,
Lluis Serra Majem o Solsticio de verano de Gastromercados

- los cabreros tinerfenos
“Canarias no es Espacios para cocinar
sostenible, necesita Tras las fogaleras, y degustar lo més
una politica de O el bano de las cabras fresco
Estado alimentariay Q. en el mar la manana
nutricional” — de San Juan

pellagofio
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“De las 150 mil hectareas de sue-
loagricolaapenas 60 mil estdn cul-
tivadas, asique mas del 50% de ese
suelo estd abandonado y con cara
de solar urbanizable —explica Eu-
genio Reyes, portavozdela organi-
zacion Ben Magec-Licologistas en
Accion-, cuando seria fundamen-
tal optimizar el 100% del suelo
agricola productivo de Canarias’

Esosalimentos queno produci-
mos, evidentemente hay que com-
prarlos fuera, en un porcentaje
muy superior al que aconseja la
Organizacion delas Naciones Uni-
dasparala Agriculturayla Alimen-
tacion (FAO),lo que limita peligro-
samente la soberania alimentaria
del archipiélago, “con un déficit
muy-muygrave, bloqueando cual-
quier actividad econdmica soste-
nible en Canarias’ insiste.

Esuntema que preocupaal Go-
bierno regional, “estda muy en rela-
cién con las actuales circunstan-
cias defuertevinculaciénamerca-
dos internacionales y una depen-
denciadel exterior que condiciona
nuestra realidad agraria’ senalan
desde su Consejeria de Agricultu-
ra, Ganaderia, Pescay Aguas. “La
reduccion de esadependencia ex-
terioresun objetivoal que este Go-
bierno no renuncia’, afirman.

Esta preocupacion también se
manifiesta en el Cabildo de Gran
Canaria, la tinica institucion local
canaria con un drea de su gobier-
no que se llama, precisamente,
Sector Primario y Soberania Ali-
mentaria. Suconsejero, Miguel Hi-
dalgo, senala que tenemos un “ra-
tio escandaloso de dependencia
del exterior y uno de los objetivos

Canarias no produce ni el 10%
de los alimentos que consume

En sus 700.000 hectdreas de territorio, el archipiélago

apenas dispone de un maximo de 150.000 hectareas de
suelo agricola, cantidad absolutamente insuficiente
para dar de comer a dos millones de habitantes y a 15
millones de turistas, “lo que nos pone en una situacion

principales de este grupo de go-
bierno eslasoberanfaalimentaria’.

“El movimiento ecologista fue
de los que empezo a formular el

Plantacion de
forraje para el
ganado en La
Palma.| vuri miLLARES

conceptojunto conlos pueblosin-
digenas de Sudamérica-explicael
portavoz ecologista— y hay confu-
sién, no se trata de labtisqueda de
la autarquia, sino de la capacidad
delospueblos paradecidircomoy
con qué se alimentan” Organis-
mos internacionales aconsejan,
anade, “disponer al menos de un
cuarenta por ciento de la produc-
cionalimentaria bdsicaen unterri-
torio o pais, o pierde la capacidad
soberana de tomar decisiones so-
bre cémo,déndeya qué precioali-
mentarse’

Estrategias de desarrollo

“Sin soberania alimentariaseria
inviable cualquier proceso pro-
ductivo de progreso’ afirma Reyes
y pone un ejemplo: “El ano pasa-
donosvisitaron 15 millones de tu-
ristas y sin embargo tenemos casi
un 50% mads de parados que en
2009, cuando nosvisitaron 8 millo-
nes de turistas. ; Cémo es posible?
Esoseexplicaen claves desosteni-
bilidad y, sobre todo, de soberania’
dice.

Para los ecologistas canarios
la estrategia que permita alcanzar
la soberania alimentaria pasa por
dos claves en apoyo del sector pri-
mario:unared ptiblica de suminis-
tro de aguaalaagricultura garanti-
zando agua a coste cero, a partir
del agua depurada que ya paga el
ciudadano en su factura del agua

francamente débil’, dicen los ecologistas canarios.

de abasto, lo “‘que nos haria enor-
memente competitivos porque,
aunque esverdad quelossuelosen
Canarias son escasos, sison de al-
to valor ecolégico”; la otra seria la
soberania energéticaapartir delas
energias renovables disponibles.

Narvay Quintero:
“Hay que promover el
cambio de habitos de
consumo para reducir
la dependencia del
exterior”

Miguel Hidalgo:
“Estamos creando un
banco de tierras
abandonadas para que
puedan ponerse de
nuevo en uso”

“La soberanfa energética esta inti-
mamente ligadaala soberanfaali-
mentaria y es un e¢je fundamental
paralagestionsostenible del suelo
agricola’ insiste Reyes.

Pero la soberanfa alimentaria
“no es un problema especifico del
sector primario, no es sélo plantar

papas, es también almacenarlas,
transformarlas cuando proceday
hacer que lleguen a los consumi-
doresadecuadamentey en condi-
ciones de calidad’, dice. Es decir,
‘entenderla soberanfa alimentaria
comounelementoarticulador del
modelo econéomico de Canarias’,
implicando, de modo especial, al
sector turistico como gran consu-
midor de bienes y servicios.

Para el Gobierno canario, “el
ohjetivo esgenerarlas condiciones
para que la dependencia del exte-
rior se reduzca y este objetivo se
puede alcanzar mediante dos li-
neas de trabajo —destaca Narvay
Quintero, consejero de Agricultu-
ra, Ganaderia, Pescay Aguas-. Por
un lado, promoviendo un sector
primario cohesionado, moderni-
zado y profesionalizado, que sea
capaz de planificar la produccion
y comercializacion de un produc-
to de calidad y diferenciado. Por
otro lado, promoviendo un cambio
enloshdbitos de consumoentre la
ciudadania para apostar por una
alimentacién saludable basadaen
un producto fresco, de calidad y
con mayores garantias alimenta-
rias’

En esa primera linea de trabajo,
su consejeria trabaja en la actuali-

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

se en las islas, con el objetivo (sin
generar desequilibrios en el precio
delacestadelacompra) de queno
recibaayudaalaimportacion nin-
gin producto que compita de for-
ma directa con el elaborado en el
archipiélago’ por ejemplo, y espe-
cialmente, el queso.
Enlasegundaysiendo Canarias
“destino turistico de importancia
mundial por su paisaje y buena
parte de ese paisaje estar relacio-
nado conunaactividadagrariatra-
dicional’debehaber “unalinea cla-
radeapuestaporgenerarsinergias
entre el sector primario y el de la
restauracion y el turismo’

Esa sinergia ‘empieza a tomar
forma y a convertirse en una reali-
dad:hayya cinco convenios firma-
dos con otras tantas cadenas hote-
lerasy empresas distribuidoras pa-
raestablecer canales de comercia-
lizacion estables y que el consumo
del producto local crezca en este
dambito”

Para el Cabildo de Gran Cana-
ria, “no solamente la isla, sino to-
do el archipiélago, debeir crecien-
do paulatinamente en menor de-
pendencia del exterior y mayor
produccion del interior, en defini-
tiva, disponer de mayor producto
local’, en palabras del consejero
Miguel Hidalgo.

Eso significa “atender las tierras
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Queso de cabra de
cumbre (Gran
Canaria). lzq.:
' arando tierras para b
{ sembrar millo (El - .
Hierro). | miLLares

LA LEY DEL SUELO

Gobierno de Canarias:
“Permite una segunda
actividad vinculada

al sector primario, lo
que mejorara las rentas
de los agricultores y
ganaderos”

Cabildo de Gran
Canaria:

“Nos crea una gran
preocupacion, por los
usos permitidos en
suelos de explotacion
agricola, que no aclara”

Ben Magec:

“Es una tragedia, sigue
entendiendo a Canarias
como un simple solar y
la condena ala
imposibilidad de
soberania alimentaria”

decultivo en desuso,apoyaral sec-
torganadero atener su espacio in-
cluso para el pastoreo y la trashu-
mancia, generar empleo a la vez
que recuperar un paisaje vincula-
doalaactividad agricolayganade-
ra, sin olvidar a un sector pesque-
T0 (ue pasa por momentos muy
delicados’

En este sentido, desdela Conse-
jeria de Sector Primario y Sobera-
nia Alimentaria trabajan conlami-
rada puesta en reactivar la econo-
mia agraria, “primero, incentivan-
do la demanda de productos que
puedan ser plantados enlaisla de
Gran Canaria, donde las posibili-
dades son muchisimas; segundo,
creando un banco de tierrasaban-
donadas, tanto ptblicas como pri-
vadas, que puedan ponerse de
nuevo enusoy dotarlas conlosre-
quisitos minimos como riego, ac-
cesos, ete. (ya hay un equipo de
técnicos elaborando el censo y
unos convenios redactados para
quienes quieran poner esas tierras
en uso)’ explica Hidalgo.

También hayunaimportante li-
nea deinversion destinadaamejo-
rar tanto la depuracion de aguas
residuales parausoagricola, como
lared de distribucion y de impul-

sion de la misma.

Respectoaunodelosproductos
estrella de laisla, los quesos, se es-
tan desarrollando dos lineas de
apoyoalas queserias, apoyotécni-
co para el asesoramiento in situ
por personal especializado y apo-
yo econdmico para la mejora de
las instalaciones asi como a com-
pletar sulegalizacién aquellas que
lorequieran.

Ley del Suelo

En el debate sobre las medidas
que necesita Canarias en su bus-
quedade unasoberaniaalimenta-
ria que haga de las islas un territo-
rio sostenible,sehaintroducidoun
elemento que generaposturasen-
contradas: larecién aprobada Ley
del Suelo de Canarias.

Para su impulsor, el Gobierno
regional, “es una herramienta cla-
ve” porque simplifica los procedi-
mientos paralegalizarlas explota-
ciones ganaderas, dignificalaren-
ta de los empresarios del sector
pues les permite una segunda ac-
tividadsiempre que esté vinculada
ala principal (sector primario ); pa-
ra desarrollar esta segunda activi-
dad se permite aprovechar cons-
trucciones ya existentes; simplifi-
calacategorizaciéndelos diferen-
testipos desueloristico;y, basica-
mente, se trata de mejorarlos pro-
cedimientos urbanisticos y de
legalizacion y abre la puerta a se-
gundasactividades,lo que mejora-
rd las rentas de los agricultores y
ganaderos.

Preguntado el mismo dia en que
seaprobd estaley, Miguel Hidalgo,
consejero de Sector Primario y So-
beraniadel Cabildo de Gran Cana-
ria, ha dicho a Pellagofio que "nos
crea una gran preocupacion por
los usos permitidos en suelos de
explotacion agricola, que no acla-
ra. Podemos convertir el suelo
agricola en un parque temdtico
vinculado al turismo y, al final, lo
menos importante es la actividad
agricola, potenciando el uso segin
elinterés delos propietarios”

Desde Ben Magec-Ecologistas
en Accion, su portavoz Eugenio
Reyes, habla de “tragedia” al referir-
sea “una Ley del Suelo que sigue

entendiendo a Canarias como un
simple solar. Que el 10% del suelo
agricola productivo, como dice es-
ta Ley, se pueda convertir en acti-
vidades complementarias y hasta
el 15% en las fincas productivas,
practicamente condena a Cana-
rias a la imposibilidad de sobera-
nia alimentaria’

® Mirando al futuro

Antonio Morales
Méndez*

Sector prtmarzo y
soberania alimentaria

E n la actualidad dependemos en Canarias en mds de un 90%

de laimportacion para abastecernos. Desde hace un par de

generaciones en este archipiélago venimos dando la espalda
al mundo rural. Ylas razones no son muy distintas a las que se dan
en otros lugares del planeta y tiene que ver con el capitalismo sal-
vajey su afan por acaparar el poder que les confiere controlar las
tierras, las materias primas, las semillas, los fertilizantes, los ali-
mentos procesados con enormes danos colaterales para la salud,
los precios, la produccion..

Pero el alan monopolizador no se queda en eso. No hay sino
que mirar a nuestro alrededor para comprobar como las grandes
superficies se aduenan del mercado pagando poco alos producto-
res y cobrando mucho alos consumidores (en Europa han absor-
bido €l 80% ), como proliferan los “todo incluido’ las ayudas a la
importacion frente a la produccién local, las cadenas de distribu-
cion monopolistas, etc.

Por la seguridad y la sobera-
nia alimentaria, por la necesi-
dad de poner freno al consu-
mo energético y por tanto al
cambio climdtico, por la recu-
peracion del paisaje y los usos
tradicionales y por poner en
valor de manera justa el traba-
jo de las familias que laboran
la tierra, es preciso que volva-
mos la mirada hacia el planeta
y, desde luego en Canarias, al
mundo rural. Los nicleos de
medianias se van despoblan-
do ano tras aino. Uno de cada
tres agricultores tiene ya mds
de 65 anos.

Sin ninguna duda la produccién y el consumo de proximidad
deben ocupar un papel preponderante frente a la agricultura in-
tensiva e industrial. Es preciso que se pongan en marcha politicas
deincentivacian de la produccion agricola y ganaderalocal y que
se establezcan mecanismos correctores que permitan la continui-
dad de los asentamientos de la poblacién en el medio rural.

Las actuaciones que defendemos desde el cabildo de Gran Ca-
naria incluyen planes de asesoramiento alos productores en mate-
ria de medioambiente, calidad, mejora de la competitividad y fo-
mento del asociacionismo, cooperacion intermunicipal y el apoyo
decidido a la agricultura familiar. Y trabajamos también también
por crear bancos de semillas, apoyar la compra publica, abaratar
los precios del agua, realizar campanas de concienciacion sobre el
consumo responsable y cercano, fomentar la alimentacion de cali-
dad para nuestros nifos desde la escuela, educar en el valor de la
alimentacion natural y praxima como base de la salud, los produc-
tos de cercania y ecoldgicos en los mercadillos locales...

Por la soberania alimentaria.

Para poner freno al
cambio climatico, por
la recuperacion del
paisaje y los usos
tradicionales de la
tierra, es preciso volver
la mirada hacia el
planeta y, desde luego
en Canarias, al mundo
rural

* Extracto del articulo escrito para ‘Pellagofio’ por el presidente del Cabildo de
Gran Canaria. Versidn integra en la edicidn digital (en pellagofio.es).

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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—Sudedicacion a la causa de
una alimentacion sana es tanin-
tensa einmensa, que incluso im-
pulsé y consiguio que la Unesco
reconociera la Dieta Mediterra-
nea como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad.
;Esta en peligro la dieta medite-
rranea?

— Ladietamediterrdneaestden
peligro porque no se conacia el
acervo cultural que hay detrds.
Cuando una alimentacion la limi-
tas a sus ingredientes, sin tener en
cuentalaformacomoestos alimen-
tos se producen, se transportan o se
consumen de acuerdo aunas tradi-
ciones que aveces son milenarias,
tienes el riesgo de producir alimen-
tos que no pertenecen a la propia
dieta mediterrdnea o a la dieta au-
toctona, aunque sean del mismo
rango.

— ;Hay otras dietas sanas por
el mundo o tenemos la exclusiva
con la mediterranea?

— Al lado de la dieta mediterrd-
nea estd la dieta japonesa, son qui-
zdslasdos mdssanasque existen.Y
luego hayalgunas otrasque hanido
naciendo, como la dieta nérdica y
sehablatambién dela dietaatlanti-
ca. Encualquier caso, la dieta medi-
terranea esmucho mds ampliaque
el mar Mediterraneo y de alguna
forma expresa paisaje y expresa
cultura. Aunque un canario se pue-
da sentiratldntico porque es atldn-
tico, en realidad, cuando miras el
paisaje y ves los drboles, la vegeta-

® Ojo de pez

Todo un lujo
escucharlo

Experto en Nutricion y Dieta Mediterranea
Catedratico de Medicina Preventiva y Salud Pu-
blica en la Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria desde 1995, también es director del Gru-
po de Investigacion de Nutricion de la ULPGC.
Impulso la creacion de la Fundacion Dieta Medi-
terranea (que presidio durante 18 ainos) asi como
la Academia Espanola de Nutricion y Ciencias de
la Alimentacion, y en la actualidad, ademads, pre-
side la ONG Nutricion Sin Fronteras... “En rela-
cion con la salud, el sistema alimentario es donde
realmente estd el problemay la solucién’, dice.

“Canarias no es
sostenible, necesita
una politica de
Estado alimentaria
y nutricional”

uedamos en la nueva Facultad de Ciencias de la Salud de la
ULPGC, un edificio de estampa conocida por su ubicacién en la
principal via de entradaa la ciudad, pero poco conocido por su

functon. Nuestro brillante entrevistado nos razona la importancia de

consumir productos km 0, sinénimo de una alimentacién saludable, de
favorecer la economia local y mil razones mas que nos relato.

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

cion y las plantaciones, realmente
es mediterraneo. Le puedes poner
las coletillas que quieras, que al fi-
nalenlofundamentalesmediterra-
nea porque existen el aceite de oli-
va, el trigo 0 el millo como alimen-
tos fundamentales.

— Tan sana nos la pintan que
noslavendenadiarioembotella-
da o empaquetada. ;Dénde es-
tan la leyenda urbana, el marke-
tingy la ciencia?

— Demasiado marketing. Hay
muchos productos que se venden
como “producto mediterrdneo”
porque llevan un dos por ciento de
aceitedeoliva, sy el restante 14%de
grasas que llevan? Es publicidad
enganosa. Evidentemente la dieta
mediterrdnea no es algo estdtico.
En ningtin lugar del planeta ha ha-
bido tanto mestizaje culturalcomo
en el Mediterraneo, porque si ve-
mos las influencias fenicias, roma-
nas, griegasy drabesen laalimenta-
cion, son muy grandes. Luego estd
el descubrimiento de América, que
introduce lapapa, el tomate y otros
alimentos. Entonces la alimenta-
cionva evolucionando. ;Qué noes
mediterrdneo? Primero, aquello
que no se produzea en un contex-
to mediterraneo, de unaformasos-
tenible y sin atentar a la diversidad
yalacultura mediterranea. Por po-
ner algunos ejemplos que la gente
entienda: la soja no es mediterra-
nea, se produce en zonas defores-
tadas del Brasil y aqui se trae como
ingrediente de una leche para ha-
cer pensara la gente que va a estar
mads sana tomandola; el aceite de

La entrevista tiene
continuacién en pellagofio.es

Ademas de
contener arsénicoy
antibidticos, el panga
carece de cualidades
nutricionales”

palma tampoco es mediterranea.
Encambio, elkiwi puede llegara ser
mediterrdneo enla medida en que
lo estamos plantando en Canarias
deunaformarespetuosaconelres-
to de alimentos.

— Corren malos tiempos para
una nutricidn sana: a la barata
Jastfood sele ha unido una crisis
econémica sin precedentes que

Es triste que, siendo
islas, estemos a la
cola de Espana en
consumo de pescado’

esta empobreciendo a la gente.
;Vamos hacia un mundo de po-
bres obesos yricos sanos y bien
nutridos?

— Lamentablemente, esta es la
transicion que estamos viendo. Pe-
ro el que engorda mas es porque
come mads, no se puede engordar
comiendo menos aunque sean ali-
mentos insanos. El tema econdmi-
coesimportante, pero también hay
un aspecto muy cultural: cuando
una poblacién sale de una crisis
grande (porejemplo, lasislas Cana-
rias de los anos 40y 50), dejamella
ensus habitantes, sobretodo enlas
personas mayores que lo pasaron
mal vy muchos tuvieron que emi-
grar porque no tenian qué meter-
se en laboca. Ante estacircunstan-
cia, alllegarla época de bonanzala
gente reniega de lo suyo, del pota-
jequesehaciaylesrecuerdaalape-
nuria, y buscan lo que se puede
comprar fdcil. Esto hace un menu
que no es barato y si hipercaldrico,
ademdstomandorefrescos que in-
crementan el consumo de calorias
de formamuy importante ysinape-
1Nas Movernos.

— ;Elconcepto “kilometro ce-
ro” esunavirtud o unobjetivo de
la dieta mediterrdnea?

— Virtud y objetivo. Es unavirtud
que por desgracia se ha perdido. Si
nosotrosanalizamos en Canariasel
sistema tradicional agricola, ;qué
tiene? Gofio; papas; frutas, verduras
y hortalizas variadas y todo el ano;
aceite de oliva; vino; leguminosas;
nueces, aungue ya no se recogern,
y almendras; carne de cochino y
buenos embutidos; buena miel; de
los mejores quesos del mundo
(mayoritariamente de cabray ove-
ja; la leche de vaca no es dieta me-
diterrinea);;hasta tiene café! Tiene
todos los ingredientes de una die-
ta mediterranea, pero el sistema
tradicional nolohemos hechosos-
tenible, ya que sélo proporciona ali-
mentos a un porcentaje pequeno

de la poblacion.

— Muchos canarios estin
lejos de camplir estadietay
las tasas de obesidad entre

la poblacidn del archipié-
lago estian entrelas mayo-
resdeEuropa. De poco sir-

ve darles una pieza de fru-

ta a los escolares algunos
dias al mes, si al llegar a ca-
sasiguenbebiendorefrescos
azucaradosy comiendo bolle-
riaindustrial a toda hora. ; Co-
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mo se puede cambiaresa tenden-
cia ymejorarlos hdbitos alimen-
ticios de la poblacion?

— Hace falta un cambio muy
profundo, que tiene que producirse
en los colegios, pero tiene que pro-
ducirse también en las casas. Se
pueden conseguir avances signili-
cativoscuando todaslas iniciativas
confluyenenunamismadireccion:
acciones educativas y medioam-
bientales, facilitar el acceso a ali-
mentos mas sanos entre los mas
desfavorecidos, politicasfiscales ta-
sando determinados productos.
Todo esto, comhinado y haciendo
que seauna politicade Estado, eslo
que [Fernando] Clavijo [presidente
del Gobierno de Canarias] deberia
entender. Canarias necesita una
politicade Estado alimentariay nu-
tricional.

— Mirando la dieta alimenti-
cia de la generacion de nuestros
abuelos, nuestros padres, noso-
tros y nuestros hijos, ;como ha
evolucionado?

— Hanaparecido enlaracionali-
mentaria un monton de alimentos
que llamamos “ultraprocesados”
Son alimentos fabricados por lain-
dustria alimentaria (a veces cana-
ria, pero muchas veces multinacio-
nal) que incluyen bolleria o aperi-
tivos en una bolsaque se abreny se
consumen en cualquier momento

Cabildo de

Gran Canaria

Hay que facilitar el
acceso a alimentos
mds sanos y promover
politicas fiscales
tasando determinados
productos’

La soja se produce en
zonas deforestadas del
Brasil, ingrediente de
una leche que hace
pensar a la gente que
va a estar mas sana”

y ha inundado nuestra alimenta-
cion.Hace 50 anos ese consumono
existia, era cero. Por lo tanto ha si-

do un cambio muy importante y

negativo. Otro cambio igualmente
negativoy significativo esque tene-
mos los consumosmadsbajos de en-
saladas y vegetales de Espanay no
deberia ser asi.

— Un tema para mi triste es que,

os FUNDACION
N cajamar

siendo islas, deberfamos tener uno
delosmayores indicesde consumao
de pescado de Espanay, sinembar-
go, estamos ala cola. Esto no se de-
be solamente a una cuestion de
precios o de preferencias, que tam-
bién. Se trata, fundamentalmente,
de disponibilidad de flota pesquera
canaria y ésta se ha reducido mu-
choenlos tltimos anos, sobre todo
porque no ha podido salir a faenar
ala costa del Sahara como lo hacia
hasta hace 30 anos.

— El canario come poco pes-
cado, pero le gustala carne,

— Esunconsumorelativamente
moderado, basicamente porque
hay menos disponibilidad. Esto lo
vimos en la Encuesta Nutricional
de Canarias que hicimos hace unos
anos. Esto es bueno.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— Elbienmesabe, un pos-
tre canario que expresalo
bienque unose siente en

una tierra como ¢ésta,
donde lagente te acoge
y te pone en la mesalo
mejor de cada casa. Yo

“Canarias tiene todos
los ingredientes de
una dieta mediterra-
nea”, dice el catedra-
tico de la ULPGC Lluis

Serra. | TATO GONGALVES

tengo la suerte de tener
una pequena finca cerca
de la cumbre y cuando no

viene un vecino con unos hue-
vos, vieneconunqueso. Eseesel sa-
bor dulce que te queda de la gente.

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




pellagofio

LA PROVINCIA/DLP - LA OPINION DE TENERIFE

julio/agosto de 2017

Tras las fogaleras, el bano
de las cabras en el mar

La fiesta que celebraban
los guanches el dia del
solsticio de verano y que,
tras la conquista, los
islenos han seguido
celebrando como fiesta de
San Juan, tiene en los
cabreros tinerfefios una
singular tradicién.

YURIMILLARES

Maoisés Garcefa, pastor de Los Rea-
lejos (bisnieto de cabrero, nieto de
emigrante a Cuba, hijo de gango-
chero*, explica), fue el primero en
llegar a la playa del muelle del
Puerto dela Cruz para banar su pe-
quena manada de 20 cabras.

Sus animales caminan a diario,
‘porque yonotengo corral propio:
las tengo en un barranco, las llevo
para otro. Esta noche mismo se
hanquedado sueltas; tengo un par
de ellas que son mds majaderas y
tengo que echarles algo de cereal,
pero porlogeneral,comoyolashe
criado a todas, las ordeno sueltas,
y llevindoles agua y echdndoles
un poco de grano en cualquier si-
tio, vamos fluyendo y buscando
pastos”

Llego a la ciudad caminando
desde el dia anterior, pero se que-
dé a dormir debajo de un puente
yno pis6los callaos dela playa has-
talas siete delamanana. “Me que-
dé en el barranco, porque habia
muchagente enlaplaya conlaho-
guera, dice.

Era noche de San Juany en to-
do el archipiélago ardian las foga-
leras®. La tradicion es banarlas ca-
bras “la noche de San Juan, antes
de que salga el sol —contintia-. Un
ano estuve conlunallenay elagua
llegaba hasta arriba y no las pude
banar hasta por la manana, pasé
una noche de tortura vigilando
porque se querfan marchar’

Papasverdes

Larazén porlaque estdaqui, ex-
plica, es“el solsticio deverano”y “lo
ideal serfa, antes de banarlas, ha-
berlas desparasitado por dentro
conalgin desparasitario como pa-
pasverdes y después darles el ba-
fio por fuera. Entonces, alno tener
miserias, tiene mads l(')g]'ca hacer
frente a problemas de fertilidad
por estrés; en el bano con el agua
y sal hay como un nuevo naci-
miento’

Alas cabras no les gusta mojar-
se, pero, ‘hay que hacer un esfuer-
zo parabanarlas’ insiste, yasilo hi-
zo ¢l una manana de brumaen la
que el alisio no dejaba ver el cielo.
“Losantiguos pastores decian que
se bana la cabray se banauno. No
sé si es supersticion, es bueno pa-

® Hablar canario

“Para que se revolcasen y prosiguiera la vida”

Y. M.

“Eso se dejo de hacer a principios de los afos 60, con
elboom turisticolas cabrasapestaban’, dice Manuel].
Lorenzo Perera del bano de las cabras en el mar. “Se
hacia aqui, en el muelle de Puerto de la Cruz -conti-
nua-, pero también se hacia en Los Realejos, yallden
Buenavista del Norte (en Teno, en Los Carrizales, en
Masca) y en algunos lugares del sur, aunque yolo del
sur no lo conozco, porque no lo he estudiado, pero
esto de aqui st

Larazon la “indagamos nosotros entre los pasto-
resviejos, Adrian Morales Garciay otros. ; Por qué ba-
fiaban las cabras? Y me decian ‘por tradicion’; y en el
ano 1974, estando en Teno Alto con un sefor que se
llamaba Modesto Martin Dorta, que tenfa 92 anos de
edad, me dice: 'Las bandbamos para que se revolca-
sen y entraran en celo, para que prosiguiera la vida’

Los (casi) 81 anos de Yayo

Eulalio Sudrez (Yayo), cerca ya de cumplir
los 81 aios esta mafiana de San Juan de
2017, lo ha visto muchas veces. “Naci en

el 36 a dos minutos de aqui, en la calle

San Felipe) dice asomado a la playa del
muelle de lo que entonces era el Puerto de
la Orotava.

Alrededor del muelle lo que habia eran plataneras,
recuerda, “y pescadores, jpero pescadores!, que hoy
no quedan’ insiste, para remarcar el gran ntimero de
barcasy marineros que poblaban esta orilla de callaos
vlos dos brazos de diques de este refugio pesquero
mientras €|, con nueve o diez anos, jugaba al boliche
en la plaza hasta que su padre le daba un silbido des-
de casa.

Al norte del muelle, estrechas calles conforman la
zona llamada Las Ranillas, por donde venian los ca-
breros con sus manadas la madrugada del 24 dejunio
y ponian las cabras ‘en un callejon por donde no pa-
san los coches ylo cagabantodo, y poresolo llamaban
el Callejon Cagado, y también estd el Camino de las
Cabras aqui encima, donde ahora estd el hotel El To-
pe’senalalasrutas por dondeveiavenirlas cabras pa-

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

Moisés Garcia, de
Los Realejos, fue
el primero en
mojarse. | v. m.

ra el baiio en el mar cada dia de San Juan.

fogalera. “Las hogueras cldsicas de SanJuany San
Pedro, las llama el pueblo generalmente fogaleras, tér-
mino cuya procedencia galaica o lusitana nos pare-
ce evidente” (Agustin Millares Cubas, Cémo hablan
los canarios).

gangochero.“Se conocia enantes por gangocheros
alos que, hombres o mujeres, se dedican a comprar
en el campo frutas y verduras, cuando las jallaban a
buenosprecios. Y luegovenianaSantaCruzyalaLa-
guna,vendiéndolas de puerta en puerta, cobrando al-
gunos cuartos por ellas, pero saliendo siempre mds
baratas que en La Recoba” (cita a Antonio Marti el Te-
soro lexicogrdfico del espariol de Canarias).

Desde Benijos,
Avelino Donis llega
a la playa para
bafiar 120 cabras.|
YURI MILLARES

El cabrero Juan Jesus

Gonzalez, que ha
venido de Los

Realejos, entra en ra todo el

el agua con U“T‘ de  mundo, cam-
sus cabras. : s

e bia la energia,

elaguanospuri-

fica; debia hacerse

) mas amenudao’ explica.
Elasilo hizo.

El mas veterano

Juan Jestis Gonzilez también es
cabrero de Los Realejos e igual-
mente llegdo caminando. Tiene
unas 250 cabras, perosolo trac una
parte de ellas.

“Soy uno de los mas viejos que
queda trayendo las cabras al baio
en el mar. Tengo 42 anos, hoy esmi
cumpleainos —sonrie- y con 15
anos ya venia. Lo hacian nuestros
padres y nuestros abuelos ylo se-
guimos haciendo porconservarla
tradicion’, dice. Una tradicion que
explicaast: “Se traian aquia banar-
las porque tal dia como hoy se le
sueltanlos machosalas cabras, pa-
a que salgan en celo”

Yasi desde queamanece,lapla-
yade callaos (frenteala que se ex-
tiende un estrecho brazo con las
aguas interiores del viejo refugio
pesquero) esun continuo iry venir
de cabreros y, especialmente, sus
hijos y otros ninos, arrastrando,
empujando o llevando sobre los
hombros cabras, cabritos y hasta
machosalos que introducenenel
agua para el ritual chapuzan.

Callaos arriba, las manadas per-
manecenjuntas-varios cientos de
cabezas-, arrimadas a la pared y,
en algunos casos, con las ubres
cargadasdeleche quelos pastores
van ordenando y vendiendo a ve-
cinos queseacercan expresamen-
teaello.

Siete manadas

“Hoy han venido siete manadas
de cabras... Yuno con unas pocas
ovejas’ hace recuento Amilcar I'a-
rifia, presidente de la Asociacion
Cultural Amigos del Bano de las
Cabras en el Mar.

Desde 2002 esta asociacion or-
ganiza, junto con un grupo de ca-
breros, esta citaanual que en 1984
y durante unos anos inicio el Co-
lectivo Cultural Valle Taoro (conel
historiador y antrop6logo Manuel
J. Lorenzo Perera al frente) y des-
pués continué convocando el
folclorista y etndgrafo Jestis Dorta
Diaz (conocido como Chucho
Dorta) hasta su fallecimiento y su
relevo por Farina.
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Espacios gastronomicos
fieles a la esencia del mercado

Mercado del Puerto.
Lucia Artiles y su hijo
Néstor Curbelo
combinan pescaderia
y tasca con cocina
de la pesca.|
TATO GONCALVES

to con mojo estdn entre los platos
mds habituales. Destacan, por la
materia prima que emplea, sus
churros de pescado con gallo de
San Pedro o sus croquetas de pes-
cado hechas con fula de altura.

Ll Mercado de Vegueta le si-
guio los pasosen 2015, aunqueen
2017 harenovando suespacio gas-
tronomico bajo la batuta del chef

Angel Palacios (una estrella Mi-

chelin en Madrid consures-

taurante La Broche).

Con la tasca La Ba-
rra emprende un
proyecto mdsam-
plio que incluye
una decena de
puestos  de
mercado (Sa-
hure lo) que

“nos vincu-

lan mucho

alADNdela
isla, porque
al estar den-
tro del mer-
cado pode-
mosnutrirnos
de productos
COMO  (UESOs,
carnes, mariscos,
pescados, embuti-
\ dos, latas haciendo
un cierre de circulo don-

de tocamos mucho el pro-
ducto con una cocina creativa,

'.1r'.‘
y

Mercado de Vegueta.
El chef Angel Palacios
(una estrella Michelin)

Los mercados de Vegueta y el Puerto, en Las Palmas, se consolidan como lugares

7 = explica, una “cocina de nueva tra-
donde lo mas fresco y cercano te lo llevas en una bolsa... 0 lo comes alli mismo de la !

mano de una veterana pescadera o de un chef de curriculum impresionante.

Y. MILLARES '

En linea con la evolucion de los ;‘ﬁ

mercadosenelmundoylasnuevas 55 L

tendencias de consumo (producto = _Qh..
<

cercano, fresco y asequible que se
puede comer en el propio merca-
do), los mercados municipales de
Veguetaydel Puerto, enla ciudad de
Las Palmas, han emprendido enlos
ultimos anos reformas para adap-
tarse yacoger estos nuevos espacios
gastrondmicos.

En elMercado del Puerto (gas-
tromercado desde 2012) destacan
dos puestos queatinan las dos caras
que ofrece una de las recovas mads
veteranas de la ciudad, histérica- - =
mente vinculada ala actividad por-
tuaria: pescaderia y tasca especia-

con Langostino Real
Vivo... que presenta
aquf en carpaccio.|
GONCALVES/MILLARES
lizada en pes-
cado.

Antonio Artiles, marinero que
navego las cercanasaguas del ban-
CO pesquero canario-sahariano,
dejo un dialamarpara emprender
como pescadero...y fundé una de-
cena de pescaderias en Gran Ca-
naria. Aljubilarse, la del Mercado
del Puerto paso a manos de su hi-
jaLucia. Enrealidad eran dos,una
para pescado fresco y otro para el
congelado que Lucia convirtio, en
agosto de 2014, en la tasca Tras-
mallo ylapescaderia Lucia Artiles.

“Basicamente cocino lo que
siempre sehahecho en casa) expli-
cala pescaderay, ahora, restaura-
dora. Calamar, taquitos de cazon
en adobo o taquitos de cherne [ri-

LANGOSTINOREAL

canarias

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

dicion conun nuevo concepto cu-
linario mas abierto yversatil” am-
paradabajo sumarcagastronémi-
ca By Traddiction,

Para el Atlas gastronomico dela
pesca en Canarias ha puesto en
practica esa cocina creativa-diver-
tida con un producto muy escogi-
do y mejor tratado.

En este caso, el Langostino Re-
al (cultivado en Ingenio de forma
sostenible, con alimento ecoldgi-
co, sinaditivos quimicos), tan fres-
co que lo recibe vivo varios dias
porsemanay tienealavista enun
acuario. Y lo ha hecho en unas re-
cetas pensadas para mostrar dife-
rentes texturas dellangostino “que
realcen esamagia que tiene’, como
uncarpaccio queversionael tradi-
cional pescado encebollado.

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

100 % FRESCO
100 % ECOLG#CO

100 %

CANARIO
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® Chip de morena

Francisco Belin

N

Cecina de cabra majorera,
el mito se hizo realidad

ntre todo lo interesante, variado

y sorpresivo que acaecio en am-

bas sedes de la experiencia gas-

trondmica The House by Hei-
neken, en Santa Cruz de Tenerife y en Las
Palmas de Gran Canaria, me apetece re-
memorar aqui la ponencia que desarrollo
el chefmajorero Marcos Gutiérrez (Casa
Marcos, La Oliva, Fuerteventura) que,
acompanado para la presentacion por del
maestro cortador Fran Alonso (dos ré-
cords mundiales Guinness, El Guachin-
che del Jaman), desarrollé ante el ptiblico
lo que constituyeron, sin duda, extraordi-
narios ensayos con la cabra majorera (y
también el cochino negro).

Me hablaba el profesor Rogelio Quinte-
10, y de esto hace muchos anos, de una ce-
cina de cabra de Fuerteventura y a mi esa
definicion, o producto definitorio, me lla-
maba la atencion. Hubo épocas en las que
frecuentaba mucho la isla majorera -me
encanta Fuerteventura- y nunca encontré

® Arboles de Canarias

Juan Guzméan

Frecuentaba mucho la isla

y nunca encontré aquella
cecina: era algo asi como un
mito en el ambito
gastronomico, como San
Borondon en el de la leyenda

aquella cecina por mds que preguntaba:
era algo asi como un mito en el dmbito
gastronomico como San Borondén en el
delaleyenda.

Tanto en el Palacio de Carta de la capi-
tal tinerfena, como en el Palacete Rodri-
guez Quegles en la grancanaria, tuve esa
gran revelacién de manos de Marcos Gu-
tiérrez, que compartia intervencion con el
especialista en sobrasadas Xesc Reina,
que también dejo un fenomenal regusto -
nunca mejor dicho-con piezas de tres y

El Pino Muralla, uno de
los grandes de Galdar

unto ala encrucijada donde conflu-

yenlos municipios de Moya, Santa

Maria de Guia y Artenara, se sittia el

suelo mis joven de Gran Canaria. El

endmeno eruptivo de hace s6lo 2.700

afos (muy poco tiempo en términos geo-
logicos) dio lugar a una caldera y a una im-
portante acumulacion de picones negros,
piroclastos que sepultaron una amplia su-
perficie del pinar que existia en la zona. La
caldera, conocida como delos Pinos de
Gdldar, recibid directamente el fitoponima
forestal ante la presencia muy cercana de
varios descendientes ancestrales de Pinus
canariensis.

Elgrupo de los Pinos de Galdar se en-
contraba conformado porapenas unavein-
tena de pinos centenarios. Antaino y antes
de que se reforestara la zona, estos drboles
eran visibles desde lejos, dominando sobre
las faldas de la caldera volcanica del mismo
nombre. Actualmente puede aplicarse el
dicho de que “los drboles no dejan ver el
bosque’ 0, mds en concreto, ‘no dejan vera
los supervivientes del viejo bosque’,

Elbotanico Aguedo Marrero apuntaba
en Rincones del Atlantico (2006) que en
1962 se contabilizaron diecinueve ejem-
plares, pero que en la actualidad este nu-
mero se ha reducido pricticamente ala
mitad, cayendo abatidos o secando en pie
hasta ocho y presentando un estado preo-
cupante de salud hasta seis de ellos. Las
causas de este ocaso son dificiles de eva-
luar. En todo caso, los cambios producidos

por la mayor presencia de arbola-
do, pese a la mezcla genética, no
debiera considerarse como una
influencia negativa.

De entre los antiguos integrantes
que atin se sujetana este reciente
suelo, sin desmerecer la monumen-
talidad del resto, a mime cautiva, es-
pecialmente, el que se localiza sobre la
coordenada 28°25'32"N y 15237 07" W.
La singularidad de este drbol radica en su
porte de candelabro y en su seccion alarga-
day eliptica,lo que le concede un aspecto
de drbol muralla. El Pino Muralla consta de
tres pernadas dispuestas en serie, una cen-
tral que hace mucho tiempo se secd y dos
laterales que lavan engullendo poco a po-
o, como si fuera una cremallera.

El perimetro del trio es de casi ocho me-
tros, con unalongitud de pared de tres me-
tros, mientras que la alturadelabéveda se
aproxima a los veinte metros.

Ni ‘castrado’ ni ‘acuevado’

Cabe indicar que la pernada seca central
presenta cortes rectos, lo que permite adi-
vinar que fueron cortados porlamano del
hombre, quizds “enganchandas” por los le-
nadores de la época pudiendo ser este el
motivo principal de debilidad. Como as-
pecto pasitivo se puede indicar que el dr-
bol no se encuentra “castrado” o “acuevado’
es decir, que no presenta huecos en su ba-
se, concediéndole una mayor estabilidad
biomecdnicaa la vez que se reduce la posi-

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

cinco meses de curacion, curry, con cho-
colate o queso azul o de Mahén.

Gutiérrez se escolté nada menos que
en Alonso y dejaron patente la gran po-
tencia, la preciosidad gustativa de la que
es capaz esa cecina o jamon de cabra, ala
que acompanaban otros ensayos del co-
cinero de La Oliva, que se ha sumergido
delleno en busca de legados del pasado,
con el animalito como materia de origen
(paletilla, pata y tocineta de cabra; tam-
bién chorizo y lomo curado de cochino
negro).

El asombro del maestro cortador

Qué simpitico detalle de Fran Alonso,
cuando detallé suasombro al recibir la
pata de cabra para proceder a su corte.
“Yo, que estaba con los preparativos con-
centrado y por eso de la costumbre, reac-
cioné poniendo los brazos como para re-
cibir una pieza de al menos ocho kilos;
cuando Marcos me paso la pieza de ape-
nas dos kilos me quedé perplejo: jalgo asi
como el que se dedica a tocar musica con
un guitarrén y le pasan un timple’”

Ratos de lujo, como dije, en las dos se-
des. Dejaron patente las posibilidades de
un producto que el titular de Casa Marcos
quiere perpetuar para el futuro. “Yo me
dedico alo que me dedico, ala faceta culi-
naria. Pero, al margen y como incluso res-
peto a nuestros antecesores, me dedico a
rescatar lo que antes era manejo habitual
de nuestros mayores”

CUADERNO FORESTAL

Resulta aventurado el calculo de la edad del arbol, aunque
como edad minima seguramente nos quedaremos cortos con

350 afios (foto J. Guzman).

Su cara norte, tanto en la
corteza de la pared como en
toda su extension en altura,
se encuentra acolchada por
una completa coleccion de
musgos y liquenes

“Estos ensayos —prosiguio-, en los que
me propongo perseverar, sirven para que
quiza en unos 40 anos estén plenamente
asentados en la cultura culinaria de Fuer-
teventura, jqué mejor legado!”

En las pantallas primeros planos, coci-
neroy cortador apostillaban las bonanzas
de una cecina rotunda, limpia, nitida en
textura, con finura gustativa... Mientras
Alonso daba indicaciones del tipo de cor-
te respecto al del jaman ibérico, el titular
de Casa Marcos seguia aportando refe-
rencias jugosas.

“Para la tocineta, simplemente he se-
guido la recomendaciones de nuestros
mayores. Ellos llevaban la cabra abierta a
lavar al mar. Al parecer, y se puede cons-
tatar, esta técnica hacia que la carne re-
sultase menos salada, al contrario que si
se hacia con agua dulce”

Todos pudimos probar. Pasaban los
cortes, viva fuerza cromdtica, en uniry
venir de sabores ricos, fuertes, si, pero
desprovistos del rastro animal desagrada-
ble, mientras los ponentes disfrutaban
también proporcionando anécdotasy de-
talles técnicos. Incluso, Alonso animo a
una persona entre los presentes a poner-
se un rato con el cuchillo y que luego ex-
presara sus sensaciones.

iParece mentira, esto es cabra! Yo me ce-
i a mi mitica cecina, pero he de reconocer
que la pataasada, al igual que la del cochi-
no, son una maravilla.. y qué decir del lo-
mo de cochino negro. jFuera de lo comun!

bilidad de que prendalatea in-
terna en un incendio.
El Pino Muralla posee
unas largas ramas bajas,
testigos de que durante
mucho tiempo no tuvo
vecinos cercanos. Muy
cerca de este sorpren-
dente ejemplar dis-
curre una via pecua-
ria que va de nortea
cumbre, probable-
menteantes delare-
poblacion la zona
debid contar con ex-
tensos y ricos pastiza-
les.
Resulta demasiado
aventurado el calculo de
la edad del arbol, aunque
probablemente la gran per-
# nadacentral es muy anterior
alas dos laterales. Como edad
minima seguramente nos queda-
remos cortos con 350 anos.

Una caracteristica fisiondmica que res-
ponde a la especial orientacién de este
ejemplar frente alosalisios himedos, es
que su cara norte, tanto en la corteza dela
pared como en toda su extension en altura,
se encuentra acolchada por una completa
coleccion de musgos y liquenes que ame-
nudo funcionan como esponjas de capta-
cién horizontal del recurso basico.

Lamentablemente, los Pinos de Galdar
han sido escenario de, al menos, dos trage-
dias de asesinato, unaen 1916y otra en
2015. La primera, un farmacéutico, adver-
tida por carroneras como el cuervo y el
guirre ~hoy casi desaparecidos- yla se-
gunda, unventero, por el hallazgo de unos
senderistas. Pero basta de muerte y triste-
za, preservemos estas singulares y majes-
tuosas creaciones para que los tinicos sen-
timientos que reinen sean la alegria yla
paz interior.



