Gastroclub
Julio Quintana Tres expertos lo catan Cochino guanil

en ‘Pellagofio’

“Los grueros son Bosque del Cedro, su

unos virtuosos que Lanzarote presenta ultimo reducto hasta
cogen y acarician su primer vino tinto la década de 1950 4
los contenedores sumergido tres meses Yy
sin hacer ruido” en el océano el
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Estibadores junto a un buque portacontenedores en el
Puerto de |la Luz y Las Palmas (Foto: Julio Quintana).
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Estibadores canarios;

|50 anos después

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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— Estibador y fotografo, dos
profesiones muy distintas, ;co-
mo se cruzaron en tu vida?

— Lodefotografo fue casual. Me
regalaron una Yashica que costo
mil pesetas en el puertoy me daba
unas imagenes increibles, enton-
ces empecé aindagar enel mundo
de la fotografia. Detrds de micasa
en la calle Faro habia un fotégrafo
y yole preguntaba: Sinesio, ;qué le
pongo...?Yélme decia:“125/8" Era
lo tinico que sabia, pero sacaba
buenas fotos...

— La mejor foto de la llegada
del Queen Mary la hizo Julio -in-
terviene Tato Gongalves.

— Me subiaunagria-rie-. Des-
delascincoypicodelamananaes-
taba ya el barco fuera del puerto
maniobrando. Yo estaba trabajan-
doaquella mananaen la trastainer
[puente-griia de gran tamario que
se desplaza por railes o sobre neu-
maticos paralacargaydescargade
contenedores]. “Me voy’, dije. Cogi
lacamara y me subial pescante de
unagria, a unos 60 metros de altu-
ra,y cuando entré el barco fue fas-
cinante. Yo estaba a la misma altu-
raque la parte alta del barco y veo
de frente ala gente asomadaen cu-
bierta;la ciudad estabaal fondo ilu-
mindndose, veo el faro del muelle
Ledny Castillo y detras rifagas de
flashes. Fue uno de esos placeres
inauditos que tienes en tu vida,
viendo pasar delante de ti esamo-
ley con todala ciudad amanecien-
do detras.

a la moto

Estibador portuario y reportero grafico

Trabajador todoterrenoy sin problemas de vérti-
go, lo mismo se sube a una gria del puerto para
obtener una foto tinica del ‘Queen Mary’ que ala
torre de alta tension de una compania eléctrica
para realizar trabajos de mantenimiento. Le gusta
escribiry ahi esta su libro ‘Huella de estibado-
res.., a partir del cual ha organizado y comisaria-
do una exposicién en el Museo Elder de la Cien-
ciayla Tecnologia de Las Palmas de Gran Cana-
ria, dedicada al oficio que comparte con un nu-
meroso equipo de trabajadores portuarios.

“Los grueros son
unos virtuosos que
cogen y acarician
los contenedores
sin hacer ruido”

i i 3 0
’ . etratar a un fotdgrafo ala vez estibador y escritor, amigo de tiempo
N oS f ClltO S ub lr lO R s companero de prensa al que no ves desde hace al menos un par

de anos es un poco complicado. Se manifiestan un montén de sen-

saciones: recuerdos que afloran, risas compartidas y abrazos que ale-

gran. Julio ya tiene tablas en esto de las fotos y lo tenia claro: poner la me-
jor sonrisa. Sélo nos falté subirlo a su moto Triumph Scrambler.

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

— Hasdadounsaltoenelrela-
to desde tus inicios con la Yashi-
ca hasta la foto del Queen Mary.
;Qué paso entre medias?

— Me dediqué mucho tiempo a
la fotografia de automovilismo. Es-
taba haciendo pinitos en revistas
especializadas en motory entréen
el periodico Canarias?. Después
salio La Gaceta de Las Palmas y
coincidimos alli-serefiere al entre-
vistador.

— Y después, estibador.

— Yo ya habia entrado en 1988,
¢épocaen la que estaba trabajando
de soldador y habia hecho un cur-
so de motorista naval donde fuise-
gundo de la promocién. Pero aun-
que me gustabala profesion, aque-
llonome llenaba. Entonces hice un
cursode fotografia, cuando yacola-
boraba con Canarias7. Después
entré en La Gaceta de Las Palmas
[en 1995], pero el periddico se vie-
ne abajo en poco tiempoy me hice
auténomo como fotdgrato de pren-
sa: fui uno de los primeros en digi-
talizar e irme a otras islas a eventos
deportivos, por ejemplo a Fuerte-
ventura al mundial de windsurf. Me
iba bien, pero cuando tienes hijos
y tienes hipoteca necesitas una es-
tabilidad enel trabajo. Es lo que me
hizovolveraentrarenelmuelleen
1999.

— Fotdgrafo y estibador, dos
oficios deriesgo... ;0 no?

— Si,bastante —rie—. Sonuncon-
trapunto pero tienen en comtn la
incertidumbre: el fotografo de
prensanunca sabe cudandovaalle-
gar a su casa, porque te lias y pue-

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

que la primera huelga

en Canarias la hicieron

estibadoresen 1891y

no habia ni sindicatos”

Estaban tan oprimidos

desestar 10y 11 horasseguidas tra-
bajando. Y al estibador le pasa lo
mismo, no sabe cuando vaa traba-
jar, si por la manana, por la tarde,
porlanoche o de madrugada. Y sa-
bados y domingos. ; Peligrosos? Si,
los dos conllevan riesgos, pero ha-
ce muchisimos anos que no veo
ningtinaccidente desagradable en-
treloscompaieros fotografos; y del
riesgo que conlleva la carga y des-
carga en el puerto, ha habido algu-
nabajadesagradablede comparie-
ros estibadores, pero minima. Tra-
bajamos con bastante seguridad.

Fotografiar al ‘Queen
Mary’ subido a una
gria de 60 metros fue
un placer inaudito’

— ;Hay que estar hecho de
una pasta especial para ser una
cosaolaotra?

— No creo. Obviamente tiene
que nacer en ti ese espiritu de estar
en movimiento, de gustarte hacer
cosas, de ser innovador. Yo tengo
companeros en las grias que son
auténticos cracs a nivel mundial: si
hubiera una competicion de grue-
ros estamosaprimer nivel. Loshay
que sacan 300 contenedores en
seis horas. Son virtuosos, no hacen
ruidos, cogen el contenedor y lo
acarician, lo depositan en susitioy
nadie se entera. No naces con laim-
pronta, pero en tu camino enla vi-
da te encuentras con algo que te
apetece hacery paralograrlotienes
que trabajarlo.

— Cuando alguien deestaciu-
dad escucha la palabra “estiba-
dores”lo primero enlo que pien-
sa es en palabras como “huelga’.
Siempre ha sido un colectivo
muy combativo.

— Eslaesencia, pero es que han
pasado por tantas vicisitudes que
han tenido que reponerse a todas
ellas. Y no solo eso, han creado una
unidad a nivel internacional que
muy pocos colectivos han conse-
guido: la IDC (International Dock-
workers Council), para velar porel
buen cumplimiento de la normati-
vay que no se contraten esquiroles
en caso de conflicto, porque alld
donde hayamiembrosdelalDCno
vas a poder descargar el barco. Esa
idea, que es genial, nacié en Cana-
rias, por unos barcos que se estiba-
ron en Tenerife y fueron a
Southampton y los estibadores in-
gleses se negaron a descargarlos.

— Frente a la automatizacion
en algunos puertos del mundo,
sladeestibadoresuna profesion

con futuro o latecnologiaaca-

bara conella?
— Mientras haya algo que
no se pueda meter en un
contenedor tendra que ha-
ber un estibador que ponga
el grillete, alguien que avise
al gruista queize o quearrie.
— Terminamos: un re-
cuerdo dulce.
— Lafotografia de mi abue-
lo teniendo a su bisnieta en los
brazos.
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El puerto de La Luz
en 1900 (foto de
Luis Ojeda, colo-

reada por Pepe

Medina) y en 2013.

| 1. QuINTANA

La vida portuaria de la mano
del colectivo de estibadores

Mds conocidos por su capacidad de organizacion para
reivindicar sus derechos laborales, a veces olvidamos lo
que realmente hacen en el desempeno de su profesion.
Julio Quintana, estibador él mismo, acaba de convertir
las paginas de su libro ‘Huella de los estibadores... en

una diddctica exposicion.

Y. M.

“150 anos estibando Canarias” es
eltitulo de la exposicion organiza-
day comisariadapor]ulio Quinta-
na que exhibe hasta el 19 de febre-
ro el Museo Elder de la Ciencia y
la Tecnologia (Las Palmas de Gran
Canaria).

Enun recorrido breve y ameno
que exhibe fotografias, documen-
tos, objetos, maquetas e incluso
antiguamaquinaria, este investiga-
dor —él mismo es obrero portua-
rio-seadentraenelalmadeunco-
lectivo y una profesion para dara
conocer la cotidianeidad de su tra-
bajo, que se resume en la dura ta-
rea de cargar y descargar la mer-
cancia que llevan en sus bodegas
los barcos ensu arribadaa puerto,
pero con la singularidad de la for-
maen que esamercancia estrans-
portada,enquétipo debuques yla
teenologia y los medios emplea-
dospara que eso hayasido posible.

“La exposicion quiere dar a co-
nocer la otra cara no conocida del
estibador, frente a la imagen este-

reotipada de luchadorsocial y sin-
dical porla que la gente nos cono-
ce (que estd bien, pues nos ha da-
do una posicién y una estabilidad
en nuestra profesion). Por eso he
querido hacerunrecorrido crono-
logico y etnografico por la profe-
sion en Canarias’, va explicando
mientras senala algunas de las
imdgenes que expone.

“Lafoto del cartel yalo dice muy
bien, cuando antes dehaber mue-
lles habia que cargar los barcos
desde la orilla de las playas; hasta
llegaralaactualidad conlos conte-
nedores y la llegada de las petro-
leras, que emplean remolcadores
con cadenas que tienen siete kil -
metros y estdn hechas de eslabo-
nes que pesan 32 kilos cada uno’,
sigue diciendo.

“En 1874’ escribe en el libro del
que se nutre la exposicion, “poco
antes de comenzara construirseel
puerto, residian en La Isleta 117
habitantes. Veintitrés anos mds
tarde eran 3.200 y en 1917 la cifra
ascendiaa 20.000" El que habia de
ser el barrio de la ciudad de Las

Palmas que alojaria la mano de
obraquenecesitaba el puertoysus
operaciones comenzo siendo
“unabarriada de chozas que logra-
ban cobijar penosamente a los
obreros todos hacinados en cente-
nares de chabolas, sin medios ba-
sicos de aguani higiene’

De aquellos primeros obreros
que llegaron al puerto y no sabian
nileerniescribir, ‘con el sufrimien-
to marcado en sus rostros por la
miseria y hambruna que soporta-
ban’ relata, la situacion actual “ha
cambiado enormemente, entre el
colectivo de estibadores” y “la for-
macion tiene un cardcter predo-
minante y continuo para dar a las
diferentes especialidades que exis-
ten dentro del ambito de la estiba
los mejores profesionales alta-

mente cualificados’

En los puertos actua-
les la compleja y peli-
grosatarea de izaratie-
rraoal buquelosgran-
des contenedores con
toda clase de mercan-

ciasno es apta para quie-
nes padecen de vértigo. Es-
tas operacionesllevan un
trincaje paraapilary su-
jetar los contenedores
hasta en ocho alturas,
unalabor “duray extre-
madamente peligrosa’
asegura.
Ytampoco es tarea agra-
dable si no se cuenta con un
buen equipo con el que compar-
tir riesgos y evitar accidentes. “No
es [dcil elevar barras de hierro ma-
cizas e introducirlas en el cérner
del tercer contenedor y aguantar
hasta que el companero enganche
eltensory lo apriete”

Carretilla Lister con
planchas cargadas

de platanos. | arcH.
AUTORIDAD PORTUARIA
(COLOREADA POR MEDINA)

La zona interactiva
de la exposicion,
para que los nifios
. aprendan la estiba
. _.I de cajas. | v. MILLARES

Mas informacion, en la
edicion digital (pellagofio.es)

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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En la granja
Llanomar las cabras
son alimentadas
con forraje variado
a diario. | Tato
B 1 7 {i GONGALVES s

i . - ira cavar las pa-
pas o a cortar la
hierba’
También
era el queso
queseenvia-
ba a Vene-
zuela a los
esposos e
hijos que ha-
bian emigra-
do, como le
ocurrio al pro-
pio Roman.
“Es el queso
que nos enviaba
mi suegra para Ve-
nezuela. Llegaba tan
duro que tenfamos que
hervir agua, meterlo dentro
para ablandarlo y despuéslo picé-
bamos, lo sofrefamos con aceite,
anadiamos orégano yvino, invita-
bamosalosamigos ylo comiamos
con papas. Al dia siguiente por la
manana, cuando ibamos para la
arepera, pasaba porla cocinaylos
aromas que habia alli eran tan im-

Roman Paz, con
algunos de sus
quesos y rodeado
de la maralfalfa que

: cultiva en presionantes que daban ganas de

i i Puntallana. | .c. empezar a comer otra vez. Y una
WA cosa que me impresionaba bas-
MY = B tante, no s¢é si era por la pimienta

N

madr

yelahumado del queso, es que no
se posaban las moscas’

eS de Emigrante retornado
emigrantes palmeros a sus hijos

Roman llego de Venezuela co-
mo emigrante retornado para es-
tablecerse enellugar de donde ha-
bia partido en la isla de La Palma,
La Galga, e invertir en el proyecto
deuna queseria que ya intentd po-
ner en marcha al otro lado del

Tipico queso de Puntallana con un ahumado intenso de un par de meses en una caja
de madera con rejillas, para que circule el humo, como lo describe el libro ‘Quesos
imprescindibles de Canarias, es el que se enviaba para que aguantara el viaje.

semicurado de cabra-, elabora
uno muy tradicional en estaisla: el
queso de canizo, que ahtima con
brezo, faya, pinillo, cascara de al-
mendray tuneradurante dos o tres
meses, ‘aunque no lo tenemos to-

Atlantico.

“En caso de crisis donde tinico
podemos sobrevivir en Canarias
es en La Palma: tenemos agua, tie-
rra y forraje’, dice este empresario
inquieto, que hadecidido buscarla

Y. MILLARES do el rato con elhumo, sino quelo  forma de ser autosulficiente en fo-
metemos ylosacamos enelahu-  rraje y traer de Fuerteventura ca-
madero’, precisa. bras derazamajorera porque dan
“Es un queso que se haciaanti-  mas rendimiento en produccion
guamente, cuandono habianeve-  (aunqueno dejadereconocerque
ras en las casas, nise podiantener  “la cabra palmera es muy buena”).
al aire como en Garafia’ Se Poreso,desdeel principiose pu-
poniadentrodeunacaja  soaplantar forraje, maralfalfa que
demadera convarillas  fue a buscar a la vecina isla de El

de Roman, en el pordebajo (el cafiizo)  Hierro. “Yo creo que las cabras de
libro ‘Quesos y se colgaba durante  la granja Llanomar son de las po-
imPrESCinC{ibiES de  semanas, o meses,en- cas en Canarias que comen forra-
Canarias’. |16 cima dedondese coci-  jeverdetodoslos dias;afirma. Ade-
naba. De esta forma, di-  mads, siembra archita, avena y sor-
ce, se “reahumaba y se go, y dispone de pasto Suddan y

guardaba para cuando habia que  plantas forrajeras autoctonas.

Con un ganado de 300 cabras en
cuatro lotes y una produccion de
60-70kilos de queso/dfa cuando se
publicaellibro Quesos imprescindi-
bles de Canarias [donde se publica
la informacion de este articulo co-
mo uno de sus capitulos], el objeti-
vode Roman Paz Brito esincremen-
tar el nimero de cabezas en pro-
duccidn en su queseria, Llanomar
(“El Queso de Romdan” reza en sus
etiquetas).

Ademds de los quesos de consu-
mo habitual en La Palma —fresco y

Queso de caiiizo

coching ﬁee;,%“‘“ to

Suplemento mensual
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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La Grieta tinto, primer vino
sumergido de Lanzarote

Ricardo Socas, inquieto emprendedor al frente de la bodega Malpais de Maguez, ya lo habia intentado
antes, en 2013, a modo de experiencia con unas pocas botellas de sus vinos malvasia y tinto. El resultado
lo ha animado a sumergir ahora una partida de su tinto 2015, con un desenlace que diversos expertos
han confirmado: el mismo vino evoluciona diferente en tierra que sumergido en el mar.

El bodeguero
con las nuevas
plantaciones que
posee en la Vega
de Maguez (norte
de Lanzarote).
| 1. congALvES

YURIMILLARES

Experto buceador, aRicardo Socas
sele ocurrié hace unosanos obser-
var la evolucion de su vino silo su-
mergfa en el océano. “La primera
vezmetiblanco ytinto,averlo que
pasaba. Ylaverdad es que el tinto
fuelabomba cuando se caté en el
consejo regulador de los vinos de
Lanzarote”

Aquellaexperiencia, que realizé
en 2013 en Punta Mujeres (costa
este de Lanzarote) con una
autorizacion provisional
de la Demarcacion de
Costas, la quiso convertir
enunproductoacomer-
cializar como tal, pero,a
la espera de una autori-
zacion definitiva en su
propia isla, ha sumergido
durante tresmesesymedio de
2016 un primer lote de 500 bote-
llas de su tinto La Grieta en la cos-
tade Abona (sureste de Tenerife).

Muyimportante parael buen re-
sultado de esa inmersion de su vi-
nofuela decision de escogerun ta-
pon de corcho especial, capaz de
soportarel entornomarinoalavez
que permitir respirar a la botella.
Lo encontré en un tapén técnico
microgranulado de la empresa
Diam Corchos, de Badajoz.

Analisis quimico y sensorial

La misma empresa fabricante
encargo al laboratorio enold-
gicode GroupeICV,en Lat-
tes (Francia), un comple-
to andlisis comparativo
quimico y sensorial del
vino en sus dos versio-
nes. “Les enviamos el
mismo vino, embotellado
el mismo dia, con el mismo
tapon’; ha explicado Javier Ga-
llarza, director comercial en Espa-
nade Diam Corchos, en conversa-
cion telefonica con Pellagofio.

La analitica quimica del vino
mostrd “unos pardmetros prdcti-
camente idénticos; dice, “pero de-
bido a las diferentes condiciones
de conservacion durante esos me-
ses, han evolucionado de forma
distinta y tienen unas caracteristi-
casaromdticas diferentes,aunque
enlos dos casoslos perfiles senso-
riales son limpiosy francos. El que
no ha estado sumergido tiene no-
tas de frutos rojos y especies (pi-
mienta); el que haestado sumergi-
do tiene notas de pimienta y de ti-
poamaderado ennariz enbocaes
mas amplio y presenta notas de
vainilla suplementarias. El sumer-
gido, pues, presenta unaevolucion

Ricardo Socas
muestra la vifia
tradicional que tiene
en produccion en una

finca delante del
volcan de la Corona,
a 600 m sobre el mar.
| TATO GONCALVES

Los jaulones con el
tinto 2015 La Grieta,
en el momento de
ser sumergidos en
el mar a 18 m de
profundidad. | arcrivo

mas marcada’, concluye.
Influencia marina

Llegado el dia de la presenta-
cion del vino en el Castillo de San
José, en Arrecife, Ricardo Socas
contd con la intervencion de Juan
CarlosJiménez (licenciado en Bio-

logfa especializado en el dmbito
marino) y Gustavo Palomao (Pre-
mio al Mejor Sumiller de Canarias
2010y 2012), para profundizar en
el conocimiento de las caracteris-
ticas de su tinto sumergido.
“Tenemos unas corrientes has-
tante rapidas que al pasar entre

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

Gran Canaria y Tenerife cogen
mas velocidad y aplican una pe-
quena vibracion a las botellas que
favorecen la microoxigenacion’,
explico Juan Carlos Jiménez.

“Yolo primero que recomenda-
riaesolerlabotella)comenzd Gus-
tavo Palomo su cata, “por esos
aromas amejillon, alapa, amarea.
Deuncolorrojo picotamuy inten-
s0,al olerlo encontramos notas a
frutaroja ynotas a cuero, chocola-
te puro, tabaco, regaliz negro. En
boca, en el primer trago vamos a
notar ese puntito salado, el ensam-
blaje de la fruta y esa astringencia
maravillosa con ese punto de ma-
dera que tiene’

Mario Reyes, colaborador habi-
tual en estas paginas y uno de los
sumilleres canarios mas brillantes
entre los profesionales del vino en
Espaia, ha realizado una cata
comparativa para Pellagofio.

“Enambos casos destacaun co-
lorinteresante, con buena capa,un
vino oscuro tipico de la zona de
Haria y de las variedades que in-
corpora el bodeguero’, describe.
“Senotaun pocomas la oxidacion
enelvinobajo el mar,un poco mds
vivo. Enla nariz hay buena madu-
rez, con complejidad, donde des-
tacan un poco mads las notas alco-
holicas en el sumergido, conaro-
maslimpios yfrutales, pero donde
aparece la madera, con un fondo
tostado. En boca, buena acidez, se
nota la madera y un fondo muy
agradable de regaliz. Un vino sa-
brosote que necesitagastronomia’

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

® [.a cata

Redondo,
enérgico y con
cardacter

Fichatécnica:

Bodega Malpais de Miguez.
Marca: La Grieta.

Tipo: tinto barrica sumergido
en el mar tres meses y medio.
Uvas: listan negro (80%),
syrah, c. sauvignon, y merlot.
Anada: 2015.

DO: Lanzarote.

impio y transparente, de
Lun tono rojo rubiinten-

s0, con matices cardena-
licios. Alllevarlo ala nariz, co-
mienza la sorpresa. Nos en-
contramos con una compleji-
dad aromética que invade y
alegra los sentidos, mostran-
donos aromas a frutas silves-
tres que evolucionan hacia
suaves balsamicos con to-
ques minerales y pequenas
notas de cuero y almizcle.
Aromas profundos de intensi-
dad media alta, que se
alian para ofrecer ca-
racter y personalidad.
Cuando lo probamos
muestra nuevamente
la fruta negra, finos re-
galices y delicados
ahumados. Redondo
y equilibrado,
enérgicoy con
cardcter.

* Jueza inter-
nacional de
catay de-
legada
en Es-
pafia
del Me-
diterranean
International
Wine & Spirit
Challenge.
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Bosque del
reducto del

A través de documentos
y testimonios, el autor
identifica al cerdo que
lleg6 a Canarias con las
primeras incursiones
humanas que arribaron

al archipiélago, muy
distinto de la actual raza
de cochino negro canario.

CRISTOBAL GUTIERREZ

Al hacer referencia a la cabra pre-
hispdnica, base genética delas ac-
tualesrazas caprinas canarias, irre-
mediablemente se cita a la cabra
guanil, que existio hastamediados
del siglo XX en su dltimo reducto
dela Caldera de Taburiente, en La
Palma.En el caso delarazaantigua
de cochino canario, que también
existié en estado semisalvaje o
guanil en zonas boscosas de las is-
las, hay cierto paralelismo. La per-
vivencia de estos tltimos animales
en los montes de Canarias tinica-
mente perduré hasta mediados
del s. XX en unaisla: La Gomera.
Antes de continuar, hay que pre-
cisar que el estudio genético de la
actual raza de cochino negro cana-
rio ha revelado que hay una mez-
cladegenes europeos con mezcla
de cerdos ingleses Berkshire y ge-
nes asidticos, mientras que del es-
tudio de los restos de yacimientos
prehispénicos (como las piezas
dentales de los crdneos) resulta
una genética diferente que no te-
nia mezcla de genes asidticos.
Larazade cerdos que poblaban
los montes de La Gomera hasta
mediados del s. XX eran, casi con

® Hablar canario

Descripcion del cerdo semisalvaje de La Gomera

“Es porlogeneral pequeno, de pelo hoscomuypobla-
doymuyfuerte, domina el colornegro, de hocico su-
mamente alargado,con buena colmilladura, muy 4gil
y corredor, y en ciertos momentos, como cuando las
cerdas estdn paridas, es peligroso acercarse a las pe-
quenas piaras. Dan muypoca manteca, pero en cam-
bio su carne es muy apetecida. Se alimenta general-
mente de las raices de los helechos, del que hay rela-
tiva abundancia, y de los frutos del loro*.
“Engeneral pertenecen a familias un tanto acomo-
dadas en medio de la pobreza de la montania, que de
vezen cuando les giran unavisita. Elmétodo de cazar-
los es por medio de perros amaestrados, que los per-
siguen hasta que hacen presaenlaorejayentonces se

Cedro, ultimo
cochino guanil

les ata y conduce para la matanza. A pesar del esca-
so nimero de este ganado, ha llegado a constituir fa-
ma y homenaje el brindar al forastero el consabido
lechonato asado en parrillas improvisadas en medio
delbosque, especialmente en los meses de verano.

“Yhe aqui un viejo tema de discusion en laisla, de
sieste cerdosalvaje perjudica o no albosque, pues con
sus ristradas trompas revuelve los limos en busca de
las raices que constituyen casi su tinico alimento,
aparte de las no muy abundantes hierbas” (Pascasio
Trujillo, La Falange, 28-6-1945).

loro. Laurel endémico de los bosques de laurisil-
va de Canarias y Madeira (Laurus novocanariensis).

® Baul del lector

]

9 Carlos Santana
Jubells

Paisaje de muelle,
cultura de puerto

fluye la sangre de los puertos co-
merciales, que no es otra que la
mercancia que constantemente
entray sale de los buques que
atracan y desatracan y que gene-
ran asila riqueza inherente a un
puerto activo. El “paisaje cultural
de los muelles” y la propia “cultu-
ra del puerto” incluyen como uno
de sus elementos esenciales alos
estibadores y sus trajines asocia-
dos. Trajines no sdlo de cargay

Craneo de cochino
prehispanico procedente

Obreros portuarios !
en la estiba de
sacos de cereales
en el puerto de
La Luz. | exposicion
‘150 ANOS ESTIBANDO
CANARIAS'

descarga, sino también trajines
sociopoliticos por parte de un co-
lectivo que siempre ha dado
muestra de profundos valores de
union corporativa y solidaridad.
Eso es lo que veo en la postura
casi avasallante del que planta su
pierna en una burra de madera; en la indolencia dominante del que
mira la escena con los brazos cruzados bajo un mono que imagino
azul ymanchado, y del que espera con la carretilla; en los apuntes de
carga que parece estar manejando el de sombrero y corbata... Un pai-
saje cultural, el de los puertos, cargado no sélo de elementos formales
sino de valores, ideas, actitudes y comportamientos dignos de estudio.

ajo un punto de vista
B iconogrdfico la ima-

gen es sin duda muy
sugerente. Las formas nava-
les que se aprecian nos pue-
den recordar hoy en dia mas
al decorado postindustrial de
alguna representacion teatral de
vanguardia que a parte de un barco que, en efecto, navegaba...

Y qué decir de la rampa mecdnica y del camion que espera la carga
delos sacos. Son sin duda de otra época. Pero prefiero centrarme en
las personas. Esas si que no son de otra época. Mas alla de las defini-
ciones formales, los estibadores son el sistema circulatorio por el que

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

Domingo Medina, el

¥ 4. . Patriarca del Cedro,
e retratado en 1927
S para la revista ‘Hes-

pérides’. | archivo

toda probabili-
dad, de la raza
primitiva  del

del yacimiento arqueo- cochino que
Iéglj\‘i&co de JlE:»arranclzc) Roto poseian los
(Museo e aborigenes, con

posiblesaportes
decerdos domés-
ticos introducidos
posteriormente. Las
condiciones particulares de
aislamiento geografico, perviven-
cia de la antigua cultura ligada al
bosque y el aprovechamiento de
los recursos forestales, dieron co-
mo resultado la supervivencia de
esta raza singular en estado semi-
salvaje, deaparienciamorfologica-
mente mas similar al jabali que a
las razas domésticas.

Durante el s.XIX el ciervo [intro-
ducido porlos conquistadores] de-
saparece de los montes gomeros,
restando ya inicamente los cochi-
nos en estado semisalvaje, a los
quelasgentes de clase pudienteno
habian perdido el gusto por ir al
monte a abatir usando carabinas.

Y ello paradesgracia delas fami-
lias que subsistian aisladas en las
montanas con sus pocas cabras u
ovejas, que tenian en el cochino se-
misalvaje un recurso proteico y
permitia, al fin y al cabo, la pervi-
vencia de la raza porcina, como
atestiguaba Domingo Medina, el
Patriarcadel Cedro,en la entrevis-
ta que se lerealizo en 1927 parala
revista Hespérides. Se lamentaba
dequelasgentessubieranalmon-
te a matar los cochinos, que eran,
decia, de su propiedad y ¢l mismo
iba al monte a marcarlos cuando
eran lechones.

Perolareferenciamas detallada
sobreel cochino semisalvaje de La
Gomera, con informacion de su
morfologiay otros datos deinterés,
la encontramos en el articulo de
prensa publicado por Pascasio
Trujillo en La Falangeen 1945. Es-
te periodista gomero establece
una diferenciacion clara entre esta
raza peculiar y los cerdos domés-
ticos: “El cerdo semisalvaje que se
cria entre los espesos bosques de
laisla formauntipo especialisimo,
digno de descripcion’, donde des-
taca su “hocico sumamente alar-
gado” (similaral delosrestos dseos
encontrados en yacimientos ar-
queoldgicos aborigenes).

Mas informacion, en la
edicion digital (pellagofio.es)
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Confusiones y sustituciones en los productos de la pesca | Palometas y japutas

Sobre estas lineas,
palometas blancas.
A la izquierda, la
palometa negra o
japuta. | ARcHIvO

Con nombre de palabrota,
quiza por la firmeza de su piel

De familias distintas pese a lo parecido del nombre, la palometa blanca es un carangido y la palometa negra un
bramido. Eso si, también coinciden en tener carne de calidad y ser ricos en proteinas, minerales y omega-3.

J. A.GONZALEZ (SOLEA)*

Enarticulosanteriores noshemaos
referido a algunos Cardngidos co-
mo los medregales, los chicharros
oeljurel (el canario). Hoy es el tur-
no de las palometas. En Canarias
son capturadas con aparejos de
anzuelo yredes de cerco. Su car-
ne es de buena calidad, blanca ro-
sada, firme, aunque deinterés limi-
tado. Son pescados semigrasos
con variacion del contenido en
grasas segun la estacion del ano; ri-
cosen protefnas (24%), minerales,
acido oleico y omega-3, con apor-

d GANADEROS
de FUERTEVENTURA s...

Las japutas son peces
ocednicos, viven a
media aguay alejados
de la costa en
cardumenes que suben
de noche a la superficie

te de unas 104 Kcal por 100 g de
carne.

Son peces moderadamente
alargados y comprimidos lateral-
mente, que poseen dosaletas dor-
sales en el lomo. La aleta anal estd
precedida por dos espinas cortas,
seguidas de radios blandos for-

mando unlébulo algo més retrasa-
doqueel dorsal. Dealetas pectora-
les cortas y cola grande, fuerte-
mente ahorquillada. De escamas
pequenas y suaves, sus 0jos son
pequenosy la boca es recta o lige-
ramente oblicua.

Lapalometa o palometablan-
ca(Trachinotus ovalus), comun en
Canarias, es un pez peldgico lito-
ral (vive enaguas superficiales, cer-
cadelacosta). Puede alcanzar los
70 co,aunque normalmente es de
20a35 em (en Canarias, inferiores
a45cm).Sealimentade pequenos
invertebrados (crusticeos, molus-

cos) y de peces pequenos (sardi-
nas, alachas y machuelos). Repro-
duccion enverano. Forma bancos
(cardiimenes).

El palometon (Lichia amia) es-
td presente en las islas orientales y
centrales, pero de forma mds oca-
sional. Ligado a la columna de
agua (bentopelagico), vive entre 1
y 30 m de profundidad en Cana-
rias. Alcanzalos dos metros delon-
gitud, aunque es mds comtin entre
10 e y un metro. Se alimenta de
peces (caballas, sardinas,alachasy
machuelos) v su reproduccion es
en primavera.

La palometa es de contorno
ovalado, mientras que el palome-
ton es trapezoidal. El perfil dorsal
dela cabeza es convexo en la pa-
lometa, casi recto terminando en
hocico agudo en el palometon. La
linea lateral (6rgano sensorial) de
los flancos es ligeramente arquea-
da por debajo de la aleta pectoral
ysigue recta hastala colaenla pa-
lometa; muy sinuosa, describien-
do una curva convexa por encima
yconcava pordetrds delapectoral
enel palometon. Lamandibulasu-
perior en relacion con el borde
posterior del ojo: no lo alcanza en
lapalometa;losobrepasa enel pa-
lometan.

Sonoro nombre

Quizasaluda alafirmeza de sus
escamas-piel y a cierta dificultad
parapelarlo, aunque no deja deser
una conjetura el origen de susono-
ro nombre, lo que si podemos de-
cir es que de la seis especies de ja-
putas en aguas de Canarias, las
mas comunes son la palometa
negra, japuta o peje toston (Bra-
ma brama) y el peje tostén vola-
dor (Taractichthys longipinnis);las
restantes son ocasionales (Ptera-
cliscarolinus, Pterycombus brama,
Taractes aspery T rubescens).

Las japutas, pejes tostdn o palo-
metas negras pertenecenalafami-
lia delos Bramidos. Especies oceda-
nicas (aguas alejadas de la costa),
cuyos cardiimenes viven amedia
agua ascendiendo de noche has-
tala superficie, sealimentan de pe-
ces pequenos y calamares. En Ca-
narias son capturadas con apare-
jos de anzuelo. De buena calidad
yapreciados en Canarias, aunque
con capturas limitadas por el bajo
uso de palangres de superficie (de
deriva) nocturnos. Pescados entre
semigrasos y grasos (azules): 5%
de grasas, 20% de proteinas, mine-
rales y omega-3, con aporte de
unas 125 Keal por 100 g de carne.

Son peces de cuerpo altoy rela-
tivamente comprimido. Cabezaal-
ta,conojosgrandes. Bocagrandey
muy oblicua. Cola potente y ahor-
quillada. Color: negro (uniforme,
azulado o plateado).

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

Grupo Ganaderos de Fuerteventura

MAXORATA

- 3 Oros
- 3 Platas

Grupo Ganaderos de Fuerteventura,

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

mas de 100 premios

i

ELTOFIO

-1 Oro
- 1 Plata
- 1 Bronce

triunfa en el World Cheese Awards 2016
Selectuny,

- 1 Super Oro
Entre los 16 mejores
quesos del mundo

nacionales e internacionales a la calidad
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® Las palabras justas

Un estudio sorprendente sobre
los origenes del ganado canario

n los tltimos tiempos se ha trabaja-
E do mucho en la conservacion y de-

sarrollo de nuestro patrimonio gené-
tico, en especial de las poblaciones de ani-
males domésticos. Sin embargo, sobre el
origen de las especies de abasto solo exis-
tian estudios historicos, por lo que era ne-
cesaria una complementacion basada en
andlisis de laboratorio.

Para realizar esas investigaciones tres
profesionales cualificados, Félix Goyache,
Oscar Ramirez y Marcel Amills mostraron
en sumomento interés sobre el ganado
del archipiélago y su conexién con otras
poblaciones de Africa y América.

Posteriormente se inicié una colabora-
cion fruto de la cual se publicarian varios
trabajos cientilicos en revistas de alto im-
pacto internacional hasta que, dado el ca-
racter comun de las investigaciones cen-
tradas en las islas Canarias, se decidié pu-
blicar un libro que recopilara todas estas
informaciones y que fuera de utilidad para
los arquedlogos y otros historiadores: Una
perspectiva genética sobre los origenes del
ganado canario.

Los resultados incluidos en el manus-
crito, alguno de los cuales puede parecer
sorprendente, arrojan luz sobre el pobla-
miento animal del archipiélago y suin-
fluencia posterior en las razas americanas:

® Arboles de Canarias

Juan Guzmén*

Los estudios de ADN han
demostrado que las razas
aprinas canarias tienen un
origen genético en las cabras
del norte de Africa y queda
probada su influencia sobre
los caprinos del nuevo mundo

1) Los estudios de ADN han demostra-
do que las distintas razas caprinas cana-
rias tienen un origen genético comun, in-
dican unarelacion con las cabras del nor-
te de Africa y queda probada su influencia
sobre los caprinos del nuevo mundo.

2) Sobre el ganado ovino canario actual,
lo mas interesante senala una separacion
entre ovejas de pelo caribenas y africanas,
lo que indicarfa que las primeras podrian
tener su origen en los ovinos extinguidos
aborigenes.

3) No existia conciencia del uso fre-
cuente de piel de cerdos para amortajar a
las momias, reducto de una poblacion
mayor norteafricana.

Versionintegra de este articulo en la
edicidn digital (en pellagofio.es).

La Faya de las Vacas,
“icristiano, qué hermosura!”

nombres o toponimos que existen en

los montes transcriben o encierran la
propia historia de los mismos. Asi, a mayor
nimero de términos relacionados con la
flora y fauna local -barranco del Cuervo,
llano de los Poleos— mejor habré sido el
grado de conservacion; mientras que silo
que predominan son los nombres propios
o referencias directas a los aprovecha-
mientos —El Cargadero, Pozo dela Brea,
hoya de élix- mayor habra sido la intensi-
dad de uso en el actual medio natural.

De entre los topénimos que proceden
deaquella época de subsistencia y ham-
brunas, todavia persisten muchos en los
montes de La Palma, los mismos que unen
la costa conlos hordes cumbreros de la
Caldera de Taburiente por el este insular.

A mediaaltura de estas empinadas fal-
das del relieve palmero se nos repiten tres
hitos con un mismo denominador: el lo-
mo, el llano yla Faya de las Vacas. Aunque
parezca dificil de imaginar, hubo un tiem-
po en el que estas laderas fueron pastadero
de estos enormes rumiantes, cual estampa
tipica de muchos montes altos de la Espa-
fia peninsular. La raza vaca palmera se en-
cuentra hoy reconocida como descendien-

S uele ocurrir con frecuencia que los

te de las primeras rubias gallegas
que llegaron tras la Conquista.
Ya sin vacas, el nombre persiste.
Todavia hay un lomo, un llanoy
también un gran ejemplar de Mo-
rella faya. La faya es uno de los dr-
boles mas abundantes de los mon-
tes canarios. En asociacion con el
brezo (Erica arborea) ocupaloslu-
gares menos aptos para el desarrollo
de la laurisilva, colandose también en
las mezclas de los pinares humedos.
Normalmente, las fayas son drboles de es-
caso tamaiio yaltura, pero la protagonista
de este articulo se sale de lanorma.

Buena sombra y cualidad forrajera

Se desconoce cudl serfa la razon por la
que la Faya de las Vacas evitd laroturacion
histérica. Debid ser unamezcla entre de-
masiado trabajo parala tala, la buena som-
bra, la estupenda cualidad forrajera, las
condiciones de refugio para una chocita y
un corral y, ademas, un “jeristiano, fuerte
arbol, qué hermosura!”

Enrealidad, la Fava delas Vacas esun
pedacito respetado del bosque primigenio
quereind en La Palma sobre la coordena-
da28°43"40"Ny17°47" 40" W. Lafaya en

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

® Chip de morena

Francisco Belin

Si Shakespeare alzara la copa...
jseria con Canary Wine!

A primeros de cada ano se suele
f%buscar el comienzo del hilo para
tirar del ovillo delo que apunta
como tendencia o vaaserlo desde este
comienzo de andadura de 2017.En el
mundo del vino, caso que hoy nos ocu-
pa, personalmente incluirfa una nove-
dad que marida la historia, la literatura
universal, el teatro y los Canary Wines.
Asi fue y también fueron testigos los
que a final de diciembre asistieron al es-
treno exclusivo, en la ciudad de La Lagu-
na, de To Wine or not to Wine, la obra de
teatro producida por la DOP Islas Cana-
rias, Canary Wine. Cuando menos, un
magnifico esbozo de estética y pldstica
por parte del elenco de actores sobre las
tablas del escenario del antiguo Con-
vento de Santo Domingo y acerca de lo
que fue un hito para nuestros vinos: las
menciones de William Shakespeare al
Canary Wine en fragmentos en algunas
de sus obras fundamentales.
Aproximadamente 90 minutos de in-
terpretacion escénica, los actores (Jaster
& Luis Creaciones) procuraron involu-
crar a unas 200 personas en una historia
que relata el viaje a las “Islas Encantadas
del Vino” del propio William Shakespea-
re junto a uno de sus personajes, el vivi-
dor Falstaff.

CUADERNO FORESTAL

La Faya de las Vacas es un gran ejemplar constituido por
cuatro potentes troncos principales (foto J. Guzman).

La idea nostalgica de que el
monte se recupere no debe
confundirnos con la necesidad
de la gestion forestal que
requiere el territorio

‘To Wine or not to Wine, la
obra de teatro producida por
la DOP Islas Canarias, fue
una velada magica de arte,
vino y gastronomia en una
recreacion historica
transgresora y vanguardista

Ambosavanzan en su singladura a
través de un enfurecido océano en me-
dio de una tempestad y con un proposi-
to muy claro: encontrar el Canary Wine.
Shakespeare y Falstaff degustan en el
trayecto vinos de la DOP Islas Canarias,
maridados con propuestas de bocado
del chef Santiago Evangelista, en una
secuencia de elaboraciones para oca-
sion tan especial y con buen género
(attin sobre frutos secos y gel de soja
con mahonesa de mandarina, papane-
gra con mojo rojo y cochino negro so-
bre cremoso de boniato y castana con
galleta de pistacho).

Actores y ptiblico quedaron encanta-
dos, una velada mégica de arte, vino y
gastronomia en una recreacion histori-
ca transgresora y vanguardista.

si es un gran ejemplar constituido
por cuatro potentes troncos
principales, pero al este de la
misma nacen otras dos,
también multicaules (va-
rios tallos). Todo el con-
junto entrelaza una
misma carpa verde de
unos 20 metros de
didmetro por 15 me-
tros de altura.

Elmas longevo
Actualmente
presenta un estado
saludable, aunque
resulta patente el
paso de los anos. Ya
que esta frondosa se
renueva por cepa, es
dificil calcular su edad,
pero no tememos equi-
vocarnos al afirmar que se
trata del ejemplar de Morella
faya mas longevo, desarrollado
Y grueso que exista en su especie.
Poco a poco el espacio se va trans-
formando hacia una naturaleza cercana al
estado original. Un tipo de monte con ma-
vorriesgo de incendio y a su vez hacia una
preocupante naturaleza de cardcter insos-
tenible. La idea nostilgica de que el monte
se recupere no debe confundirnos con la
necesidad de la gestion forestal que re-
quiere el territorio, incluyendo, cdmo no, la
preservacion de nuestros drboles mas ad-
mirables e insignes.

* Ingeniero técnico forestal



