
Entrevista 
José Farrujia 

''A diferencia de 
América, en las 
Islas Canarias 
no hay una crónica 
de los vencidos" 

Atlántico 
Macarofood, atlas de . . . 
c1enc1a, pesca y cocma 

El incierto futuro 
de los pescadores 
artesanales del 
Archipiélago 

Gastroclub 
Braulio Simancas 

Con los pies en el 
suelo y un carro 

de quesos ~~-_ 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Ni los 'sajumerios' podían 
acabar con el 'carbuco' 

Con la hoz sobre 
el hombro, Ventura 
hace una pausa 
en la siega del trigo 
para sus vacas. 1 v. M. 

A sus casi 80 años Ventura 
todavía ordeña cinco 
vacas de la tierra en el 
barranco del Laurel y les 
siembra cereal que siega 
con cuidado, para quitar 
las amapolas que nacen 
entre el trigo y que no se 
le 'emborrachen' las reses. 

Ventura Arencibia siega, 
entre alguna que otra 
amapola, el trigo que 
sembró en noviembre 
en la hoya que llama ban a la 

Central Le
chera''. 

Playa Chica. 1 vuR1 MILLARES 

YURI MILLARES 

"Nací arriba de un saco'; relata Ven
tura Arencibia Suárez. Aquello fue 
en el barranco del Laurel (Gran 
Canaria) y ocurrió un día de 1939. 
A su madre la atendió "mi abuela, 
que era partera''. 

La finca que trabajaban la tenían 
en propiedad y allí estuvo 40 años 
hasta que compró otras tierras 
más a rriba. 'í-\quello era sembrar 
comida para los animales ( cente
no, trigo, avena, cebada, chochos). 
Y se araba, se surcaba y entre se 
plantaban papas con plantón, pa
pa rosada que venía de JLmcalillo''. 

Las tierras se regaban "a surco'; 
explica, "en un llano que era un pe
dregal, no como hoy que han saca
dolaspiedrasconmáquinas. Yo te
nía unasalpargatasdeespartoyte
nía que ponerlas delante de las tor
nas para que el agua fuera para el 
siguiente surcó'. 

Y aunque "antes las vacas. como 
araban mucho, daban poca leche'; 
en su finca "sacaba un montón" 
porque llegó a tener cerca de 20. 
"Venía un lechero que le decían 
Andrés Pata, con un burro y dos le
cheras y él otra al hombro. En Fon
tanales se las recogía n y las lleva-

• Baúl del lector 

- Carlos Santana 
Ju be lis 

Recordando 
'Beast of Burden" 

L
a trilla como acto y la era 
como escenario cumplían 
una importante función no 

sólo para el primer procesado 
del vital cereal. sino también co
mo marco de socialización en el 
que las comunidades agrarias se 

• Hablar canario 

"iAvaina, carajo!", gritaba Cho Cecilio con el látigo 
El verano era época de trillas ... o de majar la paja con
tra una piedra para obtener el grano "porque todo el 
mundo no tenía bestias'; dice Ventura. Su padre tenía 
era y trillaba con vacas.Aunque enfrentededonde tie
ne la hoya que llama dela Playa Chica, pasado ellomo 
de la Piedra, "había un viejo, Cho Cecilio,que tenía una 
yegua y era el que mandaba las yeguas, cuatro o cin
co todas juntas, formando una cobra para trillar. A la 
que se echaba fuera le gritaba ¡avaina*, carajo' y hacía 
con el rebenque* ¡triasss!" 

Se trillaba con cobra de yeguas pero no con caba
llos. "El caballo era mal amañadó; explica. 

avaina. Posible aglutinación de "¡al1, vaina!" (vaina= 

"fastidio, dificultad'; cita el Tesoro lexicográfico del es
pañ.ol de Canarias). 

ayanto. "Comida ligera de después del desayuno 
y antes del almuerzo" (Pancho Guerra, Obras Comple
tas. t. III, "Léxico de Gra n Canaria"). 

carbuco. Es el "carbunco'; enfermedad virulenta y 
contagiosa, especialmente en el ganado bovino y ovi
no, que en el hombre produce el ántrax. 

que d a miedo. "Expresión que se emplea para in
tensificar o superlativizar una afirmación" (Gonzalo 
01tega, Léxico y fi-aseologí,a de Gran Canaria). 

pa ra i. "Por ahí" (citado en el Tesoro lexicográfico ... ). 
reb enque. En Canarias el '1átigo largo de los ca

rreteros" (Pancho Guerra, Op. cit.). 

ciertas las realidades. Además de 
reconocer el esfuerzo (sobre) hu
mano de los hombres y mujeres 
que durante generaciones traba
jaron en los rigores de un campo 
a veces generoso, otras muchas 
veces cruel y despiadado, quisie
ra darles su minutito de gloria a 
los miles y miles de animales de 
carga que calladamente tanto 

les ayudaron. 

Trilla en Ayacata el 
verano de 1959, 
donde hoy aparcan 
los coches frente 
al bar Casa Melo. 
J ARCHIVO PELLAGOFIO 
(VICENTE GARCÍA) 

Y me acuerdo ahora de 
"Beast ofBurden" (Bestia 
de carga), de los Rolling 
Stones, en la que un jo
ven Mick Jagger decía 

que nunca sería una bes-
tia de carga, solo para reco-

encontraban y compartían noticias, habladurías más o menos bie
nintencionadas o simples charlas banales, mientras las sacri ficadas 
bestias giraban sin rechistar una y otra vez pisando el cereal para se
parar el grano de la paja. 

Es ya un tópico hablar de las duras labores del campo,, de lo difícil y 
sacrificada que era la vida agraria, pero no por tópicas dejan de ser 

nocer a renglón seguido que 
le dolía la espalda, que había caminado kilómetros, que tenía los pies 
destrozados, pero que no le importaba con tal de que le hicieran el 
amor. Sin duda las bestias de carga de verdad se movían por intereses 
menos pasionales, posiblemente por mero alimento para seguir vivas 
y continuar una otra y vez trillando, cargando, arando y acompañando 
al hombre en su lucha por sacarle sustento a la naturaleza. 

Tamb ié n 
hacían queso de 

vaca en la cocina, 
entonces de leña y con las paredes 
ennegrecidas. Eran unas cocinas, 
recuerda, "grandes y tenían los ca
ñizos encima. A veces no había ni 
leña y ponían pita y cosas verdes 
para ahumar el queso en el cañizo''. 
Era así como los queseros o com
pradores lo pedían, "porque e n 
aquellos tiempos mucha gente lo 
quería ahumado''. 

Trigo y a m a polas 

La mañana que habla para esta 
entrevista está segando trigo con la 
hoz en una hoya a la que llama Pla
ya Chica, porque es la más peque
ña de las hoyas ("mis playas") que 
tiene en las otras tierras donde ha 
estado los siguientes casi 40 años. 
Entre las espigas de trigo, que lu
cen mucho más alto que la cebada 
que crece al lado, aparta de lama
nada una flor de amapola. 

"Con esto se emborrachan las 
vacas'; ríe. "Se ponen a brincar y se 
soplan que da mie do*, la barriga 
se les pone para fuera''. 

A las vacas ya no las saca del al
pendre a que cojan aireo caminen. 
"Bastante que estaqué. Pero no 
puedo ya, si saco una vaca de esas 
me lleva a rastras y me mata p a
rai*". Las tiene bien cuidadas y ali
mentadas con "com ida de la la
branza'; en expresión de los agri
cultores de la zona. 

Les pone de comer dos veces al 
día cuando va al ordeño (de ma
drugada y al principio de la tarde), 
a lo que añade: "A mediodía les 
echo el ayanto*. Le pongo dos ma
nadas, de trigo, cebada. Es como tú 
beberte el café''. 

Sus vacas las atiende ahora un 
veterinario si algLma se pone enfer
ma, o para inseminarlas si no hay 
toro cerca. 'l\ntes había dos o tres 
curanderos y cuando se empan
chaban les mandaban troncos de 
caña, limones o cebada guisada 
que se le daba con una boteUa.Por
q ue si se empanchan y no cagan se 
ponen malas y se soplan''. 

Contra "el carbuco*, una enfer
medad que las vacas se morían, le 
hacían un sangrado en la cola y le 
echaban sajumerios''. Pero ni así. 
"Muy pocas escapaban, a los ocho 
o diez días se morían''. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Ventura (izquierda) y 
Juan José con Eli (su 
esposa, que elabora 
queso puro de vaca), 
no quieren otra vaca 

que la canaria. 
l 1s1DORO JIMÉNEZ 

pellagofio 

El queso de vaca que se extingue 
Romerías y concursos de arrastre parecen el destino de 
la vaca de raza canaria, sustituida en las labores del 
campo por tractores. Llamada "vaca basta" en Tenerife, 
en Gran Canaria es "de la tierra" y todavía se hace queso 
puro de su leche, tan desconocido que empieza a 
desaparecer como categoría específica en concursos. 

YURI MILLARES 

Pellagofio ha recorrido una de las 
zonas del interior de Gran Cana
ria donde se concentran la mayo
ría de las vacas canarias que aún se 
dedican a la producción de leche 
y queso: Fontanales, en el mtmici
pio de Moya. 

El maestro quesero Isidoro Ji
ménez, técnico de la Consejería de 
Agricultura y Ganadería del Go
bierno de Canarias, hizo de guía en 
la visita y el balance es preocupan
te: "tanto el queso puro de vaca co
mo la vaca de la tierra productora 
de leche están en peligro de extin
ción'; opina. 

Queso marginal 

Convertido en un queso margi
nal (por su poca producción, por 
proceder de guesetías muy humil
des donde se trabaja a mano), 
complemento en la economía de 
familias que se dedican a la agricul
tura, supervivencia está en un pun
to crítico: ha ido desapareciendo 
como categoría en concursos de 
cata, acentuando esa marginali
dad (después de varios años au
sente, el XXIV Concurso Oficial de 
Quesos de Gran Canaria, a cele
brar el 6 de mayo, ha incluido la ca
tegoría "queso curado de vaca"). 

Y para rematar la situación, los 
propios criadores de estas vacas le
cheras de la tie rra están teniendo 
cada vez más dificultades para 
mantener la raza: escasean los to-

ros en la zona y los veterinarios no 
encuentran semen (o no está dan
do resultado) para las insemina
ciones a rtificiales. Aunque tam
bién hay quien prefiere cruzarla 
con otras razas lecheras (jersey, fri
sona) para tener"vacas mezcladas''. 

Is idoro Jiménezdescribeel que
so de vaca deGran Canaria con un 
formato sin1ilar al de los otros que
sos de las medianías del norte, in
cluso llevan la marca de la flor en la 
corteza. "Es muy amarillo, por la ra
za canaria y su alimentación, pues 
comen una mezcla decerealesy le
guminosas que sus dueños siem
bran aprovechando muchísimo el 
medio: es kilómetro cero''. Y a un
que dan menos cantidad de leche, 
en tre 15-20 litros/día, "tiene más 
extracto seco y más grasa (de he
cho, las vacas mezcladas no dan la 
leche tan amarilla), lo que transm i
ten a la calidad del queso''. 

Son quesos para madurar, de 
tres a cuatro kilos y una textura 
muy suave, "más cremosos en in
vierno porgue la leche se cuaja a 
temperaturas más bajas'; un poco 
abombados por los lados, al ser 
una leche con bastante grasa gra
cias al forraje que comen. 

Ventura (barranco del Laurel), 
es el másveteranode losc1iadores 
de la zona.Sólo quiere vacas cana
rias, pero tiene dos mezcladas. 'i\n
tes las tenía todas de la tierra, pero 
en la última inseminación me 
echaron de las negras [frisonas] y 
me jodieron. La culpa no es del ve-

terinario, pero resulta que metra
jo seis o siete veces semen del otro 
y no quedaron preñadas. Que ya le 
he dicho que ese semen no está 
bueno. No sé si mi yerno se lleva
rá las m ezcladas, que le gustan; a 
mínomegustan';dicemientras las 
mira. En cuanto al queso de vaca, 
opina que "es más bueno de mar
zo a junio, porgue la comida está 
más dura y la vaca da más jugo''. 

José Manuel (barranco del Lau
rel), en efecto, prefiere tenervacas 
m ezcladas. Tiene otra docena 
aparte de las ocho que cuida su 
suegro, pues es el titular de la suma 
de todo el ganado. Las vacas que 
cuida él son mezcladas con jersey. 
"El fruto de la vaca de la ti erra a lo 
mejor será más buena, ahí anda, 
pero la mezclada es mejorvaca pa
ra comer. Porgue la vaca canaria 
nuestra es muy escrupulosa: si se 
mea un perro cerca, pega a dar re-

"Es muy amarillo, 
por la raza canaria y 
su alimentación, pues 
comen forraje que 
sus dueños siembran: 
es kilómetro cero" 

soplidos y no come; si pasa una 
oveja por encima de la comida, ya 
no la quiere'; relata. 

Juan José y Elisa (El Table ro) 
son un matrimonio de agricultores 
muy comprometidos con la vaca 
canaiia y el queso puro de su leche. 
Ella lo ha innovado untando la cor
teza de algunos de ellos con una 

mezcla molida de ajo, orégano, pi
mienta, perejil y nuez moscada. 
"Cuando empecé a ir a los merca
dillos en Moya, la gente pasaba de 
largo y decía "mira, queso de plato''. 
Yo tenía que ir detrás y explicarles: 
no es de plato, es de vaca de la tie
rra, prueba''. Para su marido cada 
vez es más complicado poder pre
ñar sus vacas sin tener que mezclar 
la raza. Así le ocurrió la última vez 
"y tuve que quitar los dos becerri
llos, porque eran mezclados''. Vacas 
mezcladas ha tenido "alguna'; ex
plica, "pero la leche no se puede 
comparar con ésta''. 

José (La Laja) tiene 28 vacas en
tre grandes y chicas y un to ro. Dan
do leche para hacer queso, una do
cena, mestizas con frisona y algu
na jersey. "De la tierra ya hay pocas, 
dan menos resultado aunque la le
che sí es buena, pero hay que bus
car la raza y se ha ido perdiendo''. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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• Chip de morena 

Francisco Belm 

Claves, a través de la lupa de la 
reflexión, del GastroForo Acyre 

M
e disponía a acudir al Salón de 
Gourmets en Madrid, pero recibí 
la llamada de Juan Carlos Cle

mente, vicepresidente de Acyre Canarias. 
El día 26 de abril, en el Hotel Escuela de 
Santa Cruz de Tenerife, se desarrollaría un 
GastroForo en una jornada posterior al 
Certamen de Gastronomía de Canarias. 
No había color y, tras los pertinentes ajus
tes, viajé a casa. Por cierto que aterricé el 
martes por la tarde, con tiempo para 
asistir al momento en que el jurado 
de repostería, presidido por Cris 
Hernández, comenzaba a deli
berar con las creaciones dul
ces de los contendientes. 

Saludos al presidente y 
secretario de Acyre Ca
narias, Pablo Pastor y 
Domingo Pérez, presi
den te y secretario, res
pectivamente, que 
junto al equipo de la 
asociación profesio
nal de cocineros y re
posteros dejaron pa
tente la capacidad or
ganizativa de la que es
tán haciendo gala en 
los encuentros como el 
referido GastroForo. En 
éste me designaron como 
conductor de una de las 
cuatro ponencias (tres, más el 
homenaje al patudo por parte 
de Juan Carlos Clemente y el chef 
invitado, Joaquín Felipe, uno de los 
más grandes expertos que hay sobre el 
gran atún rojo). 

La referida Cris Hernández presentó, a 
primera hora del miércoles, la primera de 
las temáticas en las que se profundizaría, 
"Innovación en restauración; marcando la 

Se habló de reinvención, 
homogeneización de 
proyectos dentro de la 
gastronomía hotelera, 
de viajar y conocer 
lo que hay también fuera 

dife-
rencia': con 

los invitados Gonzalo Martín (ceramista y 
creador de vajillas para importantes coci
neros), Felipe Monje (director de las bo
degas enclavadas en El Sauzal) y Melquia-
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des Ancor (quesero de la Finca Ara). 
Todos y cada uno hicieron referencias 

a claves que, en cada caso, han servido 
para convertir un propósito o una meta 
en una empresa competitiva dentro del 
mundo de la gastronomía. 

Mucho mucho almm10 
Importantísimo. No había visto, hacía 
tiem po, la presencia de tantos alumnos 
de los ramos implicados, principalmente 
del Hotel Escuela. En los sedimentos de 
su formación, probablemente algunas 
ideas claras terminarán germinando en 
su crecimiento como futuros profesiona
les de la restauración y la gastronomía en 
general. 

"Caminos hacia la restauración de éxi
to" fue la siguiente de las ponencias-colo
quio, ésta presentada por un servidor y 
con tres grandes ejemplos de la cuestión 
planteada: Francisco Relea, propietario 
del restaurante Kazán (una estrella Mi
chelín) y de Sensu, un concepto de japo
nés de primor que abrirá en el Gran Hotel 
Bahía del Duque; ErlantzGorostiza, chef 

del restaurante MB (dos estrellas Mi
chelín) yTxoco; y Mario Rodríguez 

Ureña, alma máter del espacio gas
tronómico Qué Leche! de Las Pal
mas de Gran Canaria. 

Gorostiza, rotuladores en ma
no, esquematizó ante los estu
diantes presentes los ingredien
tes a tener en cuenta ante el fu
turo profesional que se les pre-

Foto de archivo 
de Juan Carlos 
Clemente, 
vicepresidente de 
Acyre Canarias. 
1 TATO GON~LVES 

senta. Fueron di
ciendo y el chef 

deMBapun
tando en ne
gro: discipli
na, constan
cia, calidad, 
producto, ta-

lento, autocon
fianza, ilusión ... 

Preguntó el jefe de 
cocina: "¿Algo más?" Pausa. A continua
ción redondeo en rojo: "¡Las personas!" 
Efectivamente, las personas, el equipo, la 
implicación del colectivo. 

Si Relea y Rodríguez Ureña dieron tra
zos de lo que supuso la incipiente anda
dura y esfuerzo pa ra dar fo rma a lo que 
hoy son sus restaurantes gastronómicos, 

los siguientes invitados, moderados por 
Javier Suá rez, extrajeron fó rmulas a tener 
en cuenta para que se cumpla con creces 
"La excelencia en la gastronomía hotele
ra" en el ámbito canario. 

Ahí estaban, en la mesa redonda, Igna
cio Bernardo de Quirós (director corpora
tivo del Hotel Costa Meloneras, de Gran 
Canaria); Víctor Bossecker, chef ejecutivo 
del Hotel Princesa Yaiza (Playa Blanca, 
Lanzarote) y Michel Burgio y Juan Miguel 
Cabrera, d irector de A&B y chef ejecutivo 
del Gran Hotel Bahía del Duque, respecti
vamente. 

Excelencia y sostenibilidad 
Ignacio optó por las estadísticas de un 
grupo, el Lopesan, que maneja un altísi
mo presupuesto. ¿Cuál es la clave? Según 
el directivo: la excelencia, sincronizar, la 
sostenibilidad. pero todo ello encamina
do a la rentabilidad. 

El gestor habló de valores a tener en 
cuenta como la visión, la misión, los valo
res, la estrategia compartida, aderezadas 
con el rigor profesional, la honestidad, la 
calidad o la cultura preventiva. "Unos 
pueden ser más ta lentosos y otros menos, 
pero todos tienen algo que aportar: ¡aquí 
sudamos todos!': apostilló. 

Interesante las aportaciones de 
Bossecker sobre el producto de cercanía, 
la propuesta de kilómetro cero en el res
taurante Isla de Lobos, con géneros de 
Finca de Uga, y la línea de I+D establecida 
entre cocina y la referida fin ca, mientras 
que los representantes del Bahía del Du
que detallaron cómo se produjo la estruc
turación de la oferta de restauración del 
hotel desde los inicios hasta la actualidad 
en el que la autonomía de cada espacio 
gastronómico es la garantía de la gestión 
y el éxito con los comensales. 

En suma, a lo largo de la jornada de 
mañana se habló de reinvención, homo
geneización de proyectos dentro de la 
gastronomía hotelera, de viajar y conocer 
lo que hay también fuera .. . Lecciones de 
gran valía para todos los que estuvimos 
aprovechando una jornada de las que se 
echaban en falta. Por la noche, la velada 
en la que una cuadrilla de cocineros de 
Acyre dejó constancia del gran nivel del 
que se comenta dentro y fuera de nues
tras fronteras. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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En Las Aguas, pies firmes en 
tierra y buen carro de quesos 

.-~ 

.¡, 

Braulio Simancas convirtió una modesta tasca de una zona industrial en un fenómeno gastronómico, con 
una cocina que hundía sus raíces en la cultura culinaria canaria del campo y el mar. El Gran Hotel Bahía 
del Duque (en Adeje) le ofreció en 2010 el reto de convertir en excelencia esa cocina isleña en uno de Cabrito en 

larga cocción, salsa 
holandesa de man
tequilla de cabra 
y toffee de ñame 
(en pellagofio.es, 

sus restaurantes: meta lograda, ahora sustituye su carta por un exclusivo menú cerrado cada 15 días. 

YURI MILLARES 

Al chef Braulio Simancas le gusta 
tener los pies bien afirmados y ser 
auto crítico y consciente de su pro
pia evolución. "La cocina siempre 
es una continuidad de lo que hicis
te ayer. Y es un oficio que cada 
equis tiempo te pone con los pies 
en el suelo'; argumenta. 

Ylo explica: "Cuando crees que 
lo estás haciendo muy bien, hay un 
momento en el que te paras y lo 
analizas, por una sugerencia, por 
una crítica, porque no te salen las 
cosas. Entonces miras atrás y pien
sas cuántas veces te has dicho: es
ta es la carta que me gusta''. 

El jefe de cocina del restauran
te Las Aguas (en el cinco estrellas 
Gran Hotel Bahía del Duque) d io 
sus primeros pasos profesionales 
en La Gomera, de donde proceden 
sus padres y donde se ha criado los 
veranos de su infancia con 
unos abuelos de cultura 
marinera (en Playa 
Santiago) y de cultu-
ra de campo (en Las 
Rosas, Agulo ). El si
guiente en destino 

Braulio Simancas, 
chef del restaurante 

Las Aguas, con el 
carro de quesos que él 

mismo madura para 
que lleguen a la mesa 
en su mejor momento. 

1 TATO GON9ALVES 

fue Teneri fe, "en un 
bar de menús donde 
trabajé muchísimo y 
aprendí. .. no a cocinar, 
pero sí a trabajar con 
mucho volumen de 
trabajo''. 

Tasca y riesgo 

Con el chef, el 
equipo a cargo de la 
sala: el maitre Sergio 
Blázquez y la sumiller 

Ángela Mori. 1 TATO 
Entonces da un 

tercer paso que va a 
marcar su carrera de co-

GON9ALVES 

cinero: él y un amigo deci-
den hacerse socios para abrir El 
Silbo Gomero, en 2002. ''.Ahí empe
zó todo, al pri ncipio como una pe
queña tasca, con unas croq u e titas, 
cuatro tortillas, queso gomero, tma 
cosa muy sencilla'; relata. 

La ubicación ya era un riesgo: el 
polígono industrial Los Majuelos, 
entre bares de m enú y cafeterías. 
Paso a paso, d iferenciándose con 
una carta muy sencilla pero sabro
sa, haciendo clientes que les d ie
ron la solvencia económica para ir 
incrementando la calidad de lo 
que ofrecían, incorporando pro
ducto (los pescados, por ejemplo), 
empezaron a disfrutar de un éxito 
que le llevó a seguir adentrándose 
por los vericuetos de una cocina de 
producto cana rio, muy personal 
pero con raíces, en elaboraciones 
bien trabajadas y presentadas. 

Campeón en 2004 en el concur
so regional de cocin eros, al que se 
presentó poco convencido de te-

ner posibilidades frente a los otros 
cocineros que se presentaban, lo 
cierto es que triunfó con su carne 
de cabra estofada a baja tempera
tura, con manteca de cochino y 
crema de papa negra. Después po
nente en Madrid Fusión para ha
blar de los mojos cana rios, su ca
rrera despega. 

En 2010 le ofrecen convertir el 
restaurante Las Aguasen una refe
rente de la cocina canaria de van
guardia. Desde 2013 ya desvincu
lado de El Silbo Gomero ("era de
masiado, ni estaba en un sitio ni es-

taba en el otro"), se ha dedicado 
por entero a la cocina en Las Aguas 
con materia prima exclusiva de las 
islas Canaiias. 

"Nuestras carnes son muy fáci
les: cabrito canario, cordero peli
buey, cochinillo negro y vaca local 
cuando la puedo conseguir. Y pes
cados según temporada: ah ora es
tamos con el atún rojo, pero siem
pre va a haber cherne, vieja, cabri
lla, candil (la mora mora), merluza 
que me traen de Lanza rote y tiene 
una dife rencia abismal con la del 
Cantábrico~ va detallando con la 

la receta). 1 T. G. 

pasión de quien va nombrando 
productos a la vez que en sumen
te cogen forma, sabor, textura, pre
sentación ... 

También le gusta defender el 
pescado "menos apreciado, como 
los azules del tipo sardina, caballa, 
etc., que tienen un potencial gas
tronómico enorme. "En casa se ha 
comido mucho pescado, mucho 
guiso, mucha cazuela'; dice pen
sando en los guisos marineros que 
están en la esencia de sus recuer
dos y de muchos de sus platos, si 
de pescado se trata. 

Con tales ingredientes ha tenido 
hasta ahora "una carta muy peque
ña con productos fijos y cambian
do las recetas·: explica. Y acompa
ñada por una carta de vinos en la 
que el 70% de las referencias son 
de bodegas canarias con la mirada 
puesta en llegar algún d ía al 100%, 
cuando el reconocimiento a su tra
bajo se lo permita sin que se lo 
cuestionen. "No queremos ser más 
radicales de lo que ya somos: ríe. 

Sin quesos, no hay Braulio 

La joya que remata esta pro
puesta culinaiia son los quesos. No 
se entendería la cocina de Braulio 
Simancas sin ellos. El día que pudo 
disfrutar de la mesa por prime ra 

vez en un restaurante con estrellas 
Michelín (el Santceloni), le impac
tó "cuando me apa recen con un 
pedazo de mesa con más de 60 
quesos. Ahí es donde empieza 
Braulio y los quesos. Me dije: yo 
quiero un carro de esos''. 

En Las Aguas lleva al cliente un 
carro con unos 20 de quesos que él 
mismo ha madurado y seguido su 
evolución. "De todas las islas, pe
ro m e he centrado más en Gran 
Canaria, donde creo que está lo 
mejor'; destaca por su variedad de 
tipos de leche y elaboraciones. 

Pero Braulio ha mirado atrás y 
se ha vuelto a pregunta r si ésta es 
la carta que le gusta. Y la acaba de 
cambiar. Es más, ya no es una car
ta, sino un menú que va a renovar 
cada 15 días yen el queseva a con
centrar para ofrecer dos carnes y 
dos pescados. 

Van a haber dos opciones: un 
menú corto de seis platos más el 
ca rro de quesos y dos postres, y 
otro m ás largo, incorporando un 
segundo pescado y una segunda 
carne. "Creo que mi cocina va a 
evolucionar todavía más, con más 
detalle y mejor presentación''. 

Más i1úormación, en la edi
ción digital (en pellagofio.es). 

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

Macarof ood 1 Atlas de ciencia, pesca y cocina 

YURI MILLARES 

Como ocurre con otros oficios del 
mundo rural, el de la pesca se de
sarrolla en duras condiciones por 
la propia naturaleza de un trabajo 
artesano, en una sociedad que no 
está fomentando el relevo genera
cional. La incorporación de jóve
nes al sector se da apenas entre los 
propios hijos de los pescadores, 
pues quienes estudian oficios vin
culados a la navegación tienen co
mo horizonte la marina mercan
te. Con un futuro incierto, los pes
cadores aitesanos se sienten aban
donados por las administraciones 
públicas. 

En las aguas de este archipiéla
go, oceánicas y abiertas, muy poco 
contaminadas, como explica el 
biólogo maiino José Antonio G on
zález en su a rtículo "En Canarias, 
uno de los mejores pescados del 
mundo" (Pellagofio del pasado 
mes de abril), las p esquerías son 
totalmente artesanales, caso único 
en España. 

La flota pesquera la forman pe
queñas embarcaciones "que em
plean a rtes de pesca tradicional 
con bajo/moderado impacto am
biental, las capturas llegan frescas 
a las lonjas y existe la posibilidad 
de comprar el pescado d irecta
mente al proveedor, e incluso al 
pescador'; dice en dicho artículo. 

Compromiso de pescador 

Aurelio Saavedra, veterano pes
cador del barrio marinero de San 
Cristóbal (Las Palmas de Gran Ca
naria) coincide en señalar que "Ca
narias es la única autonomía de Es
paña donde todavía se pesca arte
sanalmente, aquí no existe la pes
ca industrial''. 

Como es habitual en la biografia 
de los profesionales de la pesca ar
tesanal en Canarias, procede de 
una familia de pescadores. "De ni
ños sólo estábamos deseando sa
lir del colegio para ir a ayudar a ja
lar el chinchorro a nuestros pa
dr es'; retrocede medio siglo hasta 
sus recuerdos de infancia. 

Este arte de pesca se practicó en 
Canarias durante siglos hasta su 
prohibición en 1986. Los muchos 
pescadores que se dedicaban al 
chinchorro tuvieron que "cambiar 
el chip'; como se dice ahora, y em
plear otras técnicas. Tuvieron que 
tra nsformarse y evolucionar, in
cluso a costa de multas, pues al 
principio no fue fácil. 

Hubo pescadores que pasaron a 
dedicarse "a la traíña y al a rte sale
mero, que ahora también lo quie
ren quitar'; explica, "pero yo me de
diqué al cazonal ya las nasas, y por 
último sólo a las nasas" tanto ca
maroneras como de pescado. 

Su compromiso con la calidad 
del pescado lo aprendió y heredó 
de su padre, que era muy cuidado
so. "Cuando tuve lU1 barco un poco 
cómodo, sacaba el pescado vivo de 
la nasa y según salía saltando lo 
metía en agua y hielo y ahí moría''. 

"Fue uno de los pioneros en el 
compromiso por preservar las 
propiedades organolépticas del 

Pescadores canarios, artesanos 
con un futuro incierto 
Canarias es la única autonomía de España donde la pesca es artesanal, con todo lo que eso tiene de valor añadido 
para uno de los más destacados ingredientes de la gastronomía local. Pero sus profesionales son cada vez menos 
en un archipiélago donde las administraciones públicas se lo están poniendo difícil. 

pescado entre los pescadores arte
sanales'; afirma José Antonio Gon
zález. "Te vas a reír, pero conmigo 
se enfadaba la tripulación porque 
por no tener hielo no iba a la mar'; 
añadeAurelio,que pide ahora a to
das las partes un "cambio de chip''. 
Los distintos niveles de la adminis-

tración pública "tienen que menta
lizarse" y actuar en sus respectivas 
competencias "porque se están 
cargando la pesca artesanal'; dice. 

"Cambio de chlp" para todos 

La administración central "de
bería cambiar de chip" porque es-

tá legislando para Canarias "como 
si aquí existiera plataforma conti
ne ntal y no existe'; dice. "Estamos 
situados geográficamente en 
unas islas con una longitud de 
costa muy pequeña''. Hace falta, 
pues, "una legislación específica" 
para Canarias. "¿A dónde vamos a 

TA TO GON~AL VES 

PESCADORES DE GRAN CANARIA VARAN EL BARCO CON AYUDA DE LOS PARALES 
Barcos y tripulaciones de la pesca artesanal de esta isla se movían por las distintas playas del este, sur y oeste en función del 

t iempo que hiciera y las capturas que buscaran. En muchas ocasiones y si estaban lejos de sus casas, antiguamente volteaban 
el barco para dormir debajo del casco. La imagen fue tomada en 1998 en la playa de las Burras. 

pescar más lejos, si desde que sa
les a dos millas ya hay mil metros 
de fondo?" 

Con la administración autonó
mica pasaría algo parecido en 
cuanto al cambio de chip: "tiene 
que escuchar más al sector artesa
nal y tenerle menos m iedo al sec
tor deportivo para sacar una Ley 
de Pesca para Canarias que se 
ajuste a la realidad de cada isla''. 
Frente a una cifra de más de 
100.000 licencias deportivas de 
pesca, los permisos a profesiona
les no llegan a 2.000 en el archipié
lago. Alo que añade que "no ha ha
bido ninguna administración va
liente que haya hecho un paro bio
lógico como Dios manda''. 

A las administraciones muni
cipales ta mbién les pide hacer 
más por la pesca, por ejemplo, en 
la vigilancia en las playas frente a 
la pesca furtiva, con formación a 
los policías de playas para sepan 
distinguirlo que está bien y lo que 
está mal. 

Los propios pescadores, dice, 
"tene mos que cambiar el chip y 
pensar que la mar no es nuestra y 
que no podemos hacer lo que nos 
dé la gana''. 

Si el cambio de chip no se da en
tre todos "la pesca artesanal desa
parecerá, porque no va a haber fu
turo y no habrá nadie con ánimo 
de salir a pescar''. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Muelle refugio, playa y 
pescado fresco de barquillo 
El barrio marinero de San Cristóbal es uno de los rincones por excelencia de la 
ciudad de Las Palmas para quien busca cocina tradicional de la pesca. Entre los 
locales más recientes en abrir aquí sus puertas está el bar terraza La Puntilla. 

Y.MILLARES 

La pequeña playa de a rena del ba
rrio de San Cristóbal es p ráctica
mente invisible a los ojos del visitan
te hasta que no se acerca uno lo su
ficien te. Entre las pequeñas casas 
que la rodean, Ja más cercana tiene 
un pa tio convert ido en bar terraza 
donde en vez de cemento había un 
suelo de arena de caracolillos. "Aquí 
antiguam ente, mi abuelo y m is tíos, 
también mi padre.se ponían a coser 
los trasmallos'; relata Carme n Rita 
Domínguez, propietaria del local. 

Con el añad ido "marinero" cada 
vezq uesecita a San Cristóbal como 
'barrio'; la pesca es la seña de iden
tidad de sus habitan tes y el chincho
rro un aite de pesca- ya desaparecí-

Salema a la plancha 
sobre salteado de 

tallarines de 
calamar sahariano 

(receta en la 
edición digital). 
1 TATO GONGALVES 

Loly Álamo con 
unos salmonetes 

frescos. Debajo, el 
equipo humano del 

bar terraza La 
Puntilla. 1 GON9ALVEs 

do- con una de-
cena de barquillos 

que cada mañana se hacía a Ja mar 
para calar las redes y después sa
carlas tirando desde tierra. A fina
les de los años 70 y p rincip ios de 
los80delpasado sigloXX,"aquello 
era un espectáculo, se paraba el 
tráfi co y todo'; recuerda el pesca
dor Juan Carlos Cruz. 

En aquel patio, las redes que los 
hombres cosían dieron paso a las 
flores de la madre de Carmen Ri
ta, pues la familia construyó allí su 
vivienda. Y con el paso de los años 
y la necesidad de buscar sustento 
a las siguien tes generaciones, en 
noviembre de 2015 abrió en el 
mismo patio el citado bar terraza. 

"Nuestra especialidad es el pes-

cado fresco de los ba rquillos de 
aquí, me lo traen directamente tres 
días e n sem ana. Los días fuertes 
son de jueves a domingo, pero en
tre semana tenemos muchísimas 
reservas, por ejemplo para una es
petada de grupo: les ponemos un 
fincho a las sardinas y las asamos''. 

En este local de chaca/ates -así. 
con las s ílabas intercambiadas, se 

llaman a s í mismos los vecinos 
de este ba rrio desde que en 

1965 un enorme cacha
lote varó frente a sus 

casas- , la cocinera 
es Loly Ála mo: 

"tam bién soy 
chaca/ate'; ríe. 

Un pescado 
que trabajan, 
heren cia de 
"la cocina de 
la abuela" 
entre los 
pescadores y 
sus familias, 
es el conejo, 

difícil de ven
der por sus 
mu,~has espi

nas. Me encan
ta para el caldo, es 

el que más sabor le 
da'; asegura Carmen 

Rita. Con el fumet hace 
Loly un irresistible gofio es

caldado. "No digo el truco, pero 
no tiene un grumo, todo el mundo 
dice que parece manteca'; di ce. 

Sancocho, m orena frita y potas 
son algunas de sus especialidades, 
aunque para el Atlas Gastronómi
co de la Pesca en Canarias ha tra
bajado dos especies tradicionales 
de la pesca a rtesanal en Gran Ca
naria, salema y salmonete, en sen
das recetas para cuya elaboración 
quiso hacer partícipe a su hija, Ne
fertari Moreno, igualmen te profe
sional de la restauración formada 
en el !ES San Cristó bal. "Y es una 
pescadora que no veas'; añade 
Loly. "De brecas, con caña'; confir
ma ella. 

El bar terraza La Ptmtilla está 
en la calle Popa n° 1, en el barrio 
marinero de San Cristóbal (Las 
Palmas de GC). Abre todos los 
días. Teléfono: 928 335 374. 

Más información, en la edi
ción d igital (pellagofio.es) 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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~· l~l nar1as 

José Farrujia 
Investigador del pasado indígena canario 

Doctor en Historia (Programa de Prehistoria y Ar
queología), es uno de los investigadores más sóli
dos cuando aborda el conocimiento del pasado 
indígena del Archipiélago canario. Antes que me
dir los bienes patrimoniales por su belleza o es
pectacularidad, insiste en los pequeños detalles, 
que son, "muchas veces'; dice, "las piezas clave en 
el conocimiento de nuestra historia''. Aunque el 
peligro que corre uno de los más monumentales 
bienes del patrimonio histórico y natural de Ca
narias le preocupa: la Montaña de Tindaya. 

"A diferencia de 
América, en las 
Islas Canarias no 
hay una crónica 
de los vencidos" 
YURI MILLARES 

- "Los guanches eran altos y 
rubios'; hemos escuchado infini
dad de veces. Si añadimos que ve
nían de una aldea de irreducti
bles galos podemos hacerle la 
competencia a Astérix, que era 
más bien bajito. ¿Quiénes eran 
reahnente los guanches? 

- Los indígenas canarios proce
dían del norte de Africa, del ámbi
to amazigh y esas características 
antropológicas son propias de las 
poblaciones imazighen y perviven 
i!1cluso hoy en día en el norte de 
Africa. No es en absoluto extraño la 
presencia de personas rubias y con 
ojos azules entre los imazighen, pe
ro no todos eran así. 

- La historia del poblamiento 
de Canarias se ha escrito hasta 
hace bien poco en términos muy 
eurocentristas. ¿Cuánto hay de 
ideología y cuánto de ciencia en 
lo que sabemos del origen de sus 
primeros pobladores? 

- En Canarias no existe una ar
queología indígena, como sí suce
de en otros contextos del planeta 
como Canadá o Australia. 

do cultural indígena. Nos han llega
do fuentes portuguesas, francesas, 
castellanas. Pero no existe ni una 
sola fuente escrita por los indígenas 
o por sus descendientes inmedia
tos. A diferencia de América, en Ca
narias no hay una crónica de los 
vencidos. 

- ¿Cuál sería la aproxima
ción más exacta al relato de su 
origen: cultura, idioma, proce
dencia, oleadas? 

- Cultura amazigh y proceden
cia de ámbitos norteafricanos co
mo Argelia, Libia, Túnez y Atlas sa
hariano; escritura líbico-bereber, 
lengua conocida genéricamente 
como tamazigh t insular y pertene
ciente al tronco bereber. En el caso 
de las oleadas, no hay un consen
soentre los investigadores, pero las 
evidencias arqueológicas apuntan 
a que Canarias estaba poblada an
tes de la presencia romana en el 
norte de Africa. Con posterioridad 
llegaron a las islas poblaciones ima
zighen romanizadas, que fueron las 
que introdujeron, por ejemplo, la 
escritura latino-canaria en Fuerte
ventura y Lanzarote, además de 

otros elementos culturales. 
Básicamente por
que no contamos 
con fuentes ori
ginales de los 
propios indí
genas. Todo 

Esta entrevista 
-¿Se puede 

estimar cuánto 
patrimonio ar

queológico ex

el conoci
miento que 
nos ha lle-
gado está 
escrito por 
un sujeto 
hi stó rico 
completamen-
te ajeno al rnun-

con José Farrujia tiene 
continuación en pellagofio.es 

'' "Las dataciones 
permiten afirmar que 
los indígenas, temporal 
y culturalmente, 
no son neolíticos" 

poliado he-
mos percli
doydónde 
se pueden 
encontrar 
todavía ob
jetos que 

poder estu-
diar? 

Es muy 
difícil evaluar 

Unas fotos y 
el barraquito L

legamos temprano un domingo sereno. La Lab'lma se nos presenta
ba con esa luz cálida y limpia de una primavera que se luce. Traba
jamos entre columnas, pórticos y fachadas antes del barraquito en 

el hotel Nivaria, pero la fotografía que me gustaría haberle hecho es en la 
mayor concentración de grabados podomorfos de Canarias: Tindaya. 

cuánto hemos perdido, básicamen
te porque esa pérdida ha sido fruto 
del expolio secular y clandestino y, 
por tanto, no podemos contar con 
Lma estimación real. Las momias 
fueron los bienes más preciados y 
codiciados, hasta el punto de que se 
llegó a desarrollar un auténtico trá
fico clandestino al respecto, con 
destino a Francia, Alemania, Ingla
terra y Rusia, básicamente. 

- En la actualidad el pa trimo
nio histórico tiene otro trata
miento, pues su grado ele protec
ción es máximo ¿Hasta qué ¡mn
to es así reahnente? 

- La administración pública de
be equilibrar la gestión de nuestro 
patrimonio, no centrar el énfasis en 
la recuperación del pat1irnonio eli
tista, monumental, eclesiástico, de
jando en un tercer plano el indíge
na. Una prioridad es actualizar la 

'' ''.Agujerear Tindaya 
derivaría en una 
pérdida irreversible 
de valor patrimonial" 

Ley vigente de Patrimonio Históri
co en Canarias. Nació corno una ley 
obsoleta, inspirada en la ley nacio
nal de 1985, y hoy en día no es to
do lo efectiva que cabría esperar. 
Casos como el de la Montaña de 
Tindaya ponen de manifiesto có
mo, incluso contando con una Ley 
de Patrimonio y con la máxima ca
tegoría de protección (pues es un 
Bien de Interés Cultural), la admi
nistración apuesta por agujerear la 

montaña, con lo que de ello se de
rivaría de pérdida irreversible de va
lor patrimonial y medioambiental 
para Canarias. 

- ¿Es legal plantearlo? 
- Básicamente no se puede in-

terveniren un BIC, poniendo en pe
ligro su conservación. Por eso se 
aprobóelDecreto 108/2014, por el 
que la delimitación se circunscribe 
a la cumbre de la montaña, donde 
se concentran los podomorfos, 
quedando todo el resto de la mon
taña desprotegida. Se ha aprobado 
un decreto hecho a medida del pro
yecto de Chillida. 

- Terminamos: un recuerdo 
dulce. 

- En el plano profesional. cuan
do tengo la ocasión de hablaren pú
blico para compartir los resultados 
de la investigación sobre el pasado 
indígena de Canarias. 

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


