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Presidente de Fedex
Ademds de presidir la empresa familiar Bonny,
este empresario lleva la presidencia de la Federa-

cion Provincial de Asociaciones de Exportadores
de Productos Hortofruticolas de Las Palmas (Fe-

dex), un grupo de empresas y cooperativas que
ha visto reducir sustancialmente su ntimero en
los ultimos anos. Pero la gran crisis que atraviesa
el tomate de exportacion en Canarias no ha he-
cho mella en la decisién del sector de resistir y
buscarse merecido un hueco en el futuro de estas
islas: 130 anos de historia les avalan.

“El ‘Brexit’ ya esta
afectando al tomate
canario con la
devaluacion de la
libra esterlina”

YURIMILLARES y
GUSTAVO RODRIGUEZ

—Siel XX fueelsiglodeorodel
tomate canario, en cuanto llegé
elsiglo XXIse desato una especie
de “tormenta perfecta” en la que
todo parece que se confabula
contraél. ;Qué es loqueha pasa-
do?

— Eneste periodo llega el virus
de lacuchara comao inicio de la tra-
gedia del tomate. Hasta entonces
teniamos unas variedades de fruto
adaptadas perfectamente a nues-
tras necesidades, quenoeranresis-
tente a este virus. Como se tardé
unos dos anos en crear una varie-
dad tolerante al virus de la cucha-
ra, huboagricultores que no pudie-
ronhacer frente alos gastos delalu-
chacontrala mosca blanca (vector
del virus), porque eran tratamien-
tos muy caros, ademds de cambios
en las estructuras con nuevas ma-
llas.

— Las desgracias nunca vie-
nen solas. Encima va la Delega-
cion del Gobierno ylesdenuncia
por un supuesto fraude de la
compensacion al trans-
porte del ano

2002.  ;Cudles Esta entrevista pepinos) en unas
han sido las con José Juan Bonny tiene 700 hectdreas,
consecuen- continuacion en pellagofio.es aproximada-
cias? mente.

—  Asi — Co -
fue. En el ¢ mienzauna
Ao, 2006, El tratamiento que I
tras  una e paia y ya
ins pec- I'eClblmOS pOI' parte hay otra
cibna 1;6[11- del Gobierno central preocupa-
cion de la » . cion  que
Delegacidn s l'.ll'l Agravio C!LIE 1'10"5 anadir a la
del Gobierno  aleja de la Peninsula larga lista:
delacompensa- ;qué va asupo-

cion al transporte del ano 2002, el
Ministerio de Hacienda dalugara
unainterpretacion de la gestion en
la que nos sittia como defraudado-
resy, por tanto, tenemos que devol-
verelimporte maslosintereses. Es-
tacantidad asciende aunos dos mi-
llones de euros. El Tribunal Supre-
mo nosdalarazén condenandoal
Estado a devolvernos el montante
inicial junto a los intereses de de-
moragenerados porel proceso. To-
doestotranscurre en un periodo de
seis anos, durante los cuales mu-
chas empresas, que dependian de
esta compensacion, quicbran, lo
que se traduce en una pérdida de
empleos considerable.

— Peseatantasadversidadesy
aun dejando en el camino a mu-
chosproductoresquehanidode-
sapareciendo, el sector ha logra-
do resistir. ;En qué situacion es-
tan?

— Los productores en este mo-
mento estamos resistiendo. Sin
quererser pesimista, el sectorsigue
resistiendo a pesar de los factores
que han podido desestabilizarlo.
Quedamos unas 18 empresas que

producimos unas 81.000 to-
neladas (tomates y

Sol y una
pizca de sal

que partieron para Europa, fue como iniciar un viaje en el tiempo y
visitar, de paso, las fincas de Maspalomas y de Los Giles. A esta tilti-

vr las fotografias que colgaban en las oficinas de Bonny de tomates

ma le tengo especial carifio, con unas espectaculares vistas sobre la pla-

ya de las Canteras... no les hacia falta sino anadirles una pizca de sal.

ner el Brexit, en qué va aafectar?

— El Brexit ya estd alectando al
tomate canario enlos primeros en-
vios de esta campaia, que estin pa-
deciendo los efectos derivados de
la devaluacion de lalibra esterlina.
El 55% de las producciones cana-
rias se destinan a Reino Unido,
nuestro principal mercado. Conlas
grandes superficies se intenta nego-
ciaren euros conel fin de mitigar el
impacto,peroengeneral los efectos
ya se estan notando y continuardn
aprecidndose de manera notable a
medida que se desarrolle todo el
proceso.

— ; Cuadles son las razones de
Fedex para que el tomate no de-
saparezca del capitulo de las ex-
portaciones canarias?

— Laprimerarazénde pesoesla
histdrica. Llevamos 130 afos desa-
rrollando la actividad en las Islas

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

Elvirus de la cuchara
llega como inicio de
la tragedia del tomate
canario’

con éxito, tanto empresas familia-
res como cooperativas, creando
unalogistica en destino envidiable
y dejando nuestra huella en la his-
toria reciente de estos paises. Asi,
porejemplo,en Londres sigue exis-
tiendo el barrio Canary \Wharf, en
honaralaproduccion tomateraca-
naria, que tenia sumuelle donde se
realizaba la  actividad. En
Southampton pasalo mismo:later-
minal de descarga del tomate tiene

nombre propio (Canary Islands
Fruit Terminal) y estd situada al la-
do de la terminal de pasajeros, por
lo que todo el que embarca y de-
sembarca puede verlo perfecta-
mente, haciendo de Canarias un
nombre presente en la vida diaria
de todos esos pasajeros. La segun-
da razon de peso es el empleo que
generamos: en la actualidad esta-
mosentornoalos8.500 enelarchi-
piélago (el 80%, mujeres mayores
de 45 anos). Otra razon que esgri-
mireslademandaque se hace des-
de el mercado exterior del produc-
to canario.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— Me resulta dificil decantarme
poruno. Pero,lacelebraciondel 75°
aniversario de nuestra empresa,
Bonny, fue emotivo porel recuerdo
de mis padres.
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El tomate
canario en la
encrucijada

Después de 130 anos el tomate es un sector que
representa la vanguardia tecnoldgica de la agricultura
en Canarias. En la actualidad, sin embargo, atraviesa
por una situacion muy dificil que ha ido reduciendo la
produccion y la mano de obra que emplea.

GUSTAVO RODRIGUEZ*

Todos los investigadores parecen
estar deacuerdo en datar en 1885
elinicio de laactividad del cultivo
del tomate de exportacion de Ca-
narias. in Gran Canaria se debe al
inglés Mr. Blisse, que llego alais-
lacomo encargado dela Swanston
& Co y se hizo cargo de cultivar
hortalizas en unafinca que teniala
companiaen Telde. Elgran impul-
sor de la exportacion tomatera en
Tenerife fue otro stibdito britdnico,
Henry Wolfson, también destaca-
do consignatario de productos
agricolas que lointrodujo en 1887.
A estos pioneros le siguieron
Swanston, Miller, Fyffes, Leacocky
Alfred LuisJones.

La variedad redondo liso es la
que caracteriza e identifica al Ca-
nary Tomato ya desde entonces,
configurandose como marca pro-
pia de prestigio que ha dejado su
huella en Reino Unido, por ejem-
plo dando nombre al célebre ba-
rrio de Canary Wharf (el muelle
donde se desembarcaban los to-
matesylafruta procedente de Ca-
narias), en la actualidad el distrito

financiero de Londres.

La Primera Guerra Mundial pa-
ralizatemporalmente el comercio
vlas comunicaciones del archipié-
lago con el exterior, afectando tam-
biénaltomate. Trasla contiendala
situacion vuelvealanormalidad y
el sector se recupera, alcanzando
las 121.000 toneladas exportadas,
pero en otras condiciones: propi-
cid que los productores canarios
decidiesen independizarse del
monopolioinglés, asociandose en
sindicatosagricolasy en asociacio-
nesdeexportadoresy cosecheros.

En la zafra de 1937/38 el toma-
te canario llegaba a mds de 30
puertos, entre ellos: Aarhus, Am-
beres, Amsterdam, Avonmouth,
Bremen, Céadiz, Ceuta, Copenha-
gue, Dakar, Estocolmo, Gdynia,
Glasgow, Gotemburgo, Hambur-
go, Helsinki, Hull, Malaga, Malta,
LaCoruna, Liverpool, Londres, Os-
lo, Palma de Mallorca, Rotterdam,
Sevilla, Southampton, Tanger, Te-
tudn, Tinez, Viena y Vigo.

Poco después, tras otro parén en
las comunicaciones y el comercio
provocada por la Segunda Guerra
Mundial, a finales delos anos 40 el

negocio deltomate de exportacion
se convierte en la principal fuente
de divisas, lo que le permiti6 al Es-
tado Espaiol sortear laautarquia y
elbloqueo al que habiasido some-
tido, pudiendo asf obtener petro-
leoybienes de equipo en elmerca-
do internacional.

A mediados del siglo XX la acti-
vidad es el elemento principal dela
balanza comercial canaria. En
1955, el 44% del valor total de las
exportaciones correspondia al to-
mate, porcentaje que alcanzara el
65,8% en el ano 1969.

Competencia peninsular

—.

En esa misma década delos 50
comienzan las primeras plantacio-
nesenelsureste peninsular que se
traducen en la obligacion parala
produccion canaria de cumplirun
sistema de cupos ya en los 60 (y
hasta la entrada enla Unién Euro-

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

Recepcién de tomate
canario en el puerto
de Rotterdam. Debaijo:
El ‘Nagato Keefer’
cargando tomate en
el puerto de La Luz. |
GUSTAVO RODRIGUEZ

pea), manteniendo la produccion
peninsularventajas de menor cos-
te de transporte hasta la actuali-
dad. Ante esto, los productores ca-
narios introducen mejoras técni-
cas de cultivo y comercializacion,
con el sistema de invernaderos, el
riego por goteo y la experimenta-
cidn con nuevas variedades.

Pero pese alas mejoras, los ex-
portadores no pueden hacer fren-
tealos gastos de comercializacion
que aumentan de manera desorbi-
tada: transporte, estiba, flete, de-
sestiba, aduanas, comisiones y
gastos financieros en general.

El cultivo del tomate parala ex-
portacion se realiza en la actuali-
dad, pororden derelevancia, enlas
islas de Gran Canaria, Tenerife y
Fuerteventura. Se envia alos mer-
cados de destino mediante bu-
ques frigorificos contratados con-
juntamente porla Federacién Pro-

vincial de Asociaciones de Expor-
tadores de Productos Hortofruti-
colas de Las Palmas (Fedex) y la
Asociacion Provincial de Cose-
cheros-Exportadores de Santa
Cruz de Tenerife (Aceto). Una ac-
tividad que ya ha cumplido 130
anos en el archipiélago

Marca propia en Europa

El tomate es un sector que re-
presenta la vanguardia tecnologi-
ca de la agricultura en Canarias,
ocupando a unas diez mil perso-
nas (incluyendo empleos directos
eindirectos), conunalogistica co-
mercial propia en Europa. Des-
pués de 130 anos el tomate cana-
rio se ha consolidado como una
marca propia enlos mercados eu-
ropeos. Tal es asi que muchos pro-
ductores peninsulares suelen refe-
rirse a sus producciones de toma-
te redondo bajo la etiqueta “toma-
te tipo canario”

La coyuntura internacional; los
acuerdos comerciales con terce-
ros paises,como el quelaUE haes-
tablecido de modo preferente con
Marruecos, sin haber realizado el
preceptivo estudio de impacto
econdmico sobre las produccio-
nes de los paises miembros, afec-
tando de manera directaalas pro-
ducciones canarias; la prolifera-
ciondevirus yplagasainiciosdela
década de 2000;y el aumento im-
parable de costes, flundamental-
mente por el incremento de los
precios de los transportes, mien-
tras se mantiene el precio deventa
endestino del agricultor desde ha-
ce una década, por la confluencia
en el mercado de otras zonas pro-
ductoras con menores costes en
mano de obra, configuran una si-
tuacion queno hapermitido lograr
el equilibrio que mitigue el descen-
so en superficie y produccion del
tomate canario.

Y a ello hay que anadir los pro-
blemas de financiacion provoca-
dos por los reiterados incumpli-
mientos de las administraciones
publicas.

Unidos en defensa de un futuro

Por todas estas razones, los tlti-
mos anos han sido especialmen-
te duros y han producido una dis-
minucion del 66% de la superficie
cultivada. La reduccion del volu-
men de produccidn, sin embargo,
no hasido tan drasticadebidoala
introduccion de nuevas estructu-
ras y técnicas de cultivo, como la
del descuelgue, llegando a rendi-
mientos de 30 kg/m2.

Los drdsticos recortes y los in-
cumplimientos con el Plan Estra-
tégico (elaborado por el Gobierno
de Canarias junto al sector para
evitar la desaparicion del tomate
canario de exportacion) han colo-
cadoa este producto en unassitua-
cion mas que complicada. Pese a
ello, sigueaguantado latempestad
con la suma de fuerzas. La union
de sindicatos, de organizaciones
agrariasy de patronales, represen-
tadaen laPlataformaporlaDefen-
sa del Tomate, Frutas y Hortalizas
de Canarias, ha sido un hito en la
historia reciente de Canarias

* Extracto del libro ‘Memoria
colectiva del tomate en Canarias’, de
proxima aparicion.



El tomate en Iz
esunadelas
variedades que
exporta Canarias. |
TATO GONGALVES

Carnoso, dulce

Tomate asado del
chef Juan Carlos
Clemente en su

receta del libro
‘Memoria colectiva

\ del tomate...' | 1. . fii de proteger

de este engano

a las produc-
ciones cana-
rias.

La IGP
que se esta
tramitando
pivota entre
el reconoci-
miento  del

nombre, sus-
tentado en los
130 anos de
historia, y las ca-
racteristicas fisico
quimicas, morfold-
gicas y organolépticas
vinculadas a su produc-
cion en el Archipiélago.

Sol, agua, temperatura, suelo

“‘Condiciones esenciales como
el sol, el agua, temperatura, suelo,
humedad y régimen de vientos,
confieren —en general- caracteris-
ticas especificas en el desarrollo de
cualquier servivo. De forma parti-
cular, enlasislas,la ubicacion fren-
teala costaafricana, con un clima

Los productores canarios han decidido amparar el tomate canario bajo una IGP
(Indicacién Geografica Protegida) con el fin de proteger a las producciones de la Islas
frente a otras que utilizan el reclamo “tipo canario” para vender lo que no tienen.

GUSTAVO RODRIGUEZ

En los 130 anos de historia del to-
mate canario, éste ha logrado con-
solidarse con unamarca propiapor
sureconocido prestigio enlos mer-
cadosbritanicosy europeos. Estaes
larazén de que se acunara, duran-
te muchos anos, el término Canary
Tomato, Kanarische lomateny Ka-
narie Tomaten en Reino Unido, Ale-

mania y Suecia, respectivamente
Quesedieraestadiferenciacion
enuna época en la que no existian
las Denominaciones de Origen
(DOP) o las Indicaciones Geogré-
ficas Protegidas (IGP), marcé una
ventaja competitivayunvalor ana-
didosobre otras producciones que
comenzaban a llegar a estos mer-
cados. Losproductores de tomates
no canarios descubrieron que la

tnica posibilidad que tenfan para
competircon las producciones ca-
narias, pasaba por anadir la cole-
tilla ‘tipo canario’ para referirse a
un tomate pequeno-mediano, car-
noso, jugoso, dulce y sabroso.

En las tltimas décadas de feroz
competencia enunmercado cada
vezmasglobalizado yhomogenei-
zado, cobra un valor especial la di-
ferenciacion del producto;deahila

y sabroso, ¢qué es?

importancia de contar con una
acreditacion especifica sobre el
origen y/o caracteristicas singula-
res del producto.

Este hecholo constata que, pro-
ducciones de tomate cuyo origen
no es el de las Islas Canarias, utili-
cenlanomenclatura ‘tipo canario’
o incluso ‘origen canario’ come-
tiendo un fraude que perjudica a
los productores canarios, fieles
guardianes del auténtico yafama-
do ‘tomate canario!

Estarealidad esla que ha deter-
minado quelosproductores cana-
rios hayan decidido amparar el to-
mate canario bajo una IGP, con el

catalogado como subtropical, so-
metido a un régimen de circula-
ciénocednicafria, favoreceunaat-
masfera estable con humedades
relativas en torno al 70%.

A diferencia de otras zonas pro-
ductivas de Furopa, el cultivo del
tomate en Canarias no necesita
ningin tipo de téenicas de calefac-
cion artificial; tampoco se emplea
ningtn elemento dealteracion del
medio natural; sistemas de control
climatico monitorizados, ni apor-
tes de COZ, ni tampoco ilumina-
cién adicional.

Es por ello, entre otras razones,
por lo que el ‘tomate canario’ me-
rece consagrar esta distincion.

® [.a cucana

Gustavo Rodriguez*

El tomate canario resiste y
persiste porque tiene futuro

el tomate canario definid la agricul-

tura en Canarias, ademas de condi-
cionar la economia, la geografia, la demo-
gralia, la sociedad y la identidad, transfor-
mando su paisaje. Entonces se llegaron a
cultivar mas de 12.000 hectareas y a crear
mads de 30.000 empleos. Asimismo, su re-
putacion y prestigio contribuyeron a la pro-
mocion de un archipiélago en el que se
producian excelentes frutas y verduras du-
rante el rigor del duro invierno europeo,
precediendo al fomento actual de las islas
en el dmbito turistico. Sin embargo, a co-
mienzos del siglo XXI, todo cambid. Algu-
nos productores denominaron a esta nue-
va situacion “la confabulacion de la tor-
menta perfecta’ Y no les falta razon, ya que
la concatenacion de fatalidades parece res-
ponder a una conjura de extranos intereses
para liquidar definitivamente este sector.

La suma de hechos, plagas, aumento de

D urante poco mas de un siglo —el XX-

costes y demanda, coinciden con la firma
del acuerdo comercial preferencial entre la
UE y Marruecos, lo que, unido a la dura
competencia de los productores peninsula-
res con unos costes de produccion inferio-
res en un 35% a los canarios, estrangulan a
los productores islenos con unos precios
imposibles de combatir. Con todo, los to-
materos canarios asisten exhaustos a una
representacion de la dramaturgia mas si-
niestra a la que se habian enfrentado hasta
ahora, preguntdndose de manera ingenua
qué habrian hecho para merecer tanta des-
gracia.

Los timidos y tibios intentos de algunas
administraciones canarias por intentar mi-
tigar los efectos de esta conjura no resultan
suficientes. Los anuncios de los tomateros
del cese de la actividad resuenan como
cantos de sirena, hasta que se producen los
primeros abandonos y las cifras empiezan
arevelar la cruda realidad:

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

De las 3.500 hectdreas de inicios del
2000 se pasaa las 1.410 en solo seis anos,
la produccién disminuye en torno a las
200.000 toneladas, de casi 900 producto-
res se pasa a unos 350 y el empleo que se
destruye alcanzalos 12.000 puestos de
trabajo.

Entonces el Gobierno de Canarias y los
productores que quedan deciden afrontar
la situacion para revertirla con un Plan Es-
tratégico. Pero para mayor desgraciay
abundando en la conjura, éste solamente
se cumplié durante los dos primeros aios
de los cinco previstos para su desarrollo.

Un dltimo elemento que se anade ala
ya ciclogénesis para convertirse en ariete
en los anos sucesivos, es la drastica reduc-
cion de la compensacion al transporte
que se produce a partir de 2011. Cuando
¢sta ya se acercaba al 70%, recogido en re-
aldecreto, recibe un tajo que la dejaen el
23,36%, alejando a los productores cana-
rios un 46% de la Peninsula.

Parece que la sociedad olvida muy répi-
do. Los tiempos actuales reducen la me-
moria con una impavidez pasmosa. Los
anos en los que el sector permitio crecera
las islas cuando el resto del Estado estaba
sumido en una brutal autarquia, yano in-
teresan.

Adin asi, este sector sigue siendo el prin-
cipal innovador en la agricultura de Cana-
rias; colabora en la proteccion del paisaje;
sus producciones estdn certificadas con

las mds exigentes normativas; sigue sien-
do el cultivo que emplea mayor nimero
de personas: 6.500 empleos actuales; con-
tinda promocionando el archipiélago; dis-
pone de logisticas propias en Europa y el
tomate, a pesar de la férrea competencia,
contintia siendo demandando.

Chirrfa bastante que en el 130 aniversa-
rio del sector cuyo objeto es visibilizar la
actividad y reconocer su papel, hayan sido
reputados expertos de fuera, tras analizar
los pros y contras, los que hayan coincidi-
do en proclamar que el tomate canario si
tiene futuro.

Aquellos que estaban alineados en la
tesis de la conjura, bien por perseverancia,
por omision o dejacion, que ya aguarda-
ban el final de esta representacion van a
tener que esperar atin un poco mds.

Y es que este sector ha sabido hacer de
la adversidad su mayor virtud. El tomate
canario estd decidido a resistir y persistir,
pero también necesita el apoyo de esta so-
ciedad. Porque el tomate canario si tiene
futuro en esta tierra y merece el esfuerzo
necesario para que asi sea, amén de que
se enaltezca y reconozca el papel de todos
y todas las que conforman este sector. Ni
Canarias ni el campo canario se pueden
permitir el lujo de ver desaparecer este
sector de su territorio. Todavia tiene mu-
cho que aportar.

* Portavoz de FEDEX y ACETO.
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100 Essential Wines fram the Canary Islands
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Essential cheeses from the Canary Islands

MEMORIA COLECTIVA

del TOMATE
en CANARIAS

Canary tomatoes” collective memeory
Yo Mty Busted Pakiguac

PR Eoconet

Una riqueza inmensa en lo que a
tradiciones pastoriles y tipos de
queso se refiere

NOVEDAD

“Seguramente con el mayor nimero
de miniqueserias de Europa por
metro cuadrado, |a gran variedad de
formatos y tipos de leche hacen de
Canarias el paraiso del amante quese-
ro”, escribe José Luis Martin (Salén de

La historia de los 130 afios del
tomate canario a través de sus
protagonistas

NOVEDAD

Producido por Fedex-Aceto. “Hablar
del tomate en Canarias es evocar
recuerdos, historias, retazos de vidas,
con lo bueno y con lo malo, pero
sobre todo con historias de supera-
cion y orgullo”, escribe Gustavo Rodri-

i LOS L’Jlrmog
ASHUMANTES

de CANARIAS

Los ultimos pastores que
practican la mudada de sus
ganados tras 2.000 aiios

23 EDICION AMPLIADA

“Lo mds destacado en esta edicidn
ampliada son la nuevas incorpora-
ciones protagonizadas por jovenes
que suponen un pequeno pero muy
importante relevo generacional”,
escribe Yuri Millares en la introduc-

Gourmet de Madrid) en el prdlogo,

IT Jornadas Pellagofio,
en el Club La Provincia

Los dias 30 de noviembre y 1y 2 de diciembre tendra lugar la segunda edicion de las
jornadas que dan a conocer los tltimos trabajos “para conocer y saborear Canarias’, el
lema de la revista/suplemento ‘Pellagofio’ en torno a la que se aglutina la labor del
equipo de investigacion de Pellagofio Ediciones, que cada mes dan a conocer LA
PROVINCIA/DLPy LA OPINION DE TENERIFE.

REDACCION

Silaprimera edicion de las Jorna-
dasPellagofio conlaobrade 14 ar-
tistas que ilustraron otras tantas
portadas de la revista/suplemen-
to Pellagofio llevaban como titu-
lo “Imagina Canarias) la segunda

edicion bien podria titularse “El
gusto de Canarias’, pues serd la
presentacion de tres novedades
editoriales —apunto de salir de im-
prenta- dedicadas a quesos y to-
mates de estas islas en sendas in-
vestigaciones desarrolladas porel
editor, Yuri Millares.

De inaugurar estas nuevas jor-
nadas se encargaran Antonio Mo-
rales (presidente del Cabildo de
Gran Canaria), Sergio Pérez (direc-
tor territorial de Canarias Caja Ru-
ral-Cajamar) y Antonio Cacereno
(director de LA PROVIN-
CIA/DLP).

guez en la introduccion.

La primera cita, el miércoles dia
30denoviembre, esparalasegun-
da edicion ampliada de una peque-
fna joya editorial ilustrada con un
mas que llamativo catdlogo de fo-
tografias de Tato Gongalves, Lostil-
timos frashumantes de Canarias.
Fue la estrella de las primeras jor-
nadas y ahora llega conrenovadas
pdginas para incorporar a nuevos
pastores, que realizan esta activi-
dad en la dltima de las islas donde
perdura una tradicion que se re-
monta a los primeros habitantes
del archipiélago, hace méds de dos
mil anos: Gran Canaria, aqui el di-
ficil relevogeneracional encuentra
un pequeno hueco.

El dia siguiente, jueves dia 1 de
diciembre, serd para un producto
que pasea el nombre de Canarias
por Europa y llega a las paginas de
unlibro producido por Fedex-Ace-
to titulado Memoria colectiva del
tomateen Canarias conla colabo-

e

cion revisada.

racionde Gustavo Rodriguez Esla
historia de 130 anos a partir del
testimonio de algunos de sus pro-
tagonistas en las mas diversas ta-
reas:agricultores, mujeres del em-
paquetado, trabajadores en los
muelles, marineros, exportadores.
Y un sugerente recetario elabora-
do para la ocasion por los chefs
Juan Carlos Clemente y Fabio
Santana.

Finalmente, el viernes dia 2 de
diciembre, llega el esperadolibro
Quesos imprescindibles de Cana-
rias, cuyo proceso de busqueda
—en colaboracién con el maestro
quesero Isidoro Jiménez— cono-
cenlos lectores de Pellagofio des-
pués de medioanode cronicas en
estas pdginassobre el viajerealiza-
doisla aisla, por todo el archipié-
lago. Libro hermano de 100 vinos
imprescindibles de Canarias, am-
bos estaran presentes en el cierre
de estas I Jornadas Pellagofio.

Cumpllr 130 aids supone un hecho
extraordinario. Conﬂesta celebracmn'
"ﬁ‘;"’pretendemos reconocer la actlvudad_
€ 5 SY historia,‘a qu:enes estan detras -
: wulgar lo que ha s:gmflcado én

{

"hasta L EL de ano para acercar Io
que sugmfnca este amversar:o en

"\ddFnadas sobre el tOmate canarlo
concurs8s escolares, showcookmgs,
ez iexposmlones y mucho mas. ol
No te plerdas el programa en: '

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El tomate que d
los puertos en Canarias

En los anos dorados del
tomate canario, tras la
Segunda Guerra Mundial,
los muelles eran lugares
de un movimiento
incesante e intenso de
mercancias, personas y
vehiculos... y de un sinfin
de problemas.

YURIMILLARES*

Los principales puertos de Cana-
rias vivieron un gran desarrollo de
susinfraestructuras y servicios con
lavida queles diolaagricultura de
exportacion. Los muelles eran lu-
gares de un movimiento incesan-
teeintenso... ydeun sinfin de pro-
blemas que habia que resolverpa-
ra que la fruta saliera en losbarcos
puntualmente a su destino.

El primer obstaculo que habia
que salvar era la autorizacién pa-
' exportary que no requisaran la
mercanciaen el muelle."Site pasa-
bas del cupo aunque hubiera sitio
en el barco, lo paraban’ relata
Francisco Cruz, exjefe de exporta-
cion en la empresa de Juliano
Bonny, cuando, en efecto, Cana-
rias reanuda sus exportaciones de
fruta tras la Segunda Guerra Mun-
dial. “En los anoes 50 hay una ex-
pansion enorme, los exportadores
cada vez eran mds, era un negocio
boom’, dice.

Habiabarcos que yavenian car-
gados ytenian poco espacio dispo-
nible ensus bodegas. “Siempre de-
jaban fruta en tierra -recuerda- y
nosformabanunosliosincreibles,
habia que documentar la fruta so-

® Hablar canario

[.os camioneros... ihaciendo cola durante dias!

M.R.M.

Otra complicacién en la organizacion de la vida por-
tuaria era el propio espacio que habfa en los muelles.
No existian los tinglados nilos edificios que hay aho-
ra. Lamercancia estaba amontonada al aire libre “y
cuandollovia, la tapabamos con encerados’ recuerda
Francisco Cruz. Lafalta de hueco reteniaalos camio-
nes que venian desde el interior de laisla.

Esolo vio yvivié el jefe de exportacion de Bonny:
“Aveces llegaban barcos de paso y avisaban: va a lle-
var 20 mil bultos*. Ylos camiones descargaban por or-
den de llegada al muelle. Yo tenia en el almacén tres
camiones de tomates, por ejemplo, y les decia: jal

i0o vida a

muelle! Yse ponianen cola. Y entre unosy otros se for-
maban unas colas larguisimas de camiones y camio-
nes,uno detras de otro. A veces hasta tres dias y el ca-
mionero alli, esperando con el camion... jy pobre del
que quisiera ponerse delante, porque habia unas pe-
leas tremendas, claro! Entre tanto, llegaba el aviso de
otro barco y vueltaa empezar. Y por eso eran esas co-
las enlosanos 60 y 70"

bulto. En el habla del canario, esla“bolsa detelaque
usabanlosninos parallevarala escuelalibros, pizarri-
nes, etc.” (citado en Tesoro Lexicogrefico del Espariol
deCanarias), pero paralos marineros es “bala de mer-
cancia’ y si hablamos de tomates, el sereto de 6 kilos.

® Baul del lector

X Carlos Santana
- Jubells

Era agua o
hambre

res personajes —cuya
I memoria posiblemen-
te ya muy pocos pre-
serven-, ante un cabestran-
te y una rudimentaria polea
de la que cuelga un recipien-
te metalico, en un paraje drido.
Esta podria serla descripcion cata-

lografica de la imagen, y poco més podriamos decir de no contar con
los valiosos datos que sabemos de esta escena.

Viene a resultar que el hombre dela derecha se llamaba Matias Lo-
pez. Alos habitantes de Gran Tarajal les sonard, dado que hay una ca-
lle en esa localidad que lleva su nombre. Emigrante retornado de Cuba

pozo de agua que

abrié en su finca

de El Charco, en
Gran Tarajal.| arcHvo

Matias Lépez
(derecha) en el

PELLAGOFIO

—un indiano, tal y como refleja un
atuendo claro y ligero, en grave
contraste con el aspecto corvino
de sus dos acompanantes- al que
el sur de Fuerteventura debié en
gran medida su prosperidad a co-
mienzo del siglo XX, puesto que
introdujo el cultivo del tomate. La
imagen estd tomadaen 1927 en
lafinca de El Charco, en Gran Ta-
rajal, ante lo que casisin duda era
el alma de la misma: nada mds y
nada menos que un pozo de
agua, mas precioso que si se tra-
tara de un pozo para la extraccion
deora.

A partir de aqui, podriamos
empezar a deshilar muchas tra-
mas histdricas paralelas: la terra-

tenencia y la aguatenencia; la dureza de las labores agrarias y el hecho,

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

hoy casi sorprendente, de que del éxito o el fracaso de una cosecha po-
dria serla diferencia entre pasar o no pasar hambre; la cultura y los en-
tramados sociales a los que dio lugar el régimen de explotacion en
aparceria de los cultivos de tomate; el papel de la emigracion retorna-
dade América en el desarrollo socioeconomico del archipiélago...

Francisco Cruz (ex
= jefe de exportacién en
—_, Bonny) y Sebastian
- Mayor (antiguo
exportador), en Las
Palmas. | YURI MILLARES

Estibadores con
seretos de tomates
en los afios 60 en el

puerto de La Luz.|
LARA (AFHC-FEDAC)

bre la marcha y
ver cudanto se
quedd en tierra
para cerrar el
manifiesto del
barco, y no ha-
biaordenadores
como hoy”.

Picarescade
exportadores

“En una ocasion que enviamos
alLasPalmasunbarco desdeFuer-
teventura por lanoche -relata Se-
bastian Mayor, antiguo exporta-
dor- teniamos que avisar a las
ochodeesanoche paraqueloses-
tibadoresnombraran lamano que
ibaa estar al otro dia, en el muelle,
alas ocho de la manana para des-
cargar” El problema para el expor-
tador eraque “siel barco seretrasa-
ba por mal tiempo o lo que fuera,
debia pagar igualmente la mano
deobradelosestibadores durante
esas las horas que estaban espe-
rando en elmuelle sin hacer nada’
Poreso, reconoce, “habia cierta pi-
carescapor parte nuestra” ylos ex-
portadoresaveces noavisaban sin
saber antes ala hora que iba a lle-
gar su barco.

Y asi ocurrio que un dia “me di-
cen que los portuarios se niegan a
descargarel barco porque esama-
no no estaba nombrada. Y si los
portuarios no descargaban los to-
matesenlugar desalirel tomate en
el barco del domingo, salian en el
del miércoles y habia una pérdida
economica enorme’ sigue.

“Me fui con don Francisco a la
casa deljefe delos estibadores yle
tocamos en la puerta. Salié yle di-
jimoslo que pasaba. Entonces nos
contesta: ‘Paco —se dirige a Fran-
cisco Cruz-, vamos por ti, porque
sino,noiriamos. Y mando alagen-
tea descargar el barco’”

Francisco Cruz, “eraun hombre
al queleteniaun enorme afecto to-
da la gente que trabajaba en los
muelles, nosololos portuarios: era
toda una institucion. El poder que
él tenia entre los portuarios no lo
tenfa nadie, recuerda agradecido
Mayor. “Es verdad -reconoce el
aludido-. No es que me los gana-
ra por comprarlos, me los ganaba
porcomosoyeneltrato conlos de-
mésy en la palabra que doy’.

* Extracto del libro ‘Memoria
colectiva del tomate en Canarias’,
de proxima aparicion.
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El pez espada.
Arriba, el pejesable
negro y el picudo o

marlin azul. |

OCEANOGRAFICA

pellagofio

Los portentosos azules del
océano vy algun pariente lejano

Alimento graso cuya carne se prepara, tradicionalmente, a la plancha, el consumo frecuente del pez espada (los
pescadores canarios lo llaman “aguja paladar”) no es aconsejable debido a sus niveles de mercurio.

J.A.GONZALEZ (SOLEA)*

Nos ocupamos aqui del pez espa-
da ylas agujas de Canarias y aguas
adyacentes, primos lejanos de los
atunes. Todos ellos constituyen el
grupo de los grandes nadadores
pelagicos, los portentosos azules
del océano, aunque también nos
referiremos, por reiterada confu-
sion, a uno parientes mds lejanos:
los pejesables.

Elpezespada (Xiphiasgladius),
quelospescadores canarios acos-
tumbranadenominar “aguja pala-
dar’ es objeto de una pesqueria

Los marlines (azul y
blanco) en Canarias
s6lo son objetivo de la
pesca recreativa, que
practica la capturay
suelta

historica practicada por gallegos y
andaluces con arpon y, desde
1950, con palangre de deriva de su-
perficie. En Canarias es un pesca-
domuyapreciado, aunque escasa-
mente capturado con linas y pa-
langres (de superficie nocturnos,
y verticales).

RUStico y
Coching
Canarig

Los Kunkel y
el valor de la
flora canaria

EXquisitg
egro

En el Atlantico Norte su abun-
dancia decreci6 hasta el nivel mds
bajo enla década de1990.En 2007,
la UE decretd una talla minima de
captura de 25 kg o 125 em LJFL
(desde la mandibula inferior has-
ta la horquilla caudal, espada ex-
cluida).

Su carne esblanquecinarosada,
firme, sin apenas espinas, con la
musculatura tipicamente concén-
trica. De aspecto himedo y textu-
ragrasa, es unalimento moderada-
mentegraso (5,15% de grasas) con
18,20% de proteinas, rico en ome-
ga-3,aportando 114 Kcalpor100g.

pellag

Sevendegeneralmente enrodajas
y filetes, en fresco, refrigerado o
congelado. Tradicionalmente se
preparaa la plancha: silos meda-
llones se pasan facilmente de coc-
ciony quedan resecos. No esacon-
sejable un consumo frecuente de-
bido a sus niveles de mercurio.

El conejo diablo

Turistas canarios y peninsulares
caen en la confusion del peixe-es-

pada-preto de Madeira, Azores y

localidades proximas a Lishoa (Se-
simbra), materia prima principal
de numerosos platos emblemati-

cos madeirenses (por ejemplo, la
espada con banana). En Madeira
es mas apreciado v caro que las
merluzas, comercializandose co-
mo filete limpio, rodaja con espina
(posta) o sus huevas (ovas).

Inolvidables y de extraordinario
mérito son el carpaccio y el caviar
de pejesable, entre otros platos,
que desarrollé Nelson Pérez (res-
taurante Nelson, Playa de Arinaga,
Gran Canaria) o los chips de peje-
sable y el salpicon de sus huevas
delrestaurante El Jable (SanIsidro,
Granadilla, Tenerife), paraunfrus-
trado recetario innovador.

Apesardequelaflota palangre-
ra (de derivaamediaagua) de Ma-
deiralos pesca enaguas canariasy
mads al sur, el pejesable negro o
conejo diablo (Aphanopus car-
bo/intermedius) no es objetivo de
la flota artesanal canaria.

En inglés son denominados
black scabbardfish: literalmente,
scabbard es funda de sable, lo que
hace honor a sus caracteristicas
morfologicas.

Aunquede piel negra, es de car-
ne blanca y firme. Alcanzan 151
cm de longitud total y 4,5 kg, Ali-
mento magro, muy bajo en grasas
(0,70%), moderado en proteinas
(18,54%) yrico endcidooleico,con
aporte de 113 Keal por 100 g,

Recomendable es el restauran-
te Espada Preta en Camara de Lo-
bos (Madeira), por su entorno, ar-
quitecturay carta con unaquince-
na de platos de pejesable negro.

Los marlines

El picudo (Makaira nigricans),
también denominado aguja azul,
aguja basta o marlin azul (tamano
maximo: 450 cm EFL—desde el ojo
hasta la horquilla caudal, espada
excluida- y 655 kg) y la aguja
blanca (Kajikia albida) o marlin
blanco (hasta 280 cm LJFLy 101
kg) no son habituales en nuestros
mercados, alno serpracticamente
objetivo dela pesca profesional si-
no mas bien de la recreativa (que
suele aplicar captura-y-suelta).

Su came es de buena calidad,
aunque marcadamente inferior a
la del pez espadaylos atunes.

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

ofio

Suplemento mensual
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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® Chip de morena

Francisco Belin

Mas que un libro, un guiso
literario de emociones

isculpen la broma, pues no es que
D pretenda emular a Francisco Um-

bral aquella vez que espetd severo
a Mercedes Mila: “Yo he venido aqui a ha-
blar de milibro” Aprovecho este espacio
para difundir la presentacion de una obra
(y puesta en accion en las librerias) que
no considero mia en el amplio sentido de
la palabra, aunque si lleve implicita mi pa-
sion y mi firma, claro. La presentacion de
este conjunto de “carinos literarios” estd
previsto para el lunes 14 de noviembre en
lasede de la ONCE en Santa Cruz de Te-
nerife, en horario atin por concretar (pero
probablemente 17:00-18:00 horas).

Como decia, mds que mia, esta obra la

considero de todos ustedes: lectores, ca-
narios. Pero explicaba aquello del signifi-
cado de “mi libro”: en primer lugar, quiero
resaltar el absoluto protagonismo de los
editores que me formularon el encargo.
Yo, en la nota de agradecimiento en el li-
bro (punta de lanza de otros que habrd en
el futuro de Kinnamom) lo explica: “No
solo escuché la propuesta para acometer
el compendio de indicaciones culinarias

® Arboles de Canarias

Juan Guzmén

No es para lucir (que
también): se trata de ponerse
entre ollas y calderos par:
volver a percibir los aromas
y sabores de preparaciones
con marca canaria y genuina
de antano

de antano: percibiilusion, expectativas, la
invitacion a internarme mas aiin en veri-
cuetos que alcanzan los origenes de la cul-
tura culinaria de un archipiélago diverso
pero tnico como el que saboreamos’

Por otro lado, este libro es de todas las
fuentes (entre ellas, mi buen amigo Yuri
Millares). Me proporcionaron maravillas
enresquicios de sus tiempos y yo las aglu-
ting, les di hervores literarios. Como por
un chino se colaron mds y mas veces to-
doslos ingredientes para lo que hoy es el
primer trabajo de una serie que estd por
venir.

Viento y lava contra la tenaz
Sabina de la Hoya de la Cruz

fuera la isla-cuna de los benahoritas,

La Palma, llaman especialmente la
atencion aquellos que mezclan el verde fo-
restal con las tonalidades oscuras de la ac-
tividad volcanica reciente. La isla ofrece es-
pectaculares panoramicas en las que el po-
deroso pino canario (Pinus canariensis)
profundiza poco a poco entre la corteza ld-
vica. Resulta curioso observar como cam-
bian de coloracion los pinos: amarillentos
en edades juveniles para luego, una vez al-
canzan los nutrientes del antiguo suelo, ad-
quirir su color verde habitual.

Pero el pino canario, maravillosamente
representado en laisla de La Palma, no es
el tinico drbol canario con capacidad de
adaptacion a las condiciones de los mal-
paises. Entre las antiguas coladas delos
volcanes del Parque Natural de Cumbre
Vieja, la sabina canaria (Juniperus turbina-
ta) también logré encontrar un hébitat
ecologico extremo pero, al fin yal cabo, fa-
vorable

E ntre los multiples paisajes de la que
__4

A 4 km del volean Teneguia

Nos trasladamos al sur de La Palma, en
concreto al municipio de Fuencaliente.
Apenasa cuatro kilometros de donde se
produjo la actividad volcénica terrestre
mas reciente del archipiélago (Teneguia,
en octubre-noviembre de 1971), se en-
cuentra lazona de Las Caletas, un drea sal-

picada por viviendas, pinos y con-
tados ejemplares de viejas sabinas
canarias. Desgraciadamente, el in-
cendio forestal de 2009 acabé con
varias de ellas, sobre todo las que
habitaban junto a la pista forestal
de Lomo Alto.

En esta ocasion el lugar de culto y
admiracion forestal se localiza sobre
la coordenada 28°30°9.30" Ny 17¢
49°37.10"W.

Alli, 2 590 metros sobre el nivel de un
cercano mar —-apenas un kilometro yme-
dio en proyeccion horizontal- se encuen-
tra postrada la Sabina de la Hoyadela
Cruz. Junto a ella se hallan los restos de-
rruidos de una casa que en su dia se cons-
truyera con materiales volcanicos.

Mais ancho que alto

Las limitaciones estacionales creadas por
los vientos costeros han modelado un 4r-
bol de poca talla, pero no asi en anchura.
Este atractivo ejemplar consta de dos tron-
cos principales, uno hacia arriba con esca-
saaltura y otro que se extiende amplia-
mente en paralelo con el inclinado terre-
no. Las caracteristicas que mas resaltan de
esta singular sabina son, sin duda, las for-
mas caprichosas que trazan sus troncos y
ramas, sus partes planas, quiebros, entrela-
zadas y hasta bucles parecen el perfecto di-
bujo resultante de la fusién del viento y la

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

Enno pocas ocasiones he coincidido
con toda la tipologia habida y por haber
de personas apasionadas por la gastrono-
mia y, dentro de esa particularidad, los
que no cejan en acopiar recetarios que,
en ocasiones, se remontan al siglo XVIIL
Indicaciones magistrales que rezuman
una peculiar sabiduria que también pre-
tende reflejar cada pdgina de este libro.
Hacer llegar la fuerza y la magia de todo
esto ha sido mi gran objetivo con Recetas
antiguas de Canarias.

Es una maravilla conversar con Dolo-
res Garcia, con todo ese legado de fami-
lias que difunde y aquilata: férmulas tan
nuestras que contagian las ganas de pre-
parar calderos inverosimiles de jugando
con cuatro ingredientes y conseguir gui-
sotes impresionantes. David Moraga, Fa-
bidn Mora, escritos de Yuri Millares... tan-
tos y tantos. ;Qué es lo que tiene este libro
para encantar? ; Qué es lo que llamala
atencion para que nos Sumerjamos en es-
tas paginas?

Pues esa robustez de nuestras raices
culinarias, la que impregna cada receta
que se expone; esa patina fantdstica que
va de por si desprende aromas y sabores
que podemos reproducir en nuestras co-
cinas. Al mercado, a la faena, el puntito de
hervor...

IHe procurado unificar en un estilo di-
vertido y afable indicaciones de lo mds
variopintas y estructurar todos los docu-
mentos en cuatro grandes apartados: en-
trantes, primeros, segundos, postres. Casi
60 recetas, de todas las islas, jincluso, una
de San Borondan!

CUADERNO FORESTAL

En Las Caletas (La Palma) sobrevive esta sabina de dos
troncos con formas retorcidas (foto J. Guzman).

Antano la sabina fue muy
apreciada como lena.
Desconocemos, y a la vez
agradecemos, que esta pieza
viva del museo libre de la
biodiversidad canaria haya
subsistido hasta nuestros dias

Eldia 14, por tanto, es la presentacion;
se nota esa ilusion tan especial, la emo-
cion de que en nuestra tierra se sepa de
una joyita humilde que podra encontrar-
se en las librerias. Por cierto, que no es pa-
ra lucir (que también, por el formato co-
queto yvistoso): se trata de ponerse entre
ollas y calderos para volver a percibir los
aromas y sabores de preparaciones con
marca canaria y genuina de antano. Caso
de un fiambre de paloma, una gallinaala
Meregilda, unas caballas con fideos, el tu-
rre de trigo o incluso unas tortas de hele-
chos, con impronta de cadaisla.

Una receta de obsequio

Fiambre de paloma. El reputado chef rea-
lejero Jestis Gonzdlez, que estuvo al frente
del restaurante El Duende del Puerto de
la Cruz durante dos décadas, rescata esta
receta pintoresca y de “toda lavida’, de la
que no sabe con certeza su origen, aun-
que desde luego si que estaba ideada para
encandilar alos comensales.

Eljefe de cocina anima a encargar a
nuestro carnicero de confianza cuatro pa-
lomas que tengan su buena pinta y luz-
can hermosas. Preparamos luego unvaso
deaceite, otro de vinagre, dos hojas de
laurel y pimienta negra. Por supuesto sal,
que se administrard al gusto pero con
tiento. Vamos pues: limpiamos con esme-
ro las palomas y se maceran en aceite, vi-
nagre, el laurel y la pimienta durante 10
horas, bien tapadas en una cacerola. Se
guisan hasta que estén bien tiernas y
luego se sirven frias. Mejor que mejor
con unvaso de vino del norte de Tenerife.

lava. Las ondulaciones del suelo vol-
cdnico se confunden con los en-
grosamientos de la retorcida
madera. Algunas partes re-
cuerdan a las grandes cor-
namentas de los alces.
Junto a su base, una
marana de gruesasy
retorcidas raices se
disponen de manera
aérea, dejando en-
trever las finas fi-
bras rojizas dela
corteza. Entre los
huecos apreciamos
NuMerosas semi-
llas de tamano casi
diminuto, lo que nos
concede unaidea
tanto de la alta longe-
vidad como de la dure-
za estacional.
Su posicion solitaria la
habra librado muchas ve-
¢ ces delos voraces incendios
que suelen azotar los sures pal-
meros. In la actualidad, especies
invasoras como el circundante rabo de
gato (Pennisetum setaceum) suponen una
grave amenaza en caso de que el fuego se
aproximara.

Antano la sabina fue muy apreciada
por su pader calorifico como lena. Desco-
nocemos, y a la vez agradecemos, que es-
ta pieza viva del museo libre de la biodi-
versidad canaria haya subsistido hasta
nuestros dias. Pueden ser muchas las ra-
zones que evitaran su corta, quien sabe,
quizas fuera para ocultar del sol de la ma-
nanaala vivienda o, por qué no, por el an-
tagonismo surgido entre el hacha y el res-
peto a su delicada belleza.

* Ingeniero técnico forestal.



