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“Canarias vive una A ) Los vinos palmeros,
revolucion culinaria v De madurar quesos como se hacian
que ha dejado B\ debajo de la cama en antes
su gastronomia N una cueva a fundar
a primer nivel” « ) una empresa lider
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Ezequiel Santana con sus ovejas al pie del roque Grande
que da nombre a sus quesos (foto: Tato Goncalves).

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



Queso de flor del
Cortijo de Caideros.
1zq.: hora del ordefio.
Javier Ramos lleva el
rebafio al corral en El
Toscén de Tejeda. |
TATO GONCALVES

Imprescindibles en Gran Canaria

Ultima 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, segun la altura, orientacion y tipo de
agricultura. Una riqueza gastronémica que incluye
muchos que proceden de ganados trashumantes.

YURIMILLARES

Cincomeses después delinicio de
un periplo que nos hallevado are-
correr las otras seis islas mayores
delarchipiélago, conelveranoalas
puertasy con ellola épocadelano
en que el queso comienza a esca-
sear, le llego el turno a Gran Cana-
ria. Es el tiempo en que muchos ga-
nados se secan hasta el comienzo
delanueva zafraal final del otono,
cuando comienza la paridera. Por
eso invertimos el orden en el que
habiamosrealizado el trabajo has-
taahora, ylo primero que hicimos
fue convocar aun grupo de exper-
tos catadores.

IsidoroJiménez, coordinadorde
lacata, recorriélaisladurantetodo
un fin de semana para, queserfa a
queseriay asi hasta catorce, irreco-
giendo las muestras. Visitarlas, una
auna,vino después.

Haciendo la ruta norte, lo que
encontramos es ganaderias en las
que predomina laoveja. Un paisa-
je verde incluso en verano -aun-
que ya tenga el pasto seco-, que
sorprende a quienes no conocenla
isla y la identifican por sus playas.
En muchos casos, ademas, con la
singularidad de que son ovejas
trashumantes.

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

y Caideros (Galdar), mientras es-
tdn en produccion, ya la cumbre
(Tejeda), en agosto.

Aligual que en la granja Los Al-
tos de Moya, donde ubicamos a
Félix y Francisca, encontramos
unasingularidad tnica en elarchi-
pi¢lago: el queso de flor, que a la
lechedeanimales quepractican el
pastoreo y son trashumantes, ali-
mentados con los mejores pastos
queofrecelaflora canaria, anadela
especial textura,aroma ysabor que
aportaelusodelaflordel cardo pa-
ra obtener la cuajada.

Eneste otro caso, con elanadido
delamezclaconleche devaca. Un
queso que los catadores nos des-
cribieron “‘con olor a cueva y a
champinén, cremoso y fundente
en boca, con sabor a lacteos fres-
cos, citricos y vegetales, con un fi-
nal amargo muy agradable’

Enelsurtambién hayunganado
trashumante (el ultimo en este la-
dodelaislaquelarealiza), pero se
mueve por un paisaje totalmente
distinto, entrelasfincas de tomate-
ros de la costa sureste (comiendo
los rastrojos de tomateros) y los
pastos del interior, al pie del maci-
zo de Amurga, en tierras de almen-
dreros de Los Sitios que limpian
para evitar incendios en verano. El
pastor aqui es Pepe Guedes, que
suma laleche de sus ovejasala de
las cabras que pastoreasu sobrino
Juan Andrés y se convierten en
unos quesos de excepcional bou-
quet en la queseria El Buen Pas-

I En la finca Los Dragos
| (Moya), los catadores
i Raquel Arencibia, José
Manuel Sosa, Zeneida
Garcia y Francisco
Aguiar, junto a Isidoro
Jiménez.| v. miLLares

tor, los tinicos que hemos encon-
trado en Gran Canaria que todavia
tienen cuajo natural de cabrito.
Entre las singularidades de los
quesos de Gran Canaria (ademas
de la trashumancia o el queso de
flor) destaca la distinta proceden-
cia animal de la leche. Es lo que
ocurre en Aguas de Fontanales,
donde Olga elabora un queso cu-
rado conlalechede unaspocas ca-
bras mds la de la vaca que su ma-
rido, José Luis, alimenta y ordena
en un alpendre. "Cremoso en bo-
ca,desabor dulce, recuerdos a he-
no y mantequillafundida, con final
picante’ segtin los catadores.
Otra mezcla es la que emplean
en Roque Grande (Rincon de
Tenteniguada),a partir de laleche
de 40 ovejas v 250 cabras. Unos
quesos,ademds,alos que Ezequiel
pone la misma flor de sal marina
que utiliza para cocinar: la de las

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

El queso de flor tiene
‘olor a champinon 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,
ademds,siembra cereal para com-
pletarla dieta delos animales: Cor-
tijo El Montanon, en Caideros.
Quesos que maduran en una cue-

vay, a los dos meses,van untando
conaceite de oliva o manteca.
Enfuncién del cicloanual delos
animales, lamezcla es sélo una for-
mula que emplean en Cortijo de
las Hoyas un par de meses al ano.
Aqui, el queso es de leche pura de
oveja. Sin embargo, cuando la pro-
duccion baja en diciembre y ene-
ro, la mezclan con leche de vaca,
puestambién tienen en ordeno 25
cabezas de vacuno para suminis-
tro a otras queserias.
Quieneshacen el queso deleche
pura sin mezclar, en este caso de
cabra, son José Miguel y Paqui en
LaGloria,amuypocadistanciade
laturistica playa de San Agustin. Es
el tipico queso de cabra del sur de
Gran Canaria, untado con pimen-
ton, de unrebano de 1.800 cabras.

Mas informacion en la edi-
cion digital (en pellagofio.es)
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Una de las
numerosas camaras
de maduracién que
la empresa Quesos
Bolafios tiene en su
almacén en Salto del

Negro. | 1. GONGALVES

aciendo y madurando
quesos a lo grande

A la produccion de multitud de pequenas queserias artesanas Gran Canaria suma
unas pocas empresas lideres en el Archipiélago que manejan cifras muy diferentes.
Quesos Bolanos es el mayor madurador de quesos de leche cruda de Espana; Quesos
Flor de Valsequillo es la industria con el mayor volumen de produccion de las Islas.

Y. MILLARES

Elarchipiélago canario -que pro-
duce cercade 20.000toneladasde
quesoalafio-lidera el consumo de
este producto en Espana (inclu-
yendo el importado) con 11,1 ki-
los por persona y ano, segtin los
datosreferidosa 2015 del Ministe-
rio de Agricultura, Alimentaciony
Medio Ambiente, muy superior a
lamedia enlos hogares espaiioles
(7,78 kilos), aunque inferior a la
media europea (17,2 kilos).

Laisla de Gran Canaria, que es
lamayor productora de quesos en
el archipiélago en cifras globales,
estambién donderadican las ma-
yores empresas del sector, tantoen
lo que se refiere a maduracion de
queso artesano, comoalaproduc-
cién industrial de queso conleche
pasteurizada.

Tres de estas empresas estan in-
cluidas en la seleccién del libro
Quiesos imprescindibles de Cana-
rias, por su historial de premios.

El mayor madurador

En el caso de maduracion de
quesos en Canarias, Quesos Bo-
lanos destaca con diferencia, al
contar conunasuperficiede 1.200
metros cuadrados (repartidos en
tres plantas) de cimarasllenas de
quesos, eninterminables y llama-
tivas estanterias que se elevan
hasta el techo, o apilados en cajas
de usoalimentario, en sus almace-

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

nes de Salto del Negro (Las Palmas
de Gran Canaria). Los compran a
pastores y ganaderos de Fuerte-
ventura, La Palma y Gran Canaria
todavia tiernos y los maduran du-
rante meses ymeses, limpiandolos,
dandoles la vuelta, untandolos en
aceite, en pimenton y en gofio.

Es la obra de tres generaciones
deunamisma familia, que comen-
26 con Manuel Herndndez Bola-
nos (padre) [verreportajeen la pdg.
6] llevando quesosen unasalforjas
que se colgabasobre elhombro ha-
ce mds de 80 anos, caminando des-
calzo por los campos, para madu-
rarlos en la pequena cueva donde
vivia con sus padres en Lomo del
Palo (Galdar).

Se trata, ademas, del mayor ma-
durador de quesos de leche cruda
de Espana, como afirma el maestro
quesero [sidoro Jiménez, queenla
ultima edicion del Salon de Gour-
mets de Madrid, en 2016, lo hablo
y coincidio en ello con José Luis
Martin, director del Campeonato
GourmetQuesosyautor dela Guia
de los Mejores Quesos de Espana.

Salto a la elaboracion

Y después demas demedio siglo
madurando quesos en cuevasy cd-
maras refrigeradas, en Quesos Bo-
lafios han dado el salto a la elabo-
racion propia. Un proyecto largo
tiempo pensado y sonado que, re-
cientemente, se ha hecho realidad
enunamodernay espaciosa insta-
lacion junto a su almacén.

“Empezamos a trabajar tres dias
ala semana unos dos mil litros se-
manales, detalla Aarén Hernén-
dez, tercera generacion de la fami-
lia Bolafios. Han pasado dos aios
yya estan recogiendo nueve mil li-
tros diarios de leche, de lunes a sé-
bado, de ocho ganaderos que les

Descarga de la

leche en Finca Fuente
Morales (Almatriche).
Arriba: corte y
envasado en cuias,
en la fabrica Quesos
Flor Valsequillo. | 1. a.

venden sélo leche y algunos mas
que les venden queso y leche.
También tienen ganado propio,
tanto cabras como vacas.
‘Ahorahacemos queso fresco de
cabra con la marca Pajonales y de
vaca-cabra con la etiqueta La Vie-
jita, con leche pasteurizada. Y con
leche crudalos hacemos semicu-
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’, anade.

Industria quesera

La fabrica Quesos Flor Valse-
quillo, fundada en 1982 por Fran-
cisco Martel tras cogerel testigo de
la actividad emprendida por su
padre (que comenzd recogiendo
leche con burros antes de pasar a
los camiones), recoge en laactua-
lidad 30 millones delitros de leche
alaio, solo en Gran Canaria, todo
un récord en el archipiélago.

Ademds de producirleche fres-
ca pasteurizada, yogures y otros
derivados, elabora cuatro millo-
nesdekilosde quesoalano,delos
que solo exporta el 5% a Peninsu-
la. También se dedican a lamadu-
racién de queso artesano que re-
cogenab2 productores de Fuerte-
ventura, siete de La Palma v uno
de La Gomera,

Finca Fuente Morales es la
otraindustria quesera selecciona-
da. También conun origen humil-
de, pues Juan Sudrez recogia el
queso desusvecinosenlazonade
Ariniez (Valleseco) parairloaven-
deraLasPalmas mediosigloatras,
hasta que empez6 a hacer su pro-
pio queso ayudado por su esposa.

La pequena empresa se trans-
forma enunaindustria contodala
tecnologia en 2005, tras la incor-
poracion de los hijos (Mauricio y
Magdalena),ypasaaelaborar dos
mil kilos de queso al dia gracias a
laleche de una veintena de gana-
deros,lo queles permite, ademas,
comercializarleche frescapasteu-
rizadade cabraydevaca,asicomo
yogures.
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Crema de queso
rojo con miel,
picotas, helado de
platano y flor de
romero, de Alexis
Alvarez. | yuri
MILLARES

Papitas de
Artenara gratinadas
con almogrote, de
José Gonzalez. |
TATO GONCALVES

Homenaje al queso de
tres chefs con alma islena

Otros tres destacados cocineros -en este caso, en Gran Canaria: Alexis Alvarez, José
Rojano y José Gonzalez- se suman al proyecto ‘Quesos imprescindibles de Canarias,
aportando algunas de sus recetas mas significativas con este producto estrella.

Y. MILLARES son el hilo argumental.

Asi, su crema de queso rojo
con miel, picotas, helado de
platanoyflorderomero “viene

inspirada porese recuerdo ca-
rinoso hacia nuestras madres -
dice- cuando nos daban platanos,
queso y galletas para lamerienda’
El segundo plato es para uno de
sus quesos favoritos, el de media
flor de Guia: “Es mi homenaje al
producto pero tambiéna otra con-
juncién que hemos comido siem-
pre: queso, cebolla roja y tomates,
en este caso con mivision, el que-
so de mediaflorfrio/caliente, miel
de palma, cebollaroja salteada, to-
mates y pldtanos’
Vasco de nacimiento, los mu-
chos anos que lleva José Rojano

Milhoja de tomate y
queso de cabra con
sorbete de mojo, de
José Rojano.| tato
GONCALVES

Acabado el recorrido viajero porlas
islas Canarias en busca de sus que-
sosimprescindibles, visitamos tam-
bién a los dltimos chefs que van a
colaborar con algunos desusplatos
madsinspirados o mds populares.n
esta ocasion se trata de tresrecono-
cidos cocineros que desarrollan su
labor en diferentes establecimien-
tos de Gran Canaria y que ya son
viejos conocidos para los lectores
de Pellagofio. )

Es el caso de Alexis Alvarez (je-
fe de cocina del restaurante Los
Guayres, en el hotel Cordial Mogan
Playa). Ahora quela cosava de que-
sos canarios, presenta dos recetas
enlas quesusrecuerdos deinfancia
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Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria >

trabajando en Gran Canariano le
hacen olvidar que se siguesintien-
domajorero,laotraisla canariaala
que estavinculado por susrecuer-
dos y su carrera profesional.

“Fuerteventuraesmiisla, estuve
alliunmontonde aios, dicelatar-
deenquenoscité en elrestauran-
te El patio del Cuyéds para preparar
su conocido plato de milhoja de

tomate y queso de cabra con sor-
bete de mojo. Unareceta que sur-
gi6 “por un critico de cocina, Ra-
tael Garcia Santos, que me insis-
ti6 mucho en que queria un
plato de tomate y queso’
recuerda Rojano, que
en aquel momento
residia en la isla
majorera. Y lo
que hizo fue
una ensalada
caprese “pero
anuestro es-
tilo” -y des-
pués muy
imitaca-,he-
cha con dos
productos
estrella  de
esaisla:“elto-
mate de aqui,
que es buenisi-
mo;y queso Ma-
Xorata, que siem-
pre utilizo”
José Gonzdlez,jefe
de cocina del restauran-
te Mamald, se convirtio en
todo un referente de la cocina
canaria mas tradicional con el res-
taurante El Cuchardn que él mis-
mo fundd, donde elaborada unos
platos que rezumaban identidad
islefia con técnicas de la cocina
mads exquisita y actual.

Todo un maestro en platos de
cucharay en carnes tan cldsicas en
estasislas comolas de cabrito y de
cochino, para el recetario dellibro
Quesos imprescindibles de Cana-
riasno ha querido quitar protago-
nismoal producto que en esta oca-
sidn es la estrella. Por eso salio de
la cocina del Mamalt conunasen-
cilla propuesta: papitas de Artena-
ragratinadas conalmogrote. “Esta-
mos acostumbrados a comer las
papas con el mojo clédsico. Aquilo
que hago es combinar la papa
arrugada con un mojo de queso
duro, tipico de La Gomera’

Mis informacion en la edi-
cion digital (en pellagofio.es)

ofio

Suplemento mensual

EL primer queve

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Llanos Negros, el estilo de
los vinos palmeros de antes

Carlos Lozano, en6logo de Bodegas Teneguia, aprovecha el tiron que estén 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 coleccion de lujo de seis botellas, repletas de complejidad para
consumidores que, en palabras del sumiller Mario Reyes, “buscan salirse de la norma”

La coleccién de - :

vinos Llanos Negros‘\'\
incluye un tinto,

cuatro blancos y un
malvasia natural-

mente dulce. |

YURIMILLARES

“Llanos Negros empezo agestarse
hace ochoafios, pensando médsen
vinos de guarday, hablando claro,
en los vinos que se hacian antes,
explica Carlos Lozano. Elveterano
endlogo de Bodegas Teneguia lle-
va muchos arfios observando co-
mo evolucionan los vinos que ela-
bora en el sur de La Palma, y se le
metio en la cabeza recuperar “los
vinos que siempre se hacian y las
modas nos han hecho cam-
biar” Y lo ha hecho convir-
tiendo defectos en virtu-
des, con unas elabora-
ciones cuyoresultado es
unosvinos muy comple-
jos queasuspaisanosya
no les gustabeber, pero si
aun nicho de consumido-
res especializados que quie-

ren disfrutar de algo diferente en-
tre tanta homogeneidad.

Para conseguir una botella de
alguno de estosvinos en LaPalma
-ysonseis diferentes: un tinto, cua-
tro blancos y un malvasia natural-
mente dulce- no queda otra que
acercarse hastala propiabodegaa
comprarlo (es lo que hacen mu-
chos alemanes residentes aqui),
porque la produccion se exporta
con destino a algunos de los me-
jores restaurantes de Tenerife;
también a clientes en Peninsulay
Alemania; y, en fechas recientes,
hacia las islas de la mitad oriental
del archipiélago canario.

“Conmis companeros de bo-
dega, tanto Camacho como
Rodrigo [capataz bode-
guero y responsable del
vinedo, respectivamente]
hemos sacado esta mar-
caquecreemos quetiene
su mercado —dice Loza-
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 primeroal cliente y después
venderlo. No puedes llegar y dejar
botellas, hay que explicarlo’

‘Terroir’

Lauva procede de 11 hectédreas
de vinedos antiguos, cultivados
porelsistematradicional enrastra
en unaladera de ceniza volcédnica
-Llanos Negros— con unainclina-
cion del 10% y orientados al su-
roeste. "Hemos cogido unas parce-
las de 54 viticultores que son cons-
tantesatravés delosanos,yhemos
sacado diferentes tipos de vinos a
los que les hemos dado los nom-
bres de las parcelas’, continta.

Carlos Lozano,
endlogo de Bodegas
Teneguia, con una
copa del vino Los
Tabaqueros, de la
serie Llanos Negros. |
TATO GONGALVES

Vifia en la ladera de
Llanos Negros.
orientada al suroeste
y con mas de tres mil
horas de sol al afio. |
T. GONCALVES

Se trata de Los
Grillos, untinto de
uva negramoll (“la
solariega reina de

La Palma”) que ha
estado seismeses so-
bre sus lias en barricas

deroble; La Tablada, blan-
codeuvasgual ysabro (“dosvidue-
nos arraigados al terreno de Lla-
nos Negros”), también fermentado
en barricas de roble, donde ha es-
tado nueve meses; La Batista, un
malvasiaseco ("un gran vino blan-
co palmero,resultado dela elegan-
te y armoniosa malvasia arométi-
ca’), fermentado en depositos de
roble de500litros; LaTime, que es
un listdn blanco (“uva predomi-
nante ysingular de La Palma”) del
ano 2000, fermentado y criado en
depdsitos de cemento del ano
1947, ano en que se construyo la
bodega; Los Tabaqueros, una
mezcla de las variedades de listdn
blanco, vijariego, sabro y malvasia

que fermentd en depasito de ace-
ro, se trasegd y ahisigue con sus li-
as desde el aino 2006 (“es curioso,
porque antes yo separaba lo que
eramosto yema del mosto prensa
ydelmosto prensa ibamos unien-
dotodaslas variedades: era el mos-
to de segunda ylo que hasalido al
cabo delosanos esunmosto stiper
deprimera, maravilloso”);y,por til-
timo, no podia faltar la Malvasia
Aromitica naturalmente dulce
(“unvino que expresala cultura, la
historia y el presente de los vinos
delaisla deLaPalmay del pueblo
de Fuencaliente”).

Vinos de “locos”

Llaborados con variedades an-
tiguas, “incluso hay plantas con
200 vendimias, en la parte de aba-
jo de laladera de Llanos Negros,
con un clima benévolo en el que
apenashayviento,conmds detres
mil horas de sol alo largo del ano
y poquisima agua, en suelo de pi-

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

Y. MILLARES

c6n que guarda la humedad de la
noche y delosalisios’, describe.

Son unos vinoes, insiste, muy di-
ficiles, perolo que sehahecho con
lauva de estas parcelas ‘es lo que
se ha hacia antes en la bodega, ni
mdsnimenos. Y anade: “Dehecho
muchos catadores nos dicen que
son vinos de locos porque son
complicadisimos y muchos clien-
tes los prefieren de otro tipo: mds
frescos, mds sutiles, mds faciles de
beber.Son vinos alos que hay que
darles su tiempo y, muchas veces,
escanciarlos, tal vez incomodida-
des para el consumidor normal,
que los veny dicen que estan oxi-
dados, que estan amarillos, jcuan-
do tienenunos colores preciosos!”

Pero hay un “consumidor expe-
rimentado —anade-, que sabe lo
que es lareduccion, lo que es una
buena oxidacién 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 derechal, todaunasingu-
laridad entre estos singulares vi-
nos por su anada (2000) y su uva
(listan blanco),dela que tantas ve-
ces se ha dicho que no sirve para
vinos de guarda. “Se pensaba que
eraparavinosjovenes, pero esuna
maravillaparaenvejecer.Nosotros
tenemos listan en depdsitos de ce-
mentoylistdn en depdsitos de ace-
ro. El que estd en cemento ha evo-
lucionado de maravilla, mucho
mads lento y més complejo. El que
esta en acero se ve mds alterado,
mds enérgico en cuanto a su evo-
lucion, mas subido de color, con
los aromas mas reducidos’

® La cata

Mario Reyes*

Pura viveza
y electricidad
en boca

Ficha técnica:

Llanovid SCP

(Bodegas Teneguia).
Marca: Llanos Negros

(La Time).

Tipo: blanco seco.

Uvas: listan blanco (100%).
Anada: 2000.

DO:La Palma.

nvino para aquellos
l l que buscan salirse dela

norma, ya su anada nos
dice que en absoluto es un
blanco al uso. Nosllamala
atencion su color que se acer-
caal ambarino; muy brillante,
eso si. 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, jmuy diverti-
do!Y en boca es pu-
ravivezay electri-
cidad teniendo to-
do, frescor, volu-
men, untuosidad
iy hasta tanino! Sin
duda un vino sor-
prendente que
otra vez nos
muestra el lado
mds cualitativo
del listédn
blanco yal
quelepon-
dria una
buena gar-
banzada.

L,
“ANos nEGROS

A TIME

* Sumiller,
propietario
de latasca

enoteca
El Zarcillo.
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Los quesos, debajo de la
cama y en cajas de agua

La historia de la empresa
Bolanos (los mayores
maduradores de queso de
leche cruda en Espana) es
la historia de la vida de
Manuel, que aqui relata su
hijo Manolo, pues desde
muy pequeio iba a
recoger queso con €l.

YURIMILLARES

Manuel Herndndez Bolanos, Ma-
nuel el Casiana, procede del pue-
blo de Montana Alta (municipio
de Guia),aunqueparaserprecisos
la cueva dondenacio el 30 deagos-
to de 1926 estaba a unos pocos ki-
lometros en pleno monte, en el
Risco delos Escobones. Sumadre,
Bibiana, hacia queso con la leche
de unas vacas que tenian "y con
eso pudo criar once hijos, porque
la madre y el padre de mi padre
eran unos currantes’, dice Mano-
lo, el hijo de Manuel.

Bibiana solia bajar a vender el
queso al valle de Agaete acompa-
fiado por su hijo Manuel, iban ca-
minando, descalzos. “Los callos
que tenia mi padre se los cortaba
supadre con una hojilla de afeitar.
Y los quesos no eran ni para ven-
derlos, los troqueaban”.

Cuando Manuel el Casiana se
casd, el suegro le dio ala nueva pa-
reja una cuevita donde vivir en La
Caldera, junto a Lomo del Palo
(municipio de Galdar). Enaquella
diminuta estancia nacieron sus
primeros hijos, entre ellos Manolo.

Fueron anos enlos que ElCasia-
na recorria los campos cargando

® Hablar canario

El diablo estaba metido alla arriba, en Lomo del Palo

Y. M.

Manolo Herndndez estuvo junto a su padre desde
muy niio, acompanandole a buscar quesos, salvo el
paréntesis de nosanos en que estuvo interno con sus
hermanos en un colegio en Galdar. En aquellas me-
dianias del norte donde vivian “no habia ni escuelas’
dice. Deresto,infanciayjuventud se desarrollaron por
aquel tiempo en Lomo del Palo.

Con el furgén que por fin pudo comprar, su padre
traia mercanciaalatienda (paja paralosanimales, por
ejemplo) y distribuia 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

veranoservia, pero eninvierno no habia cochequepa-
sara por alli, no era mas que barro” Por eso, cuando
el padre salia con el furgon él solo, al volver “nos to-
caba la pita desde la carretera y habia que levantarse
de la cama si estaba uno acostado e ir a descargarlo
desde alli. Eso es el diablo metido alli arriba, jun frio
y una mollizna!”

mollizna. Parece cruce de un derivado del portu-
gués molhar“mojar”y el espanol llovizna (cit.en Teso-
ro lexicogrdfico del espariol de Canarias).

troquear. Aqui, cambiar una mercancia por otra.

ventanero. “Viento fuerte y prolongado’, segtin G.
Ortega en Léxico y fraseologia de Gran Canaria.

® Baul del lector

Adultos antes
de tiempo*

as consecuencias de la gue-
er civil seguian dominando

la Espana de los 50, cargada
hasta el exceso de carencias de
todo tipo. (..) Muy dificil fue tran-
sitar aquellos afos. Y mds severa,
si cabe, resulté lavida del trabaja-

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. Nifios 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 dificil

de determinar (...) co-
mo estos cuatro mu-
chachos, casinifios,
delafoto. Trabajado-
res en fincas de Valle
Guerra, en Tenerife.
De porte decidido, ropas
agotadas de tantos rotos y
tanto remiendo, (...). Yuno de
ellos, con un "virginio” en la ma-
no, 0 quizds un cigarro de picadu-
ra o de grena de pina, como que-
riendo remarcar que tal vez no es
la edad, sino el trabajo, lo que
otorga la condicion de hombre.
Fue tomadalafoto por Vicente
Pérez Melidn. Su obra, como la de
tantos fotdgrafos ambulantes, nos
ensena paginas del pasado que

Nifios a quienes
el trabajo en los
tomateros y no la edad
les otorgd la condicion
de hombres.| vicenTe p.
MELIAN (ARCHVO YURI
MILLARES)

nos ayudan a recordar de dénde venimos y quiénes somos.

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

* Después de 47 entregas en otros tantos meses, Domingo Rodriguez concluye su
colaboracian en esta seccion que recopila fotos antiguas de Canarias. A modo de
despedida y reconocimiento a su magnifica labor, escogemos uno de sus textos mas
elocuentes, que acompafiaron a una fotografia también de gran fuerza expresiva.

Rodeando a Manuel,
las siguientes dos
generaciones en Quesos
Bolafios: Manolo y Reyes
con sus hijos Marcos y
Aardn. | TATO GONCALVES

Manuel Hernandez
Bolafios acaba de
cumplir 90 afios
cuando se publica
esta pagina.| 1. 6.

un fardo conropa
queibavendien-
do alos lugare-
nos. En ese dia-
rio andar no
dejoé de seguir
vinculadoal pro-
ducto que en esa
zona casi cada fa-
milia, por humilde que
fuera, tenia: queso. Poco des-
pués abrio una tiendita en otra
cueva cercana y se mudaron.

“Mi padre compraba purios de
quesoyselosjincabaenlacabeza,
entre la cabezay el fardo. Salia de
Lomo delPalo de madrugadaylle-
gabaaSan Juan de Guifaaclarando,
paravenderle quesoalagente que
seiba alostrabajos) relata Manolo.
“Muchagente pasaba porlatienda
y mi padre les preparaba comida
delo que habia-sigue-. Alli empe-
z6 avenderse el queso de flor, que
mi padre llevaba a Guia y Galdar
v, mas tarde, a Las Palmas’.

Fue asi como también se convir-
tieron en maduradores, guardan-
dolosquesos que comprabatoda-
via tiernos. “En esa época dormia-
mos sobre el queso. En la tienda
habia un cuarto por dentro donde
teniamos las camas, dormiamos
todosjuntos jy debajo delas camas
teniamos el queso! Y con la tienda
empezaron a venir las cajas de
agua de Firgas, que eran de tablas,
asi que mipadre entongabalas ca-
jas y metia ahilos quesos. Toda la
cuevallena de quesos. Y el que era
mds blanducho, como el de flor o
mediaflor,ibaal suelo sobre carto-
nes: entre mds fresquito mejor”

Coneltiempo lafamiliacierrala
tiendita y se trasladaala capital de
laisla, donde abren otra tienda en
el nuevo barrio de Casablanca .
Hacfa yaalgtintiempo que Manuel
el Casiana se habfa sacado el car-
net de conducir y se movia por to-
do el norte, asi que dar el saltoala
ciudad fue unaconsecuencialogi-
ca amedida que fue creciendo la
actividad de compra-venta.

Manuel y Manolo terminaron
cerrando también esa tienday de-
dicandose sélo a madurar quesos
en un almacén en el barrio de Sal-
to del Negro . Hoy en dia son los
mayores maduradores de queso
de leche cruda de Espana, en una
empresaa la que se haincorpora-
do latercera generacion, Aarény
Marcos, hijos de Manolo, nietos de
Manuel.
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Esciénidos

1zq: corvina (arriba)
y corvina negra.
Dcha: verrugatos
canario (arriba) y
ronchado. | Arc. p.

Corvinas y corvinatos, materia
prima de los churros canarios

Peces con el cuerpo mas o menos alargado y dos aletas sobre el dorso, la primera espinosa y la segunda blanda, a
diferencia de la corvina blanca, 1a negra tiene prohibida su pesca. De la misma familia son los escasos verrugatos.

J. A. GONZALEZ (SOLEA)*

La corvina (Argyrosomus regius),
también curvina o corvina blanca,
tiene la boca grande y oblicua y la
aleta dorsal blanda dos veces mds
larga que la espinosa. Es de color
plateado (de ahi su nombre ar-
gyrosomus), mas oscuro en el dor-
soyconreflejosbronceadosenlos
flancos. Carnivora (se alimenta de
peces y crustdceos) y gregaria, vi-
ve en aguas templadas del Atlan-
tico Este.

Hasta principios de este siglo,
solo se habian observado escasos

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

ejemplares grandes y erraticos en
aguas de las islas Canarias mas
proximas a Africa. A pesar de sus
caracteristicas bioldgicas y de in-
formes cientificos contrarios, el
Gobierno de Canarias autorizd su
cultivo en jaulas marinas a partir
de 2005 en Gran Canaria y Teneri-

fe.Hoy dfa,los cultivos de especies
fordaneas en jaulas marinas han si-
do erradicados, pero todavia se si-
guen capturando ejemplares esca-
pados y luego asilvestrados.

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 caladerosafricanos
vecinos, sobre todo delantiguo Sa-
hara Espanol. Se utiliza en fresco,
refrigerada, en salazon e incluso
congelada.Sevende entera, filetea-

daoenrodajas con piel, aveceslas
huevas por separado. Filetes y ro-
dajasse preparanalaplancha, em-
panados o encebollados. Entera,
sin cabeza y salada, se destina a
sancocho o encebollados.Lashue-
vasse consumen fritas, en salpicon
o saladas (secas y prensadas).

Eslamateriaprima porexcelen-
ciadel churrode pescado en Cana-
rias. De carne firme esunalimento
semigraso (4%grasas),con21%de
proteinas, aportando 120 Kcal por
100 g de carne.

Hemos observado en las Islas
frecuentes sustituciones dela cor-

vina: hasta cinco especies de cor-
vinatos oeste-africanos (Pseudolo-
lithus, Atractoscion), que en gene-
ral se comercializan como corvina.
Sevenden fileteados, porlo que di-
ferenciarlos de la corvina es com-
plicado.

No obstante, lacarne de corvina
esrosada (mientras que enlos cor-
vinatos es blanco marfil) y tiene
zonas de colorrojovino: lineas pa-
ralelas en filetes, bordes y forman-
do un 8 en rodajas. También son
semigrasos (1,2 a 2,0% de grasas),
19a22% de proteinas yvalor ener-
gético de 93 a 103 Keal/100 g,

Lacorvinanegra (Sciaena um-
bra) tiene la boca en posicion in-
ferior, casi horizontal. Es de color
oscuro (por eso umbra), entre
bronceado y negruzco, con el bor-
de delasaletas del vientre blanco.
Alcanzalos 70 em. La pesca (pro-
fesional y recreativa) ha reducido
considerablemente la poblacion
canaria, por lo que su captura es-
td prohibida.

Verrugatos (Umbrina). Tam-
hién berrugato, berrugate, burro-
gato, tonelero o tronelero. Elvoca-
blo verrugato 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 corvinatos
por poseer un pequeno barbillon
sensitivo (rigido, terminado enpo-
ro) debajo delhocico, que utilizan
para detectarasus presas (peque-
nosinvertebrados) enlaarenaoel
fango. De cuerpo no tan alargado
como la corvina, sino mds bien de
perfil alto y cola grande.

El verrugato canario (Umbri-
na canariensis) puede alcanzar
hasta 63 cm, con ojos bastante
grandes, de color bronce verdoso
y lineas oscuras en lomo y costa-
dos.Elverrugatoronchado (Um-
brina ronchus), hasta 77 cm, es de
ojos pequenos, color gris oscuro
moteado demanchitas claras orla-
das de oscuro,amodo deronchas.
Son peces de roca y de roca con
arena, mas bien escasos en Cana-
rias, de carne de muy buena cali-
dad, aunque con capturas bajas y
muy localizadas.

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

Quesos de Autor con identidad isleia

FINCAPEUGA

PRODUCTOS ARTESANOS DE LANZAROTE

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

I

— Periodista desde hace mas
de 30aios, ;quién se te aparecio
pararevelarte que tudestino pro-
fesional iba a estar en la gastro-
nomia?

— Tengo que remontarme a mi
juventud, cuando asisti con los pri-
mos mayoresala pujade madruga-
da de la lonja de Marin (Ponteve-
dra), que culming con seis kilos de
cigalas para el desayuno con cun-
cosderibeiro. Ahiquedé prendado
delagastronomiayluego se cimen-
td la curiosidad: incursiones a gua-
chinches, escribir notas de cata de
cervezas,ojeadasaloslibros de co-
cina... Quizi en el plano profesio-
nal esperaba la oportunidad y lle-
g6 cuando el actual director de La
Opinién de Tenerife, Joaquin Cata-
lan, me encomenda la pagina pri-
migenia en El Dia. Asi empez0 to-
doy asi comencé a crecer en este
periodismo especializado.

— Tras siete anos escribiendo
una pagina diaria de gastrono-
mia en ese periodico, te echas a
volar en 2013 y en 2016 te con-
viertes enbloguero con la pagina
web Con Ciircuma (www.con
curcuma.com). ;Unactivistacon
alguna mision especial?

— Me encanta eso de “activista
gastronomico’, que es lo que pre-
tendo ser en realidad. Mi curiosi-
dad es el impulso y el motor, la di-
vulgacion entodo género periodis-
ticoy detodo lo que me caigaenla
“pandorgainformativa’ Amodode
arte de pesca, una de muy buenas

La comunicacion gastrondmica es la pasion de
quien es ya todo un veterano en las cosas del co-
mer en estas islas... y mds alld, pues su curiosidad
no entiende de fronteras. Nacio en Caracas un 23
de junio hace 56 anos y es licenciado en Ciencias
de la Informacion. La presentacion de su tiltimo
libro, ‘Recetas antiguas de Canarias’ (Kinnamon,
2016) se anuncia para este mes. Le damos la pa-
labra en esta entrevista, pero se la seguiremos
dando porque, a partir del préximo ‘Pellagofio; se
incorpora a estas paginas como columnista.

“Canarias vive una
revolucion culinaria
que ha dejado

su gastronomia

a primer nivel”

® Ojo de pez A

. o e : LbL
. . . ran vive el periodismo desde la curiosidad, para asimilar el aprendi-
Cm" 10S ldad Sin F zaje de los que saben, ‘sin fantasmadas’ Desde hace tres anos vive a
_ﬁ'l ntasma das caballo entre Tenerife y Ciudad Real, ciudad esta tltima en la que lo

hemos localizado y donde ha respondido a la entrevista, que para eso es-
ta internet. Alli ha sido retratado por un gran profesional de la fotografia
en Espafia, el castellano-manchego MANUEL RUIZ TORIBIO.

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

dimensiones es la de miblog Con
Ciircuma (yatuve otro, Comerbien,
bajo el paraguas de la pigina web
de El Dia) que, efectivamente, no
me impone limite para contar to-
dolo que “capturo’ La decision de
ser freelancedesde hace vacasitres
anos me ha proporcionado una vi-
sion mas extensa de este mundo
tanligadoalaantropologia,alacul-
tura,alatecnologiay, por supuesto,
alafilosofia.

— ;Ylaciircumaes tuarmase-
creta? Fama deespecia “milagro-
sa” tiene...

— Si,sf. jQué maravilla! Siempre
me atrajeron las plantas aromati-
cas. Esta en especial me la presen-
6 una vez mi gran amigo David
Toscano que, arestaurante cerrado
(el Mahakala), saco varios tipos.
Desde entonces, el cintillo de “Con
Curcuma’ lo ofrezco a los lectores
como algo fresco y beneficioso.

— Amediadosdeestemes pre-
sentas tu ultimo libro, Recetas
antiguasde Canarias. ; Tenemos
mucho porrescatar? A veces pa-
rece que nos hemos quedado
amnésicos denuestro pasado cu-
linario.

— Ufff. Con todo lo que concier-
ne aesto de la posible amnesia con
lastradiciones no debemos caeren
lavehemencia, ni en el fatalismo o,
porelcontrario,enlaeuforiade que
estamos al dia con nuestro legado.
Es cierto que estelibro (propiciado
a encargo de los editores) ha posi-
bilitado, aunque sea de forma muy
humilde, rescatarinstruccionesan-
tiguas de cocina de nuestra tierra,

"{.‘b:‘

La entrevista tiene
continuacién en pellagofio.es
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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
guardacomotesorostodoesto(yel
entrevistador es un ejemplo claro)
y que gracias a esa sensibilidad se
salvaguardaun patrimonio inmen-
S0y precioso.

' ’_V'
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“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 raicesvigorosas. He-
mosvividoy constatadoamodode
“notarios” una revolucion culinaria
que hadejado lagastronomfa cana-
ria a primer nivel. Lo puedo asegu-
rarenmis charlas con importantes
prescriptores de nuestro pafs. Hay
ahora una generacion de jovenes
que estdn a rabiar con los funda-
mentos de nuestro legado. Es fan-
tdstico,aunque siempre hayaqueir
revisando y avanzando.

— ;Llegaremos lejos con el
producto que tenemos?

— Muy lejos. Lo veremos y brin-
daremos por ello. Se estan produ-
ciendo movimientos clarosque,en
unmomentodado, nosimpulsarin
aaltascotasdelacocinaydeloque
se estd consolidando como la de-
nominada gastronomia turistica.

— Siabrimos el foco, también
te vemos entre otras gastrono-
mias y no como un Pantagruel
gloton, sino estudiando, obser-
vando, analizando, divulgando.
Aunque“elsaber no ocupalugar’,
;tienesalginlimite geogrificoo
tematico en tu afin de conoci-
mientos coquinarios?

— Ninguno, ninguno. Una de
misbazas enlaexperiencia culina-
riayviticolaque hayapodido haber
adquirido, como persona y como
periodista, es la curiosidad y luego
asimilar el aprendizaje de los que
saben, repasoconceptos, estudio...
Nada de fantasmadas y de pegar-
me el rollo. Las cocinas étnicas es
que me abren un mundo amplisi-
mo, apasionante, y, como no, regis-
tros de sabores inverosimiles.

— Terminamos, un recuerdo
dulce.

— Caramba, sontantos (ydever-
dad) esos momentos gratificantes,
iy no por el hecho de hincharse a
comer, que quede constancial, que
seria mas bien buscar lo contrario,

el momento complicado. Pero

quizd mds que rememorar al-
go concreto, acudiriaala per-
cepcion del reconocimiento
de los profesionales de la
gastronomiacuando me de-
vuelven esaespecie desenal
o grito de guerra, “jestima-
do!’ que yo estilo como salu-
doyquemuchosdeelloshan
adoptado. Asique senor Milla-
res, jestimado!, muchas gracias
por este rato tan delicioso.



