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Ovejas trashumantes atraviesan un pinar guemado de
camino hacia los pastos de verano (foto Yuri Millares).
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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YURIMILLARES

Laactividad trashumante de un
grupo de pastores granca-
narios, que en pleno si-
glo XXT atin la practica
tras haber desapare-
cido del resto del ar-
chipiélago durantela
segunda mitad del si-

glo XX, estd recibien-
doen2017unainusita-
da atencion coincidien-
do con la distribucidn de la
segunda edicién del libro Los ti/-
timos trashumantes de Canarias
(Pellagofio Ediciones), publica-
cion donde por primera vez se
describe su trabajo y, sobre todo,
se presenta a los hombres y mu-
jeres que lo protagonizan enunre-
cuento que lo convierte en un co-
lectivo profesional reducido pero
muy vivo yreal.

Conferencias, entrevistas, char-
las y hastalagrabacion de un pro-
grama de television (el episodio
dedicado a Gran Canaria dela se-
rie El chef viajero, atin en fase de
produccidn, le dedica parte de su
contenido) tienen como referen-
cia la informacion recopilada en
el libro.

Lo que a muchos llama la aten-
ciéneslavigenciade unaactividad
con tanta carga cultural (identita-
ria) que ni se imaginaban que pu-
diera existir (0 sobrevivir) en Cana-
rias, y menos en los tiempos que
corren. Pero esa sorpresa extiende
su interés inmediatamente a su
consecuenciamas evidente:laela-
boracion de un queso artesano
con un valor anadido excepcional
por su calidad y originalidad que,
sin embargo, no se manifiesta atin
enunamarcade calidad quelo dis-
tinga alos ojos del consumidor.

Tras anos de contactos (yrepor-
tajes sueltos publicados en pren-
sa) que incluyeron realizar algu-
nastrashumanciasacompanando
avarias familias en su mudada es-
tacional, quien escribe estaslineas
y el maestro quesero Isidoro Jimé-
nez (un técnico implicado como
nadie en su apoyo) nos pregunta-
mos: jcudntos quedan? Y nos pu-
simos un dia a hacer recuento, pa-
pelyboligrafo en mano, anotando
nombres y lugares de la isla por
simple curiosidad. Alli habia ano-
tados 17 trashumantes (16 en el
norte yunoenelsur)ysdloerauna
aproximacion.

El dato se convirtio en el eje de
un nimero de la revista Rufa Ar-
chipié¢lago(antecesoradelaactual
Pellagofio) que dedicd laportaday
varias paginas bajo el titulo “Pasto-
res en trashumancia. Tradicion
prehispdnicaviva’ Fue en enero de
2006 y como botén de muestra se
ofrecieron imagenes de cuatro
trashumantes y sus rutas mds ha-
bituales.

Preocupacion

Aungque la cifra nos sorprendid
(no pensabamaos reunir a tantos
en esa hoja de papel), no dejo de
preocuparnos la precariedad de
una actividad poco conocida y
menos reconocida, con un futu-
ro que apuntaba hacia la extin-
cion al ritmo de la jubilacion de

Ganado trashumante
del cortijo de Pavén
(Guia) durante su
estancia junto a la
presa de Las Ninas
(Tejeda). | vuri MILLARES

Asi se gesto el recuento de
los ultimos trashumantes

El pastoreo y su manifestacién més ancestral, la
trashumancia, que atin pervive en Gran Canaria, tienen
en el libro ‘Los ultimos trashumantes de Canarias’ el
referente de una realidad singularisima (cultural,
etnografica y gastronomica) que hasta su publicacién
pasaba desapercibida o no se conocia en las Islas.

quienes hacian la mud.

En 2013 otro papel recogio esa
preocupacion enformadeotrore-
cuento: nos salian 18 nombres,
uno mas, tras borrar algtn falleci-
doyalgunos mdsqueyanoibande

El libro ‘Los altimos
trashumantes... hace
recuento por primerz
vez de un colectivo
profesional reducido
pero muy vivo y real

Es uno de los valores
mas singulares del
patrimonio inmaterial
de Canarias y origen de
un producto estrella

de la gastronomia local

trashumancia, pero aiadiendo a
otros que se nos habian quedado
atraslavezanterior. No queriamos
dejar a nadie fuera, asi que tam-
bién preguntamosaalgunosdelos
pastores mds comprometidos con
latrashumancia, porsiechaban en
falta a alguno.

Lo siguiente fue ir a visitarlos a
todos, esta vez si, para convertir
es0s encuentros en entrevistas e
imdgenes (incorporando al equi-
po a un excelente fotagrafo, cola-
boradorhabitual de Pellagofio, co-
mo es Tato Goncalves), que se tras-
ladarian a un libro gracias ala par-
ticipacién en el proyecto de la
Mancomunidad de Ayuntamien-
tos del Norte de Gran Canaria.
Alegria
Una segunda edicion —gracias al
apoyo de la Fundacién Cajamary
del Cabildo de Gran Canaria- to-
daviaibaadepararalegrias queno
esperdbamos: primera, que el pas-
tor trashumante demasedad dela
islavolvia a las andadas (Lalo Ma-
yor, 77 aios); segunda, que resca-
tamos al tinico pastor trashuman-
te del sur que habia quedado fue-
ra en la primera edicion (José Ma-
nuel Guedes); y tercero, un relevo
generacional en el primer libro
apenas vislumbrado que ahora,
aunque todavia timidamente,
aportaba nuevos nombres (Jonay,
elnieto de Lalo;unasjovencisimas
Natalia y Bea que cogieron el tes-
tigo de supadre; o Fran y Tania, re-
cién incorporados a la ganaderia
que estan a punto de reiniciar la

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

Con un ejemplar
del libro, Isidoro
Jiménez y Carlo
Petrini (fundador
de Slow Food).| a.p.

préctica de la trashumancia que
antes practicaba el padre de él).
La génesis de este libro, feliz-
mente alumbrado para reconoci-
miento (y reivindicacion) de la
trashumancia, sirvio de hilo con-
ductor a la conferencia que sirvié
deinauguracion del ciclo de confe-
rencias “Gran Canaria al descu-
bierto’ que organizala Consejeria
de Cultura y Patrimonio Historico
del Cabildo de esta isla en la Real
Sociedad Econémica de Amigos
del Pats. El consejero y un técnico
de esta consejeria no estuvieron,
como estaba previsto, en la mesa
que presidio el acto la tarde del 20
de septiembre... Un voraz incen-

b,

dio se habiadeclarado horas antes
en la cumbre de la isla y sus agen-
das sufrieron un giro inesperado.

Prevencion de incendios

De repente, el relato de esas
trashumancias (pastoreo en su
maxima expresion), que aquella
conferenciaibaaabordar, cobraba
un sentido y una actualidad que
esta practicaancestral también sig-
nifica:no es sélouno delosvalores
mas singulares del patrimonio in-
material de Canarias y origen de
un producto estrella de la gastro-
nomia local. También es medio
ambiente en sumanifestacion mas
extrema: proteccion del paisaje fo-
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restal frente a los incendios, por-
queallidondehay pastoreo —elga-
nado limpia el monte de la hierba
que enverano se convierte enma-
teria seca altamente combusti-
ble-, el fuego no encuentra por
donde caminar.

Esa labor de prevencion elimi-
nando el pasto que amenaza fue-
goestasiendo habituallostiltimos
anos (cuando la virulencia de los
incendios estd siendo mayor) en
fincas particulares que quieren
proteger cultivos o edificios. Como
ejemplo podemos citar a uno de
los protagonistas del libro Los til-
timos trashumantes..., José Ma-
nuel Guedes (por cierto, también
con relevo generacional, pues su
hijo quiere dedicarse al pastoreo
cuando termine de estudiar).

Cuando llevasusovejasala cos-
tadelmunicipio de San Bartolomé
de Tirajana, entre los meses de
abril a agosto, hace un paréntesis
de 20 dias para subir a Los Sitios,
aseis horasapie en elinterior dela
isla. “Llevamos yendo alli arriba
unos siete anos, para limpiar los
pastos y evitar los fuegos. Alli lo
que hay son almendreros, asi que
se llevan ganados de ovejas por-
que las cabras se empenican ylos
destrozan. Los duenos de aquello
son agricultores de toda la vida y
sabenquelasovejasno destrozan,
sino que limpian los pastos, por-
que ya un aio se les pego fuego y
ardio todo eso’ explica.

También ensuelo detitularidad
ptiblica estdn yalos pastores gran-
canarios (no sélo trashumantes)
desarrollandoesalabor de preven-
cion contralosincendios mientras
alimentanasusanimales con pas-
to de calidad.

Estan siendo invitados por el
Gobiernoinsular, cuyo Servicio de
Medio Ambiente desarrolla una
intensalabor de colaboracion con
los pastores, para que éstos pue-
dan llevar a cabo la limpieza de
cauce de barrancos y de espacios
naturales protegidos.

Trashumantes:
Ramdn Mayor, de
Valleseco, y el ganado
de Cristébal Moreno,

Ganados

Y. MILLARES

Elvorazincendio forestal del 20 de
septiembre, que ha arrasado unas
2700 mil hectdreas de la cumbre
de Gran Canaria, vuelve aponerde
actualidad cudl es la estrategia y
qué medidas poneren practica pa-
ra prevenirlos, porque como indi-
ca Didac Diaz, ingeniero técnico
forestal del Servicio de Medio Am-
biente del Cabildo, “estamos ante
grandes incendios que estan fue-
ra de la capacidad de extincion’”

Es un tipo de incendio, anade,
“con comportamientos extremos,
con unas longitudes de llama que
alcanzan hasta 30 y 40 metros: por
mucho personal y muchos heli-
copteros quetengas,nolovasapa-
rar. No hay ningtin dispositivo a ni-
vel mundial que pueda atajar se-
mejantes incendios”

En el caso concreto de éste, fue
“lallegada de la neblina yla lluvia
en las partes bajas que se habian
evacuado, lo que permitié concen-
trarlos esfuerzos en impedir que el
fuego saliera del perimetro’ expli-
caba dias después Federico Grillo,
téenico de la Unidad Operativa de
Fuegos Forestales del Cabildo [La
Provincia/DLP, 28/9/17).

Elproblemano es lallama

“El problema —explica a Pellagofio
Didac Diaz- no eslallama, sino lo
que hay debajo” Para atajar estos
grandesincendios, cuyo origen es-

Galdar, atravesando
un monte quemado.
| YURI MiILLARES

de Gran Canaria,
cortafuegos con sueldo

La gran acumulacion de combustible forestal estd haciendo que los incendios se
vuelvan incontrolables. El Cabildo de esta isla cuenta con medio centenar de pastores
que colaboran para eliminarlo y esta planificando nuevas estrategias de prevencion.

tden“lasacumulaciones desmesu-
radas de combustible forestal, lo
que hay que haceres disminuir ese
combustible” ;Como? “Una delas
herramientas mas econdémicas,
mas eficaces ymas ecologicas es el
pastoreo”

Estamos ante grandes
incendios forestales
que estdan fuera de la
capacidad de extincion,
conllamas de 30y
hasta 40 metros

Para que haya relevo
generacional hay

que mejorar su calidad
de vida, contratando
pastores que ayuden

a pastores

Precisamente, la zona del mon-
te Constantino (cercanaal Parador
Nacional de Tejeda, que sevio muy
afectado por las llamas), es, desde
hace poco,lugarde pastoreo deun
rebaiio trashumante cuya laborac-
tud de cortafuego. Por cierto, el pas-
tor Airam Rivero (32 anos) tiene en
San Lorenzo el corral principal de
sus ovejas y es el ultimo ganadero
quesehaincorporadoalaprictica
delatrashumancia en la isla. Tan

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

reciente, que el libro Los wltimos
trashumantes de Canarias estaba
recién impreso cuando supimos
de él [ver pagina anterior].
Fueapartir delgranincendio de
2007 (quearrasa grandes extensio-
nes de las islas de Gran Canaria y
Tenerife) y las lecciones aprendi-
das entonces, cuando Gran Cana-
ria dio un giro en su estrategia pa-
ra combatir los incendios foresta-
les, yendo alo esencial —su preven-
cién- desde el andlisis de la situa-
cion del medio rural y la potencia-
cién de los oficios vinculados al
bosque (pastoreo, carboneo, agri-
cultura) que aprovechan ese com-
bustible (hierba, lena, pinocha).
En el caso de los pastores, los
contactos iniciados se materiali-
zan a partir de 2012. “Primero ha-
blamos con el Consejo Insular de
Aguas para que autorice al Servicio
de Medio Ambienteapastorear en
los barrancos, que es dominio pu-
blico hidrdulico. A partir de ahi in-
vitamosalos pastoresa pedirlaau-
torizacién, porque estamos de-
seando que vayan a los canavera-
les. La caiia es una especie exdtica
muy inflamable que antes se utili-
zaba, pero ahora se ha convertido
en una plaga. Es un alimento que
alas ovejas y alas cabras les gusta
bastante, y hasta alos burros’
Elresultado es que, “actualmen-
te hay 35 barrancos que estan sien-
do gestionados por pastores a los
que damos esas autorizaciones.

Estamostrabajando conmadsde 50
pastores, lagran mayoria delasve-
ces dentro de espacios naturales
protegidos, gestionando unas tres
mil hectdreas que nosotros tene-
mos controladas y autorizadas. Se
piensa que estd prohibido y no es
asi, requiere autorizacion que no-
sotros damos frecuentemente. La
superficie en la que esta estricta-
mente prohibido el pastoreo no
llega al 10%, porque hay poblacio-
nes de especies protegidas’

Pastores con futuro

El siguiente e importante paso se
estd planificando en estos mo-
mentos y serd una realidad en
2018: remunerar a algunos pasto-
res por determinados servicios fo-
restales. Una necesidad para ga-
rantizar el futuro sostenible de un
oficio que corre el riesgo de desa-
parecer. Ll trabajo de “colabora-
cion potente” conlos pastores que
se ha hecho durante estos anos
permite dar ese paso, gracias, aho-
ra,alFondo Verde Forestal aproba-
do por el Cabildo.

Es una “inyeccion de dinero pa-
ratemas demedio ambiente y pre-
vencion deincendios quevamosa
aprovechar para, como se estd ha-
ciendo enotras partes del mundo,
pagar alos pastores por el servicio
ambiental que prestan”En esencia
de lo que se trata es de contratar
pastores para ayudar a pastores y
contratar pastores quevayanalim-
piar el monte.

Elprimer problemaaresolveres
la falta de relevo generacional en
los pastores. “0 les ayudamos de
alguna manera, 0 nos quedamos
sin pastores. Y no nos podemos
quedar sin pastores, porque, sino,
tendriamos que volverlos ainven-
tar. No podemos perder toda esa
sabiduriaancestral, atoda esagen-
te ligada al territorio”

Mas informacion , en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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— “Paseando por las nubes de
Jandia en busca de tesoros para
el banco de semillas del Jardin
Canario Viera y Clavijo”, disfru-
taste“delosbenditos yrefrescan-
tes” vientos alisios, escribes en
las redes sociales... Aunque yo
mais bien te imagino sudando la
gota gorda para acceder a plan-
tas en riscos inaccesibles, ;0 no
es tan crudala cosa?

—Siestancruda. Loque pasaes
que cuando auno le gusta y culmi-
nael trabajode llegaralasplantasy
recoger semillas con éxito, te olvi-
das de todo lo que has pasado ylo
conviertes en satisfaccion.

— Antes de continuar: jcudles
la funcion de ese banco de semi-
llas del Jardin Botanico Canario
Vieray Clavijo?

— Es un gran reservorio ex situ
(fuera de la naturaleza) para pre-
servar a las poblaciones naturales
de algunas especies que estdn en
peligro de extincion, porsile ocurre
algo a la poblacion natural tener
unareservade semillasconlas que
hacer una reintroduccion. Al mis-
mo tiempo, se hacen lotes conesas
semillasy sedistribuyenenunared
de jardines botdnicos del mundo
para preservarlas, ya que las con-
diciones de conservacion (hume-
dad, temperatura, etc.) requieren
energia eléctrica permanentemen-
tey puede haber un incendio o al-
gun otro accidente

—Bueno, seguimos: ;cudles
son esos tesoros que andas bus-

® Ojo)depez

) Diaz-.
Rescatador de semillas

Como técnico ambiental especialista en labores
culturales de la palmera, este profesional ha reco-
rrido todo el archipiélago ocupado y preocupado
por la preservacion de una de las especies vege-
tales méas emblematicas de las Islas Canarias,
afectada desde hace casi 20 afios por una plaga
que ha matado a miles de ejemplaresy tiene en
Gran Canaria al territorio mds danado. Pero la
fragilidad de los ecosistemas naturales islefios
tiene otras muchas especies todavia en situacion
peor: estan al borde de la extincion.

“En las Islas
Canarias se estan
extinguiendo
plantas sin haberlas
conocido”

, ; ntramos en el parque municipal de Arucas una manana de chispi-
Esplendldas y chispi. Tenia esa sensacion que recuerda a tiempos pasados (aro-

maa flores, susurrar del agua) y lo recorrimos. Junto a él un paisaje

b el la S Sln padar agricolaabandonado poblado de Phoenix canariensis sin podar de gran

belleza. Cerca de ellas realizamos la sesion de fotos y con Marco apren-
dimos cosas que hacen no nos puedan pasar mas desapercibidas.

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

cando: plantas raras, plantas en
vias de extincion?

— Principalmente plantas que
estan en peligrode extincion inclui-
dasen el catdlogo de plantas ame-
nazadas, relegadas en lugares inac-
cesibles como taliscas, poyetas y
demds, sobre todo por la presién
delganado,quelas hahechovulne-
rablesacrecerencualquierotrolu-
gar. Dentro de este grupo de plan-
tas, la cordillera de Jandia [en Fuer-
teventura] alberga una serie de es-
peciesendémicasque no pasande
los 100 6 200 individuos. Durante
estos trabajos hemos encontrado
plantas nuevas para la ciencia, lo
que quiere decir que es probable
que, en este momento y a estas al-
turas (jdespués de haber pasado
por aqui investigadores, biologos y
cientificos de todo el mundo!), se
estén extinguiendo plantas sin ha-
berlas conocido

— Haylugaresenlosquetehas
encontrado a la mayoria de las
plantas “comidas y el suelo ma-
chacado por el constante trasie-
godelascabras”. ; Quiénestienen
mas peligro, las cabras o los hu-
manos?

— Por supuesto los humanos,
que trajeron las cabras y no ponen
remedio al asunto.

— Nosenfrentamos cadaveza
mais plagas provocadas porlane-
gligenciadel propio ser humano.
En Canariaslas tenemos muy va-
riadas: ardilla moruna, culebra
de California, aves exéticas que
sevandelosparques... ;Nostira-
mosdelos pelos ose puede hacer

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

atodas las palmeras
de Gran Canaria por
debajo de los 200 m,
ya han muerto miles”

“La diocalandra afecta

algo para protegerel patrimonio
natural del archipiélago?

— Nos tiramos de los pelos.

— Directamente.

— Si. Pero sobre todo para abrir-
noslosojosysaber quelos recursos
que tenemos podemos emplearlos
demejormanera, paraquealgunas
delasespecies que estamosatiem-
po de controlar no se nos escapen.

44

“Todo bicho que
toca la palmera
canaria se enamora
de ella: es un festin”

— Hablemos delapalmera ca-
naria. Ha sulrido y sufre malas
pricticas y peores plagas. ;Qué
fue primero, el huevo (de las po-
das salvajes ylos trasplantes mal
ejecutados) o la gallina (de ata-
ques masivos de insectos que se
la comen)?

— Malas précticas siempre se
hanhecho,lo que ocurre es que an-
tesno habialaincidenciadelas pla-
gasyenfermedades que hayhoyen
dia. Antes, los lugarenos de cual-
quier espacio de Canarias que tu-
viesen una palmera disponian de
un recurso y las labores culturales
que se le hacian ala palmera eran
extractivas, para aprovechar las
pencas, los pirganos, las hojas. Las
podas eran considerables y las pal-
meras volvian a brotar con fuerza.
Eso hoy en dia es inviable. Prime-
10, el cambio climatico y la sequia
permanente esta afectando y, se-
gundo, la globalizacion esta po-
niendo en contacto a especies que
s¢ llevan “fenomenal” con la Phoe-
nix canariensis: todo bicho que to-
ca la palmera canaria se enamora
de ellay quiere mas. El picudo rojo
y la Diocalandra frumentii entran
con otras especies a Canarias y en
cuanto encuentrala palmeracana-
ria es un festin.

—Algo hemos aprendido:
creo que el picudo rojo es una
amenaza que ya esta controlada.

— Cuando el picudo rojo llega a
Canarias en 2005 ya habia pasado
por otros paises del mediterrdneo
concapacidad deinvestigacion, asi
que llega conun “manual de quién
soy".. ElGobiemo de Canarias, hay
que decirlo, hizo un gran trabajo,
entre otras cosas porque la socie-
dad se movilizo,sobre todoatravés
de la Asociacion Tajalague con
Eduardo Franquiz al frente, y ya se
daporextinguidoen Gran Canaria.
Pero a diferencia del picudo rojo, a
la Diocalandra frumentii, que lle-
gden 1998,nosele hizo caso. Y he-

mosjugadoasu favor plantando

palmera canaria por todos los
bordes de carreteras. A este
insecto, que es pequenito y
vuela paco,estos corredores
le han servido de mecha pa-
ra extenderse por laisla.
— Terminamos: un re-
cuerdo dulce.
— Aportar granitos de are-
naenlapreservaciondelases-
pecies. Esa es una satisfaccion
que amime llena mucho.



pellagofio

LA PROVINCIA/DLP - LA OPINION DE TENERIFE

octubre de 2017

Macarolood | Atas de ciencia, pesca y cocina

Fficacia, creatividad, fusion
y producto local en equipo

Trabajar en la cocina de un gran hotel con sus bufés y restaurantes tematicos es
un destino profesional atractivo, pero también puede cansar a chefs creativos que
acaban atrapados en la rutina. No es el caso de los protagonistas de este reportaje.

-
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YURIMILLARES

Singrandes mentores en su forma-
cionysolo desplegando unasincan-
sables ganas deaprenderen restau-
rantes y hoteles, Cristébal Valido
Herndndez se convirtié con tan sé-
lo 26 anos en el jefe de cocina del
H10MelonerasPalace, un cinco es-
trellas del sur de Gran Canaria, y ya
lleva diez afios en esa funcion.
Asuladotieneaun joven segun-
do jefe de cocina, Alberto Tejo Pi-
camil, al que fiché en cuanto leyé
su curriculum. Con 28 afos hace
gala de una solida formacion ad-
quirida en muy diversos destinos,
entrelos que destaca el tiempo que
estuvo en el Roast de Londres con
quien considera su mentor, el neo-

EL MAR DE CANARIAS

| Los Kunkel ¥
el valor de la
| flora canaria

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

Cabrillas con
galleta de tinta de
calamar, tomate de
La Aldea y papa
bonita, del chef
Cristébal Valido.
| TATO GONGALVES

Cristébal Valido y
Alberto Tejo en el
restaurante Gaudi
del hotel H10
Meloneras Palace.
| TaT0 GONCALVES
zelandés Mar-
cus Verberne.

De la creatividad de ambos y su
compromiso conel productolocal
nacen dos recetas, elaboradas pa-
ra el Atlas gastronomico de la pes-
caen Canarias, de las que Pellago-

fio ofrece un avance.

Cristébal Valido escogio unas
cabrillas parala ocasion, “un pes-
cado con un sabor peculiar que a
mi siempre me ha gustado, de ro-
ca,sabroso’ dice, que presenta con
galletadetintade calamar,aliolide
cilantro, gelatina de tomate de La
Aldea aromatizado con hierba
huerto y papa bonita. Una receta
queincluye “algo quemerecuerda
a mi infancia, el ajo porro, una es-
pecie de puerro pero salvaje que

NICIEMBRE

ercoles

tiene un sabor intenso y es dificil
de conseguir”

Nacido en'Telde,aprendid y de-
sarrollé su profesion en diferentes
restaurantes y hoteles de la isla,
curtiéndose en susrespectivas di-
namicas de trabajo. Enunos, signi-
ficaba seguir una carta, trabajarra-
pido, tener agilidad; en los otros
hacerse con la sistematica de un
establecimiento de grandes di-
mensiones.
Trasunafructifera eta-
pa en el restaurante
Ambassador delho-
tel Costa Melone-
ras  (“aprendi
mucho, tenia-

mos  rienda
suelta para
trabajar con
producto de

\ calidad, in-
o Vestigiba-
mos, probd-
bamos y ha-
clamos me-
nus casi a
diario”) en
2002 entra en

’ el H10 Melone-

ras Palace y en
2006 ya era jefe de
cocina del hotel “para
cambiartodo”y“darlevi-
da” a todo lo que se movia
en cocina.

Por lo que se refiere a Alberto
Tejo, nacido en Madrid de familia
andaluza, cuando uno conoce su
recorrido vital por cocinas emi-
nentemente de autor, lave refleja-
da en el plato que elabord para el
Atlas,un tartar de chipiron delais-
la con marinado asiatico, con lan-
gostino real infusionado en aro-
mas citricos que aporta carnosi-
dad y aromas de mar y tierra (mar
con chalotasofritoala que haana-
dido langostino real, flambeado
conbrandy yanadidoleche de co-
co para darle un toque asiatico; de
tierra plancton marino con toma-
te confitado osmotizado en miel
de romero y un aire de setas bole-
tus). Y no podia faltar en su deco-
racion flores comestibles deajo, de
orégano, lavanda.

Mas informacion, mano a
mano con los dos chefs, enla
edicion digital (pellagofio.es).

EL primen mibrcoles de mes com... LAPROVINCIA  La Opipjdp
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Dos mil semillas, solo de
una mata de trigo negro

Para resumir los
conocimientos de Pepe
Guedes basta con decir
que es un sabio de la
tierra. Y eso es asi porque
atesora la sabiduria de
generaciones de hombres
y mujeres que le han
precedido en su familia.

YURIMILLARES

Desde Lomo del Caballo, José
Guedes Guedes (Pepe) tiene avis-
ta de pdjaro el cercano pago de La
Pasadilla (en Ingenio), el barran-
co de Guayadeque y, mirando has-
tala costa, todo el sureste de la is-
la de Gran Canaria. Alli arriba, en
una cueva excavada a pico, vivie-
ron sus padres y él mismo con sus
hermanos. En otra cueva, mds
grande aun, guarda ¢l ahora los
granos que siembra, lasqueseras y
los quesos que estd curando, lapa-
ja para sus animales...

“Lentejas, arvejas, trigo, chicha-
ros*moros... hayunmontondele-
guminosas y de granos, senala a
los sacos con el forraje. “Fso es mi
cuenta de ahorro, porque me per-
mite darles de comery que estén
bien comidos. Y yo tranquilito, por-
que en esta época del ano a ver
quiénsepone porahiacogerlo’se-
nalaalexteriorun dia de mediados
de septiembre, después de un ve-
rano en el que ha habido tempe-
raturas cercanas a los 40 grados.

Jubilado por enfermendad des-
pués de 40 anos trabajando como
cocinero, ‘nuncale dilaespalda al
campo -dice consuvozvigorosay

® Hablar canario

Trigos de poca agua para un pan muy sabroso

Y. M.

Entre Telde y el barranco de Guayadeque, senala Pe-
peGuedes desdela puerta de su cueva deaperos y pa-
jero, ‘esto era la madre de las semillas, cuando antes
llovia y la gente se dedicaba a esto” Era zona cereale-
ra“ylagentevaloraba mucho el trigo nuestro porque
erazona de poca aguaytenfamuchafécula, eraun tri-
go que tenia mucho corazén y el pan se mantenia ju-
goso, sabroso y tenia buena textura’

Por eso, antiguamente, habia muchos panaderos en
la zona que buscaban este trigo. “Venian a nosotros
a encargarnos los trigos. Cuando iba alguien para el
pueblo,alngenio,allevarel queso o buscaralgunosvi-

veres (muy poquitos, porque los medios eran pocos
y cada uno se las tenia que apanary vivir delo que te-
nia) nos decian: ‘mirasifulano cogié el trigo que melo
guarde, que no se comprometa con nadie, que yo su-

boundiaysino,quemelopesen,yquelo dejen en ca-

sa de fulano de tal, y cuando vaya con los burros pa-
-aarriba pues me lo traigo”

chicharos. "..unaespecie de guisantes (...) peque-
fios y de mucha hoja, que se emplean pa comer, en
sustitucion de los guisantes a los que se llaman arve-
Jjas, o por lo general, preferentemente como alimen-
to para el ganado” (cita a A. Marti el Tesoro lexicogrd-
fico del espariol de Canarias).

® Baul del lector

“No sin mi moto,

farfullo el farero

nla madrugada del 7 de
E septiembre de 1973, el Bar-

tolo costeabala peninsula
deJandia en medio de una espe-
sa niebla. Era uno mds de sus
enésimos viajes cumpliendo el
noble encargo de abasteceralos

faros (y alos fareros) de las Canarias Orientales. Entre su carga venian
el farero Ricardo Gutiérrez —que regresaba de sus vacaciones-y su
motocicleta. Y encallé frente a la punta de Jandia, no lejos del faro. Ma-
la suerte, pero “no sin mi moto”: los hombres que trepan por el escora-
do y maltrecho Bariolo no estdn sino intentando recuperar la moto de
Ricardo antes de que el mar pueda tragarsela.

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

Laimagen de un motovelero
que atendiaa los faros en unassi-
tuacién tan precaria alld por los
anos 70 del pasado siglo parece
una premonicion delo que en
breve iba a empezar a ocurrirle a
los fareros: la implacable desapa-
ricion de su oficio pormor de los
avances tecnologicos.

o Y cuando desaparece un ofi-
cio, desaparece una forma

devida. No soy tendente a

mitificar las bondades
del pasado, nome gusta
lavision sesgada de un
farero viviendo aislado,

con o sin familia, feliz y

en plena conexion con la
naturaleza, romdntica vida al-

El torrero Ricardo
Gutiérrez sube al
‘Bartolo’, encallado
frente a la punta
de Jandia. | arcHivo
PELLAGOFIO (CEDIDA POR
PABLO VEGA)

ternativa, etc. No dudo de que algunos fareros sintieran esalibertad en
algunos momentos. Pero debia de ser unavida tan dura o mas que las
del resto del mundo. Sino a ver de qué iba Ricardo a pasar las fatigas
derecuperar sumoto del Bartolo moribundo: porque con ella y solo
con ella podia de vez en cuando darse el lujo de tratar con otros seres
humanos por las pistas de tierra que atin hoy cruzan esa penfnsula.

algunas espigas de

Recogiendo
calabacinos en uno
de los huertos de
Lomo del Caballo.

| Yurl MILLARES

A la entrada de la
cueva y entre su

esposa, Pino, y su
hija Elisabet, Pepe

clara-, niala

agricultura ni

a los animali-

tos, porque des-

de pequeno te

criaste con ellos y a mi

me davida’ Por eso, cuando se re-

cuperdun poco,conlaayudadesu

familia (esposa e hijos) ha vuelto

aconvertirlastierras donde se crio

en un vergel donde no faltan toda
clase de animales.

Suspiray aiiade: “Es que esto lo
tenfamos un poco dejaillo, y me
daba mucha pena porque mi pa-
dre, mimadre yyo habiamos pasa-
do aqui mucho trabajo’, dice.

Sulaborincluyelaconservacion
desemillasagricolas tradicionales,
‘Antiguamente decfan los viejos
que aqui en las islas nuestras se
cultivaban alrededorde 28a30va-
riedades de semillas. Yo conservo
todavia 26 : tengo tres variedades
de chicharos (blanco, moro y sa-
jorino); tres de avena (blanca,
amarilla y negra), un monton de
variedades de trigo...”

Haceunapausamientras busca
unbote de cristal: “hayuno queala
gente le llama mucho la atencion,
yo no sabria decirte los anos que
llevaesetrigo aqui, esel que llama-
mos trigo negro. Es un trigo muy
pocovisto,y es maravilloso porque
es muy rico tanto en forraje como
engrano’. Abre el bote y sacaunas
espigas: jmira qué preciosidad!”

Para mantener viables toda esa
variedad de semillas las va sem-
brando cada pocos anos. “Cada
anovoysacando de aquellasvarie-
dades que hace mds tiempo que
no siembroy, por ejemplo, en ma-
cetitas planto sieteu ocho, los mar-
co ymido aver cudntas me salen.
Mientras me sigan saliendo sieteu
ocho, las mantengo. Cuando me
empiezan a salir la mitad, enton-
ces las planto otravez, porque eso
quiere decirquelaplanta esta per-
diendo vida en cuanto a germina-
cion” Es lo que élllama “empiezo
amultiplicar”

La sabidurfa de Pepe Guedesy
lasposibilidades quelanaturaleza
ofrece se combinan aqui magis-
tralmente. “Es que he aprendido
delosviejos, se muestra modesto,
no sin anadir, muy contento, que
de “una mata de trigo negro saqué
mds de dos mil granos’

Guedes muestra

trigo negro. | v. m.

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

oportunidad para
la cabra canaria
dos veces extinta

Extinguida a mediados de los anos 60 del siglo XX, la
cabra salvaje que habitaba en el interior de la Caldera
de Taburiente (introducida por los aborigenes de la isla)
fue llevada también a Bugio, una de las islas Desertas,
subarchipiélago de las islas Madeira, donde fue
erradicada en 2012 para salvar al petrel de Fea.

YURIMILLARES

Los tinicos dos ejemplares de esta
razade cabraquese conservan es-
tan en El Museo Canario. Diseca-
das, obviamente. Se trata de una
hembra y un macho que fueron
capturados en 1929 en la Caldera
de Taburiente y cuyo destino era
un regalo para el entonces Princi-
pe de Asturias, Alfonso de Borbon.
Laproclamaciondelall Repuiblica
en 1931 dejé alas dos cabras enla
casa que la familia Sotomayor
(propietaria de grandes fincas en
La Palma) tenia en El Madronal
(Gran Canaria). Allflas tuvo Tomds
deSotomayory Pinto hasta quelas
donden1935al citadomuseo, que
las disecé.

Tomés Van de Walle Sotomayor,
su nieto, fue precisamente quien
presentd, en el Club La Provincia
y unos dias antes de publicarse es-
tenimero de Pellagofio, alosauto-
res del libro Del color de los riscos,
subtitulado “Elganado salvajedela
isla de La Palma segtin las fuentes
orales’ Javier Gonzilez y Daniel
Martin.

Alli,y ensu calidad de presiden-
te de la Real Sociedad Econémica
de Amigos del Pais de Gran Cana-
ria, Van de Walle se ofrecid a cola-
borar con las gestiones que pudie-
ranrealizarse ante las autoridades
de Madeira, para intentar averi-
guar si en laisla de Deserta Gran-
de, en el subarchipiélago madei-
rense de las Desertas, quedan atin
cabras salvajes palmeras, para re-
cuperarlas y traerlas a Canarias.

Que cabras salvajes canarias se
estuvieron llevando a Madeira es
algo que se conoce hace siglos. El
cientifico aleman Alexander von
Humboldtya escribié sobre elloen
1799.Cuando en 1977 el investiga-
dor Lothar Siemens (recientemen-
tefallecido) rescaté unacuerdode
1481 de la Camara Municipal do
Funchal en el que se solicitaba au-
torizacion para la compra de “ga-
nado de Canaria’, con el objeto de
cubrirlas cabras bravas que se ha-
bian soltado en las islas Desertas,
decidié comparar morfoldgica-
mente las cabras disecadas de El
Museo Canario con otraigualmen-
te disecada del Museu de Historia

Natural do Funchal. Las evidentes
similitudes entre estos ejemplares
pusieron en marcha de inmedia-
to diversasiniciativas para reintro-
ducirlas en Canarias.

Ninguna de esas iniciativas (y
fueron cuatroentre 1977y 2003) 1o
logré. Entretanto, la cabra salvaje
canaria, que era la pieza buscada
por cazadores que organizaban
excursiones a la isla de Bugio, aca-
bdsiendo exterminada deestaisla
en 2012 -y ya van dos veces—: las
autoridades de Madeira decidie-
ron erradicarla, en el marco de los
planes que desarrolla el proyecto
europeo Life parala conservacion
del petrel de Fea, que nidifica en
Bugio.

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

Latercera y definitiva extincion
de esta cabra salvaje puede produ-
cirse en muy poco tiempo enlave-
cina isla de Deserta Grande, don-
de se estimaba que en diciembre
de 2015 quedaban unas 150 ca-
bras, entre las que puede haber
ejemplares de la cabra salvaje ca-
naria. Si el dato se confirmara, se-

“Cuando prohibieron
matar las cabras, se
caminaban los riscos
y las sacaban

por la noche para

las parrandas”

Chivato salvaje de la
isla de Bugio (debajo)
y la pareja disecada
de El Museo Canario
(izq.). | cepibas por
PARQUE NATURAL DA MADEIRA

¥ EL MUSEQ CANARIO

..

La uUnica foto que se
conoce, realizada por
Manuel Rodriguez a
finales de los 50:
dentro de La Caldera,
un macho cabrio
salvaje. | 1aBLE (uLPac)

ria la tiltima posibilidad para Cana-
rias de lograr traerlas.

Cazadas hasta su desaparicion

“En Canarias la practica de liberar
y recapturar ganado en las zonas
agrestes hasidorecurrente ysoste-
nida en el tiempo’, escriben Javier
Gonzdlez y Daniel Martin en el li-
bro Del color de los riscos. En el ca-
so de la Caldera de Taburiente,
anaden, esta costumbre “ayudaria
aexplicarlaconservacién en suin-
terior de una poblacion de cabras
prehispdnicas hasta fechas muy
recientes’.

Tras la conquista de la isla
(1493) aquellosrebanios sueltos de
cabras, quenose mezclaronconel
“ganado manso” que trajeron los
colonos europeos, acabaron con-
virtiéndose en animales salvajes
que, durante siglos, fueron objeto
de cacerias por partidas de hom-
bres que las buscaban por su car-
ne, su piel y sus cuernos, aunque
también por simple divertimento.

La caceria a que fue sometida
El(_'llb(:) con su extincion U\’illlZl‘ldUS
los anos 60 del siglo XX. El magis-
trado de la Audiencia Provincial de
Santa Cruz de Tenerife Cesdreo
Tejedor impulsé la prohibicion de
lacaza deestacabrasalvajeyfueel
promotor de que se trajeran e in-
trodujeran arruises en el parque
nacional. “Fue cuando prohibie-
ron matar las cabras. Alli queda-
ban lo menos diez o doce y dos o
tres chivatos. Pera esos tijaraferos
se caminabanlosriscos(...),las sa-
caban porlanoche paralas parran-
dasy en las cavds de lavina) relata
uno de los testimonios del libro.

Mis informacion en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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® Chip de morena

E Francisco Belin

Nuevo Rincon de Juan Carlos, el
doble salto mortal de los Padron

n la gran pantalla pasaron sucesi-

vamente las diapositivas conilus-

traciones botdnicas en las que se

inspiraba el novedoso logotipo
de ElRincon de Juan Carlos: la raiz y el ér-
bol que al chefJuan Carlos Padrén (una es-
trella Michelin) le recuerdan al Drago Mile-
nario de su Icod de los Vinos natal. Raices
de disenio minimalista para un proyecto de
restauracion de gran envergadura, que fue
presentado en un acto informativo inusual:
no como coctel, no como almuerzo o cena.

Se trataba de detallar alos periodistas

® Virtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano*

gastrondmicos mds prestigiosos de Teneri-
le y Canarias, con el protocolo de las gran-
des ocasiones, los mimbres con los que los
hermanos Juan Carlos (chef) y Jonathan
(repostero) tejerdn el nuevo y espléndido
restaurante, a cien metros de laactual ubi-
cacion, ademds de otras acciones profesio-
nales que se incorporan para acceder en
aceleracion hacia el dmbito nacional e in-
ternacional. Y por supuesto, optara la se-
gunda estrella de la “Guia roja” francesa.
Precisamente, el arquitecto Manuel Pérez
Baena detall, los aspectos mds relevantes

El comercio de vino con Londres,
origen del gentilicio “conejero”

ayveces en que uno se sor-
prende con el origen de cier-
tos términos que, por habi-
tuales, a veces no reparamos
en el porqué de su origen. Eso me sucedio
con el gentilicio “conejera’ en el cual no
habia reparado hasta hace un ano cuando
lei unas viejas cartas de un archivo de co-
mercio del siglo XVIIL
Estas misivas las intercambiaba un co-
merciante del Puerto de la Cruz, llama-
do Tomds Cologan Valois en Tenerife
con la empresa londinense Colo-
gan, Pollard & Cooper [Juan Co-
logan Valois, William Pollard y
James Cooper]. Esta segun-
da empresa operaba desde
la calle Swithin's Lane de
Londres, muy cerca del
actual London Bridge y
en ella participaba co-
mo socio unhermano
menor del anterior, lla-
mado Juan.
La compaiiia londi-
nense habia sido fun-
dada en 1778 y opera- Y
baen la City como un .
captador de contratos
de suministro de vinos
en Londres y, gracias a
ésta, en los anos anteriores
habia firmado varios contra-
tos con la mismisima Royal
Navy por varios miles de pipas.
Estos contratos permitian que 7,
recalaran en la isla de Tenerife nu-
merosos navios militares para cargar vi-
noy que luego complementaron con
aguay carne fresca. El contrato lo firmaba
en Londres Cologan, Pollard & Coopery
en Tenerife era otra compania llamada
Juan Célogan e Hijos la que los subfa a

A

El motivo real del

‘compromiso” de los capitanes

no era realmente ni el vino

ni las pieles de conejo, sino el
oroy la plata de contrabando
que llevaban a Londres

desde las Indias espanolas

bor-

do. La compania hispano inglesa

fue una verdadera precursora en el co-
mercio internacional, pues al firmar esos

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Cabecera de un
contrato de vinos de
Cologan Pollard &
Cooper con la
marina britanica.
| FOTO ARCHIVO CARLOS
COLOGAN

del remozado especifico enuna casona de
los anios 60, ‘desde el carino a la familia y las
expectativas que se generan sobre el nuevo
Rincon de Juan Carlos”

Para la sala se pretende una linea senci-
lla, sin estridencias, que desprenda una at-
mosfera calida y acogedora propicia, para
la tranquilidad. El acceso desde la calle par-

Se dard maxima atenciéon ala
formacion a través de becas,
mientras que la actual ubicacion
servira para proyectos I+D

del estrella Michelin

te de una esquina muy llamativa y, a partir
de ahi, los visitantes podran advertir las so-
luciones técnicas con materiales de aspec-
to noble y que invitan al sosiego. En la dis-
tribucian dela planta se puede advertir c6-
mo el comensal, después de la recepcion,
podré disfrutar de un “recorrido historico”y
encontrarse con una cava bajo un parral. La

contratos Tenerife pudo cargar vinos en la
Bounty o en la First Fleet de camino a Bo-
tany Bay, Australia.

La compania tinerfena tenfa como vo-
cacién fundamental la exportacion de vi-
nos pero también exportaba otros pro-
ductos complementarios como la orchilla
y la barrilla para la fabricacion de jabones
v la cochinilla para tintar los textiles de ro-
jo. Los dos primeros eran de naturaleza
vegetal y el iltimo extraido de un insecto.

‘Rabbit skins’
Todos estos productos ya hacia décadas
que se abrian paso en el creciente merca-
do textil inglés, que crecia al albur de un
proceso de industrializacion inédito en
Europa. En una carta del 1 de mayo de
1792, la compania londinense decia.
Con respecto a la Orchilla, empezamos
a senfirnos algo incémodos porque los fa-
bricantes no han venido a recibirnos y te-
memos que, por unanimidad, hayan deci-
dido mantener los precios bajos a pesar de
nuestros esfiterzos por incrementarlos.
(...) Por ello tendremos una reunion
con los titulares y trataremos de ver
cudl es el mejor modo de satisfa-
cer nuestros muiuos intereses...
Mantendremos una nueva
conversacion con los Comisa-
rios en relacion al Contrato
de carnederes(...). Al pie en-
contrard, para su buen go-
bierno, las medidas de todos
los vinos en el navio Diana,
Vi o Vel en nitestros a!matenes‘ d()!’!-
de le prestaremos toda
nuestra atencion. Desearia-
mos que hubiera aumenta-
do el niimero de pieles de co-
nejo ya que estdn muty de-
mandados.
Para canalizar la exportacion
de estos productos alternativos,
la compania Juan Célogan e Hi-
jos tenia numerosos contactos
en Lanzarote queles proveian
de todos esos productos. Entre
los mds [recuentes en el carteo
con Lanzarote de 1792 se en-
contraban; José Gonzilez Ran-
cel, Julian Rocio, José Felipe Rodri-
guez de Medina, Bernarda de Orihuela,
Juan Bernardo Cabrera, Marcelo Carrillo

e 4

terraza estd concebida para el rato de coc-
teleria y reposteria. ; La fecha?, pregunté la
concurrencia. “‘Queremos que sea mayo de
2018, respondio el jefe de cocinano sinla
sonrisilla de "eso en caso de que no se de-
moren las obras’
Ademais de la consultoria profesional
“By Hermanos Padron’, el cocinero remar-
co que se dara maxima atencion ‘ala
formacion de calidad y ala posibili-
dad de preparacion de personal a
través de becas, mientras que la ac-
tual ubicacion servird para proyectos
de laboratorio e 1+D del estrella Mi-
chelin.

“La raiz-recaled Juan Carlos- es el
inicio en 2003 desde la siembra dela
semillaa 2014 con el sueno de la es-

trella Michelin; siempre es emocionante el
pensamiento de que nuestra descenden-
cia sevaa ir incorporando en el futuro, cre-
yendo en esta forma de entender y valorar
la cocina’

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

[también productor de aguardientes], Ma-
riano José de Paz, el notario Nicolds de
Curras y Ginés de Castro, que en mayor o
menor medida canalizaban sus exporta-
ciones hacia Tenerife para luego seguir ha-
cia Europay, fundamentalmente, Londres.

Ademss de los productos antes men-
cionados, figura en las cartas la exporta-
cion de pieles de conejos o rabbit skins.
Muchas de esas pieles eran exportadas
por el puerto de La Tinosa, al sur de Arre-
cife (en Lanzarote), desde donde también
partia ensacada la cochinilla.

Entonces las pieles eran trasladadas al
Puerto de la Cruz y desde alli hacfan laru-
ta a Londres compartiendo espacio en las
bodegas con los vinos. Los navios que ha-
cian esaruta eran el Earl of Sandwich del
capitdn John Cochran, el Scipio de capitan
Samuel Kirkman y el Emerald del capitan
Ogiluce, todos ellos con punto de partida
en el Puerto de la Cruz y haciendo tres o
cuatro viajes al afio.

Compromiso... con el oro

El comercio de Tenerife con Londres era
atendido especificamente con estos bar-
cos cuyos capitanes tenian un elevado
grado de “compromiso” con las islas. El
motivo rcal dC ese Cnl‘npmmiso no era
realmente ni el vino, ni la orchilla, nilas
pieles de conejo. Era realmente el oro y la
plata de contrabando que llevabana Lon-
dres procedentes de las Indias espanolas.
Asi pues, el comercio isleno era mucho
mas complejo y variado de lo que pudiera
parecer y la plaza londinense era un desti-
no mimado en extremo, que hacia que la
dependencia de las islas Canarias con esa
ciudad fuera casi mayor que con cual-
quier otro puerto peninsular o europeo.

Queda para una investigacion mas ex-
haustiva el saber por qué la poblacién de
conejos en Lanzarote era tan cuantiosa
como para permitir tan masiva exporta-
cidn, pero lo cierto es que es muy habitual
ver las referencias a los “skin rabbits” en
las cartas de aquellos anos.

Desconozeo donde se acuno el término
conejero, lo cierto es que ese comercio
durd lo bastante para que comenzara a
denominarse como conejeros a todos los
que venian de Lanzarote. Un curioso gen-
tilicio que desde finales del siglo XVIII
acompana a Lanzarote.



