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Coleccion didactica de semillas tradicionales de Tenerife
(foto Tato Goncalves).
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.



VALER  pellagofio

YURIMILLARES

Lapérdida del patrimonio agrico-
la de Canarias, unarealidad que en
lastltimas décadassehaacentua-
doporfaltaderelevo generacional
entre los hombres y mujeres que
han recibido y preservado el lega-
dodesemillas de todo tipo, es alar-
mante. Fruto de esa preocupacion
se han ido creando en las islas di-
versos bancos de semillas. El Cen-
tro de Conservacion de la Biodi-
versidad Agricola de Tenerife
(CCBAT), fundado en 2003 por el
Cabildo de Tenerife como banco
degermoplasmaagricolaregional,
hasido pionero en el archipiélago
[ver articulo adjunto "lenerife cui-
da sus semillas’].

La labor de este tipo de bancos
de semillas agricolas pasa, antes y
después del ciclo de conservacion
en sus propias instalaciones, por
recuperar dichas semillasantes de
que se extingan y devolver una
parte de ellasal campo para quessi-
gan cumpliendo su funcién (como
fuente de una dieta alimenticia de
calidady de unaidentidad cultural
ygastrondmica) en manos de agri-
cultores queactiian como rescata-
doresymantenedores de la biodi-
versidad. Pellagofiohaacompana-
do atécnicos del CCBAT para co-
nocer ados deellos.

Palmero en Valle de Guerra

Laprimeravisitanosllevaauna
fincaen Valle de Guerra. “Tengo se-
millade unos cuatro millos distin-
tos, pero mevoy a quedar conuno
solo.Y cinco o seis clases defrijoles
y me voy a quedar también con
uno nada mas. Lo voy a abando-
nar, porque yano puedo mas..., di-
ce, pidiendo que no citemos su
nombre. Palmero de nacimiento,
se establecid en Tenerife en febre-
rode 1979 ydesde entonces ha es-
tado trayendo toda clase de semi-
llas antiguas que su familia venia
cultivando en Los Sauces, en el
norte de La Palma.

“Llevo arrastrando con esas se-
millas un montén de anos y yame
hice viejo ya nadie le interesa na-
da} anade. “Cuando dices eso nos
duele, pero lo entiendo’ le habla
Desirée Afonso (técnica del
CCBAT), dispuesta a recoger esas
semillas antes de que se pierdan.

Toda la vida ha estado conser-
vando esas semillas “porque me
gustan y me da como pena... Ya ni
enLosSauces hay. Todo elmundo
ha siembra ahora de ese america-
no’” Es una cosa “que no se entien-
de’ recalca, porque es de “menos
calidad y produce menos, pero la
gente tiene que comprarel del pa-
quete y sembrarlo. Y después yo
ando como en un circo aver don-
delosiembro paranotenerloalla-
do y poder seguir manteniendo el
mio’

Lse “circo’no es otra cosa que ‘el
problemadelapolinizacion cruza-
da’ explica Agustin Julian (ayudan-
tetécnico del CCBAT), que se pro-
duce cuando se cultivan en parce-
las contiguas distintas semillas de
millo. “jSe le casa y le sale un fran-
gollo,lesalelomenos que espera?’
exclama el agricultor. “Se le hace
unasolaclase demilloynosesabe
lo que sale. No serd malo ni bueno,
para ya no tiene el millo enano
cuando le conviene, puede salir

agricola de Canarias

Canarias posee un patrimonio agricola tnico, pero,
como ocurre en el resto de mundo, semillas industriales
que producen unas pocas multinacionales y su control
del mercado estdn terminando con esta biodiversidad.
La utilizacion de semillas de variedades tradicionales es
la mejor estrategia para su conservacion.

una mata grande, otra pequenay
va no lo controla mas” De hecho,
paraevitar ese cruce entresus pro-
pias semillas de millo, tenia que
sembrar “en diferentes sitios o en
distintas épocas: puedes sembrar
en la misma huerta pero con un
mes de diferencia, que vase le qui-
tala espiga que le sali6é a uno yasi
no se le casa con el otro”

El frijol pinto es el “mas
antiguo” y lo planta
entre febrero y marzo,
“porque antes el viento
le deja media cosechay
después se enceniza”

Estrella identifica el
sabor de las semillas
tradicionales que
cultiva con recuerdos
y ensefianzas que le
transmitio su abuela

Senalandolo que trae enun bal-
de, dice “éste es el millo que mevoy
aquedar”Nolo conoce por ningtin
nombre especifico. “Es un millo

enano, fuerte y da una pina mds o
menos grande, una por planta.
Con espiga y todo, puede ser que
cojametro y medio. Es el mds co-
modo, lo manejo mejor”

La judia mas antigua

En otro balde muestra “la judia
mds antigua que habia en La Pal-
ma, pinto le deciamos alld’ La
siembra entre febrero ymarzo yla
recoge a los tres meses, “porque si
la siembra antes el viento le deja
media cosechaysilasiembra des-
pués se enceniza’ Y tenia la judia
rayada, “que esproductiva yfuerte,
loquepasaes quelapinto eslame-
jor para comer’

Para conservarlas hasta la si-
guiente siembra, evitando laapari-
ciondel gorgojo,a estas semillasde
frijolesles pone una mezcla de cal
y azufre. Otro remedio alternativo
es ‘quemarun poquito deazufre, lo
manda dentro del garrafén, lo tapa
y con el humo se muere también’

Como ocurre con el millo, las ju-
dias quetiene proceden de La Pal-
ma. “Miabuelo sembraba de esas.
Siempre habfa al fuego un caldero
de judias; se acababan unas, po-
nian otras. Sillegaba gente que ve-
nia de otros pueblos, le daban un
platodejudias yun pedazo de pan

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

y con eso tiraban. No habia mas’
Para alimento de su hijo

La sabiduria y serenidad que
transmite este agricultorveterano,
cansado ya del esfuerzo realizado
para conservar tanta biodioversi-
dadydeseoso de que otros cojan el
relevo, tiene su contrapunto en la
otra visita que hacemos. Estrella
Salamanca, agricultura ecoldgica
en Los Realejos, observa ilusiona-
dacomovatransformando los mil
metros cuadrados de terreno que
ha arrendado, viendo crecer toda
clase de cultivos y siempre buscan-
do semillalocal. Una finca que ha
llamado Sembrando Bio yasilatie-

Reatads e la biodivrsiad

Judfa ‘pinto’ culti-
vada en Valle de
Guerra, a donde

llegé desde La
Palma.| congaLves

ne en Facebook, paraintercambiar
opiniones y experiencias.

“Yo soy una forofa dela ecologfa
—rie- y ya tengo un ochenta por
ciento plantado con semilla de va-
riedades canariasy quierollegaral
cien por cien’ Incluso va creando
supropio banco de semillas. “Si,en
casa las pongo en unos botes con
suetiqueta, consufechaysiempre
pongo dénde la consegui, por si
necesito volver a buscar de esa se-
milla: si es propia, de intercambio,
del CCBAT, de la Red de Semillas,
si es comprada...”

Consumidora de producto eco-
lagico desde haciaalgin tiempoao,al
quedar embarazada y ante la difi-
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cultad hace unosarios para conse-
guir los alimentos que queria dar
a su hijo con esta certificacion, de-
cidio que “sino lo consigo, lo plan-
to yo' Y asi fue como se hizo agri-
cultora para el autoconsumo (“au-
todidacta total”), pero vendiendo
el excedente a tiendas ecoldgicas
conlo que,ademds, recibeunos in-
gresos que le permiten hacer fren-
tea los gastos.

Visitando suhuerto, muestra or-
gullosa sus habichuelas (“yo la lla-
mo habichuela canaria y no tiene
practicamente enfermedades en
comparacion con las variedades
comerciales, tampoco tienen he-
bray es una variedad muy rica”),
sus pepinos amarillos (“la gente al
verlos dice que ‘estan viejos, com-
parandolos con el pepino largo del
supermercado que es verde, pero
lesregalo paraquelo prueben yen-
toncesvuelveny'desde que tengas
pepinode esemeguardas”) o algu-
nas de la siete u ocho variedades
detomate canario que cultiva (“pe-
ro no quiero que se hibriden, asi
que primero planto uno, empiezo
arecoger cosecha, planto después
otroyasi’).

Semillas de
la coleccion del
CCBAT. Izq.:
Estrella entre sus
habichuelas cana-
riaa.| congaLvEs

Evidentemente, los precios son
distintos, “yo no puedo vender mi
pepino al mismo precio que los
otros, yo compito en sabor’, dice.
Pero,ademas, tienenunplus de ca-
lidad que supera incluso a lo eco-
logico. “Hay diferencia entre las se-
millas hibridas -industriales-, que
pierden mucha calidad en sabory
dulzor, ylas semillastradicionales’
que ademas estan mejor adapta-
das al territorio. “La habichuela es
unapasada,sininvernaderoypro-
duce eninvierno y en verano’

Como el agricultor en Valle de
Guerra, Estrellainsiste enlaimpor-
tancia de conservar las semillas
tradicionales, “porque tengo nos-
talgia de las variedades locales’ A
lo que ella anade que su sabor lo
identifica conlosrecuerdosy ense-
nanzas de su abuela.

“Abuela, con las papas esas que
son [como] garbanzos, ;qué ha-
go?’lepreguntaba.‘{Muchacha! le
quitasun cachito para que cuando
lasestés friendonoterevientenyte
haces unas papas con un huevito’
lerespondialaabuela. Lo piensay
serelame: “Mmbh, unas papasfritas
de azucenanegra..

® Baul del lector

Nicasio Gémez

Tenerife cuida sus semillas

Las semillas de variedades tradicionales hay que conservarlas, pero también
visibilizarlas, a fin de fomentar su demanda entre los consumidores, labores que
realiza el Centro de Conservacion de la Biodiversidad Agricola de Tenerife.

DESIREE AFONSO MORALES*

A partir de los aios 60, tuvo lugar
una auténtica revolucion en el
modo de producir los alimentos.
Conocida como Revolucion Ver-
de consistio, entre otros factores,
en la obtencion de variedades
agricolas altamente productivas,
adaptadas al uso de fertilizantes
de sintesis y otros avances tecno-
légicos con elfin de “acabar con el
hambre en el mundo’ De esta for-
masesustituyeron lasvariedades
tradicionales, porvariedadesme-
joradas,adaptadasafuncionaren
estenuevo “paquete tecnoldgico’

Estos cambios en el modelo
productivo trajeron consigo una
dréstica reduccidén en el nimero
de especies y variedades utiliza-
dasenlaalimentacion, fenémeno
conocido como “erosion genéti-
ca’ Ante la pérdida creciente de
diversidad agraria hubolanecesi-
dad urgente de recolectar y con-
servar los recursos fitogenéticos
que inevitablemente se iban a
perdery que debfan conservarse
para las generaciones venideras.
Bajo esta consigna se crearon las
grandes colecciones de germo-
plasmadelosgrandes centrosin-
ternacionales.

En Espana, el primer banco de
semillas fue creado en 1966 en
Madrid y atin se mantiene en la
actualidad. Pero no es hasta 1993
cuandose desarrolla el Programa
Nacional para la Conservacién y
Utilizacién de los Recursos Fito-
genéticos, que culmina con la
creacion del Centro de Recursos
Fitogenéticos, ubicado en Ma-
drid. Este es el banco de referen-
ciaa nivel nacional.

Canarias, punto caliente de
biodiversidad

En Canarias existe una enorme
diversidad en cuanto a los facto-
res [isicos que componen su geo-
grafia. Esta diversidad geografica
ha propiciado la existencia de un
amplio abanico de sistemas agra-
rios tradicionales, que aprove-
chanelterritorio de forma eficien-

teyquesonlacunadondesecon-
servala enorme diversidad de es-
pecies cultivadas en las islas.

Esta biodiversidad agricola ,
ademds, seve favorecida por lasi-
tuacion estratégica del archipiéla-
go como lugar de intercambio tri-
continental. El trdnsito maritimo,
unido a los procesos migratorios
que hantenido lugaralo largo de
la historia, ha propiciado la entra-
da y adaptacion de multitud de
especies que han encontrado en
las islas un territorio similar al de
suszonas de origen, pudiendo de-
sarrollarse y diversificarse con el
pasodelas décadashastaconver-
tirse en un patrimenio agricola
unico.

La obtencion de
variedades agricolas
altamente productivas
trajo consigo un
fenomeno conocido
como erosion genétice

El CCBAT desarrolla la
actividad de un banco
de germoplasma que
aplica los protocolos
establecidos a nivel
internacional

Enlaislade Tenerife, los princi-
palessistemasagrarios quealber-
ganlamayor parte dela biodiver-
sidad cultivada se sitian en las
medianias. Esta franja de tierras
entrelos 300 ylos 1.000 metros en
la vertiente de barlovento y algo
mads arriba en la vertiente sur, es
dondesehaconservadolamayor
parte de la agricultura de subsis-
tencia, enlo que se conoce como
policultivos de secano.

Latrilogia de cultivos manteni-
dos en esta zona estd constituida
por los cereales, las papas y los
frutales, a los que hay que anadir
las hortalizas, las leguminosas y
las forrajeras. Cada uno de estos

elementos, a su vez, estd confor-
mado pormultitud devariedades,
fruto de la seleccion por parte de
losagricultoresydelaadaptacion
aestagran variacion de condicio-
nes edafoclimdticas.

La enorme diversidad agricola
quealberga el archipiélago, en ge-
neral, y Tenerife, en particular, es
de sobras conocida. A nivel insti-
tucional, el Cabildo de Tenerife
fue pionero en Canarias al pro-
moverla creacion deunbancode
germoplasma agricola regional.
Asi, en 2003 nace el Centro de
Conservacion de la Biodiversi-
dad Agricola de Tenerife
(CCBAT), que trabaja con el obje-
tivo fundamental de recuperar y
conservar la biodiversidad agri-
colalocal delaisla.

El CCBAT desarrolla las activi-
dades propias de los bancos de
germoplasma, aplicando los pro-
tocolos establecidos anivel inter-
nacional Paratal finsellevanaca-
bo labores de recoleccion y con-
servacion (en laboratorio, a una
temperaturay humedad que per-
miten que sean viables durante
décadas), caracterizacion (labor
imprescindible que permite co-
nocer en profundidadlabiodiver-
sidad que se estd conservando),
multiplicacion (cuando la canti-
dad de semillas es baja, se llevan
alcampo dondese obtienennue-
vas simientes) y documentacién
(toda la informacién debe estar
correctamente almacenaday dis-
ponible para los usuarios).

Todo aquello que no se usa
tiende a desaparecer. La utiliza-
cion delasvariedadestradiciona-
les es la mejor estrategia para su
conservacion. Pero, ademas de
CUI]SE‘I’\-’HFIHS. es necesario estu-
diarlas y visibilizarlas mediante
distintas herramientas de valori-
zacion que permitan darlas a co-
nocer y asi fomentar su deman-
daporpartedelos consumidores.

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

* Jefa de Unidad Técnica (CCBAT).

arando con su

aunque las pieles
castigadas al sol

n

7 j Carlos Santana Jubells

diario, los vientos
y los frios despis-
tan mucho.

Lo paraddjico es

El yugo invisible lo
sello a la tierra

na yunta de vacas y un paisano ar-
I l quetipico, de los de vara en mano,
sombrero ladeado, piel tostada, cin-
turén de soga y sin galgo corredor. De
nombre, Nicasio; de apellido, Gomez.
+Edad en el momento de la foto? Dificil de
precisar. Puede que pasando la treintena,

que si a don Nicasio
le hubieran sacado
lafotoalos diezy
poco, posiblemente
la escena habria si-
do muy similar. Du-
rante toda suvida
él, como otros mu-
chos, lleva sobre
sus hombros un yu-
go metafdrico -tra-
sunto de ese que

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

“‘adorna” a las vacas- que lo anclaba inde-
fectiblemente al duro trabajo del campo,

yunta tierras en
Valle de Guerra.|
ARCHIVO PELLAGOFIO
(FOTO VICENTE P.
MELIAN)

un trabajo que, desvestido de todo roman-
ticismo, se constituye en medio parala ad-

quisicion y transmision de formas de vida,
de pensamientos y de conocimientos dig-
nos de ser valorados y preservados.

Hace algunos anos, don Nicasio dijo de

= simismo en una entrevista para Pellagofio
que se habia convertido en un esclavo a
los diez anos. Obviamente, la esclavitud
como tal hacia ya tiempo que habia sido
abolida. Pero ese sentimiento tan rudo,
esa afirmacion tan rotunda, estaban muy
vivos en él cuando los expresd. Toda una
vida enyugado, como las vacas; pero con
la diferencia de la capacidad humana para
adquirir, almacenar y transmitir sabiduria,
lo que en 2009 le valié el Premio Tenerife
Rurala la Conservacion de la Biodiversi-
dad Agricola en reconocimiento al acervo

que, gracias a ese yugo invisible —si es que

sele pueden dar las gracias a un yugo-lo
selld ala tierra.
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Dominguez IV Generacion, la
evolucion del ‘vino de Tacoronte

Aunque constituida como empresa en 1992y el afio 2017 “s6lo” celebran su 25 aniversario, los origenes de
esta bodega se remontan al ultimo cuarto del siglo XIX y a la actividad del hacendado Jose Dominguez
Ramos, bisabuelo de los tres hermanos fundadores de Dominguez Cuarta Generacion SL. Fieles al
tradicional vino tinto de la zona, lo han convertido en un clasico.

Cristdbal
Dominguez y el
endlogo Gabriel

Morales entran a la
sala de barricas de
la bodega. | v.

YURIMILLARES

En una época en que la viticultura
ylos vinos de Tenerife “estaban en
decadenciay parecia queibanala
extincion’, explica Cristobal Do-
minguez Pastor, viticultores y bo-
deguerosapoyados porlasinstitu-
ciones locales y el Cabildo plan-
tean potenciar el sector con la
creacion de denominaciones de
origen para sus vinos.

La primera de DO de Canarias
fue la de Tacoronte-Acentejo, en
1992, ano en que Cristobal y sus
hermanosJoséyMaria Luisasein-
corporan a ese impulso por recu-
perarla calidady el prestigio delos
vinos de su comarca: fundan Do-
minguez Cuarta Generacion SL
con la idea de sustituir los vinos a
granel de aquella época, “que téc-
nicamente no estaban bien acaba-
dos ni perfilados’ por vinos
embotellados y, “contra-
tando a un enologo y
transformando la vi-
na, trabajar de forma
profesional para me-
jorarlosvinos,sinde-
pender de que yo pu-
dieseveniraqui duran-
te el fin de semana’.

Porque asi habia sido los
afios anteriores. “Nosotros habfa-
mos recibido, por linea familiar,
unas tierras que venfamos culti-
vando con medianerospor el siste-
ma tradicional, elaborando vino
que vendiamos al que lo quisiera
comprar en el sector de los bares
delazona.Perotodo esto iba cada
vez peor’, recuerda Cristobal.

Botellas en taxi alos hoteles

Antes que él, otro apasionado de
laviticulturay delosvinos habiasi-
do su tio, padrino y tocayo Cristo-
bal. Tercera generacion en esta fa-
milia de bodegueros, era abogado
y amigo del pintor surrealista Os-
car Dominguez-que nacio en una
casaapocos metros de la bodega,
aunque, pese al apellido, no eran
parientes cercanos—, al que ibaa
visitar a Paris. Estuvo igualmente
empeniado en elaboraryvendervi-
nos, e incluso ya embotellaba en
tornoa 1949 (conuna etiqueta, por
cierto, recuperada en 2015 para
unaelaboracién especial delabo-
dega: unvino blanco de uva tinta
negramoll).

“Era todo artesanal, embotella-
ba poco, llenando directamente
desde el envase con una gomita y
todas las botellas en el suelo. Re-
cuerdo irle poniendo las capsulas
a las botellas (yo era un nino de

El endlogo extrae vino
de una de las barricas
de crianza para
catarlo. Debajo, con
Cristébal Dominguez
visitando una de las
fincas.| v. miLLaRres

seis anos —dice-), yrecuerdo tam-
bién de verlas poner en la maleta
de taxis de los de Tacoronte de
aquella época, para llevarlas al
Puerto dela Cruz,alos hoteles”Su
tiomuridjovenysin descendencia
unosveinteanos después: él cogio
el testigo y siguio haciendo “el vi-
no de Tacoronte, que siempre se
ha hecho mezclando la uva tinta
conun poco de blanca’
Constituida la empresa por los
tres hermanos en aquel afio 92
(que en 2002 se amplio con la en-
trada de cinco primos), “lo prime-
ro que se hizo fue embotellarel il-
timoano delvino tradicional, testi-
monialmente, porque dio muy po-
co —continda relatando-, y el si-
guiente ya fue elaborado por el
enologo que contratamos, Ricardo

sutiérrez de Salamanca.

Los primeros anos de los reno-
vados caldos Dominguez se dedi-
canaconsolidarlamarca comovi-
no embotellado de calidad, centra-
dos exclusivamente en un tinico
producto:elvinotradicional de la-
coronte. “Ese fue el primer objeti-
vo delabodega-insiste-, elmismo
tipo devino que sehacia, pero me-
jorando en calidad, sustituyendo
loslagares abiertos, usando tecno-
logia con frio..”

Objetivo cumplido y superado

En2017 celebran 25 anos de tra-
bajo bien hecho, habiendo cumpli-
doy superado con creces el obje-
tivo. Su "vino de Tacoronte” es hoy
el Dominguez Clasico, compendio
de los vinos de todas las fincas de

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

MILLARES

los Dominguez (Maria Luisa, José,
Cristébal, Juan Ramon, Javier, Pe-
dro, AntonioySoledad).“Es el vino
estrella de la bodega, el tinico que
hacemos todos los ailos. Un vino
enel querecogemosuna tradicion
de cuatro generaciones), explica
Gabriel Morales Francés, su enolo-
go desde 2004.

Se trata de la mezcla de cuatro
variedades tradicionales (listan
negro, negramoll, tintilla y listdn
blanco) ylamezcladelosvinosde
cadavariedad de las distintas fin-
cas.Losvinos delapartebaja (450
m)son mas recios, con mds color,
mads estructura; mientras que los
vinos de la parte alta (700 m) son
mas frescos, mas aromaticos, con
bastante masacidez Lamezclade
esos vinos da el equilibrio a Do-
minguez Clasico’ resume el técni-
co. Se guardan en barricas entre
cuatro y seis meses y su “momen-
to 6ptimo de consumo oscilaentre
los cuatro y los seis anos.

Pero tienen mucho mas que ce-
lebrar: la mayor parte de los anos
también elaboran un blanco de
uvanegramolly, puntualmente, vi-
nos de gamas altas con tiradas li-
mitadas, como el Antologia (ne-
gramoll, castellana, baboso negro
yunpoco deverdello blanco), con
unano enbarricay dosaios enbo-
tella al salir al mercado; o la linea
Coleccion Dominguez devinosde
parcela, “un poco para divertimen-
to del endlogo’ rie Gabriel.

Muy atractivos
en narizy, en
boca, personales

Ficha técnica:

Dominguez IV Generacion.
Dominguez Antologia 2012
(tinto 12 meses en barrica y
dos anos en botella de uvas:
negramoll, castellana, baboso
negro yverdello).
Dominguez Coleccion 2013
(tinto 12 meses en barrica de
uvas negramoll 100%).

DO: Tacoronte-Acentejo.

| Antologia es rojo muy
Eimcnso. Nariz muy

atractiva, con potencia y
franqueza. Boca todavia por
redondear y afinar en botella.
Con un ligero amargor final,
ideal para un guiso de carne o
conejo que combine con esa
sensacion tanica. El Negra-
moll es de un color un poco
mads ligero. Muy curioso en
nariz, mds abierto y
franco; donde el ro-
ble esta bastante in-
tegrado. Enboca es-
td muy rico, ligero,
conunaacidez
muy crujiente y vi-
brante; agrada-
ble y largo. Un
vino con bas-
tante perso-
nalidad, re-
fleja muy
bien el con-
cepto dete-
rruio. Para
tomar con
pescado o
pulpo en
un aperiti-
Vvoy conti-
nuar con
él.

TACORONTE. ACENTE
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— Tu trayectoria profesional
desde la elaboracion del primer
tinto de calidad en unaisla de vi-
nos blancos como es Lanzarote,
ha sido una sucesion de grandes
proyectos ilusionantes y retos
endlogicos. ;Qué imin es el que
hace que se atraigan Alberto
Gonzalezy tales proyectos?

— Debe serel que me guste tan-
toelmundo delvino. Lovivicon mi
padre en La Gomera:condos anos
vatrabajabacon élen laviticultura,
sabia injertar y podar con cuatro
anos. Todos los proyectos que tie-
nen que ver con el vino, sobre todo
despuésde él morir, yo creoquelos
identifico conese pasadoy conesa
memoria. Y me apasiona. Por eso,
cadavezqueseabrelapuertadeun
nuevo proyecto es como sifuerael
primer dia, comounregalo que me
estan ofreciendo. Me emociono,
me motivo y me davida.

— Tusiguientereto fueunma-
croproyecto de bodega para do-
tarla con la mejor tecnologia
enologicadelmundo: Stratvs. T
yaestabas en tusiguiente proyec-
to cuando por diversos proble-
mas legales de su propietario, la
bodega fue precintadapororden
judicial en 2013. En 2017 la Jus-
ticia acaba de retirar ese precin-
to: ;Han pasado cuatro anos ce-
rrada a cal y canto! Me asaltan
dosinterrogantes: en qué estado
podran estar esas instalaciones
después de tantos ainos de aban-
dono, y si habra alli algin vino

®_Ojo de pez

Enodlogo

Desde que demostré que en Lanzarote si se po-
dian hacer tintos de calidad, se le amontonan las
ofertas para que se sume a proyectos vinicolas en
las islas Canarias y fuera de ellas. Con un éxito
profesional fulgurante en los tiltimos anos (reco-
nocido en el Master Wine Challenge de 2010 co-
mo segundo mejor enologo Espanay el décimo a
nivel mundial), en esta entrevista hace un repaso
de su trabajo, centrado en buscar y descubrir
uvas de las islas Canarias que convierte en gran-
des vinos, j...y anuncia sorpresas!

“El ADN de las
uvas canarias en
estudio va a traer

muchas alegrias y
sorpresas”

Taté'Gongalves

otografiar a Alberto Gonzdlez no es tarea ficil. Intentar reflejar la

Con un vino, F pasion de este gran endlogo y amigo, que trabaja en Lanzarote,

Fuerteventura, La Gomera, Gran Canaria y Galicia, unido a una

mejor que me‘jor continua formacion, hace que escucharle sea como asistir a un méster

de Ingenierfa Agronoma Aplicada. Un privilegio escucharle y, si después
de hacerlo, catamos cualquiera de sus vinos, pues mejor que mejor.

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

“sorpresa’. ; Qué opinas?

— De entrada, el disparate hasi-
do ordenar el cierre de la bodega.
A nadie se le escapa (y no me im-
portadecirlo) que esto ha sido una
guerra contra el empresario y due-
no delabodega, mas que contrala
bodega ensi, el dafio causado y to-
do lo que se quiera poner detrds.
Ahora que han dado autorizacion
para abrirla, lo primero que pienso
esque eldanoporelcierre es grave.
El coste de volver a reajustar esas
maquinas va a ser millonario, casi
vaasermejor cambiarlas. Segundo,
elvino:aquello es unacuevaylosvi-
nos, con temperatura fresca y es-
tando cerrados, se conservan bien.
Quizdslosvinosque hayan podido
“beneficiarse” (entre comillas) del
pasodeltiempovanaserlosdulces
que habia. Probablemente aparez-
can joyas enologicas en esos tone-
les que han estado todo este tiem-
po sin tocarse.

—En Fuerteventura, aunque
va hace una par de décadas que
se pusieron en marcha algunos
pequeiios proyectos debodegas,
hasidorecientemente cuando la
islahasidoredescubiertaparala
historia del vino en Canarias,
pues hayunainvestigacion sobre
parras muy antiguas que han si-
do localizadas y por la puestaen
marcha delabodega Conatvs (la
primeradelaisla que se acoge a
unaDO). ; Son dos iniciativas pa-
ralelas o forman parte deunmis-
mo proyecto?

— lFuerteventuraesunaislaen la
queteniamuchisimas ganasde tra-

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

Buscando el pasado
en Fuerteventura,
sorprende encontrar
0asis con parras vivas
pese a tanta cabra”

bajar, porque habia leido que, tras
ser conquistada, los franceses ha-
bian traido variedades de uva y ha-
bia una vifa famosa que llamaban
“vina de Anibal' La casualidad fue
que después, cuando empecé a
leer a Viera y Clavijo, vuelve a ha-
blar de la vina de Anibal. Entonces
me entra una curiosidad mas alld
delasimpleleyenday empiezoain-
vestigar. En archivos de Fuerteven-
turaencontré referencias escritasal
vinoyalaviticulturaenlaisla, yem-
pezo como un querer caminar en
territorio majorero. Ha sido todoun
descubrimientoy se hajuntado to-
do al mismo tiempo. Ha llegado a
tal punto el apoyo de las institucio-
nes, que hacerel ADN estdavaen la
Universidad Rovira i Virgili en ma-
nos de los investigadores, con lo
cual, en poco tiempo podremos te-
ner alguna que otra sorpresa.

El coste de volver a
reajustar las maquinas
de la bodega Stratvs va
a ser millonario”

— A alguien con tu atraccion
porlos paisajesviticolas dificiles,
ypordescubriryrescatar parael
vino uvas desconocidas, seguro
quenose te ha pasado poraltola
pequeiia isla de El Hierro, que
atesora una antigua riqueza va-
rietal medio perdida entre el
monteverde de su paisaje.

—Creoquelaislade FlHierroes
laque masriquezavarietaltieneyla
que masvaa aportar en el futuro, si
cabe (junto con La Palma, proba-
blemente), a esta multivarietalidacd
que tenemos en Canarias. Ha sido
uno de los motivos paraque acepta-
rala propuesta de comenzar ahora
atrabajar alli con el Cabildo y con
las bodegas paramejorar sus vinos,
perotambién paraconocerydescu-
brir todas esas joyas que hay. Y en
breve vaa haberunagran sorpresa.
Yo no puedo desvelarla porque no
estoy autorizado para ello, pero sé
que El Hierro esta también en ma-
nos de la Universidad Rovira i Vir-
gili, que estd haciendo el ADNy las
noticias que me llegan van a ser
grandes alegrias y sorpresas para
Canarias, no solamente para la isla
de El Hierro. Se esta trabajando en
proyectos de mayor envergadura
para poder dar mas luz a todo este
tipo de variedades, no solamente
estudiar Canarias, sino que la clave
estd en estudiar Canarias, Madeira,
Cabo Verde, Portugal e, incluso,
América, e intentarver laconexion

detodasestasvariedades,donde

estdn los primos y la madre.
— Terminamos: un re-
cuerdo dulce.

— Mi primer momento
dulce, porque hizoque cam-
biaraalgo en mi interior, fue
el primer Bacchus de Oro
[dela Union Espanolade Ca-

tadores] que me concedieron
con Cenizas del Timanfaya.

Fue algo que ni sofiaba que pu-

diera conseguir.
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® Chip de morena

E Francisco Belin

Prueba los sabores y texturas de
este atun y (luego) te diré cudl es

os recibid el muelle de Arguine-
\ guin, que albergaba la primera Fe-

ria del Attiin de Moggn, con un sédba-
do espléndido de agosto. Mis expectativas,
con la jornada dedicada a una muestra
profesional que incluia cata de tinidos yla
interpretacion culinaria de los mismos, no
podian situarse mas arriba y laverdad es
que se cumplieron con creces. En las car-
pas habilitadas para las distintas acciones
de una cita que promete afianzarse, las
mesas (dispuestas para una cata de distin-
tos tipos de atunes que surcan las aguas

® Virtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano*

canarias) estaban ya dispuestas, para la
puesta en escena de un formato que acla-
rd y mucho sobre texturas y sabores de
uno de los pescados mas sorprendentes,
en variedad de recursos, en la cocina.
Jorge Munoz, jefe de cocina del restau-
rante Pakta, de los hermanos Adrid; Nicola
Poltronieri, presentador de Canal Cocina;
Juan Santiago, chel asesor de Rational;
Thomas Leeb, chef del hotel Santa Catali-
nay presidente de la Asociacién de Coci-
neros y Reposteros de Gran Canaria
(Acyre); Davidoff Lugo Cabrera, del res-

El ario en que Canarias quiso
su propia industria ballenera

nuestras islas al denostado negocio

de la pesca de ballenas, sin embargo,
esta actividad fue promovida en el archi-
piélago canario y, curiosamente, fue de
las primeras que involucraron a tinerfe-
nos y grancanarios, si bien de esto han pa-
sado muchos afios ya.

Viera y Clavijo ya apuntaba alguna refe-
rencia en su Historia General de las Islas
Canarias mencionando, en 1778, que la
Real Sociedad Econdmica de Ami-
gos de Canaria la incentivaba: a
Jinde promover la pesca de ellas;

y con efecto, en mayo del mis-

mo ano, se arponaron sobre

la costa de Arguineguin,
dos grandes ballenas, co-
mo un ballenatiio, las
que por haberse roto las
cuerdas en las vueltasy
revueltas que dieron,
pudieron escaparse
mal heridas. Pero lo
cierto es que debio pa-
sar una década mds
para que esto se impul-
sara con mas determi-
nacion.

Sucedio conlallegada
del nuevo comandante
general, Miguel de la Graa
Talamanca de Carini, mar-
qués de Branciforte. El man-
do, bastante impetuoso y empa-
tico, se puso rapidamente ala ac-
cion entrando en contacto con los
comerciantes de vinos de la isla de Te-
nerife, cosa bastante normal, pues los
mandos militares y los comerciantes iban
siempre de la mano.

Surelacion con el portuense Bernardo
Cologan Valois fue significativa pues, en

P uede parecer algo extrano vincular

Entre 1784 y 1789, Branciforte
y Cologan intentaron impulsar
la actividad ballenera y como
de ese negocio aqui no habia
nada, de lo primero que se
ocuparon fue de traer un navio
para tal menester

1784,

ambos parecen decididos a estable-

cer una compania ballenera con sede si-
multdnea en Tenerife y en Gran Canaria.

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

Pintura de navios
pescando ballenas,
obra de Abraham
Storck: ‘Whaling in
the Arctic Ocean’.|
FOTO ARCHIVO CARLOS
COLOGAN

taurante Maroa Anfi del Mar; y Pau Ber-
mejo, de El Rincon del Arroz, ya trasega-
ban en lo que después seria un desfile de
platos de autor, cuando comenzd el ejerci-
cio de concentrarse en el aroma, sabory
texturas de seis muestras no identificadas
hasta ese momento, para luego llevarnos
las sorpresas con cada correspondencia y
las puntuaciones que dariamos.

La primera Feria del Atiin de

Mogan, una muestra profesional

que incluia cata de tinidos e
interpretacion culinaria, es una
cita que promete afianzarse

En esta cata poco usual que fue capita-
neada por los profesores José A. Gonzalez
(Pepe Solea) y Rafael Ginés, de la ULPGC,
Solea detallé que en este tipo de pruebas
que se realizan generalmente con pesca-
do blanco, las piezas son cocinadas al va-
por para procurar el punto idoneo de de-

La compania de Bernardo y su hermano
Juan comerciaba con Norteamérica, don-
de enviabavinos y de donde traia, a modo
de intercambio, duelas de roble america-
no. Evidentemente ese comercio les man-
tenia en contacto con muchos capitanes
de Filadelfia, Nueva York e incluso de
puertos mds al norte como Halifax o Mon-
treal. En esos tornaviajes, los navios trans-
portaban otros productos demandados
en las islas como bacalao, cereales e inclu-
so esperma de ballena.

Por aquel entonces, las compras de
aceite de ballena (esperma) a Nantucket,
Massachusetts, eran bastante notorias,
siendo este aceite el tinico combustible
disponible para iluminar la noche.

:Quiénes fueron los propietarios de la
nueva compania? Pues de un total de 71
acciones que se emitieron, tenfan suscri-
tas participaciones, entre otros, la compa-
nfa Juan Cdlogan e Hijos, el propio mar-
qués de Branciforte y también el Gremio
de Mareantes de Canaria, pues era desde
Las Palmas desde donde iban a partir

las primeras expediciones ballene-
ras. El gremio de mareantes de la

Ysla de Canaria me ha ofrecido
tres acciones para la pesca de la
ballena como Vuestra Merced
verd por la Copia de una car-
ta que incluyo. Y no obstante
que nos sobran acciones se-
gun el computo prudencial
he tenido por mi punto ad-
mitirlas tanto, porque en-
tren al disfrute comuin unos
hombres prdcticos en el
Mar, que tanto necesitamos
como porque contribuyan
gustosos con sus personas al
tiempo de las operaciones.

Buscando barco ballenero
Desde 1784 hasta 1789, tanto
Branciforte como Cdlogan, in-

tentaron impulsar la actividad
balleneray como de ese nego-
cio aqui no habia nada, de lo
primero que se ocuparon fue
de traer un navio para tal me-
nester.

Se halla en este Puerto la fragata

Nuestra Santisima lrinidad construida
en la Palma, y me parece adecuada para el

gustacion. Sin embargo, ambos bidlogos
marinos expresaron que, quiza, en el caso
concreto de los tinidos dicho tipo de coc-
cién no fuera el mas idéneo. Los cierto es
que a un servidor no le hubiera importado
nada haber probado las muestras... en
crudo. Color, jugosidad, sabor, caracter
graso... realmente cada uno delos frutos
del mar dispuestos para nuestra percep-
cion aportaban su diferenciacion y,
realmente, de la formula dispuesta
para catar cada uno (hecha por sor-
teo) salieron unos mejor parados
que otros, en la linea jerdrquica de
los gustos.

Subrayemos que eso fue a bote
pronto, a golpe de coccion, luego se-
rfan los chefs invitados los que se en-
cargarfan de variar las primeras im-

presiones. Porque de ahi nace la grandeza
de la cocina como arte, ciencia y método,
para hacerricos los géneros, independien-
temente de su singularidad original.

Mas informacion en la edicién
digital (en pellagofio.es).

Proyecto en caso de ser preciso fletar un
buque de igual naturaleza, porque siem-
pre seria lo mejor preferir la Nacion, y mds
quando conjeturo puede salir este por me-
nor costo que los extranjeros.

Tras involucrar a los empresarios de
Las Palmas, y debatir sobre cual seria el
barco mas adecuado, se adquirié uno, a
propuesta de Bernardo, pues tenia los
contactos mds adecuados. A finales de
1787 se comprd en Nantucket, cuna de la
industria ballenera un bergantin ballene-
ro norteamericano, Capitan David Squier,
que luego se renombro como Marqués de
Branciforte, en honor al comandante ge-
neral. Se compraron aparejos y ttiles, co-
mo arpones, se fabricaron lanchas para
abordar alos cetdceos, se compraron con-
tenedores en formato de pipas y barriles
para almacenar la grasa, asi como calde-
ras hechas de planchas de cobre para fun-
dirla, ademés de un sinfin de artilugios pa-
ra equipar una pequena pero practica in-
dustria ballenera.

Meros espectadores

Lamentablemente, y tras dos afios de in-
tentonas con varias salidas en busca de
los ansiados cetdceos, el bergantin Mar-
qués de Branciforte no dio los resultados
esperados y el barco acabd siendo utiliza-
do para transporte de tropas y mercan-
cias, hasta su apresamiento por los fran-
ceses en 1814. Los empresarios que parti-
ciparon no obtuvieron la satisfaccion y el
retorno econémico esperado y el asunto
pasd lentamente al olvido.

Finalmente, las islas quedaron como
meros espectadores en un negocio que
prosperd enormemente en el siguiente si-
glo, generando una fortuna en Norteamé-
rica y los paises del norte de Europa. Mu-
chos de esos balleneros hicieron escalas
en las islas de camino a los mares del sur.
El intento sirvio al menos para demostrar
lainiciativa canaria, bastante loable en
aquellos afos.

* Escritor e investigador, es autor de varios li-

bros, entre ellos ‘Tenerife Wine’, de cuyas paginas
432 a 435 extrae parcialmente el contenido de este
articulo. En cursiva, extractos de cartas enviadas
por el marqués de Branciforte a Bernardo Célogan
Valois en 1785. Mds informacidn en la edicién
digital (en pellagofio.es).
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Un chef australiano entre

Mika Ashton con
un cherne fresco.
Debajo, en filetes
con gnocchi de
espinacas y salsa
de mejillones. |
TATO GONCALVES

chernes, atunes y sardinitas

Para Michael Ashton, jefe de cocina del restaurante Pier 19, “la gente de Las Palmas .. . o
es muy tradicional comiendo”. En su carta, sin embargo, no faltan elaboraciones mas 19 ofrece una carta

- 2 . sz : : bastante amplia
atrevidas con las que seduce al cliente, combinando su formacion y su experiencia. Bt s b

YURIMILLARES

Con 16 anos Michael Ashton inici6
sus cuatroanos de formacion como
cocinero en Australia, estudiandoy
haciendo précticas envarios restau-
rantes. “Alli nuestra base es de coci-
na francesamodernay tuve la suer-
te detrabajar en restaurantes quete-
nian muy buenos jefes de cocing]
recuerda. Siete afos después ya te-
nia su propio restaurante en Sidney,
Bistro Mikin (“comida informal pe-
ro de buena calidad’, explica).

Fue una experiencia que le dio
bastante confianza, pueslo cierto es
quetuvo mucho éxito."La crisis glo-
bal no me afecté tanto, pero deja-
mos de crecer y aguanté dos afios),
relata al llegar el momento de su vi-

también carnes. |
TATO GONCALVES
da en que “pla-
neando  buscar
otracosa’llegdalaciudad espano-
la de Mdlaga donde estuvo traba-
jando un ano “y conociun poco la
mentalidad espanola’

Era 2009 y tras esa experiencia
regresaa su pais: ‘en Australia co-
noci a mi mujer, que era canaria,
ella queria volver porque sus pa-
dres estaban yamuymayores y yo
necesitabaun cambio, asi que nos
vinimos a Canarias’.

Y asi es como situamos a Mika
Ashtonenlaciudad de Las Palmas.
Su buena formacién ysubuen ha-
cer en la cocina lo llevaron muy
pronto al emblematico hotel San-
ta Catalina, donde estuvo cuatro
anos como segundojefe de cocina

= A

-
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UN DESTINO ENOTURISTICO SORPRENDENTE

IANZpRaTE

Conssjo Raguindor
Denominacién de Origen

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

del chefJosé Rojano.

“Conélaprendimuchoyél con-
migo; tenfamos buenrollo, porque
la cocinafrancesayla espanolano
son muy diferentes en los ingre-
dientes, aunque trabajamos de
manera distinta: los franceses
usan mucha mantequilla, nata y
salsas muy fuertes, mientras que
ustedes usanmds elaceite deoliva

ygrasas animales (tocinoy cosas

asi)’, describe su inmersion

en una cocina y unos

productos que enri-

quecieron una tra-

yectoria iniciada

al otro lado del
mundo.

‘A mi me

gusta mucho

la cocina es-

panola, tie-

neunosfon-

dos muy ri-

cos, platos

con mucha

historia que

en Australia

notengo,ypa-

ra mi ha sido

unaaventura en

la que aprendera

trabajarotro tipo de

cocina. Hace una

pausa y anade: “Y

aprendo mucho de Maria,

mi suegra [lagunera], una gran
cocinera de su casa que hace la
mejor ropavieja!”

Desde 2016 encontramos a
Ashton en el restaurante Pier 19,
unveterano local conterrazasitua-
doen el Muelle Deportivo dela ca-
pital grancanaria. Ve que en Las
Palmas “ala gente le gusta una co-
cina tradicional, que tiene platos
que a mi me encantan. Por ejem-
plo,Jamayoriadelagente quiereel
cherne con papas y verduras, que
estd buenoya mi también me gus-
ta” Pero él busca un equilibrio en-
tre elaboraciones tradicionales y
otras mds atrevidas.

Por eso, para el Atlas Gastrono-
mico de la Pesca en Canarias, pre-
sentael cherne de otramanera:en
filetes con gnocchi de espinacas y
salsa de mejillones. “Es un inven-
to mfo;a mi me encanta’

Mas informacion, en la edi-
cion digital (pellagofio.es)
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Arreglando atunes
en el Mercado de
Peixe, en Mindelo

(530 Vicente, Cabo
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uia del consumidor canario
de pescado en la Macaronesia

Consejos de utilidad para comer buen pescado y marisco cuando el viajero se encuentre en los vecinos
archipiélagos de Azores, Madeira o Cabo Verde, y practicar un consumo responsable. Articulo enmarcado en los
proyectos PO-MAC Macarofood & Mariscomac.

J. A.GONZALEZ (SOLEA)* y
M. BISCOITO**

Enlos destinos turisticos y de ne-
gocios Azores, Madeira o Cabo
Verde amenudo constatamos no
pocas confusiones y malentendi-
dosy, asimismo, encontramos se-
rios errores enrevistas promocio-
nales, por ejemplo en las de las
compaiias aéreas.Estonodejade
serchocante cuandobuena parte
de los vocablos portugueses del
mundo de la pesca y de las espe-
cies pesqueras pasaron a Cana-
rias hace siglosy forman parte del
habla de este archipiélago

En esta entrega empezaremos
porelpescadoazul: atunes y espe-
cies afines (alimentos grasos, ri-
cos en acidos grasos omega-3 car-
dio-saludables). Canarias com-
parte conlosrestantes archipiéla-
gos del espaciode cooperacién de
la Macaronesia (en menor medi-
da con Cabo Verde) las cuatro es-
pecies de attin (género Thunnus)
del Atlantico Oriental, altamente
migratorias.

Losatunes

Elatanrojo (T thynnus), bluefin
tuna eninglés, es atum-rabil o ra-
bilho en Madeirayrabilo en Azo-
res, sin embargo se trastocd en pa-
tudo en Canarias. Disponible en la

region de marzo a mayo.

Este es el attin quealcanza el va-
lor comercial mas elevadoy sucar-
ne es muyapreciada, enparticular
sus partes ventrales (ventrechas)
cuando estdn cargadas de grasa.
En la cocina japonesa es valoriza-
do como un auténtico manjar: las
ventrechas oijadas se denominan
toro y se emplean en crudo para
elaborar sashimi, sushi y tataki.

Enelmundodelapescacorrela
leyenda de que esta confusion de
nomenclatura esla causadelaac-
tual escasa cuota de attin rojo au-
torizada anualmente ala flota ar-
tesanal canaria. Aunque si el Mi-
nisterio hubiese querido hacer un
reparto justo delas cuotas de attin
rojo, habria examinadolaserie his-
torica de las capturas de Canarias
en poder de los foros e institutos
cientfficos (ICCAT, IEQ).

Encuantoal resto delos atunes,
el bigeye tuna (T obesus) es el mas
abundante de Canarias, es atum-
patudo en Madeiray simplemen-
te patudo en Azores y Cabo Verde,
aligual que enla Peninsulaenlen-
gua castellana, quedando en Ca-
narias como tuna o simplemente
atiin y generando la citada confu-
sién. Disponible enlaregion de fe-
brero a abril. En la culinaria japo-
nesa esutilizado comosashimien
sustitucion del atdn rojo.

;Como se pide
solomillo o lomo de
atin a la parrilla en
Madeira o en Azores?
Pues muy fécil: “lombo
de atum grelhado”

Por el efecto de la
tropicalizacion de las

aguas del Atldntico NE,

la ‘cavala preta’ es cada
vez mas frecuente en
Canarias Occidentales

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

Elyellowfin tuna (1. albacares)
es atum-albacora en Madeira,
simplemente albacora en Cabo
Verde y galha-a-ré en Azores, co-
nociéndose como rabil en Cana-
riasy contribuyendo asiala confu-
sion entre las denominaciones de
los atunes. Disponibilidad enlare-
gion, de verano y otono. Su carne,
mas tierna, es apropiada para es-
cabeches.

El albacore (1. alalunga) es
atum-voador en Madeiray Cabo
Verde (también peixe-maninha)
ysimplementevoador en Azores,
conociéndose en Canarias como
barrilote, mds recientemente co-
mobonitodelnorteyavecesne-
grito. Disponibilidad enlaregion:
noviembreaabril. Carne apropia-
da para marmitakoy guisos simi-
lares a fuego lento.

;Camosepidesolomilloolomo
de attn ala parrilla en Madeira o
enAzores? Pues muy ficil: “lombo
de atum grelhado” ; Y Cémo se pi-
de ventrecha de attin a la parrilla
en Cabo Verde?Pues “barriguinha
do atum grelhada” Perfectamente
se pueden tomar con vino tinto.

Otros pescados azules

En la familia de los escombri-
dos es necesario destacar, por su
abundanciay disponibilidad (so-
bre todo desde primavera hasta

otono), el bonito listado o raya-
do (Katsuwonus pelamis) que en
Madeira es denominado gaiado
(también judeu o chapouto),bo-
nito en Azores y gaiado o cade-
lon en Cabo Verde. Su carne es
adecuadaparasalary secar, mien-
tras que sus huevas proporcionan
una salazon de calidad y extraor-
dinaria textura.

Aunque estas delicatessen del
Mediterraneo espanol no han si-
do producidas enlaMacaronesia,
si estan en Madeira en tempora-
da, pidan “gaiado a moda de Ma-
chico’ cuyo ingrediente bésico es
el bonito listado seco y salado.

Lamelva (Auxisrochei)se pes-
caesporddicamente em Canarias.
En Cabo Verde la denominan ca-
chorrinha y con este producto,
enMindelo (Sao Vicente), prepa-
ran una conserva maravillosa.
También en ensalada o bocadillo
es una delicia.

Lacaballa (Scombercolias) re-
cibe el mismo nombre (cavala)
en Madeira y Azores.

Sinembargo, la caballade Cabo
Verde, igualmente deliciosa,noes
un escombrido como los atunes,
bonitosy afines sinoun cardngido
(la familia de los chicharros). Es
uno de los dos pescados (cavala
preta, Decapterus macarellus)
con mayor importancia en aquel
pais, donde se consume en fres-
co o en conserva (materia prima
delasfamosas latas de “caballa del
sur”).

Por el efecto de la tropicaliza-
cion delasaguas del AtlanticoNE,
lacavalapretaes cadavezmas fre-
cuente en las islas canarias occi-
dentales (aguas mas calidas).

Elpeto (Acanthocybium solan-
dri) se pescay se consume en El
Hierroy, en menormedida,enLa
Palmay LaGomera.Sies de curri-
can su carne queda dura, aunque
si es de arpon o anzuelon sus file-
tes son deliciosos (pidanlo en La
Restinga,isla de El Hierro).Sibien
en Madeiray Azores (cavala-da-
India) solo es capturado por la
pesca recreativa, en Cabo Verde
es el segundo pez nacional. En
cualquiera delas islas pidanlo co-
moserra,alaparrilla (“grelhado”),
aunque en SaoVicente le enten-
deran mejor si dice djéu. Buena
materia prima para elaborar
sushi.

Enelgrupodelos pequenospe-
lagicos costeros, en la familia de
los clupeidos, lasardina (Sardina
pilchardus) es sardinha en Ma-
deiray Azores; en Cabo Verde no
hay.Laalacha (Sardinella aurita)
es sardinha, sardinela o sardi-
nela-lombuda enMadeiray Azo-
res, v es arenque o sardinha en
Cabo Verde.

NOTA: Tamarios minimos de
captura, consultar articulo en su
version digital (en pellagofio.es).

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina Aplicada y Pesquerias

(i-UNAT / ULPGC).
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