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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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‘Canaria’ y ‘cubana’, las
hoyas carboneras de antes

“El carboneo ha vuelto a
aparecer en los pinares’,
escribia el autor en 1996,
cuando dos carboneros de
la cumbre fueron
autorizados por el Cabildo
de Gran Canaria a instalar
sus hoyas en el pinar de
Los Llanos de la Pez.

YURIMILLARES *

Enelpinarde Los Llanos delaPez,
enelmunicipio de Tejeda, sealzan
[en la primavera de 1996] colum-
nas de humo que delatan hogue-
ras en algunos puntos del denso
bosqueyseescucha elrumordela
motosierra a intervalos. Trabaja-
dores de Medio Ambiente del Ca-
bilde de Gran Canaria estdn ha-
ciendo talas selectivas para mejo-
rar lasalud dela masaboscosa.

Eso ha hecho que, por primera
vezen décadas,los carboneros ha-
yan regresado al pinar. Otros mds
viejos que ellos yen mucho mayor
nimero trabajaron en los anos 40,
época de hambre, clandestina-
mente.

Entre unos pinosy cercade una
chozahechaconunaestructurade
troncosy cubierta congrueso plas-
tico negro, conversan desus cosas
dos carboneros. Uno saca el car-
bon de la hoya que tradicional-
mente se hapracticado en la cum-
bre, el otro utiliza una técnica que
aprendio de su padre. “Esta hoya*
-senala Juan Sarmiento ala de su
companero-se pone tendiday en
la otra -la que hace él- se pone la
lenade punta’

® Hablar canario

Una gran nevada que dejo inservible el carbon

A mediados de marzo de 1996 un fuerte temporal de
lluvias provoco en Canarias copiosas nevadas en las
islas mas montanosas. Por aquellas fechas, el Cabil-
do de Gran Canaria iniciaba trabajos de clareo en pi-
nares de repoblacion con el asesoramiento de fores-
tales alemanes. Entre ellos, en el pinar de Los Llanos
delaPez donde los carboneros Leonardo Jiménez y
Juan Sarmientose dedicaronaaprovechartodalama-
dera que pudieron cogery convertir en carbon.
Atado con sogas avarios pinos, cubrieron con un
gran plastico negro unaimprovisada choza yalli dor-
mian a ratos y velaban sus hoyas carboneras. A ellos
les pillé la gran nevada en aquel bosque, mojando e
inutilizando las hoyas carboneras que tenian encen-

didas enaquelinstante y que tuvieron que desbaratar
yvolveraconstruir. Un trabajo que quedad reflejadoen
los reportajes publicados entre abril y mayo de aquel
ano dedicados tanto aJuan (“Si da poco humo fincho
conun palito y por un agujerito sale un machinal*’)
como a Nardo (“La hoya hay que orientarla de mara
cumbre porque elaire sube por el dia”). Mas informa-
cion, en la edicién digital (pellagofio.es).

haya. Una de sus acepciones es “montén de lena
preparada para hacer carbon” (citado por el Tesoro
lexicogrdfico del espariol de Canarias).

machinal. Respiradero del horno (M. Alvar, Atlas
lingiiistico y etnogrdfico de las islas Canarias).

® Baul del lector

‘ ¥ Carlos Santana
. Jubells
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Un locoenel
supermercado

asactividades econo-
Lmicas derivadas dela

explotacion del bos-
que alcanzaron una dimen-
sion e importancia dificiles
de entender hoy en dia. Y es
que la concepcion del bosque
desde una perspectiva ecologicay
conservacionista es relativamente

los recursos que este podia ofrecer no eran mas que eso, un espacio
proveedor de materias primas que ademds eran altamente demanda-

das. Madera, brea para el calafateo

de animales, tillas de tea para encender fuego o parala construccion y,

por supuesto, como se ve en esta
imagen, carbon.

Bajo ese monton de tierra hu-
meante se esconde lamadera
que estd siendo convertida en
carbén mediante una combus-
tion lenta, baja en oxigeno y muy
controlada. Exige una atencion
constante del carbonero, para
evitar que se le desmadre ylama-
dera termine hecha ceniza.

Laimagen corresponde a una

Leonardo Jiménez
desbarata su hoya
tendida o ‘canaria’ tras
la combustién de la lefia

y extrae el carbon. |

acaba de amanecer

Leonardo vigila su
hoya carbonera:

hoya permitida por el Cabildo de
Gran Canaria en 1996 en el con-
texto de talas controladas de pi-
nar. Pero en otros tiempos, hoyas
similares a esta se realizaron de
madera clandestina. Los carbo-
neros ilegales, conocedores de su
oficio, ajustaban el tamano de las hoyas para que no duraran mds de
unanochey, al alba, enfriarla incluso con sus propios orines y salir del
monte con el carbon ya embolsado lo més rapido posible.

Eran los tiempos en los que si le contaramos a alguien que en un fu-
turo se iba a poder ir a un supermercado y comprar todas las bolsas de
carbon que quisiéramos, nos habria tachado deloco.

y el aire sopla atin
como lo hace de
noche, de cumbre
amar. | v.m.

reciente. En el pasado, el bosque y

de los barcos, pinocha para cama

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

Juan Sarmiento
prepara unas
brasas para prender
su hoya redonda o
‘cubana’. | v. MiLLARES

Juan y Nardo,
Como es conoci-
do Leonardo Ji-
ménez, el otro
carbonero, co-
mentan el re-
sultado que les
estddandolalena
delpino queleshan
dejado aprovechardel
bosque. “El suelo esta moja-
do’ se lamenta el primero, “la ho-
ya tiene tiso” (es decir, maderas
crudas que se han quemado sdélo
porfuera). Aquellos cartuchos pe-
san cuatro kilos’ dice el otro del
carbon que ya tiene hecho y en
bolsas, “sifueran dealmendroyes-
cobones pesarian siete kilos, aqui
la cosaes que esdado’

La tierra estda mojada, lo mismo
que los pinos, por eso en esta épo-
ca del ano la productividad de las
hoyas carboneras es baja. “Lo bo-
nito de esto es en el verano, que si
da’ comenta Nardo, aunque re-
cuerda que el permiso de Medio
Ambiente soélo es hasta el 30 de
mayo. “Lo que pasa es que es mds
peligroso, porque cualquiera pue-
de dar fuego por ahi’ le replica
Juan.“Oh, pero si alguien da fuego
porotrolado,nosotros notenemos
culpa. Si hay alguien que da fuego
cerca le persigo hasta que lo coja;
continua el didlogo Nardo.

El trabajo, sin embargo, les
aguarda, y tanto uno como el otro
vuelven a sus quehaceres en las
respectivas hoyas. La carbonera
cubana de Juan Sarmiento estd
con los troncos ya apilados en
puntaentornoaun “palito quelle-
van en el centro’, dice €, “un palo
quesesacaporarribay por el hue-
co que deja se echan las brasas.

Esta hoya “la trajo mi padre que
estuvo para Cuba, yo selavihacer
en el Bentayga y me he dedicado
también’, comenta mientras corta
unas ramas con el hacha y tapa
con palos pequeios los huecos
que hay entre tronco y tronco api-
lado, “para después ponerle el
monte, la pinocha y la retama. De
esta forma, cuando lo cubra todo
contierra, éstanose colard haciael
interior, provocando entradas de
aire que estropearian la hoya.

YURI MILLARES

* Articulo publicado originalmente por
el autor en ‘La Gaceta de Las Palmas’
(22-1V- 1996) bajo el titulo “Esta hoya la
trajo mi padre de Cuba, yo se la vi hacer
en el Bentayga”.
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Con el roque
Bentayga al fondo y
rodeado de almendros
en flor, Francisco
Gonzalez llena la hoya
de leiia. Al lado, ya
humeando. | v. m.

El de cumbre, con almendro y escobon

Hasta mediados del siglo XX, en las cinco islas mas
boscosas del Archipiélago canario el aprovechamiento
forestal incluia la fabricacion de carbdn. En la
actualidad, el oficio de carbonero ha quedado reducido
a una decena de hombres de Gran Canaria que forman
parte de la Asociacion Charamusco.

YURIMILLARES

Lasislas de El Hierro y La Gome-
ra fueron las que mas temprano
perdieron el oficio, las de Tenerife
y La Palma mds recientemente,
aunque todaviaqueda quienlo ha-
ga de modo residual. En Gran Ca-
naria a finales del siglo XX todavia
quedaban carbonerosenLa Aldea,
Artenaray en la cuenca de Tiraja-
na, quedando un importante nu-
cleo en la actualidad en la cuenca
deTejeda, en zona de cumbre.

Mientras enlas cuatroislas don-
de ya esta practicamente extingui-
do el carboneo lo que se aprove-
chaba, sobre todo, era la lena del
monteverde (lalaurisilva), en Gran
Canaria, lamadera quese L'mplca
esla dealmendrero(comollamael
isleino al almendro) y escobdn, “la
mejor madera que hay para car-
bén’, coinciden todoslos carbone-
rosdelaisla.

Enlapervivencia delaactividad
haninfluido,ademas de un peque-
o relevo generacional, dos he-
chos mas: que los propios carbo-
nerosseagruparan en 2004 en una
asociacion, Charamusco Carbo-
neros delaCumbre,y elapoyo asu
actividad por parte del gobiernoin-
sular, yaquelostécnicosforestales
del Cabildo tuvieron el acierto de
favorecersu supervivencia, empe-
nadosendefendersupresenciaen
el monte “por elaltovalor etnogra-
fico quetiene; porque esunaforma
de descargar de lena secala zona

de almendreros, para la preven-
cién de incendios; y por su aporte
econdmico para unas familias en
unterritorio dificil’

Ecoldgicoy sostenible

En su defensa de la produccion
de carbonvegetal en Gran Canaria,
estos técnicos explican que se tra-
ta “de un producto ecoldgico y
ejemplo de recurso sostenible’ Y
ello por tres razones fundamenta-
les: “Usa como materia primalale-
naseca de especies que crecen de
forma espontdnea y natural sin
ningun tipo de abonos niinsectici-
das; no es un combustible fosil, si-
no renovable, porlo que no incre-
menta el nivel de CO, dela atmos-
fera; el carbon vegetal importado
procede a menudo de explotacio-
nes forestales destructivas y su
transporte hasta Canarias consu-
me combustibles fosiles”

El compromiso del Cabildo se
concreto en diversas medidas, co-
mo el registro de lamarca Carbon
de la Cumbre cuyo uso cede a la
Asociacion Charamusco, pero lo
que realmente revoluciond y faci-
litd la labor de estos profesionales
fueintroducireluso delacarbone-
ra metdlica.

Lahoya(en elhabladelisleno) o
carbonerametalica fuetodoun re-
vulsivo en el sector, cuya principal
razdn para elabandono del oficio
esla dureza deltrabajo, en especial
lalaboriosidad que supone —apar-
te de la propia recoleccion de la

madera- construir las carboneras
tradicionales y la necesidad de es-
tar dia y noche vigilandolas cuan-
do estan en plena combustion.
“Yo estoy muy contento con
ellas ~dice el carbonero Francisco
GonzdlezBolanos-.Lametdlicaes
unamaravilla, le prende usted fue-
go, estdun diay medio encendida,
después se tapa totalmente y se
deja tres dias que se enfrie y a co-
ger el carbon. Ahorro un montén
de tiempo y trabajo, ya no tengo
que ira unaladeraa dormirporla
noche, fijo mirando cada doshoras
porsiseagujera. Ahoralaprendoy
me acuesto a l][]l'l‘lli]‘ l’l'iln[ll.!]‘ll)’.’

Con dosaros yuna tapa

Sudiseno es muysencillo:cons-
ta de dos cuerpos cilindricos
(aros) yuna caperuza (tapa) quela
cierra, conunaserie de conductos
de entrada de aire y salida de hu-

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

“El carboneo es una
forma de descargar de
lefa seca la zona de
almendreros, para la
prevencion de
incendios”

mo y con eso se va controlando la
combustion.

Jaime Quintana, secretario de
Charamusco, explica que “actual-
mente hay cuatrounidades de pro-
ducciéndehoyascarbonerasenla
zona de cumbre, pero carboneros
hayunadecena.Lapervivenciade
la actividad no estd en riesgo de

El encendido de la
carbonera metalica es
sencillo y rapido,
empleando un soplete
en la entrada
principal de aire .|

¥. MILLARES

desaparicion, pero el relevo gene-
racional no es tan fuerte como an-
tano, cuando todo el mundo hacia
carbon’”

La produccion anual estd entre
las 20-30 toneladas y “estamos ne-
gociando con el cabildolaposibili-
dad de elaborar también en el ve-
rano, p()l‘(_lll(_’ con Iil L'll!l]!]ilﬁil an-
tiincendios a partir de junio lo te-
nemos prohibido’, anade.

Didac Diaz téenico delaUnidad
deMedio Ambientedel Cabildo de
Gran Canaria, confirma que se es-
tan haciendo esas gestiones. “Las
actuales carboneras metdlicas no
g(_’['l(_‘l"il]‘] p?.l\-’(_’.‘iilﬁ, ni hI"dSc'.lS; I'l(_']TIUS
hecho un informe para promover
que durante el verano y con todas
lasgarantias puedan hacer carbon
y no paren la produccién’

Mas informacion en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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Viticultura heroica en las
alturas del noroeste palmero

Los vinos de Bodegas Noroeste hace ya algunos afios que son referencia de los mejores vinos de la isla de La
Palma. El éxito, c6mo no, viene de una materia prima adaptada (variedades como la albillo criollo, listan prieto o
negramoll) que se cultiva en un territorio que retne las condiciones para ofrecer calidad, pero que se trabaja en
dificiles condiciones: laderas muy empinadas, laboreo manual, parras en cultivo tradicional.

Y. MILLARES

Oscar Pérez Barreto, relaciones
publicas de Bodegas Noroeste, se-
nala a los “culpables” del trabajo
que se realiza desde la propia bo-
dega el endlogo Serafin Rodri-
guezy elingeniero técnico agrico-
la Vicente Jorge—, para explicar el
éxito de Vega Norte, los vinos que
aquise producen. Pero sélo son la
cara visible. “Nuestros pilares son
el campo, lariquezavarietal yunos
agricultores con mucho conoci-
miento heredado’, explica.

Por eso hemos subido a la zona
del Reventan —el nombre ya da
idea del desnivel del terreno que
hay que recorrer, todo un paisaje
deviticultura heroica- para cono-
cer ese campo, esas variedades y
como trabajan las familias que cui-
dan esta vina.

Esépocadepodaylatareasees-
cucha en el sonido de quienes es-
tan en ello, motosierras para los
troncos y ramas mas gruesas, po-
dadoras eléctricas para los sar-
mientos. Elvinedo, atin en el siste-
ma de cultivo tradicional en vaso,
estamuy cuidadoyen plenareno-
vacion. “No solo se hacen nuevas
parcelas, sino quelas parcelas que
estaban se estan optimizando, se
estan ordenando’

“Desde quelabodega comenzo
su andadura —en 1998-, se ha no-
tadounarecuperacion delvinedo),
afirma. Tansélo enlostltimos cin-
co anos la produccion se ha mul-
tiplicado exponencialmente des-
deapenas cuatro mil botellas alas

33 mil que van a embotellar este
ano 2017.

Solanas y umbrias

En este gran paisaje de altura
que tenemos ante la vista el agri-
cultor, siguiendo las recomenda-
ciones que les hacen desde la bo-
dega, “es consciente de que las zo-
nas de solana debe dedicarlas a
uvas tintas y las zonas de avisero
[umbria] a variedades blancas’.

Entre estas tltimas destacalaal-
hillo criollo, “debido a que la tene-
mos en las caras norte de los ba-
rrancos, por encima delos milme-
tros y nos llega una uva muy fres-
ca y muy viva con la cual Serafin

puede trabajar y desarrollar todos
los aromas que tiene’ Comarca
conunagran potencial delauvaal-
billo criollo, también lo tiene con
lasvariedades tintas tradicionales
de La Palma, como lalistdn prieto
y lanegramoll, ésta para elaborar
unosrosados muy premiados “con
unaacidez espectacular’ destaca.

“Un vino que habla de calidad,
estiloy cierto cambio de tendencia
—destacd de esterosado el sumiller
Mario Reyes durante la cata que
realizo para el libro 100 vinos im-
prescindibles de Canarias—. Huele
muy bien, muy interesante por su
fruta roja, casi frambuesa, sus ma-
tices ldcteos y de golosina que, sin

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

El viticultor
Mateo Camacho
realiza una poda
corta en su vifia. |
TATO GONGALVES

ser empalagosos, resultan sermuy
atractivos. La boca es amable, car-
gadade chispa;no esunrosado fa-
cilén que busca el lado comercial.
Esunrosadomuy de comer con él’

Suero de leche parala uva

Ademés dela constante renova-
ciontecnoldgicaqueseaplicaenla
bodega (ultimamente haciendo
las remontadas con nitrogeno, por
ejemplo, evitando el estrés que su-
pone bombear el vino para mojar
el sombrero de lauva, en su lugar
la burbuja sube y mueve los holle-
jos. “Para unabodega como noso-
tros, que hacemos vinos jévenes,
todolo que podamos evitar de oxi-
daciény de estrés es importantisi-
mo”), estdn aplicando tratamien-
tos ecologicos en campo, como
son rociar los racimos de uva con
suero deleche de cabra, como pre-
vencion para el mildiu y el oidio.

“El suero de leche es grasa, asi
que forma una pelicula alrededor
de lauva que la protege de la hu-
medad, el agua resbala’

Esun tratamiento que hay queir
dando periodicamente, “porque
seguin lauva crece, cuarteala peli-
cula de grasa que cubre la uva. En
elvinonolovamos a notar porque
cuando llega el envero, lamadura-

cién,los tratamientos yanose dan

y esta pelicula se descompo-

ney desaparece’, concluye
Oscar Pérez.

Cata del listan prieto
en la edicion digital
(en pellagofio.es)

.,‘- "
Las laderas con i -

vifia de la zona del

Reventdn, vistas
desde 1.500 m de
altura. | 1. congaLves

® [.a cata

E : Mario Reyes*

Uno de los
mejores albillo
de Canarias

Fichatécnica:

Bodegas Noroeste de

La Palma.

Marca: Vega Norte.

Tipo: blanco joven.
Uva:albillo criollo (100%).
Graduacion: 14%.
DO:LaPalma.

omo todos sus vinos,
C este blanco refleja tam-

bi¢én su gran trabajo en
lavina y la mejora continua en
su elaboracion. Considerado
ya entre los mejores albillo de
La Palmay por consi-
guiente de Canarias,
en nariz es de finos
aromas, conalgo de
citricos como la man-
darina, también no-
tas de pina, florales y
de golosina. Eslige-
o, con cierta
presencia de
glicerina y un
final muy re-
dondo.

* Sumiller,
Propietario de
la Enoteca El
Zarcillo.
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Una de las mas hermosas instala-
ciones de este tipo en Canarias, las
salinas de Fuencaliente se levantan
en el sur de La Palma desde que los
terrenos fueran adquiridos para tal
fin en 1967. De su importancia co-
mo ecosistemaespecial daideaque
fuera declarado en 1994 como Es-
pacio Natural de Interés Cientifico.
Ensus actuales 35.000 m# de super-
ficiese recogen, de mayo a noviem-
bre entre siete y ocho cosechas que
suman unazafraanual de 500 tone-
ladas de blanquisima sal.

Andrés Herndndez Garceia, terce-
ra generacion al frente de Salinas
Marinas de Fuencaliente SL, preci-
sa,no obstante, que “‘quienes delimi-
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Los Kunkel y

el valor de a
flora canaria

Jardin de la Sal, el
de la cocina tradicional

En 2017 las salinas de Fuencaliente cumplen 50 anos. Han pasado por diversas
vicisitudes (casi se las lleva la lava del volcan Teneguia en 1971, casi cierran a
principios de los 90), pero tras 18 afios intentdndolo, su restaurante es una realidad.
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Canarig

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

Helado de queso v

ellag

En las salinas de
Fuencaliente, el
chef Juan Carlos
Rodriguez con
algunas de las sales
que prepara. |
TATO GONCALVES

crema de suero.
Debajo, salinerosy | =
personal celebran

las 5 décadas de

las salinas. | 1. c.

tan y marcan tanto el inicio como
lafinalizacion delazafrason, siem-
pre, laslluvias”

Como sal marina dealtisima ca-
lidad que es, tiene las caracteristi-
cas de un producto ecolégico. La
gran paradoja es que en Espanala
sal no esun productoagroalimen-
tario sino un mineral y por lo tan-
to no puede tener certificacion
ecoldgica oficial. “{Estamos en el
sector minero! Hace falta un cam-
bio normativo, pero las grandes
empresas no quieren entrar por
ahf, se lamenta Andrés.

Impecable prayecto

Quela sal es un alimento lo de-
muestra, jy de qué modo!, desde
septiembre de 2013, cuandolassa-

linas abrieron su propio restauran-
te. Costd 18 anos conseguirlo, con
un impecable proyecto integrado
en el entorno que incluye centro
de interpretacion, dirigido por el
arquitecto Alberto Luengo y con
algunasideas del propio Fernando
Herndndez Villalba (la segunda
generacion en la salina), todo un
ejemplo de como intervenir en un
espacio natural protegido.

Losprimerosseis meses delres-
taurante fueron “unalocura) reco-
noce Andrés, debido asuinexpe-
riencia en el sector de lares-
tauracionylafaltade per-
sonal cualificado enla
isla. Entonces apa-
rece en escena el
chef Juan Carlos

Rodriguez Cur-
pa.“Tueunre-
vulsivo’
“Para  mi
fue la opor-
tunidad de
volveralais-
la’, dice Juan
Carlos, naci-
do en Vene-
zuela pero
criado desde
los ocho aios
en el municipio
palmero de Pun-
tagorda, desde don-
de habia emigrado su
padre. Con una recono-
cida experiencia y valia co-
mo cocinero, la sintonia entre
salineros y chef ha sido total.
“Cuando vine al restaurante me
parecio un espacio que dabajuego
para hacer maravillas con la coci-
na, explica.

Su linea de trabajo, apegada a
una cocina tradicional con la que
seidentificaperoalaqueleda“un
vuelco’, en sus propias palabras, la
presenta con laevolucion de quien
es capaz de elaborar alta cocina
con la sencillez de quien vive el
producto local del dia a dia.

Siempre investigando en clave
de producto local, iltimamente lo
hace con algo tan tradicional co-
moelsuero deleche de cabra. Y co-
Mo muestraun h(]t(’m,l) eneste ca-
so,una receta que ofrece alos lec-
tores de Pellagofio:helado de que-
so palmero curado con crema de
suero de leche de cabra.

Mas informacion y receta en
la edicion digital (pellagofio.es)

ofio
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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

J. A.GONZALEZ (SOLEA)

Durante el trienio 2017-2019y en
el espacio de cooperacion de la
Macaronesia acaban deaprobarse
dos proyectos complementarios
con fondos europeos Feder:Maca-
rofood, paralavalorizacion de pro-
ductos marinos de los citados ar-
chipié¢lagos en el ambito del turis-
mo, la gastronomia y la capacita-
cion profesional (MAC/2.3d/015);
y Mariscomac, para el desarrollo
de hases cientifico-técnicas, for-
macién ytransferencia de tecnolo-
giay conocimiento paralaexplota-
cion, transformaciony comerciali-
zacién de mariscos en dichas islas
(MAC/2.3d/097).

Producto pionero

Dentro del proyecto Macaro-
food y durante los afios 2017 y
2018, la Universidad de Las Pal-
mas de Gran Canariayla Universi-
dad de La Laguna elaboraran lo
que ha sido definido como Atlas
gastronomico delapescaen Cana-
rias.Setratadeun pmdll cto pione-
ro e innovador, destinado a profe-
sionales y consumidores, que ca-
racterizard y valorizard los princi-
pales productos pesqueros de es-
te archipi¢lago convertidos enun
amplio recetario, generando siner-
gias entre las Ciencias Marinas, la
gastronomia regional canaria, la
formacién profesional y el turismo.

El Atlasincorporara contenidos
einformacidntil de cardcter cien-
tifico-técnico, social/etnogrifico,
histérico y culinario (con recetas
de cocina tradicionales y creati-
vas) referido a productos marinos
Magros, Semigrasos y grasos.

Se ha estimado que contendra
unas 60 recetas generadas a par-
tir de unas 45 materias primas lo-
cales (sumando mariscos, pesca-
dosblancosypescadosazules), di-
namizando a una treintena de en-
tidades tales como restaurantes,
hoteles, centros de formacidn pro-
fesional, asociaciones/sociedades
yotros colectivos en unamplio re-
corrido porlasislas del archipiéla-
go canario.

Mes a mes en ‘Pellagofio’

Se realizard una version digital
(descargable gratuitamente de la
web del proyecto, macaro-
food.org) yunaversion impresa en
papel de un nimero limitado de
ejemplares, basicamente destina-
dosaagasajaral conjunto de cola-
boradores participantes en la ela-
boracion de las recetas y demis
contenidos del Atlas, asi como pa-
ra los eventos promocionales de
esta obra que verd la luza media-
dosde2018. Pellagofio (en sus dos
versiones: papel, como suplemen-
to de prensa; y digital, como revis-
ta on-line) dinamizard el proyec-
to dando a conocer, mes a mes, el
avance de algunos contenidos del
Atlas hasta su presentacion final
unavez concluidos los trabajos.

Ademas de restauradores y co-
cineros, el equipo multidisciplinar
quedesarrollard el Atlas estara for-
mado por especialistas en perio-

Camardn soldado,
el mas abundante
de los que habitan
las aguas
profundas de
Canarias. | arcHivo

Pescado y marisco de Canarias
para un atlas gastronomico

Coordinados por el doctor José Antonio Gonzalez, las universidades ptblicas canarias (ULPGC y ULL) ponen en
marcha en 2017 dos proyectos de cooperacion interregional Canarias-Madeira-Cabo Verde, que incluyen la
elaboracién de un ‘Atlas gastronémico de la pesca en Canarias’ y otros materiales divulgativos en cuya elaboracién
y difusion colabora ‘Pellagofio!

==

\ Nasas para

marisco de
profundidad en la
cubierta del bugue
oceanografico &
‘Pixape II'. | ArcHIVO f
i

dismo, fotografia profesional, ma-
quetacion, comunicacion social,
formacidn profesional en hostele-
riay turismo, sociologos/antropo-

logos y bidlogos con experiencia
en el mundo dela pesca, lagastro-
nomia y su promocion/divulga-
cion en Canarias.

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

Objetivos, sinergias y
practicas sostenibles

J.A.G. (SOLEA) *

Losproyectosde cooperacion Ma-
carofood yMariscomac, enmarca-
dosen lamejora de la competitivi-
dad de las pymes pesqueras, tie-
nen como doble finalidad la crea-
cién de sinergias entre ciencia y
gastronomia —para anadir valora
los productos marinos e impulsar
un turismo de excelencia-, y de
una red de buenas pricticas sos-
tenibles y alianzas entre pesca ar-
tesanal y hostelerfa —para mejorar
su visibilidad e insercién en los
mercados—, Entre las actividades
que serdn desarrolladas en Cana-
rias, destacalatransferenciade co-
nocimiento y tecnologia pesque-
raresponsable, para el uso sosteni-
ble de recursos marinos (peces,
moluscos y crusticeos), tanto tra-
dicionales como emergentes (can-
grejos y camarones de aguas pro-
fundas).

También la potenciacion de la
calidad alimentaria y de la agrega-
cidn de valor, incluyendo estudios
sobre composicion nutricional

(quimica) y subproductos (biotec-
nologia) de diversas materias pri-
mas marinas, asi como la produc-
cion de un Atlas Gastronomico de
la Pesca en Canarias.

Los consorcios de ambos pro-
yectos presentan la siguiente com-
posicién de socios:

~Por Canarias, la ULPGC (coor-
dinador de Macarofood) yla ULL.

-Por Madeira, la Direccion Re-
gional de Pesca (coordinador de
Mariscomac) y la Estacién de Bio-
logia Marina de Funchal.

-PorCabo Verde, el Instituto Na-
cional Desarrollo  Pesquero
(INDP), la Universidad de Cabo
Verde (atravésdelaFacultad deIn-
genierfas y Ciencias del Mar), la Eis-
cuela de Hosteleria y Turismo de
Cabo Verde (Ehtev) y la Agencia
parael Desarrollo Empresarial yla
Innovacién (ADEI).

* Coordinador cientifico de
Macarofood y de Mariscomac en
Canarias. Grupo de investigacion en
Ecologia Marina Aplicada y
Pesquerias (i-UNAT / ULPGC).
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e Arboles de Canarias

Juan Guzmén

Pino Gordo y Pino Viejo, los
gigantes de Hoya del Morcillo

cas de Sad en una entrevista realiza-

da en Pellagofio, que lo que diferen-
cia la autenticidad y la belleza de un bos-
queradica en la diversidad de formas de
cadauno de sus individuos. Sin duda el en-
cantoy el atractivo de un bosque resultan
imperceptibles sitodos los arboles se ase-
mejan mds a un ejército de clones vegeta-
les. El factor tiempo resulta, pues, determi-
nante para la metamorfosis forestal, pero
ademas en esta impronta particular inter-
vienen otra serie de factores: la ubicacion,
la perturbacion (natural o inducida) y la
propia genética forestal.

Ll pinar canario constituyd una impor-
tante fuente de subsistencia; ademas de
maderas y lenas, este ecosistema también
proporciond numerosas tierras de cultivo.
Como consecuencia de ello, y especial-
mente en las zonas mds aplaceradas, se
cred un intrincado mosaico de restos de
pinar natural con amplios claros.

La explotacion de estos terrenos para el

&/Tl‘nl’il a decir el pintor naturalista Lu-

cultivo de cereales y papas comen-
zoa decrecer amediados del pa-
sado siglo XX, de hecholadltima

vez de la que se tiene constancia

que se aro la zona de la Hoya del
Moreillo, all4d por el afio 1962, viene
précticamente a coincidir con las
primeras repoblaciones llevadas a
cabo por la Administracion Forestal.
Muchos de los antiguos terrenos de
cultivo fueron reforestados con pino
canario desarrollandose parcelas con
alta densidad, lo que haimpedidoen
gran parte la regeneracion natural del pi-
nar bimbache.

El centenario con mas ramas

Lazona recreativa de la Hoya del Morcillo,
una de las mds extensas de Canarias, se lo-
caliza dentro del Parque Rural de Frontera,
en el joven municipio de El Pinar. Sus anti-
guas zonas agricolas no llegaron a repo-
blarse, existiendo hoy extensos descampa-
dos que prestan sus servicios para el ocio:

riensis que mas ramas bajas conservan.
Se trata de un tremendo ejemplar
cuyas dimensiones ridiculizan la
escala del mobiliario ristico
que se dispone junto a su
base. Por su aspecto de-
ducimos que este sober-
bio drbol vivié préctica-
mente en solitario du-
rante muchos anos,
recibiendo conti-
nuos “banos de luz’
En vertical, se rami-
fica a tres metros,
en tres imponentes
pernadas que tocan
cielo a una alturade
35 metros.
Por su parte el Pi-
no Viejo, con 30 me-
tros de altura, presenta
un aspecto muy dife-
rente: se caracteriza por
la fuerte inclinacion hacia
= el este que presenta su fuste.
=== ['s muy probable que tuviera la
competencia de otros individuos
en direccion oeste, mientras que ha-
cia el este el territorio se encontraba des-
pejado, seguramente por coincidir con tie-
rras de labor.

A buen seguro entre ambos sumen mas
de mil anos, pudiendo perfectamente per-
tenecer al distinguido elenco de los arboles
prehispdnicos de Canarias,

CUADERNO FORESTAL

El Pino Gordo del Morcillo es un tremendo ejemplar cuyas
dimensiones ridiculizan la escala del mobiliario ristico que se
Wdispone junto a su base (foto J. Guzman).

zonas
deacam-
pada, fogonesy
cocinas, campo de fiitbol, drea de juegos
infantiles, pistas de petanca y hasta terre-
ros de luchas.

El Pino Gordo del Morcillo es posible-
mente uno de los centenarios Pinus cana-

Simbolos

Claves
de identidad que nos definen

Valores
con los que

que hablan de nuestra historia

construimos el futuro

Cabildo de
Gran Canaria

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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— En Bra estd la cuna del mo-
vimiento Slow Food y en la mis-
ma ciudad secelebralamayorfe-
ria de quesos de Europa, tal vez
del mundo. ;Son dos iniciativas
relacionadas, 0 s6lo es una prue-
ba de lo mucho que les gusta el
queso a los habitantes de Bra?

— Cheese, el mds importante
evento sobre quesos dedicado al
consumidor, estd organizado por
Slow Food, que tiene su sede en
Bra.Laciudad de Bratambiéndasu
nombreaunqueso condenomina-
cién de origen protegida. Por tan-
to, las dos iniciativas estdn enlaza-
das gracias a Slow Food. Pero los
habitantes de Bra se dividen entre
los que estdn contentos con que
exista tan importante evento en su
ciudad (que convoca alrededor de
270,000 personas en cuatro dias,
para una ciudad de apenas 30.000
habitantes),yaquienesno les hace
feliz por el caos que supone cele-
brarlo (poner todos los estands di-
ficulta la circulacion durante una o
dossemanasantesy después dees-
ta feria).

— Por alli aparecié un dia Isi-
doro Jiménez, de las islas Cana-
rias, y les dio a probar unos que-
sos quellevaba. ; Comose produ-
jo ese encuentro?

— Me encontré con el maestro
quesero [sidoro en septiembre de
2013 junto con Remedios Sénchez
Carrasco,otraamigamiaespanola,
que es lavicepresidenta de la aso-
ciacion europea FACEnetwork, ala

Técnico quesero italiano

Tras varios anos planificindolo, este especialista
del Instituto Lacteo-Queseroy de la Tecnologia
Alimentaria de Moretta (Italia), ha hecho reali-
dad el deseo de viajar a Gran Canaria con un gru-
po de productores de queso artesano del Pia-
monte. La idea, largo tiempo acariciada, era po-
der conocer a los queseros artesanos de esta isla
atldntica tras haber probado dos quesos de oveja
de pastores trashumantes grancanarios (uno de
cuajo animal y otro de flor) que les llevé a la feria
de Bra el maestro quesero Isidoro Jiménez.

“Me sorprende
la buena calidad
de los quesos y
la poca conexion
con el turismo”

® OJjo de pez y
n hotel del sur de Gran Canaria, a muy poca distancia de una de
I l sus playas mds turisticas, ha alojado unos dias a un grupo de ita-
lianos con Guido al frente. No venian a sumergirse en sus aguas,
sino en su lugares interior mds rural para conocer sus quesos y descubrir
paisajes que no esperaban, como el que ilustra la foto, ovejas trashuman-
tes en Caideros y, al fondo, la silueta del Teide emergiendo del Atléntico.

Sumergidos
tierra adentro

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

que yo también pertenezco. En-
contré el modo de acercarme a Isi-
doro, Remedios vy los demas del
grupoespanol,ylosacompanéavi-
sitar dos granjas con produccion
artesanade queso de vacay de ove-
ja. Me encanté suatencion y curio-
sidad al mirar hacia otras realida-
des de la produccion de queso, y
haciaotrostipos de queso. Adems,
debo decir que a mi Espana -y no
solo la “Peninsula’ me gustamu-
cho,porsulengua (agradable y mu-
sical), por sus habitantes (amables
yapasionados), porsucomida (jlos
quesos! pero también los embuti-
dos, como el chorizo y el lomo), su
geografia tan variada (ja nosotros
los italianos nos asombra que la
montana mas alta de Espana esté
en una isla!) y también por sus es-
critores (Manuel Viizquez Montal-
bdn consu personaje Pepe Carval-
ho, Alicia Giménez-Bartlett y Car-
los Ruiz Zafon).

— Tanto les gusto que un gru-
po de técnicos queseros y de ga-
naderos que elaboran queso en
el Piamonte, con usted al frente,
ha recorrido la isla de Gran Ca-
naria para conocer de cerca sus
quesosy a quiénes los elaboran.
;Encontraronloqueesperaban?

— Debo decir que he encontra-
doaquelloqueesperabay, ademds,
hevisto personas, paisajes y quesos
quenoimaginabaver. He encontra-
dolo que me esperaba porque ha-
bia visto algunas granjas en la web
yorganizando el viaje me habia in-
formadounpoco.Loque no imagi-
naba ver era una diversidad asi de

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

Merece desarrollar lo

que en Italia llamamos

agroturismo, casas
rurales para comer o
también dormir”

paisajes entre lazonaseca (caside-
sértica) del surylazonaverdeyfér-
til del norte, y también de las rutas
delinterior con muchas curvas co-
molas que tenemos también noso-
tros en nuestras montafias. Pensé
que habrfamés produccion de que-
sosde pequeno formatoy, encam-
bio, hevistomuchosquesosdetres,
cuatroy cincokilos.Y probado que-

Que la montana mas
alta de Espana esté en
una isla nos asombra a
los italianos”

sosexcelentes, tanto de cabracomo
deoveja. Addemds, las personas que
visitamos han sidotodas maravillo-
sas v amables. Todas, verdadera-
mente todas, han estado a nuestra
disposicion;sindudaunagranayu-
da ha sido estar acompanados por
Isidoro, a quien agradezco todo el
tiempo que nos ha dedicado. Sino
hubiera conocido a Isidoro no ha-
bria podido nunca organizar un
viaje tan bello.;Creo que esto tam-
bién es “apoyo y dinamizacion del
territorio’!

— 3;Qué le sorprendié mas de
los quesos que probé?

— Mas que sorprendido, quedé
impresionado porlabuenacalidad
de los quesos, teniendo en cuenta
que el clima es cdlido. Entre noso-
tros se dice que el clima célido no
ayuda a hacer bien los quesos por-
que pueden producir defectos con
facilidad (por ejemplo, se hinchan).
En cambio he visto quesos buenos
y perfectamente elaborados.

— Como técnico quesero, ha-
bra observado virtudes y defec-
tos en estos quesos. Péngalos en
los dos platos de una balanza.

— Unos pocos dias de visita no
me pueden permitir hacer unava-
loracion justa. Lo que puedo decir
es que, en general, he encontrado
poca conexion entre el productor
y el turismo. Creo que una mayor
promocion de los quesos en los
ambientes turisticos, sobre todo di-
rigido hacia quienes se alojan en
apartamentosy schacende comer,
y también en los restaurantes mds
cualificados, serfa buena cosa.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— Yo vivo y naci cerca de las
montanas,amdsde unahoraenco-
che delmar. Haber hecho unasvisi-
tas a productores de queso salien-
do cadamanana casidesde laorilla
de la playa me ha emocionado, in-
clusome emocionaahoraalrecor-
darlo.Las sonrisas y lagentilezade

lagente, Isidoroytambién quien

me entrevista, Yuri (en nues-
tras zonas no he encontrado
periodistas tan sinceramen-
te interesados en el tema
agricola),asicomo todaslas
personas que he encontra-
do, permanecen conmigo y
espero que a alguno de esos
productores pueda encon-
trarlos este ano en lanuevaedi-
cidon de Cheese, del 15 al 18 de
septiembre. jUn abrazo!



