsobrecogedor pai-
saje se disfruta ya desde la granja
de Luis (Hoyadela Caldera), don-
de la calidad de sus seleccionadas
“abras palmeras esta siendo obje-
to de estudio, como nticleo de me-
joragenéticadelarazaporpartede

laasociacion de criadores de este
animal. Con la leche de sus pro-
ductivas cabras elaboralo queaqui
llaman “quesos de manada’ enor-
mes quesos de 10 y 15 kilos. “Una
vez hice uno de 30 kilos para una
fiesta’, rie.

Y el viernes llegamos a Punta-
gorda.EnlaQueseria Las Cuevas,
dos generaciones de una misma
familia tienen el mayor ganado de
cabras palmeras de la isla (400 ca-
bezas), pero también poseen ove-
jasy cabras majoreras que crianen
corrales separados y ordenian en
lotes separados para hacer quesos
con cada leche. En La Candilera,
un entregado Moisés no solo siem-
bra, pastorea y hace queso, ade-
mds se sienta ante un pequeno
yunque ahacerlos guicios (peque-
nas cencerras) que llevan sus ani-
males, unalabor tradicional casien
extincion enlaIsla.
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Panoramica de
San Antonio del
Monte el dia de la
fiesta y feria de
ganado, en su
edicion de 2016. |
TATO GONCALVES
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Una fi de ado
con siglos de historia

La ermita de San Antonio del Monte, primera que se erigi6 en Garafia pues data de
principios del siglo XVI, congrega a su alrededor unas celebraciones festivo-religiosas
el 13 de junio que se vienen celebrando hasta la actualidad sin interrupcion. Una fiesta
que incluye la mayor feria de ganado de La Palma, cita de marchantes y ganaderos.

YURIMILLARES

Fueron colonos portugueses esta-
blecidos en el norte de La Palma
los que, tras la conquista, constru-
yenen Garaffa una ermita dedica-
da al patrén de Portugal, San An-
tonio de Padua. Ll caliz que se en-
contraba en dicho templo esti fe-
chado entre 1510y 1515, segun el
documento mds antiguo que se
conserva, de 1539. Conocido co-
mo el santo de los matrimonios,
también lo es de los animales v
por ello no extrana que desde ha-
ce siglos se celebre en el lugar, el
dia del santo (13 de junio), una fe-
ria de ganado.

Situada en un pequeno llano a
unos milmetrosdealtitudy, como
sunombre indica, en medio deun
monte de espesa e intrincada ve-
getacion, las celebraciones en el lu-
gar, pese a ser en junio, con fre-
cuencia estaban envueltas en la
bruma y a veces bajo alguna per-
sistente llovizna.

Hasta la hostia se encogia

Amediados delsiglo XV], un do-
cumento que cita Horacio Con-
cepcion Gareia, de la Sociedad de
Estudios Genealdgicos y Herdldi-
cos de Canarias (publicado en La
Revista de La Palma), decia de la
ermita “..que estd en lo mds alto
del dho. término [de Garalia, la
cual estd muy apartada de donde
viven los vecinos y en unlugar tan

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

frio y montuoso, que cuando el Sa-
cerdote queria celebrar y decir mi-
sa no podia alzar la Hostia, porque
conlahumedad yfrialdadla Hostia
se doblaba y encogia”

Frente a la ermita, arcos triunfa-
les de madera envueltos con hojas
dehelechosiguen dandolabienve-
nida cada 13 de junio (o, dltima-
mente, en fecha préximanolahora-
ble) alasmiles de personas que lle-
gan detodos los rincones de laisla
ylo primero que hacen es mirar al
cielo, quizd preguntandose“; llove-
rd o hard solajero?”

En2016,nilounoniotroyuncie-
lo parcialmente cubierto de nubes
aportoalajornadaunatemperatu-
ra y un ambiente agradables. Esto
favorecio el disfrute delas distintas
actividades, desde la procesion en
honaoral santo querecorridla expo-
sicion de ganado y en la que el cu-
ra bendijo a los animales, a las dis-
tintas demostraciones como el tra-
dicional concurso de arrastre con
vacas (que no usan yugo, llevan
canga), olasnovedades esteano:la
esquilada de ovejas palmeras y la
muestra de pastoreo con el perro
pastor garafiano.

No faltan las casetas que ofrecen
platos delagastronomialocal y fes-
tiva, donde los visitantes sacian su
sed yreponen las energias necesa-
rias para aguantar en el lugar de la
manana a la tarde, desde los chu-
rros recién hechos mojados con
chocolate, a papas con mojo, ropa-
vieja, queso asado, garbanzada, car-
neensalsa, paella, ete, regados con
vino de la zona.

433 animales, gallinas aparte

Fueron 433 los animales inscri-
tos entre vacas, cabras, ovejas, ca-
ballosy burros, que esteano, desta-
co a Pellagofio el veterinario Juan

Vacas y cabras de
razas palmeras en la
feria. Arriba: durante
la procesion, el cura
bendice los animales,
iy hasta al fotégrafol
| TATO GONGALVES

Capote, anade ‘la novedad de ser
la primera vez que se presenta
aqui la gallina campera canaria,
pues ya se ha presentado en otras
ferias en Tenerife, Gran Canaria y
Fuerteventura. Hay un grupo de
unas cientoypico personastraba-
jando pararescatar esta gallina en
estas cuatro islas e incluso seva a
investigar en la ULPGC sobre su
reproduccion y en Alemania so-
bre la calidad de su carne’

Laferia, “siempre hasido, sobre
todo, de vacuno’, senala Capote,
que participa como miembro del
jurado que premia los mejores
ejemplares:“Sevalorasu estructu-
‘a cdrnica, pero manteniendo la
rusticidad en los pastos locales’,
explica.

También quiere destacar la tra-
dicional presencia en la feria de
otras dos razas locales: la cabra y
la oveja palmeras. “Lareina es la
cabrapalmera. Hay unarepresen-
tacion un poquito menor que
otros afos, pero con animales
muy tipicos delarazay degran ca-
lidad, animales muy buenos y
muy espectaculares’

Oveja en peligro de extincion

En cuanto a la oveja palmera,
especie en peligro de extincion
(450 cabezas), este ano “viene una
representacion importante en
proporcion a las pocas que hay,
gracias aun pequeno grupo dega-
naderos que estd trabajando para
rescatarla y estd incrementando
pocoapoco el censo. Esta oveja es
unarazaautoctona, blancaunifor-
me, mds pequena, menos lechera
ydelaquese utiliza, sobretodo, su
carne. listd casitoda en extensivo,
deahilacalidad dela carne, que es
muy buena’.

El concurso de quesos del Nor-
te de La Palma (que incluye una
version con jurado papular) con-
to con 51 muestras, la mayoria de
cabra.“Antiguamente se hacian de
vaca y cabra, se mezclaba las dos
leches. Pero en la actualidad no,
hay un magnifico queso de cabra
palmera’, explico Capote.
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Delastres grandes marcas clasicas
canarias de cerveza, Tropical, Do-
rada y Mds Certesa, las dos prime-
ras siguen presentes en el merca-
do del archipiélago v con fuerza,
pues son muy apreciadas por el
consumidor en las islas. En Pella-
gofioyalashemos catadohace dos
veranos en un numero especial
que titulamos “Cervezas con
duende” (ver pellagofio.es). Desde
entonees, el panorama de las cer-
vezas canarias ha variado mucho
enlasislas, enel caso delasmarcas
cldsicas con otra generacion de
nuevasy atractivas elaboraciones.
Poreso hemos pedidoaquienes
mejor las conocen que desentra-
fien sus secretos... o, al menos,
aquellos que nos puedan contar:
Félix Guio Munioz es maestro cer-
vecero, responsable de Innova-
cién enlaCompanfa Cervecerade
Canarias; Carmen Dolores Herre-
ra Benitez esresponsable de Pane-
les de Degustacion y del Laborato-
rio de Microbiologia, también en
CCC.
Dorada Especial Extra
Maduracion

s la Dorada de siempre, elabo-
radatinicamente con cuatro mate-
rias primas: agua, malta, levadura
ylapulo.“Pero ademastienelo que
llamamos extra maduracion —ex-
plica Félix-, es decir, mds tiempo
paraquelacerveza,ensumadura-
cion y reposadamente, pueda en-
riquecerse en aromas debido a la
levadura que usamos.

“Es una cerveza que marida
muy bien con toda clase de comi-
das’anade. Porsupuesto, también
con quesos, en este caso intensos
(semicurados y curados). “Lo bue-
no que tienen las cervezas general-
mente (y en este caso, esta Dora-
da) essubalance entre losaromas
ysabores con elgas carbénico, que
no neutralizalos sabores y se pue-
de degustar todo. Comes un que-
50, lomas un (rago, vasa otra comi-
day no sabrd a queso”

“Combina muy bien conlos pla-
tos canarios y con los mojos, ya

CATA
EXCLUSIVA
Carmen Herrera
completaa
continuacion el
perfil de las
cervezas que ha
catado con Félix
Guio para
‘Pellagofio’, en
sintonia con el
lanzamiento de

los nuevos
productos de
Dorada Especial
ideales para
gastronomia, junto
con otras innovaciones
de las marcas Dorada y
Tropical.

Las clasicas
cervezas canarias
tienen descenden-
cia con una nueva
generacion de
elaboraciones. |
T. GONCALVES

Secretos y maridajes de las
nuevas cervezas canarias

Pellagofio ha reunido, en torno a una mesa, a dos grandes expertos para que
describan a nuestros lectores como son las nuevas cervezas canarias que han ido
apareciendo en el mercado de las Islas en los tiltimos tiempos. Las cldsicas rubias
Dorada y Tropical tienen ya una variada descendencia: extra maduracion, con gofio
de trigo, con limén... ;C6mo son? ;Qué comidas podemos disfrutar con ellas?

que ayudard a mejorar su percep-
cién —anade Carmen-. Combina
conaquellas dietas que seanricas
en picante y también con salsas
complejas, con carnes.

Dorada Especial Roja

Su base es idéntica a la Dorada
Especial normal (agua, malta, le-
radura v lipulo), pero esta tiene
una cosa diterente, nos dice Félix:

malta caramelo, "que es lo que da
el tipico color rojizo e influve en
elaromayen el paladar, porque es
una malta mds tostada’

Sin embargo, “en contra de lo
que se podria pensar en una cer-
veza con mas alcohol, no es mas
pesada. Al contrario, en el paladar
tenemos una sensacién muy bien
balanceada, por lo que va mejor
con comidas mucho mds suaves.

Por ejemplo, pescados con una
salsa suave o sin salsa, ensaladas,
hasta con unos postres’ sigue.

Porsu parte, hablando también
de gastronomia , Carmen anade,:
“Podemos hablar de postres, en
efecto, pero también hay platos en
los que el dulce interesa que des-
taque y podemos imaginar una
salsa de chocolate con una carne
y una Dorada Especial Roja’

Dorada Especial Seleccion
Trigo

Si en toda cerveza es muy im-
portante la forma de servirla en la
copa, en este caso aun mds. Para
catarla, Félixhainclinadola copay
la vierte por el borde de la misma
produciendo espuma, pero sin
acabar de llenarla: antes de conti-
nuar debe agitar suavemente la
botellaydespués contintia sirvien-
do “para que la levadura en sus-
pension quesehaya podido preci-
pitar en el fondo esté distribuidaen
todala cerveza’

“La Dorada con

trigo marida muy bien
con alinados fuertes
como escabeches,
gracias a las levaduras
en suspension

Esla mezcla de una Dorada Es-
pecial de siempre conunaDorada
Especial Gofio de Trigo, porlo que
tiene una parte de baja fermenta-
cion que se filtra y otra parte de al-
tafermentacionquenosefiltra."Se
elaboran por separado y se mez-
clan’ describe.

Al sertan "rica en componentes
aromaticos, por suacidez y por el
gas carbonico, hace que maride
perfectamente con comidas de
mas peso, como una carne en sal-
sa, 0 con alinados fuertes como es-
cabeches, porquelaslevaduras en
suspension neutralizan esas par-
tesgrasas y hace el plato mas dige-
rible’, completa Félix.

Dorada Pilsen Sin Gluten

Uno de los productos mas re-
cientes de CCC, estd pensada es-
pecialmente parala poblacion ce-
liaca. “Una de las materias primas
con las que elaboramos nuestra
cerveza esmaltay, enmayorome-
nor cantidad, contiene gluten. La
Dorada Pilsen Sin Gluten esla Do-
rada normal, las materias primas
son idénticas, pero nosotros ana-
dimos enlafermentacion enzimas
naturales querompenlas cadenas
del gluten’; explica Félix.

Maduracion

Dorada Especial.
Graduacion: 5,7%.

Dorada Especial Extra

Rico aroma a frutas
Con caracter, con cuerpo,
donde es importante su
rico aroma a frutas del
Iipulo que utilizamos. Post
amargor bien balanceado,
que hace que unavez 4
terminada de saborear
sigamos teniendo ese
gusto agradable de

GASTRONOMIA

DORADA]

ESPECIAL

Dorada Especial Roja
Muy redonda en boca
Tiene mas alcohol, mas
extracto, y lo podemos tra-
ducir en la percepcion. En
aroma, toques a caramelo
tostado, dulce, también aro-
mas a frutas por la extra
maduracién y los toques
herbaceos a lipulo. En
boca es muy redonda, no
notamos tanto el post
gusto amargo de la cer-
veza especial por ese ROJA
buen balance con el dulce
que le da el caramelo.
Graduacion: 6,5%.

Dorada Especial Selec
Trigo

Muy suave y refrescar
El gofio de trigo aporta
toque especial y la hace
poco mas suave; la leva
ra de alta fermentacion
componentes aromaticc
diferentes a la de baja
fermentacion, mas a
especias (clavo) que a
los afrutados. Muy
refrescante por la leva-
dura en suspension,
pues hace que el gas
carbonico se desprenda
mas lentamente tambié
en el estémago.
Graduacion: 5,7%.

DORADA]
ESPECIAL

cowT

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Lacalidad de esta cerveza ha si-
do auditada y puede presumir de
haber obtenido la doble certifica-
cion: la europea de la Association
of European Coeliac Societies, y la
espanola, mucho mas estricta, de
la Federacién de Asociaciones de
Celfacos de Espana.

Dorada Sin con Limon

Es la conocida Dorada sin alco-
hol, pero en este caso con un 40%
de Dorada Sin mezclada con un
60% de una solucion refrescante
de limonada (limdn natural, agua
y azucar).

“‘Altenerlimdénnatural, también
esturbia.En este casono eslaleva-
duraensuspension (comoenlade
trigo), porque la Dorada Sin es una
cerveza filtrada, sino que es el zu-
mo del limon’, la describe Félix.

Tropical Limén

También es 40% de cerveza y
60% de limonada (limon natural,
aguayazicar). En este caso con la
Tropical desiempre, pero conme-
nos alcohol porel anadido dela li-
monada. “Es la tipica cerveza tipo
Radler’, explica Carmen.

“Exactamente. En su tiempo la
cerveza sin alcohol no existia y se
haciaasi Conlarecetatradicional
de la cerveza Radler nosotros hi-
cimosesta Tropical. Y como evolu-
cion einnovaciondelaDorada Sin
sacamos la Dorada Sin con Li-
mon’; anade Félix.

Bandido

Apenas hace unas semanas que
comenzo su distribucion. “Es una
base de Tropical con la suficiente
proporcion de tequila para que se
pueda notar en el paladar, junto
conun poquito de azticar yun po-
quito de limon’, dice.

Tampoco hemos querido hacer
una bebida con muche alcohol
(aunque el tequila es una bebida
muy alcohdlica) en linea con lo
que defendemos: un consumores-
ponsable y beber con modera-
cion’, quiere insistir Félix.

Mas detalles de todas estas
cervezas, en pellagofio.es.

La propuesta del chef
Orlando Ortega para la
Dorada Roja: conejo
deshuesado y frito en
adobo canario, chips
de ajo y puré de
platano. | reLLacorio

Cinco grandes chefs y una
encuesta con mucho sabor

A todos ellos les hemos hecho la misma pregunta: ;con cudles de las nuevas cervezas
canarias te comerias qué platos? Y éstas han sido sus respuestas

Y. MILLARES

Jestis Gonzalez, fundador del mi-
tico restaurante El Duende y enla
actualidad chef del cinco estrellas
Hotel Las Madrigueras (Tenerife),
es autor de una delicada cocina
creativa con producto e inspira-
cion islena. La Dorada Trigo, dice,
“acompanarfa bien tanto carnes
como pescadosasadosalaparrilla
conelsabordel carbén, algiin em-
butido cocido con ligero toque
ahumado, un salmoén ahumado

con tostada de pan con especias.
También se me ocurre una ensa-
lada con mojama, o un sorbito de
esta cerveza conun bienmesabe o
hasta una rapadura... esto ultimo
quizd sesale unpoco-rie-, perose
me ha pasado por la cabeza’

El chef Fabio Santana hace ga-
la de una solida formacion que
combina con una inagotable ima-
ginacion. En La Terraza del Gabi-
nete Literario (Gran Canaria) tra-
baja una cocina de mercado con
detalles creativos. Como “embaja-

dor” de Dorada, no dudaal propo-
nerunaseriede platos que tiene en
carta paraun ‘maridaje perfecto de
las tres Doradas especiales”: conla
ExtraMaduracién, quesosahuma-
dos (empanadillarellena de queso
ahumado con espinacasy champi-
fones); con la Seleccion de Trigo,
carnesibéricas (secretoibérico de
bellota con salsa de ciruelas);y con
laRoja, pescadosblancos ylangos-
tinos (en este caso con unos lomi-
tos de bacalao confitado con lan-
gostinos, salsa coco-curry y trigue-

ros salteados, cuyareceta ofrece a
los lectares en pellagofio.es).

ElchefOrlando Ortega, uno de
los protagonistas de la pujante y
sabrosa gastronomia con produc-
to canario que ofrecelaisla de Lan-
zarote, en su caso desde el restau-
rante Lilium, cree que la Dorada
Especial Roja es un “tipo de cerve-
za que va perfectamente con una
cocina rica, intensa en sabores
exaticos, que ayuden arealzarla) y
piensaqueseriaideal, por ejemplo,
con su plato de conejo deshuesa-
do y frito en adobo canario, chips
de ajo y puré de pldtano.

David Moraga:
“Cuando voy de
camarones, de pulpitos
0 de picoteo de playa,
me encanta una
Dorada Roja”

David Moraga es todo un espe-
cialistaen exquisitas ybien presen-
tadas elaboraciones de la cocina
canaria. “Esmilineadetrabajo’in-
siste, yesloquesigue haciendolos
dltimos anos como chef del cinco
estrellas Hotel Villa Marfa (Tene-
rife). “En el caso de las Doradas, la
Roja es una que me encanta cuan-
dovoy de camarones, de pulpitos
o de picoteo de playa. La de Trigo
laprobé hace poco en el concurso
de cocineros [del ITI Saln Gastro-
ndmicodeCanarias| ylatomariaa
glll'it() conun Cﬂl'pil(.‘(.'ll(). COo1 Cosas
crudasva muy bien’

El chef y repostero Pedro Ro-
driguez Dios (Tenerife), reconoci-
do por la critica como uno de los
mejores cocineros tantodelacoci-
nasalada como dulce delarchipié-
lago en los tltimos anos, se atreve
inclusoamaridar cervezas menos
gastronomicas, como la Bandido.
“Una combinacion que puede
quedar buenisima entre el amar-
gor de la cerveza y el dulzorde la
frutaesun postre que hago con pe-
ras, cacao y granizado de tequila’

Mas propuestas de los chefs,
en la edicion digital.

INNOVACION

Dorada Pilsen Sin Gluten
Como la de siempre

Con el perfil de la Dorada de
toda la vida. El panel profe-
sional de degustacion de
CCC realizé comparativas
para ver si encontraban
diferencias, pero no. Tiene
su perfil de cerveza fresca,
con suaves aromas a fru-
tas y a postres, a lipulo;
en boca tiene el cuerpo
de la Dorada. La Unica
diferencia es que tiene la
cantidad de gluten por
debajo de los 10 ppm.
Graduacion: 5,7%.

Dorada Sin con Limdn
Recuerda a limonada
Tiene un cierto amargor !
debido a la cerveza, pero en ..
los aromas no hay que bus- =%
car la cerveza, aqui lo que
domina es el aroma a liman
natural, nos recuerdaala
limonada. En boca tene- 4
mos el sabor a limon y su
acidez tipica, con la per-
sistencia amarga que
aporta la cerveza.
Graduacion: 0,2%.

Tropical Limén Bandido
El refresco al cuadrado : Alma de tequila, cuerpo
Esta muy balanceado el a de Tropical

amargor del IGpulo de la
cerveza con el azlcar de
la limonada, que hace que
no esté ni demasiado
dulce ni demasiado
amarga. Esto es el
refresco al cuadrado. Y
sobre todo es muy lim-
pia, con ese aroma y
sabor a limén natural
que hace, ademas, que
evolucione muy bien y
se beba muy bien.
Graduacion: 2,0%.

Transparente, nos huele a la
mezcla de cerveza y tequila,
notamos el toque a liman.
Muy agradable en boca. No [
tiene el dulzor de Tropical
Limon, no hay que olvidar
que esto es mas cerveza
y se nota. Tiene toques
tostados, notas amargas,
notas de acidez, sabora ¥
tequila por retronasal. Se
desvia del perfil de la
cerveza, pera en una
mezcla que en conjunto
es muy agradable.
Graduacion: 5,9%.

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

El Igino de la Mano de Dios,
el sobrenatural pino-pinar

A unque los ecosistemas forestales se

[\ repiten entre las islas Canarias, lo

L N cierto es que, por reglageneral, a
poco que se conozca el territorio casi
siempre existen varios indicios que nos
permiten adivinar la isla en la que nos ha-
llamos. Dicho esto resultan algo perplejos
los paisajes robados, tal y como ocurre
cuando los ancestrales pinares garafianos
(La Palma) parecen haberse trasladado a
las laderas altas de La Orotava (Tenerife).

También puede suceder que cuando el

mar de nubes deja entrever la amplia oro-
grafia que desciende desde el Teide por la
cara del valle de la Orotava, se produzca la
extraina impresion de estar tierra adentro,
como en un amplio valle continental. La
visita al arbol que hoy tratamos aglutina
un popurri de sensaciones, reuniendo las
anteriores y muchas mas.

Para otros, La Mano King Kong

El Pino de laMano de Dios también es co-
nocido como Pino Santo o como La Mano
de King Kong. Se trata de un montaraz y
maravilloso ejemplar de Pinus canarien-
sis, timidamente escondido entre lo incli-
nadao v lo verde del norte de Tenerife. Se
localiza (28°22'56.3"N 16°28'43.5"W) en
una zona a menudo bariada por las nie-
blas, a 1.440 metros de altitud en el Lomo
de La Resbala, dentro del Paisaje Protegi-
do del mismo nombre.

Para llegar a esta zona el capataz fores-
tal que me acompand, David, y un servi-
dor transitamos la pista que parte desde
el Area Recreativa de La Caldera y ascien-
de por la pista de Mamio, recorriendo los
que a buen seguro son los mejores restos
del pinar himedo original de Tenerife.
Las cualidades que mas se repiten entre
los abundantes pinos son el gran didme-
tro, larectitud del fuste, las colgantes bar-
bas liquénicas (Usnea sp.), las cortezas
planas, grisaceas y brillantes, y como no,
las grandes alturas.

Hasta siete troncos principales

Tras recorrer aproximadamente 10 km
por esta pista, encontramos una divisoria
por la que discurre el Cortafuegos de San-
ta Ursula. Luego, de frente, continta otra
pista y a unos 200 m, ladera arriba, apare-

CUADERNO FORESTAL

ce este curioso ejemplar.
Al Pino de la Mano de
Dios corresponde este
nombre porque tras
una gruesa base de 10
m de didmetro, aparece
una profusa division
que diferencia hasta
siete troncos principa-
les, donde los mas grue-
sos superan los dos me-
tros de didmetro.

En su centro queda un
enorme hueco que aseme-
jaala palma de una mano,
mientras que las pernadas
parecen enormes dedos. Sobre
este lecho mullido en pinillo cabe
una persona incluso tumbada. Un
poco mds arriba, una nueva bifurca-
cion brinda un trono digno del mismisi-
mo Conan el Barbaro. Su altura se ha cal-
culado en 25 metros y su edad segura-
mente nos traspongaa la época de la con-
quista insular.

Su altura se ha
calculado en 25 metros
y su edad seguramente
nos traspongaala
época de la conquista
insular

Especticulo en cada angulo

La mayor parte de los arboles, y en espe-
cial los pinos, resultan muy poco cam-
biantes al recorrer su perimetro. Por el
contrario, rodear el Pino de la Mano de
Dios es todo un espectaculo, ya que su fi-
sionomia varia con cada dngulo. Llama la
atencion, tal y como me comenta un emo-
cionado David, los cordones que aparecen
en algunas partes de su corteza, recordan-
donos a los graciosos molletes de un bebé
rollizo.

Desde un punto de vista cientilico, este
pino tiene una morfologia muy atipica. Pi-
Nus canariensis es una especie monoem-
brionaria, es decir, que de cada semilla so-
lo nace un individuo, al contrario, por
ejemplo, que el Dracaena draco donde
una sola semilla puede dar lugar a dragos
dobles o triples.

Por otro lado la capacidad de brote de
cepa, poco comun en los pinos, pudiera
explicar una ramificacion basal tan baja
en respuesta a fuertes perturbaciones en
edad juvenil. Pero sinos paramos a pensar
en tan singular aspecto, también cabe la
teorfa de que el Pino de la Mano de Dios

La extraia forma de este pino semeja una palma de la mano
de la que brotan como dedos hasta siete pernadas (foto J. Guzman).

pudiera tratarse,
en realidad de
diferentes pi-
Nos que encon-
trandose muy
cercanos se fu-
sionaron, sol-
dando sus ma-
deras haceya
muchos anos.

Cazadores de
arboles
Esta posible teoria,
tal y como nos
cuenta el investiga-
dor Luis Gil, seria tacil-
mente demostrable reali-
zando un andlisis de ADN
nuclear y estudiando la edad
en cada pernada. También de-
senterrar parcialmente las raices —
con todos los mimos del mundo- ayu-
daria a demostrar esta teoria, sin prece-
dentes conocidos para Pinus canariensis.
Sea 0 no cierta esta teoria, el Pino de la
Mano de Dios constituye por si mismo un
micropinar dentro del pinar.

Parafraseando al companero César Ja-
vier Palacios, “los cazadores de drboles ex-
cepcionales nos enfrentamos a una de
nuestras mejores piezas, si bien anadirfa
que, en este caso, el cazado no es otro que
el propio observador.

Posicionarnos frente a tan cautivador
ejemplar, ademas de arrancar todos los
respetos y reverencias, provoca una pode-
rosa atraccion, una llamada de la naturale-
za para encaramarse a su regazo, Tras la
invitacion, una vezsituados en esta enor-
me palma, la sensacion es como encon-
trarnos en un portal hacia otra dimension.

* Ingeniero técnico forestal.

Entre la variada coleccion de arboles de Canarias
con nombre propio, la especie que destaca en el
imaginario popular es el pino. Tanto, que aparte de
los articulos dedicados a uno u otro ejemplar con-
creto, hemos recopilado un numeroso listado de
nombres por razones historicas o religiosas, por su
forma o aspecto, o por diversos hechos o casuali-
dades. Puede consultarlos en pellagofic.es bajo el
titulo “Mil y un nombres de |os pinos canarios”.

pellagofio
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Suplemento mensual

Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Morénidos

Lubina (arriba)
y baila, pescados
grasos de carne
blanca, delicada y
sabrosa. | arcHivo
COTOIS!

Bailas saltan

do en chinchorros

y lubinas salvajes y de crianza

Capturados de forma esporadica en Canarias, no hay estudios bioldgicos sobre las poblaciones salvajes que
habitan sus aguas. Muy parecidos, la lubina ha sido la escogida para su crianza en piscifactorias.

J. A. GONZALEZ (SOLEA)*

Nos ocupamos aquide dos peces
(o pescados, como prefieran) de
la familia de los Moronidos (Mo-
ronidae):la bailay la lubina. Ade-
mds de ser primos-hermanos
(quiero decir que pertenecen al
mismo género), guardan un ex-
traordinario parecido y compar-
ten interés econdmico y aprecia-
cion por el consumidor.

Ambas presentan carne de ex-
celente calidad, aunque con cap-
turas esporddicas en Canarias. Pe-
ces costeros, demersales (vivenli-
gados al substrato), de aguas sala-
das y salobres. Predadores vora-
ces. Las poblaciones salvajes de
estasespecies en Canariasnohan
sido objeto de estudio bioldgico.
Presentan sexos separados.

Sonpeces de cuerpo fusiforme
y vigoroso. Cabeza puntiaguda
con boca grande, provista de
dientecillos no caninos; ojos pe-
quenos. Opéreculo (tapa de las
agallas) con dos espinas planas.
Dos aletas en el lomo, bien sepa-
radas. Cola, algo ahorquillada,
precedida de un robusto pedin-
culo caudal.

Principales diferencias entre
ambas especies. La baila es gris
plateada, con lomo azulado (en
pecesvivos), punteada (=puncta-

tus) de manchitas negras sobre
dorso y flancos, con una mancha
negra muy patente en el borde
central del opérculo.

Lalubina es gris plateado a azu-
lado en el dorso, plateada en los
flancos, algo amarillenta en el
vientre, conunamanchanegra di-
fusa en el dngulo superior del
opérculo.

En la baila, los dientes del vo-
mer (parte anterior del paladar)
dibujan un anclaylas escamas si-
tuadas entre los ojos son lisas con
borderedondeadoy suavesaltac-
to (cicloideas). En la lubina, los
dientes vomerianos dibujan un
cruasanylas escamasinterorbita-
rias con borde en peine y dsperas
al tacto (ctenoideas).

Baila

Enalgunaslocalidades canarias
labaila (Dicentrarchus punctatus)
recibe el nombre derayela. Tama-
no mdximo observado en Cana-
rias: 70 cm (comtin, 20 a 45 cm) y
unos 2,5 kg I'recuente en Gran Ca-
naria, Fuerteventura y Lanzarote,
donde espescada conartes dean-
zuelo (canas), enmalle y cerco (sa-
lemeras). Forma pequerios cardu-
menes.

En Canarias vive en aguas so-
meras (2-15m), especialmente en
los batientes costeros, en fondos

Abundante en Cabo
Bojador y Rio de Oro,
la baila era un pescado
muy consumido en los
cuarteles en el antiguo
Sdahara Espanol

Las poblaciones
salvajes de lubina estan
sobreexplotadas en
surestringida drea de
distribucion en las islas
mas orientales

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

r0COSO0S 0 arenosos, aunque pue-
de alcanzar 30 m de profundidad
en otras regiones. Se alimenta de
crustaceos, moluscos y peces.

Mi primer contacto con este
precioso pezen Canarias fue al ob-
servarlos vivos, saltando, entre las

“apturas de los chinchorros (arte
de playa, consistente en cerco se-
guido de arrastre a mano) que se
practicaban en la Playa del Agui-
la, en el sur de Gran Canaria.

En los mercados canarios son
frecuentes los ejemplares proce-
dentes de Mauritania y Senegal.
Pescado abundante en Cabo Boja-
dor y en la ria de Villa Cisneros
(Rio de Oro), en el antiguo Sahara
Espanol, donde frecuentemente
era consumido en los cuarteles.
Comoya publicd Pellagofio,los sa-
harauis lo cocinaban “en la tierra
—relata Manuel Ramirez-, en un
hoyo que cubrieron con arena y
haciendo una hoguera encima.
Cuandolahoguera se quemao, qui-
taronlasbrasasylaarenayconun
cuchillo cortaron el pescado, le
quitaron la piel y lo comimos con
lamano’

Lubina

Enalgunas comunidades cana-
rias de pescadores, por ejemplo
en Playa de Mogdn (Gran Cana-
ria), la lubina (Dicentrarchus la-

brax)también es denominada co-
mo robalo (sin tilde), vocablo de
origen portugués. Tamano maxi-
mo observado en Canarias: 110
cm (comin, 20a55 cm)y 13 kg,

Como pez salvaje, es frecuente
en sectores concretos de las islas
orientales, donde siempre ha exis-
tido. Hasta mediados de los anos
90 proporciono escasas capturas
en Fuerteventuray de mayorrele-
vancia en Lanzarote eislotes dela
Reserva Marina de La Graciosa,
donde en la actualidad es ocasio-
nalmente pescada con caia (an-
testambién conredes de enmalle
y salemeras).

La pesca recreativa puede ha-
ber contribuido ala presionsobre
la especie. Existen indicios razo-
nables de quelas poblaciones sal-
vajes de este recurso estan en so-
breexplotacion en su restringida
area de distribucion en las Cana-
rias mas orientales. Habita hasta
unos 100 m de profundidad, aun-
que en Canarias es mas comtn en
aguas someras (1-10 m). Se ali-
menta de peces pequenos y de
gran variedad de invertebrados
(camarones, cangrejos, calama-
res, etc.).

En piscifactorias de Gran Cana-
ria y Tenerife existe una elevada
produccion. Ejemplares escapa-
dos o liberados de las jaulas de
cultivo, enlos ultimos 10-15 anos,
han originado grupos asilvestra-
dos en zonas concretas de estas
islas. Segtin Apromar, un total de
19 paises produjeron 158 mil to-
neladas delubinade cultivotanto
en 2013 como en 2014,

De esta produccion, el 11% co-
rrespondio a Espana (tercer pro-
ductor tras Turquia y Grecia). La
produccion espanoladelubina de
acuiculturaen2014 fuede 17.376
toneladas y Canarias ocupd el se-
gundo lugar con 5.097 t (29,3%).
En Espana, lalubina de crianza
supuso el 95,2% del total de este
recurso en 2013, ya que en los
puertos pesqueros espanoles se
desembarcaron 758 t (4,8%) de
lubinasalvajealcanzando precios
muy elevados.

Carne delicaday sabrosa

Bailaylubina, de carne blanca,
delicada y sabrosa, se utilizan en
fresco o refrigeradas. Se venden
enterasy, en ocasiones, fileteadas.
Enterasse preparan al horno (asa-
das o ala sal) o fritas; los filetes se
cocinan rebozados.

Alcontrario delo que se podria
pensar, son pescados grasos, lo
que explica su excelente sabor.
Datos disponibles sobre la com-
posicion quimica de la baila indi-
can niveles de 6,7-7,6% de garasas,
19-21% de proteinas y buen con-
tenido en minerales y omega-3,
con aporte de 138-151 kilocalo-
rias por 100 gramos de carne lim-
pia. No hemos observado ningu-
na sustitucion en los mercados
canarios.

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina Aplicada y Pesquerias
(i-UNAT / ULPGC).
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YURIMILLARES

— Eres la quinta generacion
detufamilia haciendo vino, pero
doscosashancambiado:yanoes
cosade hombresyelvinoesotro.
;Una cosa tiene que ver con la
otra? ;0 sé6lo esuncambio gene-
racional?

— Yo no estoy tan segura de es-
tas cuestiones de género. Creo que
tiene quevercon que somos perso-
nas distintas las que estamos al
frente y las experiencias de mi pa-
dre y las mias son distintas. Il esta-
bacircunscritoaunentornomas li-
mitado, mdslocal. Yome considero
unapersonacreativa, inquieta, y es-
(o tiene también cierta influencia.

— ;Qué hay en los vinos Ma-
tias i Torres de la experiencia de
tupadrey qué innovaciones han
llegado contigo?

— Eneltiempo de mi abuelo se
preferfa una uvamas madurade lo
que después mipadre elaboraba. A
mi padre le gustaban los vinos fres-
cos,los vinos para comer conellos,
“vinos sabrosos’ le gustaba decir. Y
amime gustan los vinos de la mis-
ma manera, Eso estd y las varieda-
des de uva con las que trabajamos
también, pero esverdad que yome
afanoporestudiary conocer mejor
lamateriaprimacon laque trabajo.
He decidido en lostiltimos anosvi-
nificar por separado variedades en
concreto.

— ; Cudles son esos vinos nue-
vos de parcela?

— Ademdsde LasMachuqueras
(de uva listan blanca) ahora llamo

Bodeguera

Tiene su malvasia en la carta de un nimero uno
de larestauracion mundial (El Celler de Can Ro-
ca), cuyo sumiller (Josep Roca) elogio sus vinas
(“plantas sin injertar, secano estricto, vinedos de
50 a 70 anos”) y sus vinos (“sin paradas forzadas,
sin levaduras, sin correcciones, para que fluya un
vino entre generaciones”). De viaje por La Palma
preparando nuestro préximo libro (ahora sobre
quesos), hemos querido volver a visitar la peque-
na bodega que nos sorprendié cuando conoci-
mos a Viki y sus muy personales vinos.

“A mi padre le

gustaban los vinos
frescos y sabrosos,
a mi me gustan de
la misma manera”

® Ojo de pez

otografiar bien a Victoria en su entorno no deja de ser dificil. Es tan-

Entre bél”’iCélS, Fm lo que se disfruta, lo quese vive en su h()dcg,a que no sabemos
. . por dénde empezar. ;Como fotografiar la pasion que ella siente por
piedras y vinos

lo que hace? ;Como reflejarlo? Entre barricas y aceros, entre tejas y pie-
dras, entre copas, vinos y risas, lo decidimos, ala sombra y en la quietud
del momento.

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

alos vinos por las variedades con
las que trabajo y esos vinos serfan
Diego (lavijariego blanca, o buja-
riego en La Palma), Malvasia Seco,
Albillo Criollo, Tinto Negramoll y
este ano he hecho un segundo tin-
toconlavariedad listédn prieto, dela
zona noroeste y a una altitud de
1.400 metros sobre elnivel del mar.
En este caso es de otro viticultor.

—Antes eran los hombres
quienes hacianydecidian. Y que
ahora haya una mujer que le di-
ga al viticultor cuando hacer las
labores en la vina, o que hay que
vendimiar con tal maduracion,
:lo aceptan ono les gusta?

— Esa parte sigue siendo dificil.
Aqui la cuestion de género si tiene
un peso, aparte de este viticultor de
listan prieto, César, que es el mds
viejo con el que trabajo (apenas 30
anos) y con quien es facil comuni-
cary llegar a entendimiento. Pero
hablamos de que lamediade edad
de losviticultores es de 65 anos.

— ElCeller de CanRoca, elegi-
domejorrestaurantedel afio por
la revista Restaurant Magazine
en 2015, tiene en su carta tu mal-
vasia, ;Comollega el vino de una
pequenabodega, perdidaenuna
isla en medio del Atlintico, a la
carta de semejante templo dela
gastronomia? ;Marquetin, con-
tactos, casualidad...?

— El factor suerte al final es tra-
bajo. En este caso yo creo que hay
dos cosas fundamentales: el traba-
jo que estd detras (hablamos de
una variedad maravillosa con un
lugar de cultivo fantastico que se

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

Decirle a un viticultor
cudndo vendimiar
sigue siendo dificil, la
cuestion de género
tiene un peso’

llama Llanos Negros [en Fuenca-
liente], donde tenemos vinas vie-
jas) y la oportunidad (en este caso
Josep Roca llegaba a Canarias por-
que queria conocer las malvasias y
yo tuve laoportunidad de mostrar-
le nuestro trabajo). Y en este caso
hayunfactoranadidoqueeslasen-
sibilidad de Josep Roca, que se fija
en la calidad del producto, pero
también en su singularidad y en lo
que hay detras.

QQue se me acabe
elvino es lo natural,
esto es una bodega
pequena’

— ;Teabrid eso otras puertas?

— 'le voy a contar una anécdo-
ta. Cuando Josep Roca escribié un
articulo en La Vanguardiasobre la
malvasia, unos dias mds tarde reci-
bo la visita de un sefior que venia
con su familia desde Puntagorda
[en el norte de la isla] para probar
elmalvasiaque apareciaenese pe-
riddico. En ese momento me dije
“ivaya, es una confirmacion de tu
tmbd]()\ tu trayectoria, cuando en
turadio local se hacenecodetutra-
bajo y sienten lacuriosidad de acer-
carse!” Quizds te parecerd una ton-
teria, pero me parece mas dificil
que un senor de Puntagorda ven-
gahasta aqui,aque un aleman ten-
ga curiosidad por este vino.

— ;A déndellegan tus vinos?

— Ahoramismo estamos expor-
tandoporencimadel 85% de lapro-
duccion. Estados Unidos y la Pe-
ninsula son los mercados mds im-
portantes, pero este hasido unano
fantastico en ese sentido porque
hemos empezado a trabajar en Ja-
pon, Alemania se consolida, llega-
mos a Francia, ltaliay Portugal.

— O sea, que el de Puntagor-
da, o se espabila o no le alcanza
el vino.

— [Risas| Exacto.

— Con tal éxito, seguro que el
vino lo tienes vendido antes dela
siguiente vendimia... ;Es bueno
oesmaloque tequedessinvino?

— Eslo natural. Esto es una bo-
dega pequena, el niimero total de
botellas es de diecisiete mil, para
siete referencias distintas. Lo de-
seable es tener una lista de espera.

— Un cliente en Japdn te com-
praunapartidaysele acabaami-
tad deano. Tellama porque quie-
re hacerunnuevo pedido, ;ytile
dices que no te queda mis?

— No funciona asi. Al cliente le
digo: “lengo disponible esta canti-
dad de esta anada. A ti te corres-

ponde este niimero de botellas.

sLas quieres?” En una bodega

de este tamano tiene que ser
de esta manera.

— Terminamos, un re-
cuerdo dulce.

— Me gusta mucho una

parcelafamiliar que se llama

LasMachuquerasy momen-

tos dulces, los compartidos

con mi familia alli en dias de

trabajo. Son los mejores mo-

mentos de mivida.



