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® Chip de morena

Francisco Belin

banco de “semil

tativa con esa mezcla de inquietud y

emocion que tan bien describe el di-
cho popular de “més feliz que un nino con
zapatos nuevos. Asi me siento redactando
estas lineas: jgracias Yuri Millares! por esta
columna. Y entro en materia.

Cualquier congreso, como el reciente-
mente desplegado en Adeje, Culinaria Te-
nerife 2016, pretende canalizar un hilo ar-
gumental que es importante descifrar en
el antes, durante y a posteriori de progra-
mas que por lo general dejan una intere-
santisima “simiente divulgativa’ Esto es -y
hablando en mi caso-, “hollar” cualquier
foro profesional es acopiar material de pri-
mera linea, de conocimientos que, como
semillas, florecerdan en formato de repor-
tajes y cronicas sobre entresijos que no
llegan a la prensa generalista y, en ocasio-
nes, de los informadores especializados.

He acudido (no sélo me he limitado a
estar) en ni se sabe cudntos foros, cum-
bres, congresos y, por contraste, he de sos-
tener que la convocatoria profesional ade-
jerarayd a nivel notable en su primera edi-

Todo estreno se expresa en la expec-

® Arboles de Canarias

Juan Guzmén

Culinaria Tenerife 2016, un rico
as divulgativas”

Rodrigo de la Calle aclard:
“Mi equipo y yo defendemos
a ultranza la fuerza de todo
lo que proporciona el mundo
vegetal, pero no somos
vegetarianos, que esa es otre
filosofia. ;Viva el jamodn!”

cion (Precisamente cuando estoy escri-
biendo estas lineas me encuentro en vis-
peras deacudir a San Sebastian Gastrono-
mika). Fueron multiples los frentes y los
saberes ofrecidos, entre el 21 y 23 de sep-
tiembre, por profesionales de primera li-
neavinculados a la gastronomia y a la res-
tauracion que ofrecieron generosamente
sus hallazgos, sus técnicas y ensayos mas
recientes.

De casi 40 actividades, me precio de ha-
ber capturado bastantes apuntes que ger-
minaran en sumomento. Quiza la prime-
rade la estacién que germina, siguiendo

Drago de Luis Verde, predictor
de inviernos humedos o secos

i preguntaramosa los jovenes locales

y aalgtin que otro adulto por el arbol
L7 qué luce en su ensena el municipio de
Valsequillo, raro seria que senalaran al
Drago (Dracaena draco), y todavia mas ex-
trano sisupieran que asi fue declarado, en
1993, en honor y referencia directa al co-
nocido como Drago de Luis Verde, un dr-
bol que ya habia sido propuesto en 1972
para formar parte de la herdldicalocal. En
aquella fecha competia con las armas del
Arcangel San Miguel ~aquellas que mata-
ran al Perro Maldito- y con el Cuartel del
Colmenar, donde naciera el padre del ilus-
tre Benito Pérez Galdos.

Antes de llegar al casco urbano de este
pueblo se encuentran los extensos llanos
del Conde, parte de los cuales fueron cedi-
dosamediados del s. XV a favor de Luis
Verde Coronado, quizis un navegante por-
tugués. Aunque los actuales propietarios
no guarden relacion de parentesco, el
nombre ha perdurado hasta nuestros dias
para senalar tanto al actual barrio como a
laantigua finca. Entrar en ella equivale a
hacer un giro hacia el pasado.

El drago emana solemnidad, a la vez que
se erige en epicentro de un entorno rural
particular, conformado por antiguas casas
solariegas v restos de era, lagar y bodega.
Llama la atencion el trocito de era que se
deja ver en el camino; el resto se encuentra
sepultado bajo las latadas de columnas de

hormigon. A juzgar por el arco que
describe este segmento, se intuye
una inmensa era que debid reunir
amuchos usuarios. Podemos ima-
ginar al drago como testigo mudo
y de excepcion, presidiendo aque-
llas fatigosas trillas estivales.

Larguirucho
El Drago de Luis Verde, con una ligera
inclinacion general hacia el sureste, se
ubica (27°59° 37" Ny 15°29° 06" W) so-
bre un parterre alzado, cuyos muros ya
han cedido en varios puntos, en parte por
su antigiiedad y, muy probablemente, por
la presion ejercida por el sistema radicular.
En su biometria arroja un perimetro de
base de 4,40 m, mientras que su didmetro
normal (medidoa 1,30 m) resulta ser de
3,30 m. Este tronco principal se erige du-
rante unos cuatro metros, para después di-
vidirse en cinco potentes ramas, gruesas,
largas y columnares, que confieren al dra-
go una ramificacion muy verticalizada.
Luego, este larguirucho se subdivide y
multiplica hasta en 15 periodos florales, al-
canzando una altura cercana alos 12 m.

La cara norte del drago, lamas expuesta
alos rigores climdticos, presenta varias he-
ridas y cicatrices. Su edad, siguiendo lare-
gla de los periodos florales, lo sittia cercano
al cuarto de siglo.

Para conocer mas de cerca la historia

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

con el simil de la siembra, sea esta que de-
tallo en Pellagofio y que selecciono por
ese alambique enigmatico que esla expe-
riencia de tantos anos en esto. Sin que la
exposicion en el Auditorio del Centro de
Desarrollo Turistico de Costa Adeje del
chel Rodrigo de la Calle pueda tomarse
de ninguna manera, con tantas ponencia
fabulosas a las que asisti en las localiza-
ciones de la sede, lo cierto es que la pro-
puesta del jefe de cocina de El Invernade-
ro (Sierra de Madrid) me llamé poderosa-
mente la atencion.

Gastrobotdnica
“iQué maravilla vernos aqui! y en estos
acontecimientos en los que tratamos de
gastronomia, algo tan bueno y que signifi-
ca compartir alegria’, subrayd el impulsor
del concepto de gastrobotdnica que pron-
to captd la atencion de un auditorio hasta
la bandera. Una de las peculiaridades con
la que De la Calle inicio sumuestrario del
mundo vegetal fue su famosa bebida “hi-
dromiel’ que obtiene por un proceso de
fermentacion ldctica; con un poco de dci-
do citrico, una rodajita de jengibre, agua
de Seltz y un brote para revolver... el per-
fecto aperitivo para esperar la secuencia
de platos fantdsticos que reviven la vitali-
dad sépida de los géneros de la huerta.
“Den una oportunidad a las verduras’
exclamo mientras preparaba una de sus
creaciones con ‘otro rollo” Siguiendo la
maxima de que la grasa es conductor
delos sabores, el investigador del mundo
delas plantas y las raices desplegaba an-
te las miradas atentas un conjunto con

CUADERNO FORESTAL
Con la savia roja de este drago los lugarefios se hacian
dientes postizos (foto J. Guzman).

del Drago de
Luis Verde hemos teni-
do la suerte de contar con el testimonio de
José Jiménez, quien, ademas de criarse en
esta finca al haber sido su familia la me-
dianera, llegd a dirigir la Consejeria de Me-
dio Ambiente del Cabildo de Gran Cana-
ria. Nos cuenta, con amabilidad y anoran-
za, como de pequeiio trepaba con sus her-
manos hasta la encrucijada donde se ra-
mifica, y como jugaban a ver quién era el
primero en alcanzar las puntas del drago
con una cana.

Entre las historias que recuerday las
que suabuelo le contaba, destacamos dos.
En primer lugar, y teniendo en cuenta que

aceite texturizado, mantequilla, cacahue-
te, zanahoria v alga de rio (con gran po-
tencial proteico y ligera sensacién a fan-
go), rematado todo con aceite de espe-
cias chinas.

Rodrigo dela Calle aclaro: “yo y mi equi-
po defendemos a ultranza la fuerza de to-
dolo que proporciona el mundo vegetal,
Pero no somos vegetarianos, que esa es
otra filosofia: jviva el jamon!, manifestd
sonriente y a viva voz con la respuesta del
sonoro aplauso de los presentes.

Entre detalle y detalle, el cocinero ma-
drileno puso de relieve una de esas anéc-
dotas, casualidades o “accidentes” que
ocurren en las cocinas profesionales y
que llevan al perfeccionamiento en algu-
nos métodos. En este sentido, De la Calle
llamé la atencién sobre la fuerza de cocer
las verduras en agua en la que previa-
mente se han guisado algas. "Aporta co-
mo un natural imami (uno de los sabo-
res en la cultura japonesa)”.

Fascinaba el chef con la confeccion de
un hrummus de garbanzo con queso, raiz
de loto en rodajas, semillas de éste encur-
tidas en vino de arroz negro... Un aperiti-
vo magnilico que algunos afortunados
pudieron degustar al finalizar la ponen-
cia. Y se despidié no sin antes resaltar el
valor nutritivo del alga espirulina (ali-
mento del Milenio segtin la Unesco), “con
un valor gastronémico extraordinario”

En definitiva, Culinaria Tenerife favo-
reciéo momentos como el aqui detallado,
como también indicios de que se empie-
za aremar juntos rumbo a los mismos
objetivos.

los dragos longevos acostumbran a
florecer parcialmente, José re-
cuerda que, segtin el sector por
el que floreciera el arbol, se
podia predecir si el invier-
no iba aser humedo o
seco. Asi, si el radar me-
teorologico se encen-
dia de flores crema
por el norte, era el
preambulo de un
invierno copioso; si
se encendia porla
cara sur, las cose-
chas sufrirfan se-
quia.

Ortodoncia con
“sangre de drago”
Elotro es el curioso
uso quelos lugarenos
hacfan con la saviadel
drago. Tras practicar inci-
siones en la corteza, provo-
cando el sangrado de su rojiza
savia, esperaban hasta lograrla
consistencia adecuada para intro-
ducir esta pasta en laboca y, moldedn-
dola hdbilmente, llegar a sustituir las pie-
zas dentales ausentes.

Nuestro informante coincide con Mar-
cos, el actual medianero dela finca, en per-
cibir que el drago presenta hoy un aspecto
menos esplendoroso que anos atras. Pero
aunque su estado de salud no es preocu-
pante, si es cierto que alaactual depresion
que presenta debe contribuir tanto el atra-
pamiento del sistema radicular, como el
abandono del entarno tradicional. No pue-
de uno dejar de pensar que tanto este gi-
gante como sus alrededores merecen una
restauracion especial, unarestauracion
que dévida y dignifique el verdadero valor
que este conjunto histérico posee.
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LA CATA, por Mario Reyes

Espumoso blanco reserva
de listan negro

Gran potencia de aromas
De los espumosos mas aroma-
ticos que conozco, muy tropi-
cal, se notan los tonos especia-
dos de la madera, como la
canela y el clavo. En boca, car-
bénico muy integrado en el
que se nota la larga crianza en
botella, muy fresco. Muy facil
de beber y muy equilibrado.

Malvasia aromatica
naturalmente dulce
Fino y equilibrado
Con los parametros de la varie-
dad pero mas fluido en la fase
visual que los vinos palmeros
de mayor densidad. En nariz,
hinojo, albaricoque, fruta dulce
almibarada sin llegar a la pasi-
ficacion, bastante fresco. En
boca es ligero, mejor con que-
505 0 patés que con postres.

id

Blanco forastera gomera
Fresco, austero y cremoso
Color dorado caracteristico de
la variedad. En nariz es pura
forastera, toques yodados y
minerales, recuerda en algin
momento a un Jerez sin crian-
za oxidativa. En boca, acidez
moderada y bastante integra-
da. Con una densidad alta, es
un vino largo y cremoso; muy
gastronomico (carne, pasta).

I SLA§
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aisajes de las Islas
ue saben a vinos

Un grupo de viticultores, bodegueros y en6logos de Canarias participa en un inédito
proyecto de colaboracion amparados en una misma marca -Paisaje de las Islas-, para
poner en valor las uvas més significativas de la viticultura de este archipiélago y el
paisaje del que forman parte. Un espumoso blanco de uva negra es la tltima novedad.

YURIMILLARES

La propuesta de desarrollar un
proyecto colaborativo entre viti-
cultoresybodeguerosde toda Ca-
nariasnace de unendlogoybode-
guero muy inquieto, Agustin
Garcia Farrais, para elaborar
una coleccion de vinos es-
peciales, conuvas especial-
mente seleccionadas de
parcelas con unas condi-
ciones muy concretas, de
variedades con una presen-
cia muy antigua en estas islas
y trabajadas en bodega con mu-
cho esmero y paciencia.

No puede faltar, en un proyec-
to asi, un cuidado trabajo de dise-
fio y presentacion que lo arrope:
etiquetas basadas en paisajes del
Diccionario de Historia Natural de
las Islas Canarias de Philip Webb
y Sabin Berthelot, de 1836, conlos
que la disenadora Yanira Quinte-
ro ha hecho la composicion de la
familia de botellas (borgoiia para
los blancos, corcho natural) que
sirva para la apuesta de este eno-
logodeponerenvalor“unosvinos
muygastronémicos dentrode Ca-
narias, dando un paso mas alld en
blancos con complejidad y, me
imagino, algtin tinto que también
ird saliendo’

Para “predicar con el ejemplo
—explica-, el primero de esos vi-
nos lo elaboramos nosotros en
Bodegas Tajinaste [en el valle de

Cava para la
crianza de los vinos
espumosos en los
sétanos de la
Bodega Comarcal
Valle de Glimar.

| TaT0 GONGALVES

la Orotaval, un blanco de uvas
malvasiaymarmajuelo al 50 por
ciento, en el que la mitad del vino
pasa por barrica de 500 litros de
roble francés de tostado medio
suave’ Lauvaprocede de una fin-
ca enla zona de El Palmar,

en el sur de Tenerife,

en una cota de 50
m de altitud “con
muy buena ma-

durezfendlica, muy buenos para-
metros y un potencial aromatico
bastante interesante’

También en 2013 elabord un
malvasia naturalmente dulce,
con uva del valle de Giuimar (Te-
nerife). “En este caso el viticultor
es Jorge Zerolo y coordinamos la
vinificacion en nuestras instala-
ciones’, anade.

Al ano siguiente de esas expe-

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

riencias que pusieron el marcha el
proyecto, nace otro Paisaje de las
Islas, esta vez con la colaboracién
de Zebenzui Reyes Moreno, que
durantevarios anos fue endlogo de
laBodegaInsulardeLa Gomera,en
Vallehermoso, y conocia bien la vi-
na de estaisla ylavariedad quela
identifica:un blanco de uva foras-
tera gomera, en este caso vendi-
miada en la zona de La Culata, “en
una parcela muy vertical de un vi-
fiedo casi centenario donde el cul-
tivo es envaso, el suelo bastante pe-
dregosoy con unas caracteristicas
de maduracion muy buenas, buen
estado sanitario y practicamente
un cultivo en ecoldgico’

Vinificar en La Gomeraiba a ser
mis complicado que enlabodega
madre del proyecto, asique contra-
taronun camidnrefrigerado acua-
trogrados, quetrasladélauvaa Te-
nerife el mismodia delavendimia.

También de la aiada 2014 es el
tltimovino hasta ahora dado a co-
nocer en esta coleccion: un espu-

Blanco malvasia aromatica
y marmajuelo

Carnoso y largo con chispa
Mucha potencia en nariz. Aro-
mas de pifia casi almibarada,
con toques de hinojo y un lige-
ro final de aromas dulces tipo
toffee. Su entrada en boca es
personal, seca pero mostrando
la golosa nariz. Un blanco muy
gastronomico, carnoso, largo y

de buena acidez final.

moso blanco con uva listdn ne-
gro de una parcela a 600 m de al-
titud con orientacion sur enlos Al-
tos de Giiimar, fermentado en ba-
rrica, que acaba de salir este mes
de octubre y, porlo tanto, tiene la
categoria de reserva, Es el prime-
ro que ha sido elaborado en las
instalaciones de otra bodega, en
este casola Bodega Comarcal Va-
lle de Giiimar, que gestiona una
SAT de viticultores.

“No es un proyecto cerrado,
cualquier variedad y cualquier vi-
nificacion que nos interese pode-
mos ponerla envalor-anade Gar-
cia Farrais-. El siguiente vino del
proyecto serd con malvasiavolca-
nica de Lanzarote, previstoparala
proxima campana’ Aqui, como en
todo el proyecto “también esta-
mos pensando en una viticultura
especial; aunque todavia no pue-
de adelantar mds informacién
hasta que esevino esté mas defini-
doy catemos el producto final

Laviticultura tiene la palabra

Laidea es mantener cada uno
de los tipos de vino de Paisaje de
la Islas en el tiempo. “No quere-
mos elaborar uno ahora que el
ano que viene no tenga nada que
ver, (uieremaos tener un compro-
miso para que el proyecto sea du-
radero’ insiste. Y, pensando siem-
pre que lo que predomine sea el
concepto de terroir, de paisaje, de
un entorno que hable deviticultu-
ra, convinificaciones que sonbas-
tante atipicas, tener en Canarias
unosvinos pensados también pa-
ra la gastronomia.

“Hablamos de blancos conmu-
cha densidad, de mucha untuosi-
dad, mucho volumen, la madera
les da esa profundidad, con barri-
cadesegundo otercerano,de500
litros para que no predomine de-
masiado, unrecipiente pensando
en aquellos vinos de los siglos
XVILy XVIII que se movian en las
pipas, envases de casi 500 litros,
porque queremos trasladarnos
un poco también en la Historia y
pensar en ese tipo de vinos’
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¢Recuerdan la leyenda del
Tanajara? Pues sigan el hilo

“Conozcamos nuestras uvas para entender nuestros vinos’, propone el endlogo Juan Jesus Méndez. A
partir de esta propuesta, el periodista Fran Belin se sumerge en un “madster in situ” en el Jardin de las
Variedades de Bodegas Vinatigo, para saber mas de una de las uvas mas singulares de Canarias que,
estudios de ADN por medio, se ha revelado como la version islefia de la portuguesa alfroncheiro preto.

FRANCISCO BELIN

lmaginese ellectorunareunion en
el Jardin de las Variedades de Bo-
degas Vinatigo de personas que
son verdaderos apasionados del
mundo del vino. Se despliega co-
mo Master de Cata de Uvas y Vi-
nos:masticar, detectarla explosion
deljugo de cada variedad y tocar
los racimos in situ transporta a lo
que es la expresion de la fruta en
lacorrespondiente elaboraciénvi-
ticola. ;Recuerdanlaleyenda

del Tanajara? Pues vuelvan
aimaginar la uva baboso
negro.

Prosigue la vendimia
v en esta fase tan rele-
vante en el futuro vino
llegan aires de El Hierro
con esta fruta potente, per-
sonalista, tan concreta en sus
manifestaciones organolépticas.
“Conozcamos nuestras uvas para
entender nuestros vinos’ aclara el
alma mdter de Bodegas Vinatigo,
Juan Jestis Méndez.

Con esta aseveracion tira del
ovillo acerca de una tipologia difi-
cil de cultivar, de nombre peculiar
otorgado por viticultores de anta-
o, porque cuando se aproxima a
la cosecha tiene gran tendencia a
podrirse por la delicadeza de su
piel. “Es curioso que finalmente so-
lo se conservase en El Hierro -de-
talla Méndez-, debido al aisla-
miento al que estuvo sometida la
isla durante siglos”

“Delosestudios deidentifica-
cién que realizamos con la
Universidad Roviray Virgi-

li —contintia-, se demos-

tré que coincide genéti-
camente con la alfron-
cheiro preto, de la zona

del Alentejo en Portugal,
dondese cultivaatinhoyde
forma minoritaria. Segura-
mente fue un colono portugués el
quelatrajoalas islas’

Historia de una casualidad

Perosidelababosonegro se sa-
ben datos especificos realmente
sorprendentes, este conocimiento
procede enbuena parte de esas ca-
sualidades que tantas veces dan
una cabriola en los mundos de la
bodega y la cocina. “En el ano 97
conocia Gonzalo Padron, herreno
de pro y alumno del Ciclo de Ela-
boracion de Vinosenla Escuelade
Capacitacion Agraria de Tacoron-
te; me invitd a visitar la finca de su
familia en la Isla del Meridiano”

Relata Méndez la anécdota de
que en principio fue reacio ante lo

En las montanas de
laurisilva que rodean
el valle del Golfo (El
Hierro) crecen hace
siglos variedades
como la baboso y la
vijariego. | 1. GONCALVES

A

Jardin de las que después seria
Bo\gafmdas:‘-‘_s,ge unabomba.“Porsu
egas Vifiatigo, o : o

s e Giianchs insistencia terminé
(Tenerife). aceptando la invi-

| F. BeLin tacion y visité la fin-

ca en El Pinar” Alli el

endlogo tomo contacto

conunafuerza delanatura-

leza que lleva esa denominacion

porque puede empezara chorrear,
literalmente, como un baboso.

Es por eso que esta variedad
precisa de ubicaciones donde no
impacten directamente losvientos
alisiosy, porotraparte, losterrenos
no s muy fértiles para impedir la
compactacion extrema del raci-
mo. Cabe en este punto destacar
quesilosalisios condicionanel cli-
ma, laaltitud juega también un pa-
pel muy importante, permitiendo
que en un territorio tan reducido
puedan coexistir a poca distancia
climas desde subtropicales a con-
tinentales. De estaformasedanlas
condiciones para el cultivo de va-

riedades devid muy diferentes en-
tre si como otro de los factores ex-
plicativos de la riqueza y diversi-
dad vinicola de Canarias.

Potente y contundente

Un portento. Interndandonos en
las caracteristicas organolépticas
de la baboso negro, cabe referir
que ‘estamos ante una uva muy
potenteycontundente, concentra-
da como ninguna otra, hasta el
punto dedarlasensacionde queel
trago puede masticarse’

De hecho, la referencia del vino
Vinatigo Baboso Negro (DOPIslas
Canarias) afina perfectamente
con una descripcion gustativa de
elaboracién estructurada ypoten-
te con un gran peso de boca, ade-
mas de muy intensa. De capa alta
y rojo granate, en la fase olfativa
marca unasuperioridad de gamas
de aromas florales que recuerdan
aljazminfrente alosaromasfruta-
les y balsamicos. Méndez subraya

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

Racimo de baboso

negro, una uva tan
interesante para
vinos monova-

rietales como para

ensamblajes.

| TATO GONGALVES

que, como monovarietal, “lababo-
sonegro esinteresante;sin embar-
go, es tremenda en su aportacion
enlos ensamblajes’

Retornemos a 1997. En aquella
visitaa El Hierro, hallé negramuel-
le de forma mayoritaria, término
que enaquellos lares equivale ala
listan negro, “pero lo que realmen-
te me llamo la atencion fueron las
cepas de dos variedades que me
resultaron interesantes: vijariego
negroy, claro, babosonegro.De es-
ta ultimame parecio espectacular
su concentracion, aunque con el
paso delos anos y sucesivos ensa-
yos la vijariego ha demostrado
también que... jvaya si es para te-
nerla en alta consideracion!”

Elendlogo de La Guancha deci-
dio entonces experimentar con
ellas: en cada vendimia durante
tres anos estuvo transportando en
avion a Tenerife seis cajas de uvas
para realizar microvinificaciones
que validaron las expectativas ini-
ciales. De esta decision nacié aquel
proyecto mitico, Tanajara, lanzan-
dola primera cosecha al mercado
en 2001. Marca legendaria dentro
y fuera de Canarias que perdurd
hasta 2011, cuando desaparecio el
socio herreno por efecto dela cri-
sis econdmica.

Vindtigo tomo el relevo con
plantaciones de esta uva fabulosa
con la que hoy la bodega tinerfe-
na rinde homenaje a esa vinifica-
cion de baboso negro con una
crianza paciente de 12 meses en
barrica deroble francés, que propi-
ciaespléndidos coupages en el Vi-
ndtigo Ensamblaje tinto y Viidtigo
Elaboraciones Ancestrales tinto.

® L.a cata

Mario Reyes*

Tinto
contundente,
maduro, denso

Ficha técnica:

Bodegas Tanajara SL.
Marca: Tanajara.

Tipo: Tinto un ano en barrica.
Uvas: baboso negro (100%).
DO: El Hierro.

NOTA.Ultima anada que se
elabora: 2010.

ué decir de uno de los

vinos canarios tintos

mas buscados en los
altimos anos! Irrumpio para
posicionar tres cosas muy im-
portantes de la realidad actual
de vino canario: laisla del Hie-
1o, la variedad baboso negro
vlos tintos contundentes, ma-
durosy densos. De estilo claro
yrotundo, con muchas notas
de fruta madura donde el ro-
ble se ensambla bien con la
fruta y no destaca, acompana-
do siempre de to-
ques deregalizy
balsdmicos. Su bo-
ca estd llena de go-
losidad, de tanino
dulce yredondo,
con un final bas-
tante largo que
termina
siendo un
poco amar-
go, para
equilibrar
su frutosi-
dad per-
manente.

*Sumiller,
asi lo descri-
be en el li-
bro ‘100 vi-
nos impres-
cindibles
de Cana-
rias’.
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Antonio Aguiar se reinventa

Sin renunciar a sus esencias

La popular casa de comidas y restaurante Casa Lala, un “guachinche ilustrado” como
lo llego a definir quien lo regenté durante mas de diez afios, muda sus fogones al
turistico centro urbano del Puerto de la Cruz convertido en Bistro de Antonio Aguiar.

YURIMILLARES

El primer y més visible cambio que
ha experimentado Casa Lala ha si-
do su ubicacion, de El Durazno ha
bajadoalcascodePuertodelaCruz
(Tenerife), apenas a pocos metros
delaplaza del Charcoydelapeque-
ia playa junto al muelle pesquero
donde cadaano, el dia de San Juan,
tiene ellugar el ancestralbano delas
cabras. Laideainicial eramantener
el nombre, pero lanueva etapa pro-
fesional que emprendia estevetera-
no de la mejor cocina canaria, aho-
ra en pleno centro urbano de una
ciudad muyturistica, le hizo pensar
en un nombre mas popular en Lu-
ropa, vasi ha quedado como Bistro
de Antonio Aguiar.

Latrayectoria profesional de este
chef-comoyahemos dicho deélen
otras ocasiones- ha evolucionado
desde la “fascinacion” que sentia
porla cocina canaria (cuando traba-
jabacomo camarero,de esohaceya
mucho),aconvertirseen unodelos
cocineros mads reconocidosy exper-
tos delarchipiélago tanto en el rece-
tario tradicional como en el uso de
los productos quelonutren. Pero de
Casa Lala al Bistré “he cambiado
mucho lacarta-confiesa-, me estoy
adaptandoal turismo porqueno me
queda mas remedio’

;Sin espinas? Atiin

No renuncia por ello a sus esen-
cias, “ahorahago una cocinaasequi-
ble a todos, una para el cliente local

yotra cocinapara el turista que nos
visita’, sin salir de la linea de una
‘cocina canaria de mercado, segtin
temporada, con platos de cocina
espanola. Me gusta trabajar con
producto canario, porque esnues-
tra identidad’

Adaptado, sin embargo,alo que
lepiden unosyotros, explicaqueel
turista, normalmente, “‘quiere pes-
cado sin espinas, asi que suele
ofrecer attin siempre que es posi-
ble, “sale mucho”

Eldfa quelo hemosvisitadonos
cuenta que ‘este fin de semana he
tenido el pez mantequilla (pez es-
colar),salmon, pez espada, lengtie-
ta (porque aqui lenguado no se
consigue)... Y pescado fresco me
estd trayendo Carlitos: unos boci-
negros espectaculares y, cuando
hay, boquerones’ Aqui el pescado
sale mucho mas que la carne, 75
por ciento frente a 25, aunque es
otra opcion con guinos al cliente
local yal de fuera.

Taco de atan
rojo fresco con

queso semicurado

y miel de retama.
| TATO GoncALVES

El chef
Antonio Aguiar
con la carta de

en su Bistro.
| 1. GongaLves

Aqui

sigue siendo famosa su carne de
cabra (machorra), que esta fuera
de carta. “Hay muchos platos que
son laboriosos y no los tengo en
carta. Otros si estdn siempre, como
el conejo en salmorejo y el conejo
con castanas.

Agricultor yviticultor

Undatoateneren cuentaenes-
ta esmerada cocina con producto
local, es que él mismo cultiva y re-
coge parte de esos productos. Para
ese conejo con castanas que tan-
tolepiden, recurre alos castaneros
que tiene en una finca de Agua-
mansa, que coge en invierno y las
congela para tener todo el ano. Lo
mismo cabria decir de un plato tan
tipico de Tenerife como las papas

platos que ofrece

con costillas y pina: tiene “mucho
millo sembrado’ dice, asi que esas
pinas de maizson de su cosecha y
también le sirven para tener su
propio gofio.

“Si, el gofio lo hago con este mi-
llo. Hay un molino de gofio en La
Orotavaadonde mis padres lleva-
ban el grano a tostar y a moler, el
molino de Chano (él y mi padre

eran medios parientes). Esta
por encima de la Casa de
los Balconesy en élsigue
ahora el hijo del moli-
nero y se lo llevo a
¢l. Utilizo la pina
tierna para ha-
cer guisos y el
resto de la pi-
naladejo se-
car en la
planta, des-
pués la des-

granamos a

mano y lle-

vo el grano

al  molino.
Aunque en
Tenerife ~ se
consume mu-
cho gofio de tri-
go, eso depende
de la zona, porque
en La Orotava sem-
bramos mucho millo”
También cultiva las ver-
duras que cocina, las papas que
que necesita (bonitas, ojo perdiz,
yema huevo, King Edward) y ela-
borasupropio vino tinto.

La receta de la tortilla de
aguacates

‘Aguacatestengotodoelanode
mis doce plantas, una fruta que
tiene mucho juego, unatortillaso-
lo de aguacate es espectacular”y
noseresiste adarlarecete: “Sin pa-
pas, sélo con poco huevo y sal. El
secreto no es sino sartén con un
poco de aceite muy caliente al
principio, que suelde el huevo, y
después bajarle el fuego. Yalaho-
ra de darle la vuelta, otra vez dos
gotitas de aceite, fuego vivo para
quesuelde y fuego lento para que
se cuaje por dentro. Es sencillisi-
ma pero muy rica’

Unas jornadas gastronomicas que no puede dejar de convocar

Y. M.

Alo que el chef Antonio Aguiar no ha renun-
ciado después de 26 aios convocandolas, es
acelebrar cada Semana Santa sus siempre es-
peradas -por elimpresionante menti que ofre-
ce esos pocos dias- Jornadas Gastrondmicas
de la Cuaresma, todo un clasico en la oferta
gastronomica de Tenerife. “Me quise retiraral
cumplirlos 25 anos celebrandolas, perolagen-

te me lo sigue pidiendo™r.

El Bistrd de Antonio Aguiar tiene un hora-
riodeverano (de 18 alas 23 horas, excepto si-
badoydomingo, queabretodo el dia desdelas
13 a las 24 horas) que en invierno se ampliaa
todo el dia. Cerrado los miércoles por descan-
so, los pocos dias de julio que cierra por vaca-
ciones en realidad esta viajando por la Penin-
sula, haciendo reciclaje de cocina y probando
platos, “para hacerlos después aqui con nues- z

tros productos’

Teléfono: 922 381 794. Direccidn: calledel
Lomo (esquina Pérez Zamora), Puerto de la

Cruz (Tenerife).

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

Fachada y
terraza del Bistré
de Antonio Aguiar
en el centro de
Puerto de la Cruz.
| 7. GongaLvES
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Patadon a l

El inicio de la competicion
liguera en 2016 tiene a la
UD Las Palmas haciendo
un juego que ilusiona y
permite a su aficion ver
jugar a los grandes de
Primera Division. En 1954
también era asiy el 14 de
octubre vino el Bilbao.

MANUEL RAMIREZ MUNOZ

“El partido de las langostas” Asi ti-
tulo la prensa el partido que el 17
de octubre de 1954 se jugo entre
la UD Las Palmas y el Atlético de
Bilbao, un partido en el que una
buena parte de los mds de 20.000
espectadores que abarrotabanlos
graderios del Estadio Insular de
Las Palmas de Gran Canaria, re-
cuerdan con pristina claridad.
Cuando el equipo local ganaba-
por 1-0, una enorme bandada de
langostas cubrio el estadio, oscure-
ciendo el cielo como si se hiciera
denocheyobligandoasuspender
el juego durante unos minutos.
Marcial, entonces defensa del
equipo canario, recuerda que con-
fundié unabola delangosta con el
balon, despiste que aprovecho el
equipo visitante para empatar.

Maldicion para el campesino
canario

El ortéptero conocido como
langosta del desierto, cigarron ber-
berisco o langosta peregrina, que
entro en la historia al arrasar los
campos egipciosenlaépocadelos
faraones de la XIX Dinastia, ha si-
do calificado como mitorecurren-

® E] detalle
Reproduccion exponencial y voracidad sin limites

M.R.M.

A diferencia de otras especies de langosta, la peregri-
nase caracteriza por stimayor tamano, por tener dos
generacionesal aflo—en primaveray otofno-y, princi-
palmente, por su extraordinaria capacidad de repro-
duccion y su extrema voracidad.

Aunque no hayunanimidad acerca del crecimien-
to potencial del niimero de descendientes que pue-
de tener una parejaadulta, Bodenheimer estimd que
enseis generaciones, conunamortalidad del 75%, és-
ta puede convertirse en 7’5 millones de insectos. Es-
tudios paosteriores han rebajado sensiblemente esta
cifra para situarla en torno alos 20 millones de insec-

as langostas en
el Insular y gol del Athletic

, ¢ 5 TS 8 L

5 las cEicadas

tosadultos.Son datos detodos modos escalofriantes,
si se tiene en cuenta el tiempo de reproduccion: tres
anos a partir del apareamiento de una sola pareja de
langostas.

En cuantoalavoracidad, lalangosta peregrina con-
sume diariamente el equivalente a su propio peso en
materia vegetal. Dependiendo de la densidad, un en-
jambre normal de 40 km de frente, 10 km de profun-
didad y unos mil metros de altura puede pesar hasta
80.000 Tm, por lo que en un dia es capaz de devorar
80 millones de kilos entre cereal y materia vegetal de
todo tipo. Cifra aterradora que nos da una idea de la
clase de enemigo con el que tuvo que enfrentarse el
campesino canario a lo largo de su historia.

® Baul del lector

Carlos Santana
Iubells‘

La recova y las
casualidades

7 11 qjetreo diario de una ciu-
E dad en torno a su principal
mercado de abastos es la
primera lectura que se hace de
esta imagen, pero transmitiendo
esa extrana sensacion de familia-
ridad y sorpresa —casiabsurda—

de que, a pesar de los cambios formales, la cotidianeidad urbana no
era tan distinta hace cincuentaafios de lo que lo es ahora.
Dominando esta a escena de 1959, el edificio de estilo neocolonial
cuyo esplendor propicio el Mando Econdmico y que irremediable-
mente fue imagen, simbolo, fachada externa y ptiblica del régimen

[ranquista en las islas Canarias.

Inaugurado a prin-
cipios de 1944, este
edificio es una buena
sintesis de los valores

y comportamientos

que de manera sote-

rrada subyacen atodo
régimen dictatorial. Su

construccion propicio otra obra
publica de importancia para la
ciudad, el puente Serrador que
atraviesa el barranco de Santos,
nombrado en honor del general
Ricardo Serrador Santés, Capitdn
General de Canarias, fallecido un
ano antes de la inauguracion de
larecova con bendicion episco-
palincluida. La recova fue bauti-
zado, ademds, como Nuestra Se-

Guardia con salacot
dirige el trafico frente
al Mercado de Nuestra
Sefiora de Africa, en la
Santa Cruz de Tenerife
de 1959. | korTH (ARCHVO
PELLAGOFIO)

L

nora de Africa porque la esposa del Excelentisimo Senor Capitdn Ge-
neral se llamaba —casualmente- Africa. Comportamientos que hoy en
dia serian titulares de prensa, pero que a mediados de los aios 40 del
siglo XX en Espania se asumian como naturales e incluso honorables.

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

* Historiador, archivero y gestor documental.

Ayée nos troslademen 4 A
95, donde sobre el metiodiA N
. m amncm la langosta. .
ds o0 Rle-
m se glaaren. Inmedisia-
 grandts humarcsas'y con
o medios & su alcanct
sesinas shuyeniaron al
“to. Meichamos €1 [os

“t lp carreters gub

da et

Espolvoreo de veneno
a mano en Arona
(Tenerife), durante
la dltima gran invasion
de la langosta (1958).
| ARcHIVO MARCOS BRITO

[ anqosaf anoen esovo extos pacos

JRGE RAMIREZ) -

En mumen, e gsing Jornaides
[ ta Bsta vivo - unn - movilizegiin
\general cottrn da la langosta.

ARUCAS, AVER

La langosta
“también estuvo

Vinamentc, entre los palos”,
e s Rl
e vern 2 Titulé ‘Diario de Las

Palmas’. | arcHivo

teengranpartede
las culturas dela
tierra. La ame-
naza de unain-
rasién de lan-
gosta peregrina
es consustancial
con la historia de
Canarias. Para Vie-
ra y Clavijo se trata del
“mds funesto presente que
nos suele hacer lavecina costa de
Berberia’ un presente que llega a
las islas yavolando, ya en grandes
masas{lotantes. Entre 1516y 1958
hubo mas de 60 grandes invasio-
nes. Refiriéndose a laplaga que pe-
netrd en elarchipiélago el 15deoc-
tubre de 1659, dice que “en poco
tiempono dejaron aquellosinsec-
tos cosa verde”

Y anade: "Destruyeron yerbas,
huertas, vinas y demas plantas de
tal manera que hicieron presa en
lashojas delaspalmas, que sontan
duras, y en las de pita, que no hay
animal que las coma. Cuando fal-
to el follaje de los drboles, se apo-
deraron de las cortezas, porlo que
se secaron muchos y cuando no
hallaron que comer, se comieron
unas a otras infestando las aguas,
corrompiendo el aire y atemori-
zando alos pueblos”

Sientérminosgenerales,la ciga-
rra autoctona predominé en los
campos canarios durante el siglo
XIX —en 14 ocasiones frente a 11
de procedencia africana-, el siglo
XX se inauguré con unagran arri-
badadelangostaperegrina que, en
cierto modo, actud como avanza-
dilla de las cuatro grandes plagas
quevendrian después: 1908,1932,
1954y 1958,

Tras dos décadas derelativa cal-
ma, a partir del 15 de octubre de
1954 Canarias vivio la mayor pla-
ga del siglo XX. Durante semanas,
una oleada sucedia a otra como
una extrana pleamar sin fin y sin
principioy, por primeravezen Ca-
narias se utilizaron masivamente
productos quimicos en la lucha
contra el insecto invasor. A pesar
de ello, grandes superficies de to-
mates, plataneras, papas, vifiedos,
huertos, frutales, alfalfa, etc., se per-
dieron totalmente. Quedaron arra-
sadas 9.600 hectdreas de cultivos.

* Extracto del articulo “La langosta
peregrina, una maldicidn para el cam-
pesino canario”. Version integra en la
edicion digital (en pellagofio.es).
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Ficidos

La brota (arriba),
brota del alto (izq.)
y brotula de
barbas (dcha.). |

OCEANOGRAFICA+ARCHIVO

Si son las sabrosas brotas,
no son las barbudas brotulas

La brota o agriote es un pescado muy apreciado en Canarias, pero por su aspecto es confundido y objeto de
sustitucién en el mercado canario por la brétula de barbas, que es vendida como si fuera brota/agtiote.

J. A.GONZALEZ (SOLEA)*

Labrota/agriote y la brota/agriote
del alto, peces de la familia de los
Ficidos (Phycidae), se caracterizan
por poseer dosaletas sobre el dor-
soyunatnicaaletaa continuacion
delano, sin espinas y separadasde
la cola. Con barbillones carnosos
en el menton y ausentes en el ho-
cico, su cuerpo algo alargado y cu-
bierto de escamas.

Labrota (asf denominada enlas
islas Canarias occidentales, donde
es muy apreciada; ausente en El
Hierro) o agriote (en las orienta-

A pesar de ser muy
apreciada y comtin en
las islas occidentales,

el conocimiento de la
biologia de la brota en
Canarias es insuficiente

les, donde es moderadamente
apreciada), tiene como nombre
oficial en Espana brotola de roca
(Phycis physis). Relativamente co-
miin enaguas de Canarias, aunque
las poblaciones litorales se hallan
sobreexplotadas.

Sealimenta de peces e inverte-

brados (camaronesyotros). Carne
intensamente blanca, exfoliando-
se en laminas de carne jugosa. Se
utiliza en fresco, refrigerada o con-
gelada. Se vende entera, troceada,
fileteada y en rodajas. Entera se
prepara guisada; troceada, en file-
tes y en rodajas frita. Pescado ma-
gro (0,73% grasas) con 22,3% de
proteinas y buen nivel de acido
oleico, aporta 134 Keal por 100 g.

Llorando de felicidad

Mitocayo el chefPepe Gonzileyz
y Alicia Arencibia ofrecian, en el
antiguo restaurante El Cucharén

(Las Palmas de Gran Canaria)
unas “milhojas de agriote con sa-
bayén de marisco” (bogavante o
langostino) que tedejaballorando
de felicidad. Insuperable.
Vivesobresustratos durosy fan-
g0-arenosos proximos arocas, en-
tre 3 y 340 m de profundidad (ac-
tualmente se concentraa partir de
100 m). Especie objetivo de la flo-
ta artesanal, capturandose con li-
fas, nasas, redes de enmalle y pa-
langres de fondo. La pesca recrea-
tiva también incide sobre este re-
curso. Alcanza 65 em de longitud
total. El conocimiento de su biolo-

gia en Canarias es insuficiente, in-
cluso desconociéndose su época
de desove. Primera madurez se-
xual con 37 cm (3,9 anos). Sexos
separados, con 1,7 hembras por
cada macho.

Lasaletasventrales no sobrepa-
san el origen de la aleta anal. No
posee radios filamentosos alarga-
dosenlaprimeraaletadorsal. Bor-
de de la cola, redondeado. De co-
lor marrén negruzco o marrénro-
jizo en dorso, mds claro en flancos
yvientre.

Labrota/agriote delalto tiene
como nombre oficial en Espana
brotola de fango (Phycis blennoi-
des). Rara en aguas canarias, vive
sobre sustratos arenosos v fango-
sos,entre 10y 1200 m (en Canarias
se conoce de 160 a 755 m). Alcan-
zalos 110 cm.Sealimenta de crus-
taceos ypeces.Regularmente pre-
sente en los mercados mediterra-
neos. Procedente de otros calade-
ros, no descartamos su presencia
en el mercado canario.

Sus aletas ventrales (muy lar-
gas) sobrepasan el origen de la
anal. Un radio filamentoso alarga-
do en la primera dorsal. Borde de
la cola en S. Color marron claro a
gris rosado en dorso y flancos;
vientre palido.

Objeto de sustitucion

La brotula de barbas (Brotula
barbata), pertenece alafamiliade
los Ofididos (Ophidiidae), pero
porsuaspecto es confundidayob-
jeto de sustitucion en el mercado
canario, donde es vendida como
brota/agriote.

Una detallada observacion del
pezentero revelaseis barbillones
en el hocicoy otros seis en elmen-
ton. Cuerpo alargado. Una aleta
dorsal y unaanal (mds corta),am-
bas reunidas con una pequena
cola en punta de lanza. Las ven-
trales insertadas muy por detras
de los ojos. Rojizo a pardusco,
convientreblanquecino. Alcanza
94cmy85kg

En Canarias se han capturado
muy pocos ejemplares de este
pez, que es comun en Mauritania
y Senegal.

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina Aplicada y Pesquerias
(i-UNAT / ULPGC).
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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— Me ha llamado la atencién
leer en la prensa algunas cosas
que planteaste en la comision y
alasquese prestapocaatencion.
Por ejemplo, que es “un dispara-
tequeen Gran Canaria hayamas
de 60 excursiones cuyo objetivo
esquelos guiaslleven a los turis-
tas a los chiringuitos de sus pa-
rientes, para darles una copa de
vino con aceitunas, y a un pues-
to de artesania mediocre para
después llevarlos a oir a un gru-
po musical aficionado”. No sabe
uno si reir por no llorar.

— Enel periddico estd muy sin-
tetizado. Pero lo cierto es que eso
viene de cuando, siendo yo presi-
dente del Museo Canario, hiceuna
encuesta para ver qué cantidad de
turistas consumirian alta cultura y
salié que a un seis por ciento. De
cien mil camas ocupadas que ro-
tan cada diez dias, eso son 18.000
turistas al mes. ;Hemos sabido
aprovechar eso? No. Estuve en
contactoconagenciasdeviajes, les
hice un diseno de rutas y no les in-
teresd, porque cada guia tiene sus
paradas... Y eso no es la forma de
hacerlas cosas.

— Aparte de poder disfrutar
deunasverdaderas aceitunas de
Gran Canaria y un buen vino ca-
nario, ;qué recomienda a un
amigo queviene de fuera que no
deje de probar?

— Depende de los gustos del
amigo, siprefiereelmaroelcampo.
Peromira, un sancocho no se loda-

'B1 B
| M)A,

Musicélogo

Expresidente del Museo Canario y de la Socie-
dad Espaiola de Musicologia, es compository
promotor cultural con muchos reconocimientos
en todos estos dmbitos. Por ello, recientemente
se le pidi6 expresar su opinién en la comisién
del Parlamento de Canarias que estudia la situa-
cion de la cultura en el archipiélago y su contri-
bucidn al desarrollo econdmico y social de las
islas. Habld durante 35 minutos y lo primero
que hizo fue hablar de gastronomia: “La cultura
empieza por la gastronomia’

“Es disuasorio
traer a un aleman y
darle un sancocho,
le das un disgusto
tremendo”

J:é;c.__g L,

® Ojo de pez

De “Millares”
a “Gongalvez”

mos a conocer a tanto creador musical canario desde el siglo XVIy
nos alegramos al saber de su enorme calidad. La creacién por parte

I aentrevista transcurrio entre el aprendizaje y la alegria. Aprendi-

de Agustin “Millares” Torres de una obra para trompeta y orquesta que

dedicd a Antonio ‘Gongalvez”, trompetista de la orquesta Filarménica de
Gran Canaria en 1845, fue la anécdota curiosa que nos espabild la tarde.

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

ria: es disuasorio traer a un aleman
y darle un sancocho, porque le das
un disgusto tremendo si no esta
acostumbrado. Pero un potaje de
berros me parece una cosa incon-
mensurable.

— También haymas pescados,
aparte del pescado salado.

— Lavieja sancochada con pa-
pas arrugadas y sino es conmojo,
conaceite y vinagre, es una delicia.
Laviejaes el pescado mas fino que
se puede comer. Yo siempre selare-
comiendo a mis amigos y los llevo
acomer vieja. Es extraordinaria.

— Sitienes que elegirentre un
buen concierto o una buena co-
mida, ;a dénde vas?

— Alla comida. La gente piensa
que a mi me gusta la musica, pero
lo que me gusta es comer —rie.

— Sigo con la comision parla-
mentaria: también criticaste que
la Orquesta Sinfonica de Teneri-
fe y la Orquesta Filarmonica de
Gran Canaria difunden musica
foranea, que se puede escuchar
en cualquier otra ciudad y, en
cambio, den un tratamiento
marginal a la canaria. Me suena
aeso que sedice dela cocina ca-
naria, por pura ignorancia: que
son cuatro cositas.

— iSon mas de cuatro cositas!
En El Museo Canario hemos he-
cho una serie que se llama RALS
y hemos recogido el patrimonio
musical generado en Canarias
desde el siglo XVI hasta ahora: ya
llevo publicados 60 CD de 74 mi-
nutos cada uno.

— O sea, que ademas de recu-
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La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es
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“De la generacion
de la Republica no
se interpreta nunca
nada, desaparecio
con la dictadura’

perarla, ha sido interpretada.

— Si, aunque tengo todavia va-
rios discos en produccion, lo que
no tengo son patrocinadores. Aho-
raqueremos hacerun programade
orquestade cuerdaconvarios con-
ciertos, entre otros el Concierto ba-
rroco para violin y cuerdas de Xa-
bier Zoghbi, que no se ha interpre-
tado nuncay que es una maravilla,
asicomo otrosde Victor Landeiray
de Nino Diaz.
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La Sinfonica de San
Petersburgo grabo

la ‘Sinfonia canaria'y
se quedd asombrada”

— ;Estamos hablando sélo de
muisica para orquesta?

— Detodo. Musica para orques-
ta, musica vocal, musica de cama-
ra, musica de guitarra, musica de
piano. De los 60 discos que ya se
han hecho, el més complicado ha
sido eldelas obras del maestro Ber-
nardino Valle [1849-1928], con su
Sinfonia canaria que es una mara-
villa,ylohizolaOrquesta Sinfénica
de San Petersburgo. Habia un vio-
linista en la Orquesta Sinfénica de
Gran Canaria, Alexei Shatsky, que
estabaestudiando Direccion de Or-
questaen Rusia y estaba vinculado
al grupo de compositores de aqui,
de Promuscan, y él mismo dirigio
uno de estos discos para obras de
cuerda con orquesta. Cuando se
fue paraalla ahacer su master final
de Direccidn de Orquesta, le dije:
<o podrias hacer alli las obras de
Valle? Y me grabd la Sinfonia cana-
ria, el Poema sinfonico del Descu-
brimiento de América que fue Pre-
mio Nacional en 1892 y algunas
obrasmasde Valle, comola Serena-
tacanaria.Ylos musicosdealld, ex-
tranados de un musico espanol que
no conocian; estabanasombrados,
‘es un compositor de la talla de
Tchaikovski, decian

— ;Por qué no aprecian o no
tienen en cuenta a estos miisicos
canarios los que organizanlaac-
tividad musical de las Islas?

— Cuandovotraje ese discoy se
lo di a algunos amigos musical-
mente muy cualificados se rieron
deél,porquetodolo que noesel ca-
nonde los 20 compositores famo-
sos les parece carente de interés.

— Pero ti no desfalleces.

— Yo no tiro la toalla, sigo erre
que erre. Y atoda esta serie todavia
no le he dado mucha publicidad,
pero cuando acabe el disco 65 voy
a hacer una Historia de la creacion

musical en Canarias con referen-
ciaatodo lo que se pueda oir, lo
que habia en los siglos XV1 al
XXIL Estan todoslos composi-
tores ahi.

— Unallista larga.

— Si, el problema es que
las orquestas que pagamos
loscanariossolo interpretan

amusicos como Schumann,
Chopin o Beethoven.
— Terminamos, un re-
cuerdo dulce.
— Untocino de cielo -rie.



