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pella gofio 

E e 

Queso de f lor del 
Cortijo de Caideros. 

Izq.: hora del ordeño. 
Javier Ramos lleva el 
rebaño al corral en El 
Toscón de Tejeda. 1 

TATO GON9ALVES 

Imprescindibles en Gran Canaria 
Última etapa en busca de los 'Quesos imprescindibles 
de Canarias; que transcurre por la isla con mayor 
variedad, gracias a sus distintos paisajes, microclimas 
y ganados, según la altura, orientación y tipo de 
agricultura. Una riqueza gastronómica que incluye 
muchos que proceden de ganados trashumantes. 

YURJ MILLARES 

Cinco meses después del inicio de 
un periplo que nos ha llevado a re­
correr las otras seis islas mayores 
del archipiélago, con el verano a las 
puertas y con ello la época del año 
en que el queso comienza a esca­
sear, le llegó el turno a Gran Cana­
ria. Es el tiempo en que muchos ga­
nados se secan hasta el comienzo 
de la nueva zafra al final del otoño, 
cuando comienza la pari dera. Por 
eso invertimos el orden en el que 
habíamos realizado el trabajo has­
ta ahora, y lo primero que hicimos 
fue convocar a un grupo de exper­
tos catadores. 

Isidoro Jiménez, coordinador de 
la cata, recorrió la isla durante todo 
un fin de semana para, quesería a 
quesería y así hasta catorce,irreco­
giendo las muestras. Visitarlas, una 
a una, vino después. 

Haciendo la ruta norte, lo que 
encontramos es ganaderías en las 
que predomina la oveja. Un paisa­
je verde incluso en verano -aun­
que ya tenga el pasto seco-, que 
sorprende a quienes no conocen la 
isla y la identifican por sus playas. 
En m uchos casos, además, con la 
s ingularidad de que son ovejas 
trashumantes. 

Es lo que ocurre en la granja 
Cortijo de Caideros, donde Cris­
tóbal y Benedicta pastorean y ha­
cen el queso, respectivamente, lle­
vando a sus animales a distintas 
vueltas entre Tres Palmas (Guía) 

y Caideros (Gáldar), mientras es­
tán en producción, y a la cumbre 
(Tejeda), en agosto. 

Al igual que en la granja Los Al­
tos de Moya, donde ub icamos a 
Félix y Francisca, encontramos 
una singularidad única en el archi­
piélago: el queso de flor, que a la 
leche de animales que practican el 
pastoreo y son trashumantes, ali­
mentados con los mejores pastos 
que ofrece la flora canaria, afiad e la 
especial textura, aroma y sabor que 
aporta el uso de la flor del cardo pa­
ra obtener la cuajada. 

En este otro caso, con el añadido 
de la mezcla con leche de vaca. Un 
queso que los catadores nos des­
cribieron "con olo r a cueva y a 
champiñón, cremoso y fundente 
en boca, con sabor a lácteos fres­
cos, cítricos y vegetales, con un fi­
nal am argo m uy agradable''. 

En el sur también hay un ganado 
trashumante (el último en este la­
do de la isla que lo realiza), pero se 
mueve por un paisaje totalmente 
distinto, entre las fincas de tomate­
ros de la costa sureste (comiendo 
los rastrojos de tomateros) y los 
pastos del interio1; al pie del maci­
zo deAmurga, en tierras de almen­
dreros de Los Sitios que limpian 
para evitar incendios en verano. El 
pastor aquí es Pepe Guedes, que 
suma la leche de sus ovejas a la de 
las cabras que pastorea su sobrino 
Juan Andrés y se convierten en 
unos quesos de excepcional bou­
quet en la quesería El Buen Pas-

En la finca Los Dragos 
(Moya), los catadores 
Raquel Arencibia, José 
Manuel Sosa, Zeneida 

García y Francisco 
Aguiar, junto a Isidoro 

Jiménez.I Y. MILLARES 

tor, los únicos que hemos encon­
trado en Gran Canaria que todavía 
tienen cuajo natural de cabrito. 

Entre las singula ridades de los 
quesos de Gran Canaria (además 
de la trashumancia o el queso de 
flor) destaca la distinta proceden­
cia an ima l de la leche. Es lo que 
ocurre en Aguas d e Fontanales, 
donde Oiga elabora un queso cu­
rado con la leche de unas pocas ca­
bras más la de la vaca que suma­
rido, José Luis, a limenta y ordeña 
en un alpendre. "Crem oso en bo­
ca, de sabor dulce, recuerdos a he­
no y mantequilla fundida, con final 
picante'; según los catadores. 

Otra mezcla es la que emplean 
en Roque Grande (Rincón de 
Tenteniguada), a partir de la leche 
de 40 ovejas y 250 cabras. Unos 
quesos, además, a los que Ezequiel 
pone la misma flor de sa l marina 
que uti liza para cocina r: la de las 

El queso de flor tiene 
"olor a champiüón y 
a cueva, es cremoso 
y fundente en boca, 
con un final amargo 
muy agradable" 

salinas de Vargas. 
Incluso hay quien lo tiene todo 

en uno: ovejas trashumantes, ca­
bras y vacas dando leche para ha­
cer el queso, en una granja que, 
además, siembra cereal para com­
pletar la dieta de los anin1ales: Cor­
tijo El Montañón, en Caideros. 
Quesos que maduran en una cue-

va y, a los dos meses, van untando 
con aceite de oliva o manteca. 

En función del ciclo anual de los 
animales, la mezcla es sólo una fór­
mula que emplean en Cortijo de 
las Hoyas un par de meses al año. 
Aquí, el queso es de leche pura de 
oveja. Sin embargo, cuando la pro­
ducción baja en diciembre y ene­
ro, la mezclan con leche de vaca, 
pues también tienen en ordei'lo 25 
cabezas de vacuno para suminis­
tro a otras queserías. 

Quienes hacen el queso de leche 
pura sin mezcla1; e n este caso de 
cabra, son José Miguel y Paqui en 
LaGloria,a muypoca distanciade 
la tu1ística playa de San Agustín. Es 
el típico queso de cabra del sur de 
Gran Canaria, untado con p.imen­
tón, de un rebaño de 1.800 cabras. 

M~ís información en la edi­
ción digital (en pellagofio.es) 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Una de las 
numerosas cámaras 
de maduración que 
la empresa Quesos 
Bolaños tiene en su 

almacén en Salto del 
Negro. 1 T. GoN~ALvEs 

Haciendo y madurando 
quesos a lo grande 
A la producción de multitud de pequeñas queserías artesanas Gran Canaria suma 
unas pocas empresas líderes en el Archipiélago que manejan cifras muy diferentes. 
Quesos Bolaños es el mayor madurador de quesos de leche cruda de España; Quesos 
Flor de Valsequillo es la industria con el mayor volumen de producción de las Islas. 

Y.M1LLARES 

El archipiélago canario -que pro­
duce cerca de 20.000 toneladas de 
queso al año- lidera el consumo de 
este producto en España (inclu­
yendo el importado) con 11,1 ki­
los por persona y año, según los 
datos referidos a 2015 del Ministe­
rio de Agricultu ra, Alimentación y 
Medio Ambiente, muy superior a 
la media en los hogaresespaf1oles 
(7,78 kilos), aunque inferior a la 
m edia europea (17,2 kilos). 

La isla de Gran Canaria, que es 
la mayor productora de quesos en 
el a rchi piélago en cifras globales, 
es también donde radican las ma­
yores empresas del sector, tanto en 
lo que se refiere a maduración de 
queso aitesano, como a la produc­
ción industrial de queso con leche 
pasteu1izada. 

Tres de estas empresas están in­
cluidas en la selección del libro 
Quesos imprescindibles de Cana­
rias, por su historial de premios. 

El mayor madurador 

En e l caso de maduración de 
quesos en Cana rias, Quesos Bo­
laños destaca con diferencia, al 
contar con unasuperficiede 1.200 
m etros cuadrados (repartidos en 
tres plantas) de cámaras llenas de 
quesos, en interminables y llama­
tivas estanterías que se elevan 
hasta el techo, o apilados en cajas 
de uso alimentario, en sus almace-

nes de Salto del Negro (Las Palmas 
de Gran Canaria). Los compran a 
pastores y ganaderos de Fuerte­
ventura, La Palma y Gran Canaria 
todavía tiernos y los maduran du­
rante meses y meses, limpiándolos, 
dándoles la vuelta, untándolos en 
aceite, en pimentón y en gofio. 

Es la obra de tres generaciones 
de una misma familia, que comen­
zó con Manuel Hernández Bola­
iios (padre) [ver reportaje en la pág. 
6] llevando quesos en unas alforjas 
que se colgaba sobre el hombro ha­
ce más de 80 años, caminando des­
calzo por los campos, para madu­
rarlos en la pequeña cueva donde 
vivía con sus padres en Lomo del 
Palo (Gáldar). 

Se trata, además, del mayor ma­
durador de quesos de leche cruda 
de España, como afirma el maestro 
quesero Isidoro Jiménez, que en la 
última ed ición del Salón de Gour­
mets de Madrid, en 2016, lo habló 
y coincidió en ello con José Luis 
Martín, director del Campeonato 
GourmetQuesos y autor de la Guía 
de los Mejores Quesos de España. 

Salto a la elaboración 

Y después de más de medio siglo 
madurando quesos en cuevas y cá­
maras refrigeradas. en Quesos Bo­
laños han dado el salto a la elabo­
ración propia. Un proyecto largo 
tiempo pensado y soüado que, re­
cientemente, se ha hecho realidad 
en una moderna y espaciosa insta­
lación junto a su almacén. 

"Empezamos a trabajar tres d ías 
a la semana unos dos mil litros se­
manales'; detalla Aarón Hemán­
dez, tercera generación de la fami­
lia Bola ños. Han pasado dos a f1os 
yya están recogiendo nueve mil li­
tros diarios de leche, de lunes a sá­
bado, de ocho ganaderos que les 

Descarga de la 
leche en Finca Fuente 
Morales (Almatriche). 
Arriba: corte y 
envasado en cuñas, 
en la fábrica Quesos 
Flor Valsequillo. 1 T. G. 

vende n sólo leche y algunos más 
que les venden queso y leche. 
También ti enen ganado propio, 
tanto cabras como vacas. 

''.Ahora hacemos queso fresco de 
cabra con la marca Pajonales y de 
vaca-cabra con la etiqueta La Vie­
jita, con leche pasteurizada. Y con 
leche cruda los hacemos semi cu­
rados y curados. De mezcla, inclu­
yendo oveja, también estamos ha­
ciendo quesos de flor y de media 
flor, tanto de tres kilos y medio co­
mo minis de medio kilo'; aflade. 

h1dustria quesera 

La fábrica Quesos Flor Val se­
quillo, fundada en 1982 por Fran­
cisco Marte! tras coger el testigo de 
la actividad e mprendida por su 
padre (que comenzó recogiendo 
leche con burros antes de pasar a 
los camiones), recoge en la actua­
lidad 30 millones de litros de leche 
al aüo, sólo en Gran Canaria, todo 
un récord en el archipiélago. 

Además de producir leche fres­
ca pasteurizada, yogures y otros 
derivados, elabora cuatro millo­
nes de kilos de queso al año, de los 
que sólo exporta el 5% a Penínsu­
la. También se dedican a la madu­
ración de queso artesano que re­
cogen a 52 productores de Fuerte­
ventura, siete de La Palma y uno 
de La Gomera. 

Finca Fuente Morales es la 
otra industria quesera selecciona­
da. También con un o rigen humil­
de, pues Juan Suárez recogía el 
queso de sus vecinos en la zona de 
Aríñez (Valleseco) para irlo a ven­
dera Las Palmas medio siglo atrás, 
hasta que empezó a hacer su pro­
pio queso ayudado por su esposa. 

La pequefia empresa se trans­
fo rma en una industria con toda la 
tecnología en 2005, tras la incor­
poración de los hijos (Mauricio y 
Magdalena),ypasaaelaborardos 
mil kilos de queso al d ía gracias a 
la leche de una vein tena de gana­
deros, lo que les permite, además, 
comercializar leche fresca pasteu­
rizada de cabra y de vaca, así como 
yogures. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Homenaje al queso de 
tres chefs con alma isleña 

Crema de queso 
rojo con m iel, 

picotas, helado de 
plátano y f lor de 
romero, de Alexis 

Á lvarez. 1 vuR1 
MILLARES 

Papitas de 
Artenara gratinadas 
con almogrote, de 

José González. 1 
TATO GON~ALVES 

Otros tres destacados cocineros -en este caso, en Gran Canaria: Alexis Álvarez, José 
Rojano y José González- se suman al proyecto 'Quesos imprescindibles de Canarias; 
aportando algunas de sus recetas más significativas con este producto estrella. 

Y.MILLARES 

Acabado el recorrido viajero por las 
islas Canarias en busca de sus que­
sos imprescindibles, visitamos tam­
bién a los últimos chefs que van a 
colaborar con algunos de sus platos 
más inspirados o más populares. En 
esta ocasión se trata de tres recono­
cidos cocineros que desarrollan su 
labor en d iferentes establecimien­
tos de Gran Canaria y que ya son 
viejos conocidos para los lectores 
dePellagofio. , 

Es el caso de Alexis Alvarez (je­
fe de cocina del restaurante Los 
Guayres,en el hotel Cordial Mogán 
Playa). Ahora que la cosa va de que­
sos canarios, presenta dos recetas 
en las que sus recuerdos de infancia 

Milhoja de tomate y 
queso de cabra con 
sorbete de mojo, de 
José Rojano.I TATO 

GON~ALVES 

son el hilo argumental. 
Así, su crema de queso rojo 

con m iel, p icotas, helado de 
plátano y flor de romero "viene 

inspirada por ese recuerdo ca-
riñoso hacia nuestras madres -

dice- cuando nos daban plátanos, 
queso y galletas para la merienda''. 
El segundo plato es para uno de 
sus quesos favoritos, el de media 
flor de Guía: "Es mi homenaje al 
producto pero también a otra con­
junción que hemos comido siem­
pre: queso, cebolla roja y tomates, 
en este caso con mi visión, el que­
so de media tlorftío/caliente, m iel 
de palma, cebolla roja salteada, to­
mates y plátanos''. 

Vasco de nacimiento, los mu­
chos años que lleva José Rojano 

trabajando en Gran Canaria no le 
hacen olvidar que se sigue s intien­
do majorero, la otra isla canaria a la 
que está vinculado por sus recuer­
dos y su carrera profesional. 

"Fuerteventura es mi isla.estuve 
allí un montón de años'; di cela tar­
de en que nos citó en el restauran­
te El patio del Cuyás para p reparar 
su conocido plato de milhoja de 
tomate y queso de cabra con sor­
bete de mojo. Una receta que sur­
gió "por un crítico de cocina, Ra-

fael García Santos, que me insis­
tió mucho en que quería un 

plato de tomate y queso'; 
recuerda Rojano, que 

en aquel momento 
residía en la is la 

ma jorera. Y lo 
que hizo fue 
una ensalada 
caprese "pero 
a nuestro es­
tilo" -y des­
pués muy 
imitada-,he­
cha con dos 
productos 
estrella de 
esa isla: "el to­

mate de aquí, 
que es buenísi­

mo; yqueso Ma­
xorata, que s iem­

pre utilizo''. 
José González, jefe 

de cocina del restauran-
te Mama lú, se convirtió en 

todo un referente de la cocina 
canaria más tradicional con el res­
taurante El Cucharón que él m is­
mo fundó, donde elaborada unos 
platos que rezumaban identidad 
isleña con técnicas de la cocina 
más exquisita y actual. 

Todo un maestro e n platos de 
cuchara yen carnes tan clásicas en 
estas is las como las de cabrito y de 
cochino, para el receta1io del libro 
Quesos imprescindibles de Cana­
rias no ha querido quitar protago­
nismo al producto que en esta oca­
s ión es la estrella. Por eso salió de 
la cocina del Mamalú con una sen­
cilla propuesta: papitas de Artena­
ra gratinadas con almogrote. "Esta­
mos acostumbrados a comer las 
papas con el mojo clásico. Aquí lo 
que hago es combinar la papa 
arrugada con un mojo de queso 
duro, típico de La Gomera''. 

Más información en la edi­
ción digital (en pellagofio.es) 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Llanos Negros, el estilo de 
los vinos palmeros de antes 
Carlos Lozano, enólogo de Bodegas Teneguía, aprovecha el tirón que están teniendo los vinos de parcela 
para rescatar el estilo de los vinos canarios de hace medio siglo. Una sorprendente propuesta que él y su 
equipo han sabido convertir en una colección de lujo de seis botellas, repletas de complejidad para 
consumidores que, en palabras del sumiller Mario Reyes, "buscan salirse de la norma''. 

La colección de ~· · 
vinos Llanos Negros ' ·-........_ 

YURI MILLARES 

"LlanosNegrosempezóagestarse 
hace ocho años, pensando más en 
vinos de guarda y, hablando claro, 
en los vinos que se hacían antes'; 
explica Carlos Lozano. El veterano 
enólogo de Bodegas Teneguía ll e­
va muchos años observando có­
mo evolucionan los vinos que ela­
bora en el sur de La Palma, y se le 
metió en la cabeza recuperar "los 
vinos que siempre se hacían y las 
modas nos han hecho cam­
biar''. Y lo ha hecho convir-
tiendo defectos en virtu­
des, con unas elabora­
cionescuyo resultado es 

Carlos Lozano, 

unos vinos muy comple­
jos que a sus paisanos ya 

enólogo de Bodegas 
Teneguía, con una 
copa del vino Los 
Tabaqueros, de la 

no les gusta bebe1; pero sí 
serie Llanos Negros. 1 

TATO GON9ALVES 

a un nicho de consumido­
res especializados que quie-
ren disfrutar de algo d iferente en­
tre tanta homogeneidad. 

Para conseguir una botella de 
alguno de estos vinos en La Palma 
-y son seis diferentes: un tinto, cua­
tro blancos y un malvasía natural­
mente dulce- no queda otra que 
acercarse hasta la propia bodega a 
comprarlo (es lo que hacen mu­
chos alemanes residentes aquí), 
porque la producción se exporta 
con destino a algunos de los m e­
jores restaurantes de Tenerife; 
también a clientes en Península y 
Alemania; y. en fechas recientes, 
hacia las islas de la mitad o riental 
del archipiélago canario. 

"Con miscompañerosdebo­
dega, tanto Camacho como 
Rodrigo [capataz bode­
guero y responsable del 
viñedo, respectivam ente] 
hemos sacado esta mar­

Viña en la ladera de Se trata de Los 
Grillos, un tinto de 
uva negramoll ("la 
so lariega reina de 

La Palma") que ha 
ca que creemos que tiene 
su mercado - dice Loza­

Llanos Negros. 
orientada al suroeste 
y con más de tres m il 
horas de sol al año. 1 

no-. En Tenerife va muy 
bien y en la provincia de Las 
Palmas estamos empezando. Es 
un vino para el que hay que selec­
cionar primero al cliente y después 
venderlo. No puedes llegar y dejar 
botellas, hay que explicarlo''. 

'Terroir' 

La uva procede de 11 hectáreas 
de viñedos antiguos, cultivados 
por el sistema trad icional en rastra 
en una ladera de ceniza volcánica 
-Llanos Negros- con una inclina­
ción del 10% y orientados al su­
roeste. "Hemos cogido unas parce­
las de 54 viticultores que son cons­
tantes a través de los años, y hemos 
sacado d iferentes tipos de vinos a 
los que les he mos dado los nom­
bres de las parcelas·; continúa. 

T. GON9ALVES 

estado seis meses so­
bre sus lías en barricas 

de roble; La Tablada, blan­
co de uvas gua! ysabro ("dosvidue­
ños arraigados a l terreno de Lla­
nos Negros"), también fermentado 
en barricas de roble, donde ha es­
tado nueve meses; La Batista, un 
malvasía seco ("un gran vino blan­
co palmero, resultado de la elegan­
te y armoniosa malvasía aromáti­
ca"), ferm en tado en depósitos de 
roblede5001itros;LaTime,quees 
un listán blanco ("uva predomi­
nante y singular de La Palma") del 
año 2000, fermentado y criado en 
depósitos de cemento del año 
1947, año en que se construyó la 
bodega; Los Tabaqueros, una 
mezcla de las variedades de listán 
blanco, vijariego, sabro y malvasía 

que fermentó en depósito de ace­
ro, se trasegó y ahí sigue con sus lí­
as desde el año 2006 ("es curioso, 
porque antes yo separaba lo que 
era mosto yema del mosto prensa 
y del mosto prensa íbamos unien­
do todas las variedades: era el mos­
to de segunda y lo que ha salido al 
cabo de los años es un mosto súper 
de primera, maravilloso"); y, por úl­
timo, no podía fa ltar la Malvasía 
Aromática naturalmente dulce 
("un vino que expresa la cultura, la 
historia y el presente de los vinos 
de la isla de La Palm a y del pueblo 
de Fuencaliente"). 

Vinos de "locos" 

Elaborados con vari edades an­
tiguas, "incluso hay plantas con 
200 vendimias, en la parte de aba­
jo de la ladera de Llanos Negros, 
con un clima benévolo en el que 
apenashayviento,conmásdetres 
mil horas de sol a lo largo del año 
y poquísima agua, en suelo de pi-

incluye un tinto, 
cuatro blancos y un 

malvasía natural-
mente dulce. 1 

Y. MILLARES 

eón que guarda la humedad de la 
noche y de los alisios'; describe. 

Son unos vinos, insiste, muy di­
fíciles, pero lo que se ha hecho con 
la uva de estas parcelas "es lo que 
se ha hacía antes en la bodega, ni 
más ni menos''. Y añade:"De hecho 
muchos catadores nos d icen que 
son vinos de locos porque son 
complicadísimos y muchos clien­
tes los prefieren de otro tipo: más 
frescos, más sutiles, más fáciles de 
beber. Son vinos a los que hay que 
darles su tiempo y, muchas veces, 
escanciarlos, tal vez incomodida­
des para el consumidor normal, 
que los ven y dicen que están oxi­
dados, que están amarillos, ¡cuan­
do tienen unos colores preciosos!" 

Pero hay un "consumidor e>..'Pe­
rimentado - añade- , que sabe lo 
que es la reducción, lo que es una 
buena oxidación y con ellos fun­
ciona bastante bien''. 

Para los lectores de Pellagofio 
ofrecemos la cata del que lleva el 
nombre de la parcela El Time [ver 
columna derecha]. to da u na singu­
laridad entre estos singulares vi­
nos por su añada (2000) y su uva 
(listán blanco ),de la que tantas ve­
ces se ha dicho que no sirve para 
vinos de guarda. "Se pensaba que 
era para vinos jóvenes, pero es una 
maravilla para envejecer. Nosotros 
tenemos listán en depósitos de ce­
mento y listán en depósitos de ace­
ro. El que está en cemento ha evo­
lucionado de maravilla, mucho 
más lento y más complejo. El que 
está en acero se ve más alterado, 
más enérgico en cuanto a su evo­
lución, más subido de color, con 
los aromas más reducidos''. 

•La cata 

Mario Reyes• 

Pura viveza 
y electricidad 
en boca 

Ficha técnica: 
Llanovid SCP 
(Bodegas Teneg1úa). 
Marca: Llanos Negros 
(La Time). 
Tipo: blanco seco. 
Uvas: listán blanco (100%). 
Añada: 2000. 
DO: La Palma. 

U
n vino para aquellos 
que buscan salirse de la 
norma, ya su añada nos 

dice que en absoluto es un 
blanco al uso. Nos llama la 
atención su color que se acer­
ca al ambarino; muy brillante, 
eso s í. En nariz es de una com­
plejidad obsesiva, hace que no 
puedas parar de olfatearlo: flo­
res blancas, frutos secos, hi­
drocarburos, especias, ligeros 
tostados ... En fin, ¡muy d iverti­
do! Y en boca es pu­
ra viveza y electri­
cidad ten iendo to­
do, frescor, volu­
men, untuosidad 
¡y hasta tanino! Sin 
duda un vino sor­
prendente que 
otra vez nos 
muestra el lado 
más cualitativo 
del listán 
blanco yal 
que le pon­
dría una 
buena gar­
banzada. 

*Sumiller. 
propietario 
de la tasca 

enoteca 
El Zarcillo. 

ltl\Nos NEGROS 
A IMI 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Los quesos, debajo de la 
cama y en cajas de agua 
La historia de la empresa 
Bolaños (los mayores 
maduradores de queso de 
leche cruda en España) es 
la historia de la vida de 
Manuel, que aquí relata su 
hijo Manolo, pues desde 
muy pequeño iba a 
recoger queso con él. 

YURI MILLARES 

Manuel Hernández Bolaños, Ma­
nuel el Casiana, procede del pue­
blo de Montaña Alta (municipio 
de Guía), aunque para ser precisos 
la cueva donde nació el 30 de agos­
to de 1926 estaba a unos pocos ki­
lómetros en pleno monte, en el 
Risco de los Escobones.Su madre, 
Bibiana, hacía queso con la leche 
de unas vacas que tenían "y con 
eso pudo cria r once hijos, porque 
la madre y el padre de mi padre 
eran unos currantes·: dice Mano­
lo, el hijo de Manuel. • Hablar canario 

Manuel Hernández 
Bolaños acaba de 
cumplir 90 años 

cuando se publica 
esta página.! T. G. 

un fardo con ropa 
que iba vendien­
do a los lugare­
ños. En ese dia­
rio andar no 
dejó de seguir 

vinculado al pro­
ducto que en esa 

zona casi cada fa­
milia, por humilde que 

fuera, tenía: queso. Poco des­
pués abrió una tiendita en otra 
cueva cercana y se mudaron. 

Rodeando a Manuel, 
las siguientes dos 

generaciones en Quesos 
Bolaños: Manolo y Reyes 
con sus hijos Marcos y 
Aarón. I TATO GON~LVES 

Bibia na solía bajar a vender e l 
queso al valle de Agaete acompa­
ñado por su hijo Manuel, iban ca­
minando, descalzos. "Los callos 
que tenía mi padre se los cortaba 
su padre con una hojilla de afeitar. 
Y los quesos no eran ni para ven­
derlos, los troqueaban". 

El diablo estaba metido allá arriba, en Lomo del Palo 

"Mi padre compraba puños de 
queso yse losjincabaenla cabeza, 
entre la cabeza y el fardo. Salía de 
Lomo del Palo de madrugada y lle­
gaba a San Juan deGuía aclarando, 
para venderle queso a la gente que 
se iba a los trabajos·: relata Manolo. 
"Mucha gente pasaba por la tienda 
y mi padre les preparaba comida 
de lo que había - sigue- . Allí empe­
zó a venderse el queso de tlo r, que 
mi padre llevaba a Guía y Gáldar 
y, más tarde, a Las Palmas''. 

Cuando Manuel e l Casiana se 
casó, el suegro le dio a la nueva pa­
reja una cuevita donde vivir en La 
Caldera, junto a Lomo del Palo 
(municipio de Gáldar). En aquella 
diminuta estancia nacieron sus 
primeros h ijos, entre ellos Manolo. 

Fueron años en los que El Casia­
na recorría los campos cargando 

•Baúl del lector 

Domingo 
Rodríguez 

Adultos antes 
de tiempo* 

L
as consecuencias de la gue­
rra civil seguían dominando 
la España de los 50, cargada 

hasta el exceso de carencias de 
todo tipo.( ... ) Muy difícil fue tran­
sitar aquellos años. Y más severa, 
si cabe, resultó la vida del trabaja­

Y.M. 

Manolo Hernández estuvo junto a su padre desde 
muy niño, acompañándole a buscar quesos, salvo el 
paréntesis de nos años en que estuvo interno con sus 
hermanos en un colegio en Gáldar. En aquellas me­
dianías del norte donde vivían "no había ni escuelas'; 
dice. De resto, infancia y juventud se desarrollaron por 
aquel tiempo en Lomo del Palo. 

Con el furgón que por fin pudo comprar, su padre 
traía mercancía a la tienda (paja para losanin1ales,por 
ejemplo) y distribuía por la comarca los quesos que 
curaba. La tienda, sin embargo, "estaba a 500 metros 
de la carretera y aquello era un ventanero, que si era 

verano servía, pero en invierno no había cochequepa­
sara por a llí, no era más que barro''. Por eso, cuando 
el padre salía con el furgón él solo, al volver "nos to­
caba la pita desde la carretera y había que levantarse 
de la cama si estaba uno acostado e ir a descargarlo 
desde allí. Eso es el diablo metido allí arriba, ¡un frío 
y una mollizna!" 

mollizna. Parece cruce de un derivado del portu­
gués molhar"mojar" y el español llovizna (cit. en Teso­
ro lexicográfico del español de Canarias). 

troquear. Aquí, cambiar una mercancía por otra. 
ventan ero. "Viento fuerte y prolongado'; según G. 

Ortega en Léxico y .fraseología de Gran Canaria. 

Niños a quienes 
el trabajo en los 

tomateros y no la edad 
les otorgó la condición 
de hombres.! VICENTE P. 

MELIÁN (ARCHVO YURI 
M ILLARES) 

de determinar(. .. ) co­
mo estos cuatro mu­
chachos, casi niños, 
de la foto. Trabajado­
res en fincas de Valle 

Guerra, en Tenerife. 
De porte decidido, ropas 

agotadas de tantos rotos y 
tanto remiendo,( ... ). Y uno de 
ellos, con un "virginio" enlama­
no, o quizás un cigarro de picadu­
ra o de greña de piña, como que­
riendo remarcar que tal vez no es 
la edad, sino el trabajo, lo que 
otorga la condición de hombre. 

Fue tomada la foto por Vicente 
Pérez Melián. Su obra, como la de 
tantos fotógrafos ambulantes, nos 
enseña páginas del pasado que 

dor del campo( ... ). Sin derechos que les protegieran, muchos empeza­
ban a muy temprana edad a fajarse con las exigencias de tan dura la­
bor. Niños que no supieron lo que significaba vivir la infancia, dadas las 
circunstancias que tuvieron que afrontar y que les llevaron a adquirir 
aspecto de adultos antes de tiempo, mostrando en muchos casos ras­
gos evidentes de madurez prematura. Poseedores de una edad difícil 

nos ayudan a recordar de dónde venimos y quiénes somos. 

• Después de 47 entregas en otros tantos meses, Domingo Rodríguez concluye su 
colaboración en esta sección que recopila fotos antiguas de Canarias. A modo de 

despedida y reconocimiento a su magnífica labor. escogemos uno de sus textos más 
elocuentes. que acompañaron a una fotografía también de gran fuerza expresiva. 

Fue así como también se convir­
tieron en maduradores, guardan­
do los quesos que compraba toda­
vía tiernos. "En esa época do1mía­
mos sobre el queso. En la tienda 
había un cuarto por dentro donde 
teníamos las camas, dormíamos 
todos juntos ¡y debajo de las camas 
teníamos el queso! Y con la tienda 
empezaron a venir las cajas de 
agua de Firgas, que eran de tablas, 
así que mi padre entongaba las ca­
jas y metía ahí los quesos. Toda la 
cueva llena de quesos. Y el que era 
más bla nducho, como el de flor o 
media tlor, iba al suelo sobrecarto­
nes: entre más fresquito mejor''. 

Con el tiempo la familia cierra la 
tiendita y se traslada a la capital de 
la is la, donde abren otra tienda en 
el nuevo barrio de Casablanca l. 
Hacía ya algún tiempo que Manuel 
el Casiana se había sacado el car­
net de conducir y se movía por to­
do el norte. así que dar el salto a la 
ciudad fue una consecuencia lógi­
ca a medida que fue creciendo la 
actividad de compra-venta. 

Manuel y Manolo terminaron 
cerrando también esa tienda y de­
dicándose sólo a madurar quesos 
en un almacén en el barrio de Sal­
to del Negro . Hoy en día son los 
mayores maduradores de queso 
de leche cruda de España, en una 
empresa a la que se ha incorpora­
do la tercera generación, Aarón y 
Marcos, hijos de Manolo, nietos de 
Manuel. 

(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 Esciénidos 

lzq: corvina (arriba) 
y corvina negra. 
Dcha: verrugatos 
canario (arriba) y 
ronchado. 1 ARCH. P. 

Corvinas y corvinatos, materia 
prima de los churros canarios 
Peces con el cuerpo más o menos alargado y dos aletas sobre el dorso, la primera espinosa y la segunda blanda, a 
diferencia de la corvina blanca, la negra tiene prohibida su pesca. De la misma familia son los escasos verrugatos. 

J. A. GONZÁLEZ (SOLEA)* 

La corvina (Argyrosomus regius ), 
también curvina o corvina blanca, 
tiene la boca grande y oblicua y la 
aleta dorsal blanda dos veces más 
larga que la espinosa. Es de color 
plateado (de ahí su nombre ar­
gyrosomus ), más oscuro en el dor­
so y con reflejos bronceados en los 
flancos. Carnívora (se alimenta de 
peces y crustáceos) y gregaria, vi­
ve en aguas templadas del Atlán­
tico Este. 

Hasta principios de este siglo, 
sólo se habían observado escasos 

En Canarias se 
comercializan hasta 
cinco especies de 
corvinatos oeste­
africanos como si 
fueran conrina blanca 

ejemplares grandes y erráticos en 
aguas de las islas Canarias más 
próximas a Africa. A pesar de sus 
características biológicas y de in­
formes científicos contrarios, el 
Gobierno de Canarias autorizó su 
cultivo en jaulas m arinas a partir 
de 2005 en Gran Canaria yTeneri-

fe. Hoy día, los cultivos de especies 
foráneas en jaulas marinas han si­
do erradicados, pero todavía se si­
guen capturando ejemplares esca­
pados y luego as ilvestrados. 

Cinco siglos en la mesa 

Por su gran interés comercial, 
tradicionalmente (me refiero a 
unos cinco siglos) ha estado pre­
sente en los mercados canarios, 
procedente de caladerosaf1icanos 
vecinos, sobre todo del antiguo Sa­
bara Español. Se utiliza en fresco, 
refrigerada, en salazón e incluso 
congelada.Se vende entera, filetea-

9 
FINQ\DEUGA 

PRODUCTOS ARTESANOS DE LANZAROTE 

da o en rodajas con piel, a veces las 
huevas por separado. Filetes y ro­
dajas se preparan a la plancha, em­
pa nados o encebollados. Entera, 
s in cabeza y salada, se destina a 
sancocho o encebollados. Las hue­
vas se consumen fritas, en salJ?icón 
o saladas (secas y prensadas). 

Es la materia prima por excelen­
cia del churro de pescado en Cana­
rias. De carne firme es un alimento 
semigraso ( 4%grasas),con 21 %de 
proteínas, aportando 120 Kcal por 
100 g de carne. 

Hemos observado en las Islas 
frecuentes sustituciones de la cor-

vina: hasta cinco especies de cor­
vinatos oeste-africanos (Pseudoto­
lithus, Atractoscion), que en gene­
ral se comercial izan como co1v ina. 
Se venden fileteados, por lo que di­
fe renciarlos de la corvina es com­
plicado. 

No obstante, la carne de corvina 
es rosada (mientrasqueenloscor­
vinatos es blanco marfil) y tiene 
zonas de colo r rojo vino: líneas pa­
ralelas en filetes, bordes y forman­
do un 8 en rodajas. También son 
semigrasos (1,2 a 2,0% de grasas), 
19 a 22% de protemas y va lor ener­
gético de 93 a 103 Kcal/100 g. 

La corvina negra ( Sciaena um­
bra) tiene la boca en posición in­
fe rior, casi horizontal. Es de color 
oscuro (por eso umbra), entre 
bronceado y negruzco, con el bor­
de de las aletas del vientre blanco. 
Alcanza los 70 cm. La pesca (pro­
fesional y recreativa) ha reducido 
considerablemente la población 
canaria, por lo que su captura es­
tá prohibida. 

Verrugatos (Umbrina). Ta m­
bié n berrugato, berrugate, burro­
gato, tonelero o tronelero. El voca­
blo uerrugato puede tener su ori­
gen en la presencia de grupos de 
poros ("verrugas") en el extremo y 
parte inferior del hocico. Se dife­
rencian de corvinas y co1vinatos 
por poseer un pequeño barbillón 
sensitivo (rígido, terminado en po­
ro) debajo del hocico, que utilizan 
para detectara sus presas (peque­
ños invertebrados) en la arena o el 
fango. De cuerpo no tan alargado 
como la co1vina, sino más bien de 
perfil alto y cola grande. 

El verruga to canario ( Umbri­
na canariensis) puede alcanzar 
basta 63 cm, con ojos bastante 
grandes, de color bronce verdoso 
y líneas oscuras en lomo y costa­
dos. El verruga to ronchado ( Um­
brina ronchus ), hasta 77 cm, es de 
ojos pequeños, color gris oscuro 
moteado de manchitas claras orla­
das de oscuro, a modo de ronchas. 
Son peces de roca y de roca con 
arena, más bien escasos en Cana­
rias. de carne de muy buena cali­
dad, a unque con capturas bajas y 
muy localizadas. 

* 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 

- Periodista desde hace más 
de30años, ¿quién se te apareció 
para revelarte que tu destino pro­
fesional iba a estar en la gastro­
nonúa? 

- Tengo que remontarme a mi 
juve ntud, cuando asistí con los pri­
mos mayores a la puja de madruga­
da de la lonja de Marín (Ponteve­
dra ), que culminó con seis kilos de 
cigalas para el desayuno con cun­
cosde ribeiro. Ahí quedé prendado 
de lagastronomíayluegosecimen­
tó la curiosidad: incursiones a gua­
chinches, escribir notas de cata de 
cervezas, ojeadas a los libros de co­
cina ... Quizá en el plano profesio­
nal esperaba la oportunidad y lle­
gó cuando el actual d irector de La 
Opinión de Tenerife, Joaquín Cata­
lán, me encomendó la página pri­
migenia en El Día. Así empezó to­
do y así comencé a crecer en este 
periodismo especializado. 

- Tras siete años escribiendo 
una página diaria de gastrono­
mía en ese periódico, te echas a 
volar en 2013 y en 2016 te con­
viertes en bloguero con la página 
web Con Cúrcuma (www.con 
curcuma.com). ¿Un activista con 
algm1a misión especial? 

- Me encanta eso de "activista 
gastronómico'; que es lo que pre­
tendo ser en realidad. Mi curiosi­
dad es el impulso y el motor, la d i­
vulgación en todo género periodís­
t ico y de todo lo que me caiga e n la 
"pandorga informativa''. A modo de 
arte de pesca, una de muy buenas 

• 
TlaS 

Fran Belín 
Periodista gastronómico 

La comunicación gastronómica es la pasión de 
quien es ya todo un veterano en las cosas delco­
mer en estas islas ... y más allá, pues su curiosidad 
no entiende de fronteras. Nació en Caracas un 23 
de junio hace 56 años y es licenciado en Ciencias 
de la Información. La presentación de su último 
libro, 'Recetas antiguas de Canarias' (Kinnamon, 
2016) se anuncia para este mes. Le damos lapa­
labra en esta entrevista, pero se la seguiremos 
dando porque, a partir del próximo 'Pellagofio; se 
incorpora a estas páginas como columnista. 

"Canarias vive una 
revolución culinaria 
que ha dejado 
su gastronomía 
a primer nivel" 

Curiosidad sin 
fantasmadas F 

ran vive el periodism o desde la curiosidad, para asimilar el aprendi­
zaje de los que sabe~, "sin fan tasma das''. Desde hace tres años vive a 
caballo en tre Tenerife y Ciudad Real, ciudad esta última en la que lo 

hemos localizado y donde ha respondido a la entrevista, que para eso es­
tá internet. Allí ha sido retratado por un gran profesional de la fotografía 
en España, el castellano-manchego MANUEL RUIZ TORIBIO. 

dime nsiones es la de m i blog Con 
Cúrcuma (ya tuve otro, Comerbien, 
bajo el paraguas de la página web 
de El Día) que, efectivamente, no 
me impone límite para contar to­
do lo que "capturo''. La decisión de 
serfreelancedesde hace ya casi tres 
años me ha proporcionado una vi­
sión más extensa de este mundo 
tan ligado a la antropología, a la cul­
tura, a la tecnología y, por supuesto, 
a la filosofía. 

- ¿ Yla círrcmna es tu arma se­
creta? Fama de especia "milagro­
sa" tiene ... 

- Sí, sí. ¡Qué maravilla' Siempre 
me atrajeron las plantas aromáti­
cas. Ésta en especial me la presen­
tó una vez mi gran amigo David 
1oscano que, a restaurante cerrado 
(el Mahakala), sacó varios tipos. 
Desde entonces, el cintillo de "Con 
Cúrcuma" lo ofrezco a los lectores 
como algo fresco y beneficioso. 

-Amediadosdeestemes pre­
sentas tu itltimo libro, Recetas 
antiguas de Canarias.¿ Tenemos 
mucho por rescatar? A veces pa­
rece que nos hemos quedado 
amnésicos de nuestro pasado cu­
linario. 

- Ufff. Con todo lo que concier­
ne a esto de la posible amnesia con 
las tradiciones no debemos caer en 
la vehemencia, ni en el fata lismo o, 
por elcontrario, en la euforia de que 
estamos al día con nuestro legado. 
Es cierto que este libro (propiciado 
a encargo de los ed itores) ha posi­
bilitado, aunque sea de forma muy 
humilde, rescatar instrucciones an­
tiguas de cocina de nuestra tierra, 

La entrevista tiene 
continuación en pellagofio.es 

'' Empezamos a creer 
que Canarias tiene 
buen producto a base 
de dejarnos de 
pendejadas" 

que de otro modo pudieran langui­
decer y desaparecer en una gave­
ta. ¿Qué es lo relevante? Que exis­
ten rescatadores natos, interesa­
dos, comprometidos; gente que 
guarda como tesoros todo esto (y el 
entrevistador es un ejemplo claro) 
y que gracias a esa sensib ilidad se 
salvaguarda un pat1imonio inmen­
so y precioso. 

'' "Me encanta cuando 
nuestros chefs se 
ponen a darle el punto 
gourmet al gofio" 

- ¿Qué hay de ese pasado en 
la cocina canaria de hoy? 

- Pues mira, Yuri, hay semillas, 
brotes, incluso raíces vigorosas. He­
mos vivido y constatado a modo de 
"notarios" una revolución culinaria 
que ha dejado la gastronomía cana­
ria a primer nivel. Lo puedo asegu­
raren mis charlas con importantes 
prescriptores de nuestro país. Hay 
ahora una generación de jóvenes 
que están a rabiar con los funda­
mentos de nuestro legado. Es fan­
tástico, aunque siempre haya que ir 
revisando y avanzando. 

- ¿Llegaremos lejos con el 
producto que tenemos? 

- Muy lejos. Lo veremos y brin­
daremos por ello. Se están produ­
ciendo movimientos claros que, en 
un momento dado, nos impulsará n 
a altas cotas de la cocina yde lo que 
se está consolidando como la de­
nominada gastronomía turística. 

- Si abrimos el foco, también 
te vemos entre otras gastrono­
mías y no como un Pantagruel 
glotón, sino estudiando, obser­
vando, analizando, divulgando. 
Aunque "el saber no ocupa lugar'; 
¿tienes algím Iúni te geográfico o 
temático en tu afán de conoci­
mientos coquinarios? 

- Ninguno, ninguno. Una de 
mis bazas en la experiencia culina­
ria y vitícola que haya podido haber 
adquirido, como persona y como 
periodista, es la curiosidad y luego 
asimilar el apre ndizaje de los que 
saben, repaso conceptos, estudio ... 
Nada de fantasmadas y de pegar­
me el rollo. Las cocinas étnicas es 
que me abren un mundo amplís i­
mo, apasionante, y, cómo no, regis­
tros de sabores inverosímiles. 

- Terminamos, un recuerdo 
dulce. 

-Caramba,sontantos(ydever­
dad) esos momentos gratificantes, 
¡y no por el hecho de hincharse a 
comer. que quede constancia!, que 
sería más b ien buscar lo contrario, 

e l momento complicado. Pe ro 
quizá más que re memorar al-
go concreto, acudiría a la per­
cepción del reconocimiento 
de los profesionales de la 
gastronomía cuando me de­
vuelven esa especie de señal 
o grito de guerra, "¡estima­
dor; que yo estilo como salu-

do y que muchos de ellos han 
adoptado. Así que señor Milla­

res, ¡estimado!, mu chas gracias 
por este rato tan delicioso. 

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


