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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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— Mientras otros ninos que-
rianser de mayor bombero o fut-
bolista, ;ti qué decias, surfero?

— Es algo que me llamaba la
atencion porque tenia como refe-
rentes ami hermano y amitio, que
cogianolas. Y yolo que queria siem-
pre era ir al agua. Tuve esa inquie-
tud y esa obsesidn incluso antes de
poder practicarlo.

— ;Cudndo surfeaste esa pri-
mera ola, entonces?

— Con el boogie iba desde nino,
pues veraneaba con mi tio en El
Agujero, pero meterme en el agua
bajo condicionesalgo mas peligro-
sas con doce anos.

— Lo cierto es que dejaste los
estudios, pero no parair a coger
olas sino para ir a trabajar a las
plataneras

— Aunque naci en Las Palmas,
yome crieen Guia.Dejé el instituto
después de repetir tercero un par
devecesydeno terminar COU. Asi
que con 19anosy comono llevaba
bien lo de los estudios, me tomé un
ano para hacer una escuela taller.
Después, como iba a ser padre, me
puseatrabajaryenelnorte de Gran
Canaria la platanera es lo primero
que tienes a mano.

— ;A qué te dedicaste dentro
de la platanera?

— Empecé sacando racimos, iba
aloscortes. Allivefaalos conducto-
resdeloscamiones sentados, espe-
rando, y pensaba: jpara estar aqui
abajo cargando, prefiero estar ahi
arriba en el camion! -risas.

el bano

. s laya de la Laja, mediodia y solajero. Viento 30 nudos, direccion no-
‘/aho la pena P reste. En estas condiciones es dificil realizar las fotos a Abraham
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De las plataneras al surf
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Después de 15 anos entre fincas de plataneras en
el norte de Gran Canaria, fue despedido porque
no se resigno a aceptar que la codicia de la em-
presa hiciera bajar los sueldos de los trabajadores
gracias a la tiltima reforma laboral que le privé de
muchos de sus derechos. Pero su buena condi-
cion fisica como deportista le ha permitido dedi-
carse a lo que hasta entonces habia sido su vélvu-
la de escape: el surf. Laindemnizacion por el des-
pido la invirti en formacion para titularse como
entrenador.

“Desde que no
llevo camiones
con platanos, solo
madrugo para ir

a surfear”

i

e

surfeando, porque mientras ensena a sus alumnos como bajar las

olas, también los protege de cualquier incidente. De todos modos nos re-

gald un par de olas, mientras su companero Paul custodiaba al grupo. No
eran las mejores condiciones para el surf, pero valio la pena el baiio.

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

— ;Fuedondesacaste miiscu-
lo, o ya eras fornido de antes?

— Bueno, soy alto y siempre he
tenido unaconstitucion fuerte por-
que toda la vida me ha gustado
practicar deporte

— ;Y cuanto tiempo estuviste
cargando piinas de platanos?

— Dos anitos. Yo iba exclusiva-
mente a los cortes; hay gente que
trabaja en las fincas y hace de todo
un poco:desflorillan, entierran, cor-
tan rolos... A mi me pagaban por
llenar el camion de racimos, por di-
as. El encargado de la finca llevaba
la podona e iba cortando racimos
que ya tenia marcados, me los car-
gaba al hombroy yo iba caminan-
do con ellos hasta el camion,

— 3De cuantos kilos sobre el
hombro estamos hablando?

— Hablamos de camiones de
cien pinas con unamedia de 40 ki-
los por racimo, 0 sea, que te podian
tocar pinas de 50 kilos y otras mds
pequenas de 30 kilos. Eran jorna-
das de trabajo de cuatro horas, pa-
ra cargar unos 250 racimos, dos ca-
mionesy medio. Y tampoco era to-
doslos dias, sdlo los dias que habia
corte. Asique meapuntéenel paro,
me saqué el carné de conductor de
camionesy fuia pedirtrabajoen el
almacén. Despuéslo que haciaera
ir yo con el camidn a las fincas, a
que me dieran amilos racimos pa-
ra llevarlos al almacén. Eso ya eran
ocho horas de trabajo bien puestas.

— ;Qué pasd para quelo deja-
ras? ;0 el trabajo te ‘dejo’ a ti?

— Estuve trabajando con los ca-
miones unos trece anos, diez de

La entrevista tiene
continuacidn en pellagofio.es

(|

Todos los que
surfeamos con
frecuencia, alguna vez
nos hemos visto en un
momento dificil”

ellos fijo. Pero con la reforma labo-
ral, los convenios que no estuvieran
firmados pasabanaregularse porel
Estatuto de los Trabajadores y el
nuestro estabaenese momentoen
negociacion pendiente de firmar.
Asi que la empresa se agarrd a eso
para bajarnos sueldos y recortar
derechos. Empezamosamovernos
conabogadosy sindicatos para pe-

44
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Es una satisfaccion
trabajar viendo cémo
los demas disfrutan
sobre las olas”

o=

lear por lo justo y siempre hay un
cabeza de turco que sale rodando:
me tocd a mi. Porque sives que la
empresa va mal, todos arrimamos
el hombro; pero cuando veslos re-
sultadosdeltrabajoyquelaempre-
savabien, no era justo que se apro-
vecharan del cambio en la ley para
quitarnoslo que nosperteneciapor
derecho.

— Entonces te despidieron
por “peledn”.

— La carta de despido nolo de-
cia asi exactamente, pero mas o
menos fue por eso.

— ;Yalliestabanlas olasespe-
rando o antestepasaronotrasal-
ternativas por la cabeza?

— El surt siempre habia estado
ahi, pero como hobbyy como val-
vula de escape a los problemas.
Aproveché ese momento de calma,
tras quedarme en paro, para pensar
enmifutura. Y pensandoenlo que
mdsme gustaba hacer (;estarenel
agua?), pues me informé cémo se
podia hacer uno monitor de surf.

— 3;Como se haceuno monitor
de surf?

— Lo hice a través de la Federa-
cién Espafiolade Surf En Canarias
también se hacen estos cursos, pe-
roenaquel momento no habianin-
guno convocado, asi que me fuia
Conil (Cadiz) ahacerelcurso espe-
cifico para surfy a Valenciaa hacer
el curso genérico de entrenador.

— Ysacaste el titulo...

— Saqué eltitulo de entrenador
nacional de surf de nivel uno.

— Ensenar a otros a hacer lo
que te gusta sera un gustazo.

— Es muy guay. Estis trabajan-
do viendo como los demas disfru-
tany se lo pasan bien, cémo tienen
esas sensaciones de deslizarse so-
bre la olay muestran esas caras de
emocion y felicidad. Es una satis-
faccion.

— También una responsabili-
dad, conalumnosinexpertosen-
tre olas y revolcones, ;como lo

llevas?

— Loquealosalumnos que
se inician les puede parecer
duro, paranosotros son con-
diciones muy suavesy tene-
mos bastante control.
— Terminamos: un re-
cuerdo dulce.
— Desurfpuroyduro,por
ejemplo, el topico de verte en
unaoladentrodeuntubo esal-
goespectacular. Paramies siem-
pre un buen recuerdo.



LA PROVINCIA/DLP - LA OPINION DE TENERIFE

junio de 2017

pellagofio

Isla redonda,

olas de

surf

Gracias a las condiciones de su territorio, sus aguas y su
cielo, el Archipiélago retine excelentes condiciones para
la practica de toda clase de deportes en la naturaleza,

entre ellos el surf. Por eso le hemos pedido a uno de los
mejores en este deporte que nos cuente su experiencia.

PABLO SOLAR*

Soy cantabro y llevo viviendo en
Gran Canariaunos cinco anos. Co-
mencé a surfear hace mas de 30
anos en un pueblo llamado Suan-
ces, uno de los sitjos referentes del
surfing peninsular. Alli pude desa-
rrollar una fructifera carrera de-
portiva, siendo mas de diez anos
surfer profesional, campeén de
Europayvariasveces campeon de
Espana.

Mas tarde me formé como en-
trenadornacional de surfy actual-
mente soy técnico de la Federa-
cion Espanola de Surfingy dirijo el
equipo nacional de este deporte.
También ejerzo de entrenador
profesional en el norte de Gran Ca-
naria y gracias a mi experienciay
amuchos de mis amigos surferos
deaqui, hepodidoiraprendiendo
las particularidades de cadaola y
cada playa de esta isla.

Analizando las condiciones pa-
ra practicar el surf en Gran Cana-
ria, lo primero que tengo que de-
cires quenosencontramos enuna
isla con una constancia y una ca-
lidad de olas paralapréctica de es-
te deporte que son muy buenas. La
forma redonda de su contorno
costero hace que reciba la fuerza

delasolas portodosloslados. Una
de las cosas mds importantes a la
hora de ir a surfear es controlar la
direccion e intensidad del viento.
En Gran Canaria el viento pre-
dominante es el Noreste del
alisio, algo a tener muy en
cuenta para ir a sitios prote-
gidos o asocados y que no
influyanegativamente enlas
olas.

Sobre fondo de piedra

Parala gente inexperta hay que
aclarar que enla bisqueda de una
ola de calidad lo mejor son condi-
ciones sin viento (glassy) o viento
ligero en contra alas olas (off sho-
re). La hora y altura de las mareas
decadadiaesdiferente, asique de-
bemos conocer con todo detalle
en qué punto de cada marea fun-
cionamejor cada ola o cada playa.
Lamayoria de las olas de estaisla
rompen sobre un fondo de piedra
vy sila marea baja demasiado sur-
fear podria ser peligroso debido a
la poca profundidad sobre la que
romperian.

Otrodatoatenerencuentaesla
situacion geografica delavecinais-
lade Tenerife, yaqueal estaral oes-
te todos los swells (borrascas) de
esa direccion los frena de forma

Pablo Solar en la
Ola de la Soledad.
Debajo: Paul Blake
y Abraham Gonza-
lez, monitores. | 1.

MATEO/T. GONCALVES

considerable.

La costa Norte es la que recibe
mas dias de olas al aio, ya que los
swells se forman en el Atlantico

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

Los nifios
Acoydan y Diego
con su monitor de
surf en la playa de
La Laja. | Tato
GONCALVES

Norte y nos llegan con mas inten-
sidad desde el norte y noroeste.
Por ello es en el norte donde nos
vamos a encontrar olas de todo ti-

po, desde las poderosas olas de
Galdar (muy famosas enelmundo
delbodyboard y surfistas congran
experiencia), alas de Guia, Moya
y Arucas sinos desplazamosal es-
tealolargo de esta costa norte. Es
unazona de facil acceso, enlaque
en cuatro kilémetros de costa po-
demosencontrarhastaveinte olas
distintas, que funcionan en condi-
ciones diferentes tanto de mareas,
vientos y puntos de marea.

En El Confital, lajoya

Las olas del norte son las mas
frecuentadas. Hay casitodo el aiio,
aunque la escasez de playas de
arena hace que la dificultad para
iniciarse en este deporte crezca
notablemente. La costa de Moya,
en particular, es mi favorita por-
que, ademds variedad, tenemos
soledad para los amantes de las
olas grandes. Siguiendo por carre-
tera en direccion Este, llegamos
porlaentradanortealapropia ciu-
dad de Las Palmas, la capital insu-
lar. Esta parte de la costa esta pro-
tegida de los vientos del este. Hay
tres zonas diferenciadas: Lloret, la
CiceryEl Confital, estatiltimalajo-
ya delaisla por su orientacidn, ca-
lidad y resguardo de los vientos.

La costa Este suele funcionar
cuando sopla el viento alisio. Mu-
chas veces las olas no llegan con
suficiente calidad aunque existen
rompientes excelentes, desde San
Cristobal hasta San Agustin. La
construccion del stiper puerto de
Las Palmas ha hecho que muchas
de las olas que rompian en la zo-
nade Alcaravaneras ya no existan.

Hay varias playas de arena co-
mo La Laja (Las Palmas de Gran
Canaria) o la del Hombre (Telde),
conolasparaquienesseinicianen
este deporte y otras muchas olas
de roca para surfistas con expe-
riencia. Laola con mds calidad del
Estese encuentra en Pozo lzquier-
do y se llama Mosca Point: la lla-
maron asi los primeros surferos
queladescubrieron,yaque erazo-
na de tomateros y habia muchas
moscas.

La costa Sur de la isla también
tiene un gran potencial, sus olas
son largas y faciles, perfectas para
mejorar la técnica.

Hay accesos féciles a las rom-
pientes y los dias de olas buenas
los vientos alisios no influyen de-
masiado, yaunque no tiene dema-
siados dias de olas al ano, recibe
olas direccion Oeste y Sur. En la
playa del Inglés también hay olas
buenas paralainiciacion al surf, el
Faro esla derecha mas famosa del
sury Arguineguin cuenta con olas
de gran potencial.

Por ultimo, la costa Oeste de
Gran Canaria es la gran descono-
cida, debido principalmente a sus
dificiles accesos. Esuna costamuy
abrupta, con grandes acantilados
y carreteras de curvas que no ani-
man airse de expedicion. Tampo-
co hay mucha variedad de lugares
¥ quizd es la zonamenos constan-
te, pero si eres amante de la tran-
quilidad y te gusta surfear solo, te
puedes aventurar a buscar olas
también en el oeste.

*Seleccionador y entrenador nacional
de surf, director de la escuela Factory
Surf en el norte de Gran Canaria.
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El acervo cultural pesquero
que se pierde en Canarias

Prohibido el chinchorro
en 1986 (una red de la que
se tira desde la playa), otra
técnica tradicional de los
pescadores canarios esta
siendo perseguida:
mantener rebanos vivos
para sacar solo el pescado

Cuco (izq.) y Yeyo,
veteranos pescado-
res del barrio de
San Cristébal.|
TATO GONCALVES

Pescadores de San
Cristobal varan el

barco en la playa de
QUEEFIETIANTA. Cardosa en 1972. Con  po de Investi-
sambrelro. Cuco gacion en
padre.| arcHivo S ; ;
2 : O'SHANAHAN (MDC-ULPGC) ECOIOgla Mari-

YURIMILLARES

Yeyo (Aurelio Saavedra, reciente-
mentejubilade) y Cuco (Juan Car-
los Cruz, todaviaenactivo) son dos
veteranos pescadores y armado-
res de San Cristobal, barrio de tra-
dicion marinera y pesquera de la
ciudad Las Palmas de Gran Cana-
ria. A Cuco supadreyalosacabaa
navegar cuando tenia 14 anos.“Yo
queria ir, me gustaba’, reconoce; a
tan temprana edad salfaalamary
estudiaba en radio Ecca. “El padre
de éljalaba en Cardosa, mi padre
trabajaba en el Castillo’ anade Ye-
yo, refiriéndose alas playas donde
sacaban el chinchorro.

“Nosotros también pescdbamos
enLalajaal chinchorro®*. Todala
vida he sido chinchorrero hasta
que se prohibié en 1986. Aquello
era un espectaculo, se paraba el
tréfico y todo paraverlo. Cuandoel
tiempo dela sardina, en junio, eso
era un escandalo, muy bonito’ re-
cuerda Cuco. “En marzao y abril ya
estaba la sardina pareja y estaban
los manterios*, y todo el mundo
calando. Y haciamos muchos peji-
nes; anade.

En opinion del doctor José An-
tonio Gonzdlez, miembro del Gru-

® Hablar canario

Unos por la soldada, otros a “jalar por el conduto”

“Habfa gente que venia a jalar el chichorro y no por
unasoldada —el sueldo del marinero-, sino porel cal-
dero’; explica Yeyo cdmo se organizaba el trabajo
cuando habia que tirar, desde la playa, de lared que
habian calado. En la orilla se reunfan marineros, pe-
ro también otros vecinos que no formaban parte de
las tripulaciones. En cada caso, unos cobraban solda-
day otros “caldera’.

“Se pagaba por soldadas pero habia gente que iba
ajalar por el conduto, por el caldero’ confirma Cuco,
recordando que cogian “montones [de pescado] ylos
ibamos repartiendo segtin lo que le tocaba para co-
mer” Y como se puede suponer,‘le deciamos el calde-
ro porque era lamedida, se llenaba de pescado [una

olla de aluminio]” Pero no de cualquier pescado, ‘era
mas bien para pescado visto, que era cuando se ha-
bian mantenido sardinas yse calaba; no era como [en
laplayade] Cardosa, quealomejorestdbamos dos ho-
rasjalando el lance. jdos horas, tirando!’ precisa Cuco.

chinchorro. “Red de unos 3 m. de altura que utili-
zan dejando en tierra los dos extremos, de los que se
halaparaarrastrar el arte. En esta arte se distinguen:la
cala'cuerda los cabos ‘extremos’ y el copo ‘bolsa’ (ci-
ta Tesoro lexicogridfico del espanol de Canarias).

manterio. ‘Conjunto de peces palpitandoaflor de
agua. Los mds corrientes son de sardinas” (P. Guerra,
Obras Completas, 1111, “Léxico de Gran Canaria”).

® Baul del lector

¥ Carlos Santana
p » Jubells

¥

Sin recuerdos, la
muerte definitiva

sta es unaimagen de las que
E lo retrotraen a uno arecuer-

dos no olvidados, agazapa-
dosa la espera de que algtin esti-
mulo sensorial los haga revivir.
Mananas tempraneras de largos
veranos en La Garita, con9 0 10

anos. Dos filas de hombres tirando con esfuerzo de los extremos de
una larguisima red y yo, junto con otros chiquillos, expectantes a ver lo
que salia. Me habian dicho tiempo atrds que aquello se llamaba “tirar
del chinchorro” Para un nino con cierta curiosidad, las variopintas cria-
turas que el chinchorro sacaba del mar eran de lo mas fascinante.
Creo recordar que incluso alguna que otra vez, aquellos pescadores

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

—a fuerza de vernos a la misma
chiquillerfa todas las mananas-,
nos dejaban tirar del chinchorro,
mas porhacernos la gracia que
por nuestra fuerza efectiva. Y
también que de vez en cuando
nos premiaban con alguna pieza
—depequeno calibre, pero que pa-
ra nosotros era como si nos hu-
bieran regalado un mero entero.
Dicen por ahi que todo lo
que existe muere dos ve-
ces: lamuerte fisicayla
muerte definitiva, que
sobreviene cuando
muere el tltimo que te
recuerda. La muerte fisi-
ca del chinchorro aconte-
cio en 1986 con su prohibi-

Tirando del
chinchorro en el
barrio de San
Cristobal en 1972.|
ARCHIVO J. O'SHANAHAN
(MEMOR}A DIGITAL DE
CANARIAS-ULPGC)

cién por motivos aparentemente ecolégicos, pues se le consideraba
un arte de pesca indiscriminado y daiino para los ecosistemas coste-
ros. Sin emitir juicios de valor arriesgados por mi desconocimiento del
tema, si que me inquieta que algin dia pueda llegar su segunda muer-
te, como ha ocurrido con tantasactividades tradicionales de las que ya
no queda nada, ni siquiera los recuerdos.

na Aplicada y

Pesquerfas de la

ULPGC, la prohibicion

de este arte de pesca en Canarias

esunamedida excesiva. "Mds que

prohibirla, seria mejor regularla,

porque forma parte delacervo cul-

tural, incluso es un recurso turisti-
co’

“Como es operado sobre playas
de arena -dice este bilogo mari-
no, experto en evaluacion de re-
cursos pesqueros—, el dano es mi-
nimo o bastante moderado, yaque
no esun habitatrico, todo lo conta-
rio. Por eso digo una regulacion
adecuada, que incluso concretelas
zonas donde se puede practicar,
épocay horarios’

Cuidando el rebaiio

Prohibido el chinchorro como
arte de pesca, los pescadores estdn
teniendo problemas masreciente-
mente con otrosistema tradicional
queseseguiausando. “La Guardia
Civil nos hizo levantar las artes,
porque el pescado lo tbamos sa-
cando segun lo bamos vendien-
da’, explica Cuco de una practica,
mantener rebanos vivos de algu-
nas especies coma sardinas o bo-
querones, que José Antonio Gon-
zdlez define como “conocimiento
ecoldgico local o tradicional’

“Es una injusticia; opina Yeyo.
“Nuestros viejos —explica—, que no
estaban mejor formados cultural-
mente, pero sabian mas que noso-
tros y eran muy inteligentes, no
mataban el pescado por matarlo.
;Qué hacian con la sardina o el
longorén? Cogian un rebano de
diezmilkilos conunarteylo cerra-
ban.Ysacaban el pescado bajo de-
manda: una parte para vender y
otra parte para secar. El que no se
vendia y el que no se podia secar,
cuando llegaba el momento, si se
vaametermaltiempo yvaa matar
el pescado, abrian el arte y el pes-
cado se iba para seguir criando’

Yeyo se pregunta, en contrapo-
sicion a este sistema tradicional de
pesca: “;No es delito ecolégico las
70 toneladas de lubinas [de acui-
cultura] que se escaparon hace
dos meses y han arrasado con los
alevines que habia en la costa?”

Mas informacion, en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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acer queso, el sueno alcanzado
de unos expertos maduradores

La empresa que recoge y madura el mayor volumen de quesos artesanos de Canarias acaba de perder a su
fundador, Manuel Herndandez Bolanos, recientemente fallecido. Su hijo Manolo no solo trabajo estrechamente con
él, también tenia su propio suenio, que se ha hecho realidad al incorporarse la tercera generacion: Aaron y Marcos.

YURIMILLARES

Cincuenta anos recorriendo los
campos de Gran Canaria prime-
ro y sumando los de La Palma y
Fuerteventura después, dan para
contar muchas toneladas de que-
sos artesanos adquiridos a pasto-
res del archipiélago. Tras unos
mesesde maduraciony cuidados,
estos quesos llevan presentes en
la mesa del consumidor de las Is-
las cinco décadas.

Tal movimiento de producto
durante todo este tiempono podia
dejar de tener huella en Quesos
Bolarios, quienes se han converti-
doenlos mas expertos madurado-
res: viendo pasar tanto queso por
sus manos, el gusanillo de inten-
tar elaborar el suyo propio tenia
que hacerse realidad algtin dia.

Es un sueno alcanzado que ya

El queso de flor
Bolafios, en el
libro ‘Quesos
imprescindibles
de Canarias’. | 1.6. 4

tenfa como proyecto la segunda
generacion de la familia, pues Ma-
nolo Herndndezhaciatiempo que
acariciaba poder llevarlo a cabo.

“Pero mi padre no tenia tiempo y
cuando, tras acabar los estudios,
los hijos nos hemaos incorporado
a la empresa, los provectos pen-

LOS q UCSOS,

nuestrg

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

dientes han ido saliendo’, explica
Aardn Hernandez, tercer genera-
cion, el mas directamente implica-
do en la puesta en marcha de la
queseria a principios de 2014.

8.000 litros diarios

Arrancar no fue una tarea ficil,
pero la queseria procesa ya ocho
mil litros de leche de vaca, cabray
oveja al dia, seis dias a la semana,
en unas instalaciones impecables
en cuanto ahigieney limpieza, gra-
cias a una plantilla de siete traba-
jadores —todos ellos jovenes me-
nores de 30 anos- entregados ala
tarea.

Con su conocida marca Pajona-
les y leche de cabra pasteurizada,
uno de sus mayores éxitos es un
queso fresco que se distingue por
su llamativa etiqueta de color ne-
gro.Pero en sulinea tradicional de

Panoramica
de las nuevas
instalaciones de
la Queseria
Bolafios. | 1ato
GONCALVES

uesos semicurados y curados
hasta ocho meses, no falta el Pa-
jonales con leche cruda de cabra
(condicion del queso artesano),
untado con gofio o pimentén, o al
natural con aceite, que ya puede
presumir de un reconocimiento
%uem del archipiélago: medallas
de plata en World Cheese Awards
de2016yenelSalén deGourmets
de Madrid en 2017, entre otras.

Otro suenodeManolo Hernan-
dez hecho realidad, consecuencia
del proyecto de la queseria, es ha-
cer el tipico queso de flor y media
flor delazonadedonde proceden
él (Lomo del Palo) y su padre
(Montana Alta), en las medianias
del norte de Gran Canaria.

Estos quesos, que se elaboran
con cuajo vegetal y mezcla de va-
rias leches (que ellos tanto contri-
buyerona dara conoceralllevar-
losalos mercadosamediados del
siglo XX), salen ahoradesu quese-
ria con un atractivo y practico for-
mato de menor tamano (500 gr):
son los Flor Bolanos y Mediaflor
Bolanos.

Otras marcas que completan la
gama de sus quesos de elabora-
cion propiasonLa Viejita (quean-
tes se hacia en Agiiimes), queso
fresco de leche pasteurizada de

racay cabra, y Fontanales Bolanos
para otra elaboracion tradicional
como es lamezcla deleche cruda
devaca, cabray oveja.
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Rayco Garcia Habas es el patrén
del Juanfe. Conapenas 32anoslle-
va seis como profesional delapes-
ca y tiene su propio barco. El se-
gundo, pues el primero que tuvolo
perdio, el Calafii.“Se nostrabucdy
quedd ala deriva [con la quilla ha-
cia arriba] un dia que estdbamos
pescando a ocho millas de la cos-
ta. Nos recogi6 el barco de Armas
queibaaPuerteventuracuandoya
estdbamos a 14 millas, la corrien-
te nos estaba alejando’

Una soleada mainana de mayo
embarcé conJonathanFérnandez,
el marinero que completasuredu-
cida tripulacién, para una misién
especial. Pero a bordo iba alguien
mas: el chefJosé Bolanos y el foto-
grafo Tato Gongalves, uno a expe-

rimentar y sentir la emocion de la i ' # ) : ' Rayco (al fondo)
pescay el otro a convertir esa expe- : T— ; . y Jg"?ﬁg?:nséuggi’ =
riencia en imdgenes. ; oY, SUarfelitna Fasa

Elplan delamision eraelevaral- ' N e con bocinegros y
gunas nasas para obtener bocine- : ; LA jureles.| 1. concawves
gros y capturar alguna bicuda cer- /

ca, queacabarian convertidosenel .
restaurante Liagoraenplatosdel
Atlas gastronomico de la pesca en

werreemr Para el pescado grande, nasas

millas del puerto de Castillo del
Romeral. "Elevamos un par de na-

sas que estaban a unos 25 metros
de profundidad y enla primera ya CO I I I I | a a e 0 S pu ga aS
cogimos algunas piezas, bocine-

gros y jureles. Las nasas las cojo

conungarapin, queesunanclape-  El pesquero artesanal ‘Juanfe’ salié dias atras de su puerto base en Castillo del Romeral (en el este de Gran
quena, echo el cabo y las subo.  Canaria) para una mision especial: capturar bocinegros y bicudas como parte del proyecto que elabora el ‘Atlas

ggf::ffff;‘;gg:ﬂ?ggif;‘;gfg;’o gastronomico de la pesca en Canarias. A bordo fue incluso el chef que los habria de cocinar.

hoy fuimos a un sitio donde suele
salir bocinegro que era lo que ne-
cesitabamos’

Experienciaabordo

Unalecciénque chefy fotdgrafo
comprobaron de primeramano es
algo que los pescadores experi-
mentanadiario:no siempreseob-
tiene lo que se busca, ni en canti-
dadnienespecies.Labusquedade
la bicuda resulté infructuosa.

Rayco esunpescador quese de-
dica,sobretodo,al pescado blanco
ygrande de calidad: jurel, bocine-
gro, medregal y sama. Por esos en

susnasas,con unabocapordonde YURI MILLARES YURI MILLARES
entran hasta medregales de 20 ki- EL ‘JUANFE’ SE HACE A LA MAR EL FRUTO DE LA PESCA, EN CAJAS CON HIELO
los,usaunamalladedospulgadas,  Del pantaldn donde estaba atracado, el barco de Rayco Garcia zarpa una mafiana a De regresa a puerto, el patron Rayco y el chef José Bolafios que lo acompafiaba
mayor tamaio que elminimo per- elevar nasas a dos millas de la costa del pueblo de Castillo del Romeral. muestran las capturas al coordinador del proyecto Macarofood, José ‘Solea’.

mitido, dejando escapar especies
tan apreciadas como viejas y sal-
monetes. “Los bancos de peces
ven en la nasaun cobijo y cuando
el pescado grande entra a atacar-
les ya no sale, pero el pequeno sf
Pescador que “cuida” el pescado,
consiguevendersus capturasa un
precio porencima delamedia.“Yo
el pescado lo cuido como deberfa
cuidarlo todo el mundo: teniendo
siempre hieloabordo. Segtin coge-
mos el pescado va vivo al hielo y
muere con hielo. Porque si coges
un pescado, lo tienes varias horas

alsol en el barco y cuando llegas a ' TATO GONGALVES - ' TATO GONGALVES
i’"e{“’ le Pf’ges hielo, 11‘: quese f" CARA A CARA, EL CHEF Y EL BOCINEGRO JUREL EN MOJO HERVIDO

ha deteriorado enesas horasnolo g chef del restaurante Liagora Canarias, en primera linea de costa de Castillo del Tras una dilatada experiencia, José Bolafios se ha puesto al frente del restaurante
vasarecuperar. Romeral, con el bocinegro que sacé él mismo de la nasay cocind a la sal. Liagora hace seis meses, donde ofrece una sabrosa cocina tradicional de la pesca.

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Langostino cultivado en
Canarias, fresco y sostenible

Alternativa al langostino de acuicultura que viene congelado de Asia 0 Américay
produce graves impactos medioambientales, Gran Canaria lo produce sin aditivos
quimicos, con alimento ecoldgico y tierra adentro con agua pura del Atlantico.

Y. MILLARES

Alasinstalaciones que tiene la em-
presa Langostino Real Canarias en
Ingenio, llegaba dfas atras de visita
el chef Tomas Sanchez, vicepresi-
dente de la Asociacion de Cocine-
rosy Reposteros en esta isla (Acyre
Gran Canaria). “Del langostino hay
un montén de demanday en lares-
tauracion tenemos quetirar de con-
gelador porque fresco no hay nada]
comentaba mientras se interesaba
por las condiciones en las que este
crustdceo es cultivado aqui.
“Esparia importa cada ario 150
mil toneladas de langostino conge-
lado, y no hay fresco o tiene que ser
pescado segtin haya y cadavez son
mds pequenios porque hay sobre-

Con un langostino
vivo entre las
manos, el chef

Tomas Sanchez y el
cultivador Marc

Indigne. |

YURI MILLARES

El langostino que se

cultiva en Gran

Canaria se envasa y

se comercializa
fresco a diario. |
ARCHIVO/MILLARES
pesca’, explica
Marc Indigne, ge-
rente de esta empresa que es pio-
nera en Espaniay en Europaporla
forma en que lo trabaja, "para que
nuestro langostino sealo mas sano
y fresco posible”

En unas instalaciones situadas
varios kilometros tierraadentro y
en condiciones de circuito cerra-
do, totalmente controlado y soste-
nible (“‘con agua de mar que se va
renovando sin producir impacto
en el medio ambiente, ya que usa-
mos tecnologfa natural biofloc’,
precisa el gerente),lo queaquicul-
tivan por elmomento, aunque hay
prevision de ampliar a otras espe-
cies, esellangostino blanco del Pa-
cifico, una especie tropical que en

LANGOSTINOREAL

928 172 076

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

canarias

condiciones naturales vive en
aguas salobres de la desemboca-
dura de rios v que en acuicultura
debe reproducir las condiciones
de temperatura y salinidad del
agua. Las post larvas (que tienen
de 7 a9 mm)lesllegan desde Flo-
rida (EE UU) y las introducen en
unos tanques de aclimatacion.
“Nosllegansin enfermedades, con
la certificacion SPEF (Specific
Pathogen Fiee)’ dicealinsis-
tir que no utilizan “ni qui-
micos, ni antibioticos,
ni  conservantes,
porque trabaja-
mos de forma
biol6gica’

El tanque
“‘guarderia’ de
las post lar-
vas estd a
30° C, don-
de después
de un mes
: pasan a los
Ay tanques de
A pre engorde
y engorde a
26-27°C.

En las distin-

tas fases de su cre-
cimiento son ali-
mentados con presa
viva (artemia), algas y
pienso ecoldgico certifica-
do. “Para su aclimatacién va-
mos subiendo lasalinidad del agua
hasta que van al tanque de stock,
con agua pura de mar, para des-
pués sacrificar y envasar. Aqui les
bajamoslatemperaturaa 17°C pa-
ra que se queden aletargados, no
gasten energfa y no se ataquen
unos a otros, ya que son depreda-
dores, anade Ivan Vidal.

El resultado es un langostino
fresco, sabroso ysaludable con ca-
lidad sashimi (para comer tam-
bién crudo), quetrasel procesode
reaclimatacion final con agua pu-
ra de mar se purga, por lo que no
hace falta quitarle la tripa cuando
seva a trabajar en cocina. “Tene-
mos un producto tipo gourmet:
texturamasfirmey crujiente queel
congelado; saborligeramente dul-
ce ya que no tiene sal anadida; y
sabor persistente’ resume Indigne.

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

FRESCO
ECOLOGICO

www.langostinoreal.es
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® Chip de morena

@ Francisco Belin

Impresiones al socaire de un foro

afianzado como

a predisposicion siempre esta

ahi. ;Qué predisposicion?, se

preguntaran. Esa de que somos

“laleche” con las alineaciones
del Tenerife o Las Palmas, mas atin que
Marti o Setién; la de saber perfectamente,
mas aun que los ministros de los ramos,
donde quedarian finiquitados los proble-
mas sociales que nos acucian; también,
por supuesto, como mejorar un salon es-
pecifico, en este caso el de Gastrocanarias
(hace bien poco clausurado en el Recinto
Ferial de Tenerife).

Si puedo aseguro mi presencia alli en
los congresos, foros, ferias y encuentros
gastrondmicos que acontecen a lo largo
del calendario del ano en todo el pais. Alli
estoyy ahi me “bato el cobre” para crear si-
nergias, tomar datos y referencias, partici-
par en corrillos y hacer pifia con los ami-
gos que uno ha cosechado en esos mun-
dos maravillosos que propicia la gastrono-
mia. Puedo asegurar que en Madrid Fu-

® Arboles de Canarias

Juan Guzmén*

Gastrocanarias

Uno de los encuentros mads
senalados del calendario
nacional, la evolucion de
este salon de la gastronomia
del Archipiélago ha sido
fulgurante

sion, Gastronomika San Sebastian, Férum
Coruna, Fenavin, Salon Gastrocanarias,
Culinaria, Festival Enogastronomico de
Teguise, siempre falta o sobra algo, jcomo
eslégico! Pero lo importante es que el ar-
chipiélago tiene un entramado organizati-
VO Y expositivo gastrondmico de primer
nivel.

Eso mismo me lo comentaba en un im-
passe el bodeguero Julidn Chivite, llegado
expresamente desde Navarra al espacio
de Ashotel para una cata comentada. Es-
taba encantado. El formato de Gastroca-

Sal;ina de El hierro, un arbol
con la peluca muy cambiada

uizas por ser la hermana me-

nor de este territorio archipie-

lagico, tanto en edad geologica

como en tamano, la isla de El
[Tierrealberga una paz excepcional, senti-
miento yrelax que aumentan a medida
que nos desplazamos hacia su parte occi-
dental. Esta drea donde abundan mas los
arboles que las personas es, a suvez, uno
de los extremos regionalesy el fin del Viejo
Mundo.

Tras el ocaso del reducido pueblo bim-
bache, alla por 1405, la isla paso a repartir-
se entre los nobles, repobldandose con nue-
vos colonos castellanos. Tras los reparti-
mientos, lamasa forestal sufrié una inten-
sa transformacidn, aunque no tanto en su
extremo occidental.

La Dehesa engulle la mayor parte de las
formaciones espontaneas de sabina (Juni-
perus turbinaia), quedando como pastiza-
les puiblicos para todos los herrenos: esta
condicion de territorio comunal y la apre-
ciada calidad de la madera han demostra-
do, con los anos, ser una estupenda garan-
tia para su conservacion.

Y aunque sean miles los ejemplares de
sabina que pueblan El Hierro, curiosamen-
te sdlo existe un ejemplar conocido como la
Sabinade El Hierro (27044 56" N y 18°
07 37" W). Este individuo constituye todo
un simbolo forestal con profundas raices en
la cultura popular. Su estampa, sindénimo de
corpulencia y resistencia, aparece por do-
quier, su aromgitica resina despide folclore,

Virgen de los Reyes, lucha canaria
y, en definitiva, canariedad.

Embate endiablado del viento
Paradigma del denominado “porte

en bandera’ este ejemplar ha sopor-

tado durante siglos el embate endia-

blado de los vientos alisios, declinando

su copa hasta el suelo en la misma di-
reccitn edlica. Otras sabinas cercanas, al
encontrarse mas resguardadas por el relie-
ve, no presentan estos portes tan tumbados

Si bien los alisios suelen tener una velo-
cidad constante en torno alos 20 km/h, lo
cierto es que esta zona recibe estos vientos
con intensidad multiplicada aunque esté a
sotavento, ya que vienen encafionados tras
chocary rebasar el enorme semicrater de
El Golfo -la otra mitad se hundié en el
mar- que conforma el norte insular.

LaSabina de El Hierro no responde al ti-
pico esquema de un arbol, al contrario, se
sujetaal suelo —al menos en esta fase de su
largavida— mas por su copa que por su ba-
se. Avista de cuervo, uno de los mejores
aliados en su reproduccion, esta copare-
sultaser eliptica.

De mitad de copa hacia abajo es un en-
tramado de ramas secas y liquenes verde-
azulados, también anaranjados; de mitad
de copahacia arriba encontramos la parte
viva del vegetal con sus hojas imbricadas
tipicas de muchas coniferas. Sus frutos pre-
sentan un tamano medio, lo que denotaa
priori falta de estrés hidrico.

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

narias, que aglutina exposicién con com-
peticiones, catas con formacion,
showcooking con espacios de reflexion,
tiene su marca, su singularidad.

Ademas de la evidencia de primera fila
que constituye para los sectores implica-
dos en la gastronomia y la restauracion,
los niimeros son también indicativos de
uno de los encuentros mds seialados del
calendario nacional y, en el caso que nos
ocupa, la evolucion del Salén Gastroca-
narias ha sido fulgurante. En el espacio de
la gran explanada se han dispuesto 170
stands, veinte mas que en la edicion ante-
rior, que ocuparon una superficie de mas
de 10.000 m=.

Balancesy opiniones
Tengo la experiencia de que cuando han
concluido las tres jornadas intensas de
actividades, los codirectores —José Carlos
Marrero y Jonay Lopez—, junto a sus res-
pectivos equipos, repasan en qué hay que
mejorar para la siguiente edicion -y con
la préxima serdn ya cinco-. No cabe duda
de que de todas y cada una de las compe-
ticiones que se desarrollaron (chels, jove-
nes cocineros, bocadillerfa de autor, re-
posteros, cortadores de jamon, cocteleria
cldsica, tiraje de cerveza...), se pueden ex-
traer instantes y detalles visuales especta-
culares.

He podido escuchar opiniones desde
algunos stands, de amigos, de profesiona-
les (“deberia ser bianual, un afio en Tene-

CUADERNOQ FORESTAL

Este ejemplar ha soportado durante siglos el embate
endiablado de los vientos alisios, declinando su copa hasta el
suelo en la misma direccién edlica (foto J. Guzman).

Debio nacer hace la friolera de
500 anos, y es probable que ya
empezara a curvar sus brotes
cuando todavia los bimbaches
danzaban, agradecidos por el
agua, alrededor del Garoé

rife y otro en Gran Canaria”; “serfa ideal
un dia para profesionales y dos para en-
trada general”; “no sabe uno a donde mi-
rar, hay demasiado alavez”..). Efectiva-
mente, cada uno condimentaria el Salon
de una forma u otra, pero yo vuelvo a in-
sistir: aparte de los factores de correccion
que se puedan introducir en el futuro, te-
nemos Gastrocanarias. También otras ci-
tas que se celebran alo largo del ano en
cada una de lasislas.

Me gust6 especialmente la presencia
de éstas con sus respectivos propuestas:
Lanzarote, la invitada especial de esta
edicion, con una apuesta de diseno clara
y nitida; Gran Canaria, por primera vez en
lamuestra, en la que se arremolinaban
los visitantes para probar productos for-
midables, entre ellos los quesos; La Go-
mera, con una actividad frenética donde
no faltaban los cldsicos dulces y tapitas de
lo mas gustosas.

Fantastico también el enclave de catas
de Vinos de Tenerife, asi como uno de los
pulmones del salén desde la primera edi-
cion, el Escenario Verde de Insular Cana-
ria de Bebidas-Heineken, donde discu-
rrieron certdamenes, masterclasses y ho-
menajes desde principio a fin. La presen-
tacién de la 0.0 de la compania holande-
sa, por parte de Ezequiel Pérez, director
general de la empresa, fue una de las sen-
saciones al incluir una cata a ciegas en la
que criticos gastronomicos e invitados de
la marca pusieron a prueba su paladar.

La altura de esta desmelena-
da sabina es cercanaalos
cuatro metros y su base no
sigue para nada un pa-
tron cilindrico.
Su fuste, que termi-
na casi en angulo rec-
to, entremezcla sec-
ciones planas y re-
torcidas, algunas cla-
ramente separadas
ya del suelo, con
gruesas ramas que
parten hacia el su-
roeste. Son facilmen-
te apreciables ramas
desgajadas, antiguos
cortes con hacha o ma-
chete, o ramas termina-
das con sierra ya en épo-
ca masreciente.

Rodilla hincada en el suelo
En comparacion con las frondo-
sas, las coniferas destacan por poseer

una mayorlongevidad. Tratando de ima-
ginar a la Sabina de El Hierro en apariencia
humana aparece ante mis ojos un extrano,
anciano y corpulento ser, practicamente
culturista, con una rodilla hincada en el
suelo y una mano hacia arriba frenando el
viento, mientras sostiene un gesto de apre-
tar de dientes.

Con seguridad la Sabina de El Hierro de-
bié nacer hacela friolera de 500 anos, y es
probable que ya empezara a curvar sus
brotes cuando todavia los bimbaches dan-
zaban, agradecidos por el agua, alrededor
del Santo Garoé. Si tienes la ocasion de
acudir a este lugar no pierdas la oportuni-
dad de contemplar a estos guardianes del
viento, la ocasion para mezclarte con estos
seres casi mitoldgicos, la especial naturale-
za'y, cémo no, con el propio viento.

* Ingeniero técnico forestal.



