
Entrevista 
Victoria Torres Pecis 

''A mi padre le 
gustaban los vinos 
frescos y sabrosos, 
y a mí me gustan de 
la misma manera" 

Rutas 
Árboles de Canarias, 
por Juan Guzmán 

El Pino de la Mano 
de Dios, sobrenatural . . 
p1no-p1nar en 
La Orotava 

Gastroclub 
Cata exclusiva 

Secretos y maridajes 
de las nuevas 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Carlos y Ana Laura 
con su ganado en la 

granja El Manchón (El 
Paso). Izq.: queso 

ahumado El Cañ izo, 
Granja Montellano 
(Puntallana). 1 T. G. 

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 queserías visitadas y 17 los quesos 
seleccionados para catar, con la singularidad de que la 
mayoría de ellos emplean cuajo natural de cabrito, algo 
casi extinguido en el resto del Archipiélago. 

YURI MILLARES 

El más com plicado de los viajes 
realizados ha sido el que llevó a l 
equipo del proyecto hasta La Pal­
ma. No tanto por el viaje en sí (a 
bordo de dos modernos barcos de 
Naviera Armas, el Volcán de Tijara­
fey el VolcándeTaburiente),como 
por la apretada agenda: había que 
visitar 13 queserías en apenas una 
semana en la que, además, había 
que celebrar la cata y estar en la fe­
ria de ganado de San Antonio del 
Monte. La colaboración del Cabil­
do facilitó ese trabajo, gracias a la 
planificación de las ru tas que nos 
brindó el técnico Javier González, 
en coordinación con las propias 
queserías. 

Escogidas por su historial de 
premios en el momento en que el 
proyecto inició su andadura (fina­
les de 2015), Llegar a cada quese­
ría fue descubrir diferentes paisa­
jes, experiencias y modos trabajar, 
con los evidentes matices aporta­
dos a cada queso. 

Todo un intenso recorrido en el 
que hemos visto antiguas prácticas 
pastoriles aún en uso (envetar la 
recría, es decir, guardar los cabritos 
nacidos en el afio en un lugar 
abrupto de difícil acceso, del que 
los animales no pueden salir), el 
em pleo de cuajo natural de cabri­
to para cuajar la leche (con lo que 
ello supone de preservación de la 
identidad y originalidad) o la con­
vivencia de dos formas de presen-

tar los quesos: ahumados (con ho­
ja de pino, tunera, cáscara de a l­
mendra) y sin humo (para quienes 
prefieren disfru tar del sabor en los 
más madurados) . 

Elluneslopasamosrecorriendo 
el municipio de Puntallana y co­
menzamos a descubrir, además, 
que el sector ganadero de esta is la 
goza de salud en cuanto a relevo 
generacional: m atrimonios jóve­
nes en pequeñas explotaciones de 
carácter familiar. 

En La Rehoya (Queso Los Bar­
busanos), por ejemplo, esa reali­
dad se llam a lazareth 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" 
(fa ya, brezo, gacia, tagasaste). 

También encontramos a un ga­
nadero innovador, Román (Gran­
ja Llanomar ), con un concepto 
empresarial de la actividad que pri­
ma la producción (tiene cabra m a­
jorera), reduce riesgos (pasteuri­
za la leche) y ahorra costos sin re­
ducir la calidad de la alimentación 
(cultivando forraj e corno la m aral­
falfa) . "Creo que soy el único pal­
mero que ha arrancado una hectá­
rea de plátanos para plantar la co­
mida de las cabras'; ríe. 

El martes, Los Llanos y El Paso. 
"Las vacas [para carne] son cosa de 
él y las cabras son cosa mía'; nos di­
ce Carmen Nieves Carmona (Que­
so El Valle) sobre el reparto de ta-

La cata en Casa Luján ~-11!11!!!!! 
(Puntallana), con Ana 
Bel Rodríguez, Pedro 

Batista, Aránzazu 
Castro, Javier Glez. e 

Isidoro Jiménez. 1 

YURI M ILLARES 

reas en la finca. Ella sola, pues, es la 
que alimenta y ordeflaa las cabras 
y, después, hace el queso. En los 
corrales descubrimos aquí otro 
producto local para la dieta de la 
manada: rama verde de pino cana­
rio, que cuelga del techo. 

El miércoles tocó recorrer el im­
presionante paisaje montafloso y 
verde de Garafía. Junto a ganade­
ros muy tradicionales como Mi­
nervo (Queso Minervino) o Dio­
nisio (Luna de Awara), conoce­
mos a Nora (EIJunca ldeGarafía) 
que de ver hacer mantequilla a su 
madre en Irlanda, pasó a aprender 
cómo hacer queso palmero con la 
familia de su esposo garafiano. Sus 
quesos losvendedirectamenteen 
el mercadillo de Puntagorda. 

El jueves nos dirigimos a la Cal­
dera de Taburiente. Aquí, nos 
adentramos serpenteando la es­
trecha carretera en el pre-parque 

Perviven prácticas 
como "envetar la recría'; 
guardar los cabritos 
del año en un lugar de 
difícil acceso del que no 
puedan salir 

nacional que es el único acceso pa­
ra vehículos que acerca a senderis­
tas al interior. El sobrecogedor pai­
saje se disfruta ya desde la granja 
deLuis(HoyadelaCalde ra), don­
de la calidad de sus seleccionadas 
cabras palmeras está siendo obje­
to de estudio, como núcleo de m e­
jora genética de la raza por paite de 

la asociación de criadores de este 
animal. Con la leche de sus pro­
ductivascabras elabora lo que aquí 
llaman "quesos de manada'; enor­
mes quesos de 10 y 15 kilos. "Una 
vez hice uno de 30 kilos para una 
fi esta'; ríe. 

Y el viernes llegamos a Punta­
gorda. En la Quesería 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
jas y cabras majoreras quecrían en 
corrales separados y ordeñan en 
lotes separados para hacer quesos 
con cada leche. En La Candile ra, 
un entregadoMoisésnosólosiem­
bra , pastorea y hace queso, ade­
más se sienta ante un pequeflo 
yunque a hacer los guidos (peque­
ñas cencerras) que llevan sus ani­
males, una labor tradicional casi en 
e:-.'tinción en la Isla. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Panorámica de 
San Antonio del 

Monte el día de la 
fiesta y feria de 
ganado, en su 

edición de 2016. 1 
TATO GON9ALVES 

Una feria de ganado 
con siglos de historia 
La ermita de San Antonio del Monte, primera que se erigió en Garafía 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 interrupción. Una fiesta 
que incluye la mayor feria de ganado de La Palma, cita de marchantes y ganaderos. 

YURI MILLARES 

Fueron colonos portugueses esta­
blecidos en el norte de La Palma 
los que, tras la conquista, constru­
yen en Garafía una ermita dedica­
da al patrón de Portugal, San An­
tonio de Padua. El cáliz que se en­
contraba en d icho tem plo está fe­
chado entre 1510 y1515, según el 
documento más antiguo que se 
conserva, de 1539. Conocido co­
m o el santo de los matrimonios, 
tambié n lo es de los animales y 
por ello no extraña que desde ha­
ce siglos se celebre en el lugar, el 
día del santo (13 de junio), una fe­
ria de ganado. 

Situada en un pequefio llano a 
unos mil metros de altitud y, como 
su nombre indica, en medio de un 
monte de espesa e intrincada ve­
getación, las celebraciones en ellu­
ga1; 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 encogía 

A m ediados del siglo XVI, un do­
cumento que cita 1-Ioracio Con­
cepción García, de la Sociedad de 
Estudios Genealógicos y Heráldi­
cos de Canarias (publicado en La 
Revista de La Palma), decía de la 
ermita ''. .. que está en lo más alto 
del dho. término [de Garafía], la 
cual está muy apartada de donde 
viven los vecinos y en un 1 ugar tan 

frío y montuoso, que cuando el Sa­
cerdote quería celebrar y decir mi­
sa no podía alzar la I lostia, porque 
con la humedad y frialdad la Hostia 
se doblaba y encogía''. 

Frente a la ermita, arcos triunfa­
les de madera envueltos con hojas 
de helecho siguen dando la bienve­
nida cada 13 de junio (o, última­
mente,en fecha próxima no labora­
ble) a las miles de personas que lle­
gan de todos los rincones de la isla 
y lo primero que hacen es mirar al 
cielo, quizá preguntándose "¿llove­
rá o hará solajero?''. 

En 2016, ni lo uno ni otro y un cie­
lo parcialmente cubierto de nubes 
aportó a la jornada una temperatu­
ra y un ambiente agradables. Esto 
favoreció el disfrute de las distintas 
actividades, desde la procesión en 
honor al santo que recon-ió la expo­
sición de ganado y en la que el cu­
ra bendijo a los animales, a las d is­
tintas demostraciones como el tra­
di ciona l concurso de arrastre con 
vacas (que no usan yugo, llevan 
canga), o las novedades este aüo: la 
esquilada de ovejas palmeras y la 
muestra de pastoreo con el perro 
pastor garafiano. 

No faltan las casetas que ofrecen 
platos de la gastronomía local y fes­
tiva, donde los visitantes sacian su 
sed y reponen las energías necesa­
rias para aguantar en el lugar de la 
mafiana a la tarde, desde los chu­
rros recié n hechos mojados con 
chocolate, a papas con mojo, ropa­
vieja, queso asad o, garbanzada, car­
ne en salsa, paella, etc., regados con 
vino de la zona. 

433 animales, gallinas aparte 

Fueron 433 los animales inscri­
tos entre vacas, cabras, ovejas, ca­
ballos y burros, que esteaüo, desta­
có a Pellagofio el veterina rio Juan 

Vacas y cabras de 
razas palmeras en la 
feria. Arriba: durante 
la procesión, el cura 
bendice los animales, 
iy hasta al fotógrafo! 
1 TATO GON9ALVES 

Capote, añade "la novedad de ser 
la primera vez que se presenta 
aquí la gallina campera cana ria, 
pues ya se ha presentado en otras 
ferias en Tenerife, Gran Canaria y 
Fuerteventura. Hay un grupo de 
Lmas ciento y pico personas traba­
jando para rescatar esta gallina en 
estas cuatro islas e incluso se va a 
investiga r en la ULPGC sobre su 
reproducción y en Alemania so­
bre la calidad de su carne''. 

La fe ria, "siempre ha sido, sobre 
todo, de vacuno': se11ala Capote, 
que participa como miembro del 
jurado que prem ia los mejores 
ejemplares: "Se valora su estructu­
ra cá rnica, pero ma nteniendo la 
rusticidad en los pastos locales'; 
explica. 

También quiere destacar la tra­
diciona l presencia en la feria de 
otras dos razas locales: la cabra y 
la oveja pa lme ras. "La reina es la 
cabra palmera. Hay una represen­
tación un poquito m enor que 
otros a ños, pero con animales 
muytípicosdela razay degran ca­
lidad, animales muy buenos y 
muy espectaculares''. 

Oveja en peligro de extinción 

En cuanto a la oveja palmera, 
especie en peligro de extinción 
(450 cabezas), esteaüo "viene una 
representación importante en 
proporción a las pocas que hay, 
gracias a un pequeño grupo de ga­
naderos que está trabajando para 
rescatarla y está incrementando 
poco a poco el censo. Esta oveja es 
una raza autóctona, blanca unifor­
me, más peque11a, menos lechera 
y de la que se utiliza, sobre todo, su 
carne. Está casi toda en extensivo, 
de ahíla calidad de la carne, que es 
muy buena''. 

El concurso de quesos del lor­
te de La Pa lma (que incluye una 
versión con jurado popular) con­
tó con 51 muestras, la mayoría de 
cabra. ''l\ntiguamente se hacían de 
vaca y cabra, se mezclaba las dos 
leches. Pero en la actualidad no, 
hay un magnífico queso de cabra 
palmera'; explicó Capote. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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De las tres grandes marcas clásicas 
canarias de cerveza, Tropical. Do­
rada y Más Certesa, las dos prime­
ras siguen presentes en el merca­
do del archipiélago y con fuerza, 
pues son muy apreciadas por el 
consumidor en las islas. En Pella­
gofioya las hemos catado hace dos 
veranos en un número especial 
que titulamos "Cervezas con 
duende" (ver pellagofio.es ). Desde 
entonces, el panorama de las cer­
vezas canarias ha variado mucho 
en las islas. en el caso de las marcas 
clásicas con otra generación de 
nuevas y atractivas elaboraciones. 

Por eso hemos pedido a quienes 
mejor las conocen que desentra­
ñen sus secretos ... o, al menos, 
aquellos que nos puedan contar: 
Félix Guío Muf10z es maestro cer­
vecero, responsable de Innova­
ción en la Compañía Cervecera de 
Canarias; Carmen Dolores Herre­
ra Benítezesresponsablede Pane­
les de Degustación y del Laborato­
rio de Microbiología, también en 
ccc. 
Dorada Especial Extra 
Maduración 

Es la Dorada de siempre, elabo­
rada únicamente con cuatro mate­
rias primas: agua, malta, levadura 
y lúpulo. "Pero además tiene lo que 
llamam os extra maduración -ex­
plica Félix-, es decir, más tiempo 
para que la cerveza, en su madura­
ción 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·; añade. Por supuesto, también 
con quesos, en este caso intensos 
(semicuradosycurados). "Lo bue­
no que tienen las cervezas general­
men te (y en este caso, esta Dora­
da) es su balance entre los aromas 
y sabores con el gas carbónico, que 
no neutraliza los sabores y se pue­
de degustar todo. Comes un que­
so, tomas un trago, vas a otra comi­
da y no sabrá a queso''. 

"Combina muy bien con los pla­
tos canarios y con los mojos, ya 

CATA 
EXCLUSIVA 
Carmen Herrera 
completa a 
continuación el 
perfil de las 
cervezas que ha 
catado con Félix 
Guío para 
'Pellagofio', en 
sintonía con el 
lanzamiento de 
los nuevos 
productos de 
Dorada Especial 
ideales para 
gastronomía, junto 
con otras innovaciones 
de las marcas Dorada y 
Tropical. 

Las clásicas 
cervezas canarias 
tienen descenden­
cia con una nueva 

generación de 
elaboraciones. 1 

T. GONGALVES 

Dorada Especial Selección 
Trigo 

Si en toda cerveza es muy im­
portante la forma de servirla en la 
copa, e n este caso aún más. Para 
catarla, Félix ha inclinado la copa y 
la vierte por el borde de la misma 
produciendo espuma, pero sin 
acabar de llenarla: antes de conti­
nuar debe agitar suavemente la 
botella y después continúa sirvien­
do "para que la levadura en sus­
pensión que se haya podido preci­
pitaren el fondo esté distribuida en 
toda la cerveza''. 

"La Dorada con 
trigo marida muy bien 
con aliñados fuertes 
como escabeches, 
gracias a las levaduras 
en suspensión" 

Secretos y maridajes de las 

Es la mezcla de una Dorada Es­
pecial de siempre con una Dorada 
Especial Gofio de Trigo, por lo que 
tiene una parte de baja fermenta­
ción que se filtra y otra parte de al­
ta fermentación que no se fil tra. "Se 
elaboran por separado y se mez­
clan·; describe. 

Al sertan "rica en componentes 
aromáticos, por su acidez y por el 
gas carbónico, hace que maride 
perfectamente con comidas de 
más peso, como una carne en sal­
sa, o con aliñados fuertes como es­
cabeches, porque las levaduras en 
suspensión neutralizan esas par­
tes grasas y hace el plato más dige­
rible'; completa Félix. 

• nuevas cervezas canarias 
Pellagofio ha reunido, en torno a una mesa, a dos grandes expertos para que 
describan a nuestros lectores cómo son las nuevas cervezas canarias que han ido 
apareciendo en el mercado de las Islas en los últimos tiempos. Las clásicas rubias 
Dorada y Tropical tienen ya una variada descendencia: extra maduración, con gofio 
de trigo, con limón ... ¿Cómo son? ¿Qué comidas podemos disfrutar con ellas? Dorada Pilsen Sin Gluten 

que ayudará a m ejorar su percep­
ción - añade Carmen- . Combina 
con aquellas d ietas que sean ricas 
en picante y también con salsas 
complejas, con carn es''. 

Dorada Especial Roja 

Su base es idéntica a la Dorada 
Especial normal (agua, malta, le­
vadura y lúpulo), pero esta tiene 
una cosa diferente, nos dice Félix: 

m alta caramelo, "que es lo que da 
el típico color rojizo e influye en 
el aroma y en el paladar, porque es 
una malta más tostada''. 

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

Uno de los productos más re­
cientes de CCC. está pensada es­
pecialmente para la población ce­
líaca. "Una de las materias primas 
con las que elaboramos nuestra 
cerveza es malta y, en mayor o me­
nor cantidad, contiene gluten. La 
Dorada Pilsen Sin Gluten es la Do­
rada normal, las materias primas 
son idénticas, pero nosotros aña­
dimos en la fermentación enzimas 
naturales que rompen las cadenas 
del gluten'; explica Félix. 

Sin embargo, "en contra de lo 
que se podría pensar e n una cer­
veza con más alcohol. no es más 
pesada. Al contrario, en el paladar 
tenemos una sensación muy bien 
balanceada, por lo que va mejor 
con comidas mucho más suaves. 

Porsu parte, hablando también 
de gastronomía. Carmen añade,: 
"Podem os hablar de postres, e n 
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''. 

GASTRONOMÍA 

Dorada Especial Extra 
Maduración 
Rico aroma a frutas 
Con carácter, con cuerpo, 
donde es importante su 
rico aroma a frutas del 
lúpulo que utilizamos. Post 
amargor bien balanceado, 
que hace que una vez 
terminada de saborear 
sigamos teniendo ese 
gusto agradable de 
Dorada Especial. 
Graduación: 5,7%. 

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

Dorada Especial Selec1 
Trigo 
Muy suave y refresca11 
El gofio de trigo aporta 
toque especial y la hace 
poco más suave; la leva' 
ra de alta fermentación 
componentes aromáticc 
diferentes a la de baja 
fermentación, más a 
especias (clavo) que a 
los afrutados. Muy 
refrescante por la leva­
dura en suspensión, 
pues hace que el gas 
carbónico se desprenda 
más lentamente tambié 
en el estómago. 
Graduación: 5,7%. 

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



La calidad de esta cerveza ha si­
do auditada y p uede presumir de 
haber obtenido la doble certifi ca­
ción: la europea de la Association 
ofEuropean Coeliac Societies, y la 
espaf10la, m ucho más estricta, de 
la Federación de Asociaciones de 
Celíacos de España. 

Dorada Sin con Limón 

Es la conocida Dorada sin alco­
hol, pero en este caso con un 40% 
de Dorada Sin m ezclada con un 
60% de una solución refrescante 
de limonada Qimón natu ral, agua 
y azúcar). 

''.AJ tenerlimón natural, también 
es turbia. En este caso no es la leva­
dura en suspensión (como en la de 
trigo), porque la Dorada Sin es Lma 
cerveza filtrada, sino que es el zu­
mo del limón'; la describe Félix. 

Tropical Limón 

También es 40% de cerveza y 
60% de limonada (limón natural, 
agua y azúcar). En este caso con la 
Tropical de siempre, pero con me­
nos alcohol por el añadido de la li­
monada. "Es la típica cerveza tipo 
Radler'; explica Carmen. 

"Exactam ente. En su tiempo la 
cerveza sin alcohol no existía y se 
hacía así. Con la receta tradicional 
de la cerveza Radler nosotros hi­
cimos esta Tropical. Y como evolu­
ción e innovación de la Dorada Sin 
sacamos la Dorada Sin con Li­
m ón'; añade Félix. 

Bandido 

Apenas hace unas semanas que 
com enzó su distribución. "Es una 
base de Tropical con la suficiente 
proporción de tequila para que se 
pueda notar en el paladar, junto 
con un poquito de azúcar y un po­
quito de limón'; dice. 

Tampoco hemos querido hacer 
una bebida con mucho alcohol 
(aunque el tequila es una bebida 
muy alcohólica) en línea con lo 
que defendem os: un consumo res­
ponsable y beber con modera­
ción'; quiere insistir Félix. 

Más de talles de todas estas 
cervezas, en pellago.fio.es. 

INNOVACIÓN 
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La propuest a del chef 
Orlando Ortega para la 

Dorada Roja: conejo 
deshuesado y frito en 
adobo canar io, chips 

de ajo y puré de 
plát ano. 1 PELLAGOFIO 

Cinco grandes chefs y una 
encuesta con mucho sabor 
A todos ellos les hemos hecho la misma pregunta: ¿con cuáles de las nuevas cervezas 
canarias te comerías qué platos? Y éstas han sido sus respuestas 

Y.MILLARES 

Jesús González, fundador del m í­
tico restaurante El Duende y en la 
actualidad chef del cinco estrellas 
Hotel Las Madrigueras (Tenerife ), 
es autor de una delicada cocina 
creativa con producto e inspira­
ción isleña. La Dorada Trigo, d ice, 
"acom pañaría bien tan to carnes 
corno pescados asados a la parrilla 
conelsabordelcarbón,algún em­
butido cocido con ligero toque 
ahumado, un salmón ahumado 

con tostada de pan con especias. 
Tam bién se m e ocurre una ensa­
lada con mojama, o un sorbito de 
esta cerveza con un bienmesabe o 
hasta una rapadura ... esto último 
quizá se sale un poco-ríe-, pero se 
me ha pasado por la cabeza''. 

El chef Fabio Santana hace ga­
la de una sólida fo rmación que 
combina con una inagotable ima­
ginación. En La Terraza del Gabi­
nete Literario (Gran Canaria) tra­
baja una cocina de mercado con 
detalles creativos. Como "embaja-

dor" de Dorada, no duda al propo­
neruna serie de platos que tiene en 
carta para un "maridaje perfecto de 
las tres Doradas especiales": con la 
Extra Maduración, quesos ahuma­
dos (empanadilla rellena de queso 
al1Lm1ado con espinacas y cham pi­
ñones); con la Selección de Trigo, 
carnes ibéricas (secreto ibérico de 
bellota con salsa deciruelas);ycon 
la Roja, pescados blancos y langos­
ti nos (en este caso con unos lomi­
tos de bacalao confitado con la n­
gostinos, salsa coco-curryytrigue-

ros salteados, cuya receta ofrece a 
los lectores en pellagofio.es ). 

El chef Orlando Ortega, uno de 
los protagonistas de la pujante y 
sabrosa gastronomía con produc­
to canario que ofrece la isla 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 
exóticos, que ayuden a realzarla'; y 
piensa quesería ideal, por ejem plo, 
con su plato de conejo deshuesa­
do y frito en adobo canario, chips 
de ajo y puré de plátano. 

David Moraga: 
"Cuando voy de 
camarones, de pulpitos 
o de picoteo de playa, 
me encanta una 
Dorada Roja" 

David Moraga es todo un espe­
cialista en exquisitas y bien presen­
tadas elaboraciones de la cocina 
canaria. "Es mi línea de trabajo'; in­
siste, y es lo que sigue ha cien do los 
últimos años como chef del cinco 
estrellas Hotel Villa María (Tene-
1i fe ). "En el caso de las Doradas, la 
Roja es una que me encanta cuan­
do voy de camarones, de pul pitos 
o de picoteo de playa. La de Trigo 
la probé hace poco en el concurso 
de cocineros [del III Salón Gastro­
nómico de Canaiias] y la tomaría a 
gusto con un carpaccio, con cosas 
crudas va muy bien''. 

El chef y repostero Pedro Ro­
dríguez Dios (Tene1ife), reconoci­
do por la crítica como uno de los 
mejores cocineros tan to de la coci­
na salada como dulce del archipié­
lago en los últimos años, se atreve 
incluso a maridar cervezas menos 
gastronómicas, como la Bandido. 
"Una combinación que puede 
quedar buenísima entre el ama r­
gor de la cerveza y el dulzor de la 
fruta es un postre que hago con pe­
ras, cacao y granizado de tequila''. 

Más p ropuestas de los chefs, 
en la edición digital. 

clón Dorada Plisen Sin Gluten 
como la de siempre 

Tropical limón Bandido 

1te 
su 

n 

ESPECIAL 
Slia:tl)JfDE!lJI 

Con el perfil de la Dorada de 
toda la vida. El panel profe­
sional de degustación de 
ccc realizó comparativas 
para ver si encontraban 
diferencias, pero no. Tiene 
su perfil de cerveza fresca, 
con suaves aromas a fru­
tas y a postres, a lúpulo; 
en boca tiene el cuerpo 
de la Dorada. La única 
diferencia es que tiene la 
cantidad de gluten por 
debajo de los 10 ppm. 
Graduación: 5.7%. 

El refresco al cuadrado 
Está muydba

1
1a
1 
~ce1addo e11 ~~ ..... 

amargor e upu o e a _ 
cerveza con el azúcar 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 limón natural 
que hace, además, que 
evolucione muy bien y 
se beba muy bien. 
Graduación: 2,0%. 

Alma de tequila, cuerpo 
de Tropical 
Transparente, nos huele a la 
mezcla de cerveza y tequila, 
notamos el toque a limón. 
Muy agradable en boca. No 
tiene el dulzor de Tropical 
Limón, no hay que olvidar 
que esto es más cerveza 
y se nota. Tiene toques 
tostados, notas amargas, 
notas de acidez, sabor a 
tequila por retronasal. Se ~flíil~;.¡ 
desvía del perfil de la 
cerveza, pera en una 
mezcla que en conjunto 
es muy agradable. 
Graduación: 5,9%. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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CUADERNO FORESTAL 
La extraña forma de este pino semeja una palma de la mano 

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

de la que brotan como dedos hasta siete pernadas (foto J. Guzmán). 

A
unque los ecosistemas forestales se 
repiten entre las islas Canarias, lo 
cierto es que, por regla general, 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
grafía que desciende desde el Teide por la 
cara del valle de la Orotava, se produzca la 
extrafia impresión de estar tierra adentro, 
como en un amplio valle continen tal. La 
visita al árbol que hoy tratamos agluti na 
un popurrí de sensaciones, reuniendo las 
anteriores y muchas más. 

Para otros, La Mano King Kong 
El Pino de la Mano 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, tímidamente escondido entre lo incli­
nado y lo verde del norte de Tenerife. Se 
localiza (28º22'56.3"N 16º28'43.S"W) en 
una zona a menudo bañada por las nie­
blas, a l.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 acompañó, David, y un servi­
dor transitamos la pista que parte desde 
el A rea Recreativa de La Caldera y ascien­
de por la pista de Mamio, recorriendo los 
que a buen seguro son los mejores restos 
del pinar húmedo original de Tenerife. 
Las cualidades que más se repiten entre 
los abundantes pinos son el gran diáme­
tro, la rectitud del fuste, las colgantes bar­
bas liquénicas (Usneasp.), las cortezas 
planas, grisáceas y brillantes, y cómo no, 
las grandes alturas. 

Hasta siete troncos principales 
Tras recorrer aproximadamente 1 O km 
por esta pista, encontramos una divisoria 
por, la que discurre el Cortafuegos de San­
ta Ursula. Luego, de frente, continúa otra 
pista y a unos 200 m, ladera arriba, apare-

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

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

Espectáculo en cada ángulo 
La mayor parte de los árboles, y en espe­
cial los pinos, resultan muy poco cam­
biantes al recorrer su perímetro. Por el 
contrario, rodear el Pino de la Mano de 
Dios es todo un espectáculo, ya que su fi­
sionomía varía con cada ángLtlo. Llama la 
atención, tal y como me comenta un emo­
cionado David, los cordones que aparecen 
en algunas partes de su corteza, recordán­
donos a los graciosos molletes de un bebé 
rollizo. 

Desde un punto de vista científico, este 
pino tiene una morfología muy atípica. Pi­
nus canariensis es una especie monoem­
brionaria, es decir, que de cada semi lla 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 común en los pinos, pudiera 
explicar una ramificación basal tan baja 
en respuesta a fuertes perturbaciones en 
edad juven il. Pero si nos paramos a pensar 
en tan singular aspecto, también cabe la 
teoría de que el Pino de la Mano de Dios 

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

pudiera tratarse, 
en realidad de 
diferentes pi­
nos que encon­
trándose muy 
cercanos se fu­
sionaron, sol­
dando sus ma­
deras hace ya 
muchos años. 

Cazadores de 
árboles 

Esta posible teoría, 
tal y como nos 

cuenta el investiga­
dor Luis Gil, sería fácil­

mente demostrable reali­
zando un análisis de AD J 

nuclear y estudiando la edad 
en cada pernada. También de­

senterrar parcialmente las raíces -
con todos los mimos del mundo- ayu­

daría a demostrar esta teoría, sin prece­
dentes conocidos para Pinus canariensis. 
Sea o no cierta esta teoría, el Pino de la 
Mano de Dios constituye por sí mismo un 
micropinar dentro del pinar. 

Parafraseando al compañero César Ja­
vier Palacios, "los cazadores de árboles ex­
cepcionales nos enfrentamos a una de 
nuestras mejores piezas·; si bien añadiría 
que, en este caso, el cazado no es otro que 
el propio observador. 

Posicionarnos frente a tan cautivador 
ejemplar, además de a rrancar todos los 
respetos y reverencias, provoca una pode­
rosa atracción, una llamada de la naturale­
za para encaramarse a su regazo. Tras la 
invitación, una vez situados en esta enor­
me palma, la sensación es como encon­
trarnos en un portal hacia otra dimensión. 

* Ingeniero técnico forestal. 
Entre la variada colección de árboles de Canarias 
con nombre propio, la especie que destaca en el 

imaginario popular es el pino. Tanto, que aparte de 
los artículos dedicados a uno u otro ejemplar con· 

creto, hemos recopilado un numeroso listado de 
nombres por razones históricas o religiosas. por su 

forma o aspecto. o por diversos hechos o casuali­
dades. Puede consultarlos en pel/agofio.es bajo el 

título "Mil y un nombres de los pinos canarios". 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca 1 Morónidos 

Lubina (arriba) 
y baila, pescados 
grasos de carne 

blanca, delicada y 
sabrosa. 1 ARCHIVO 

COTOISI 

Bailas saltando en chinchorros 
y lubinas salvajes y de crianza 
Capturados de forma esporádica en Canarias, no hay estudios biológicos sobre las poblaciones salvajes que 
habitan sus aguas. Muy parecidos, la lubina ha sido la escogida para su crianza en piscifactorías. 

J. A. GONzALEZ (SOLEA)* 

Nos ocupamos aquí de dos peces 
(o pescados, como prefieran) de 
la familia de los Morónidos (Mo­
ronidae ): la baila y la lubina. Ade­
más de ser primos-hermanos 
(quiero decir que pertenecen al 
mismo género), guardan un ex­
traordi nario parecido y com par­
ten interés económico y aprecia­
ción por el consumidor. 

Ambas presentan carne de ex­
celente calidad, aunque con cap­
turas esporádicas en Canarias. Pe­
ces costeros, demersales (viven li­
gados al substrato), de aguas sala­
das y salobres. Predadores vora­
ces. Las poblaciones salvajes de 
estas especies en Canarias no han 
sido objeto de estudio biológico. 
Presentan sexos separados. 

Son peces de cuerpo fusiforme 
y vigoroso. Cabeza puntiaguda 
con boca grande, provista de 
dientecillos no caninos; ojos pe­
queii.os. Opérculo (tapa de las 
agallas) con dos espinas planas. 
Dos aletas en el lomo, bien sepa­
radas. Cola, algo ahorquillada, 
precedida de un robusto pedún­
culo caudal. 

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

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

La lubina es gris plateado a azu­
lado en el dorso, plateada en los 
flancos, algo amarillenta en el 
vientre, con una mancha negra d i­
fusa en el ángulo superior del 
opérculo. 

En la baila, los dientes del vó­
mer (parte anterior del paladar) 
dibujan un ancla y las escam as si­
tuadas entre los ojos son lisas con 
borde redondead o y suaves al tac­
to (cicloideas). En la lubina, los 
dientes vomerianos dibujan un 
cruasán y las escamas interorbita­
rias con borde en peine y ásperas 
al tacto (ctenoideas). 

Baila 

En algunas localidades canarias 
la ba ila (Dicentrarchus punctatus) 
recibe el nombre de rayela. Tama­
ii.o máximo observado en Cana­
rias: 70 cm (común, 20 a 45 cm) y 
unos 2,5 kg. Frecuente en Gran Ca­
naria, Fuerteventura y Lanzarote, 
donde es pescada conartesdean­
zuel o ( caii.as ), enmalle y cerco ( sa-
1 em eras). Forma pequeños cardú­
menes. 

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

Abundante en Cabo 
Bojador y Río de Oro, 
la baila era un pescado 
muy consumido en los 
cuarteles en el antiguo 
Sáhara Español 

Las poblaciones 
salvajes de lubina están 
sobreexplotadas en 
su restringida área de 
distribución en las islas 
más orientales 

rocosos o arenosos, aunque pue­
de alcanzar 30 m de profundidad 
en otras regiones. Se alimenta de 
crustáceos, moluscos y peces. 

Mi primer contacto con este 
precioso pez en Canarias fue al ob­
servarlos vivos, saltando, entre las 
capturas de los chinchorros (arte 
de playa, consistente en cerco se­
guido de arrastre a mano) q~e se 
practicaban en la Playa del Agui­
la, en el sur de Gran Canaria. 

En los me rcados canarios son 
frecuentes los ejemplares proce­
dentes de Mauri tania y Senegal. 
Pescado abundante en Cabo Boja­
dor y en la ría de Villa Cisneros 
(Río de Oro), en el antiguo Sáhara 
Espaii.ol, donde frecuentemente 
era consumido en los cua rteles. 
Como ya publicó Pellagofio, los sa­
h arauis lo cocinaban "en la tierra 
- relata Manuel Ramírez-, en un 
hoyo que cubrie ron con arena y 
haciendo una hoguera encima. 
Cuando la hoguera se quemó, qui­
taron las brasas y la arena y con un 
cuchillo cortaron el pescado, le 
quita ron la piel y lo comimos con 
la mano''. 

Lubina 

En algunas comunidades cana­
rias de pescadores, por ejemplo 
en Playa de Mogán (Gran Cana­
ria), la lubina (Dicentrarchus la-

brax)también es denominada co­
rno robalo (sin tilde), vocablo de 
origen portugués. Tamaño máxi­
mo observado en Cana rias: 110 
cm (común, 20 a 55 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 años 
90 proporcionó escasas capturas 
en Fuerteventura y de mayor rele­
vancia en Lanzarote e islotes de la 
Reserva Marina de La Graciosa, 
donde en la actualidad es ocasio­
nalmente pescada con caii.a (an­
tes también con redes de enmalle 
y salemeras ). 

La pesca recreativa puede ha­
ber contribuido a la presión sobre 
la especie. Existen indicios razo­
nables de que las poblaciones sal­
vajes de este recurso están en so­
breexplotación en su restringida 
área de distribución en las Cana­
rias más orientales. Habita hasta 
unos 100 m de profundidad, aun­
que en Canarias es más común en 
aguas someras ( l -10 rn) . Se ali­
menta de peces pequeños y de 
gran variedad de invertebrados 
(camarones, cangrejos, calama­
res, etc.) . 

En piscifactorías de Gran Cana­
ria y Tenerife existe una elevada 
producción. Ejemplares escapa­
dos o liberados de las jaulas de 
cultivo, en los i'.1ltimos 10-15 años, 
han originado grupos asilvestra­
dos en zonas concretas de estas 
islas. Según Apromar, un total de 
19 países produjeron 158 mil to­
neladas de lubina de cultivo tanto 
en 2013 como en 2014. 

De esta producción, el 11 'Toco­
rrespondió a España (tercer pro­
ductor tras Turquía y Grecia). La 
producción espaii.ola de lubina de 
acuicultura en 2014 fue de 17.376 
toneladas y Canarias ocupó el se­
gundo lugar con 5.097 t (29,3%). 
En España, la lubina de crianza 
supuso el 95,2% del total de este 
recurso en 2013, ya que en los 
puertos pesqueros españoles se 
desembarcaron 758 t (4,8%) de 
lubina salvaje alcanzando precios 
m uy elevados. 

Carne delicada y sabrosa 

Baila y lubina, de carne blanca, 
delicada y sabrosa, se utilizan en 
fresco o refrigeradas. Se venden 
enteras y, en ocasiones, fileteadas. 
Enteras se preparan al horno (asa­
das o a la sal) o fritas; los filetes se 
cocinan rebozados. 

Al con trario de lo que se podría 
pensar, son pescados grasos, lo 
que explica su excelente sabor. 
Datos disponibles sobre la com­
posición química de la baila indi­
can niveles de 6, 7-7,6% de grasas, 
19-21 'Jó de proteínas y buen con­
tenido en minerales y omega-3, 
con aporte de 138-151 kilocalo­
rías por l 00 gramos de carne lim­
pia. No hemos observado ningu­
na sustitución en los m ercados 
canarios. 

* Grupo de investigación en Ecología 
Marina Aplicada y Pesquerías 

(i-UNAT / ULPGC). 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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YURI MILLARES 

- Eres la quinta generación 
de tu familia haciendo vino, pero 
dos cosas han cambiado: ya no es 
cosa de hombres yel vino es otro. 
¿Una cosa tiene que ver con la 
otra'? ¿O sólo es un cambio gene­
racional'? 

- Yo no estoy tan segura de es­
tas cuestiones de género. Creo que 
tiene que ver con que somos perso­
nas distintas las que estarnos al 
frente y las experiencias de mi pa­
dre y las mías son distintas. Él esta­
ba circunscrito a un entorno más li­
mitado, más local. Yo me considero 
w1a persona creativa, inquieta, y es­
to tiene también cierta influencia. 

- ¿Qué hay en los vinos Ma­
tías i Torres de la experiencia de 
tu padre y qué innovaciones han 
llegado contigo? 

- En el tiempo de mi abuelo se 
prefería una uva más madura de lo 
que después mi padre elaboraba. A 
mi padre le gustaban los vinos fres­
cos, los vinos para comer con ellos, 
"vinos sabrosos" le gustaba decir. Y 
a mí me gustan los vinos de la mis­
ma manera. Eso está y las varieda­
des de uva con las que trabajarnos 
también, pero es verdad que yo me 
afano por estudiar y conocer mejor 
la materia prima con la que trabajo. 
He decidido en los últimos añosvi­
nificar por separado variedades en 
concreto. 

- ¿Cuáles son esos vinos nue­
vos de parcela'? 

-Además de Las Machuqueras 
(de uva listán blanca) ahora llamo 

• 

ª ª s 

Victoria Torres Pecis 
Bodeguera 

Tiene su malvasía en la carta de un número uno 
de la restauración mundial (El Celler de Can Ro­
ca), cuyo sumiller (Josep Roca) elogió sus viñas 
("plantas sin injertar, secano estricto, viñedos de 
50 a 70 años") y sus vinos ("sin paradas forzadas, 
sin levaduras, sin correcciones, para que fluya un 
vino entre generaciones"). De viaje por La Palma 
preparando nuestro próximo libro (ahora sobre 
quesos), hemos querido volver a visitar la peque­
ña bodega que nos sorprendió cuando conoci­
mos a Viki y sus muy personales vinos. 

"A mi padre le 
gustaban los vinos 
frescos y sabrosos, 
a mí me gustan de 
la misma manera" 

Entre barricas, 
piedras y vinos F

otografiar bien a Victoria en su entorno no deja de ser difícil . Es tan­
to lo que se disfruta, lo que se vive en su bodega, que no sabemos 
por dónde empezar. ¿Cómo fotografiar la pasión que ella siente por 

lo que hace? ¿Cómo reflejarlo? Entre barricas y aceros, entre tejas y pie­
dras, entre copas, vinos y risas, lo decidimos, a la sombra y en la quietud 
del momento. 

a los vinos por las variedades con 
las que trabajo y esos vinos serían 
Diego (la vijariego blanca, o buja­
riego en La Palma), Malvasía Seco, 
Albillo Criollo, Tinto Negramoll y 
este año he hecho un segundo tin­
to con la variedad listán prieto, de la 
zona noroeste y a una altitud de 
1.400 metros sobre el nivel del mar. 
En este caso es de otro viticultor. 

- Antes eran los hombres 
quienes hacían y decidían. Y que 
ahora haya una mujer que le di­
ga al'~ ticultor cuándo hacer las 
labores en la viña, o que hay que 
vendimiar con tal maduración, 
¿lo aceptan o no les gusta? 

- Esa parte sigue siendo difícil. 
Aquí la cuestión de género sí tiene 
un peso, apaite de este viticultor de 
listán prieto, César, que es el más 
viejo con el que trabajo (apenas 30 
años) y con quien es fácil comuni­
car y llegar a entendimiento. Pero 
hablamos de que la media de edad 
de los viticultores es de 65 años. 

- El Cellerde Can Roca, elegi­
do mejor restaurante del año por 
la revista Restaurant Magazine 
en 2015, tiene en su carta tu mal­
vasía.¿ Cómo llega el vino de una 
pequeña bodega, perdida en una 
isla en medio del Atlántico, a la 
carta de semejante templo de la 
gastronomía'? ¿Márquetin, 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 está detrás (hablamos de 
una variedad maravillosa con un 
lugar de cultivo fantástico que se 

La entrevista tiene 
continuación en pellagofio.es 

'' Decirle a un viticultor 
cuándo vendimiar 
sigue siendo difícil, la 
cuestión de género 
tiene un peso" 

Uama Llanos Negros [en Fuenca­
liente], donde tenemos viñas vie­
jas) y la oportunidad (en este caso 
Josep Roca llegaba a Canarias por­
que quería conocer las malvasías y 
yo tuve la oportunidad de mostrar­
le nuestro trabajo). Y en este caso 
hay un factor añadido que es la sen­
sibilidad de Josep Roca, que se fija 
en la calidad del producto, pero 
también en su singularidad y en lo 
que hay detrás. 

'' Que se me acabe 
el vino es lo natural, 
esto es una bodega 

- " pequena 

- ¿ Teabrióesootraspuertas'? 
- Te voy a contar una anécdo-

ta. Cuando Josep Roca escribió un 
artículo en La Vanguardia sobre la 
malvasía, unos días más tarde reci­
bo la visita de un señor que venía 
con su familia desde Puntagorda 
[en el norte de la isla] para probar 
el malvasía que aparecía en ese pe­
riódico. En ese momento me dije 
"¡vaya, es una confirmación de tu 
trabajo y tu trayectoria, cuando en 
tu radio local se hacen eco de tu tra­
bajo y sienten la curiosidad de acer­
carse!" Quizás te parecerá una ton­
tería, pero me parece más difícil 
que un señor de Puntagorda ven­
ga hasta aquí, a que un alemán ten­
ga curiosidad por este vino. 

- ¿A dónde llegan tus vinos? 
-Ahora mismo estamos expor-

tando porencin1a del 85% de la pro­
ducción. Estados Unidos y la Pe­
nínsula son los mercados más im­
portantes, pero este ha sido un año 
fantástico en ese sentido porque 
hemos empezado a trabajar en Ja­
pón, Alemania se consolida, llega­
rnos a Francia, Italia y Po1tugal. 

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

- [Risas] Exacto. 
- Con tal éxito, seguro que el 

vino lo tienes vendido antes de la 
siguiente vendimia ... ¿Es bueno 
o es malo que te que des sin vino'? 

- Es lo natural. Esto es una bo­
dega pequeña, el 111.'unero total de 
botellas es de diecisiete mil, para 
siete referencias distintas. Lo de­
seable es tener una lista de espera. 

- Un cliente en Japón te com­
pra unapartidayseleacabaami­
tad de año. Te llama porquequie­
rehacenm nuevo pedido, ¿ytÍt le 
dices que no te queda más? 

- No funciona así. Al cliente le 
digo: "Tengo disponible esta canti­
dad de esta añada. A ti te corres­

ponde este número de boteUas. 
¿Las quieres?" En una bodega 
de este tamaño tiene que ser 
de esta manera. 

- Ternúnamos, un re­
cuerdo dulce. 

- Me gusta mucho una 
parcela fa mi liar que se llama 
LasMachuquerasy momen­

tos dulces, los compartidos 
con mi familia allí en días de 

trabajo. Son los mejores mo­
mentos de mi vida. 

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


