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En este pastizal de pastoreo, en el monte Constantino,
no tuvo el fuego por dénde seguir (foto Tato Goncalves).
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‘el rastro del fuego

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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— Los incendios forestales ya
no son lo que eran. ;Hay una es-
cala para medirlos, como la hay
para los terremotos?

— §i, pero nosotros la conoce-
mos comao ‘generaciones de incen-
dios’ Eltipo de incendio que tene-
mos estd muy relacionado con c6-
mo tenemos el paisaje y en este
sentido contabilizamos hasta seis
generaciones de incendio forestal.
Laprimerageneracion serialade
los incendios anteriores a los afios
50 del siglo XX, en zonas con una
economia basada en laagricultura
y enlaganaderia. Sise produciaun
incendio, era de llamas pequenas
porque se encontraba zonas pela-
das, campos de cultivo, terrenos
pastoreados, etc, y no era muy ex-
tenso. No habia servicios de extin-
ciény eran los propios habitantes
de los pueblos los que los apaga-
ban, sonaban las campanas y la
gente acudia con ramas verdes.

“En los incendios de segunda
generacion, entre losanos60a70,
han pasado 10 0 20 afios de aban-
donodelmedio rural. Sevandespo-
blando los campos y se importan
masalimentos de fuera. Eso produ-
ce un abandono del paisaje, con lo
que los incendios ya tienen mas
longitud de llama. Aqui ya empie-
zanaaparecer losretenesdelIcona
paraapagarlos. También se empie-
zan a ver los cortafuegos, franjas
desprovistas de vegetacion quede-
tienen losincendios cuandollegan
aellos.
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Didac Diaz Fababu
Analista de fuegos forestales

Dias después del tltimo gran incendio forestal de
Gran Canaria, a finales de septiembre, Pellagofio
acompand a dos técnicos del Servicio de Medio
Ambiente del gobierno insular que acudieron a
inspeccionar la zona afectada. Uno de ellos era
este ingeniero técnico forestal. Insiste en que po-
ner mas bomberos y helicépteros a medida que
los incendios se hacen mds virulentos “es un gas-
to insostenible que no lleva a nada” La mejor pre-
vencion pasa por potenciar el sector primarioy
consumir producto local.

“Incendios siempre
va a haber, pero
podemos decidir

si de baja o de

alta intensidad”
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/s ras el incendio forestal del pasado septiembre, Didac Diaz y Fede-
En IOS hmltes a I rico Grillo nos guian por el espacio quemado. Nos sorprende la vi-

donde llegd

rulencia desatada, “fuego hambriento’, oimos. Monte Constantino

nos reveld uno de los extremos y la exactitud de los limites a donde llegd.
Atn hoy, después del master recibido por estos dos expertos, puedo sen-

tir como combustible los matorrales. PD: el pastoreo como prevencion.

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

“La tercera generacidon llega a
partir de los anos 80. Tras 30 0 40
anos de abandono del medio rural,
ya tenemos unas acumulaciones
desmesuradas de combustible fo-
restal y ahies cuando nacen lo que
conocemos como grandes incen-
dios forestales,aquellosque deuna
forma continuada estan fuera de
capacidad de extincidn.

— Eso eraen los aios 80, pero
todavia han ido a mas.

— Si. La cuarta generacion lle-
ga cuando esos grandes incendios
forestales seencuentran con casas.
Sonincendios que llamamosdein-
terfaz urbano-forestal, mucho mas
complicados porque entrael factor
humano:hay desalojos, se queman
casas, explotan bombonas de gas
butanoy, lo peor de todo, mueren
personas.

“Los incendios de quinta gene-
racion llegan entorno al ano 2000,
cuando esos grandes incendios fo-
restalesde interfaz se dan de mane-
rasimultanea por condiciones me-
teoroldgicasadversas, esoen Cana-
rias es cuando hay viento del este,
conla calima. Se trata de varios in-
cendios deterceray cuartagenera-
ciénalavez Tenemosejemplos co-
mo el de 2007, cuando Gran Cana-
riay Tenerife ardieron ala vez; y el
de 2012, cuando La Palma, La Go-
meray Tenerife ardieron a la vez.

“Desde 2006 se esta hablando de
incendios de sexta generacidn,
que son los de quinta generacion
pero influenciados por el cambio
climatico. Esos bosques que se
plantaron hace un siglo estan vi-

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es
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“La causa principal
de incendios es por

descuido o negligencia

y no se soluciona con
mds penas de carcel”

viendo en un climaque noesel su-
yo. Estdn pasando estrés hidrico y
tienen mucho combustible muerto
enlacopa, que hace que los incen-
dios se propaguen mucho méas

“Hasta que el incendio
baje de las copas a

superficie no tenemos
ninguna oportunidad”

—El incendio que va por las
copas es mas peligroso, enton-
ces, que el que se desplaza porla
superficie.

— Por supuesto. Si el pino tiene
diez metros vas a tener como mi-
nimo un incendio de 15 metros de
longitud de llama. Ahilos servicios
de extinciénno tienen nadaque ha-
cer. Hasta que ese incendio no ba-
je a superficie no tenemos ningu-
na oportunidad para apagarlo.

— El Cabildo de Gran Canaria
lleva muchos aiios tratando sus
bosques y desde 2001, ademsis,
haciendo quemas controladas.
La gente se asusta en cuanto ve
humo en el bosque.

—Eltérmino mdsexacto es ‘que-
mas prescritas’: tienen una pres-
cripeién técnica detrds. Cuando
uno va al médico le prescribe una
medicacion segin los sintomas
que vea. Pues los técnicos van al
monte y dependiendo de lo que
vean prescriben una “medicina’ o
no, en este caso la vacuna podrian
ser las quemas prescritas: utiliza-
mos el }ucgo de una manera ate-
nuada. Quitamosbiomasa para ha-
cer mas resistentes los pinares.

— Aiin con todas las medidas
deprevencion, ;elfuego esinevi-
table?

— Incendios siempre van a ha-
ber, lo que sipodemos decidiresla
maneraenque quemen,sidealtao
de baja intensidad.

— ;Nos volvemos al campo?

— No es cuestién de volver a lo
anterior, aquella era una vida muy
dura, se pasabahambre. Latenden-
cia es reactivar el sector primario,
porque eslaclave paraprevenirlos
incendios forestales. Hay que con-
cienciar a la poblacion urbana de
consumir producto local. Eso per-
mite mantener un paisaje mosaico
que no solotiene bosques extensos
pordondese propaga el fuego, sino
tambiéncamposdecultivo yzonas
pastoreadas, obstaculos a esos
grandes incendios para que sean
mas faciles de apagar.

— La gente ve humo y piensa
en un incendio. Pero si observa
diversos focos, lo que piensa en-

tonces es que hay alguien pe-

gando fuego al monte...

— La mayoria de veces es
por las pavesas, brasas vola-
doras que son material in-
candescente y pueden ir a
kilémetros de distancia.

— Terminamos: un re-
cuerdo dulce.

—Vercomorecuperael pi-

no canario el verde alos pocos

meses de un incendio, frente a

otros pinares que tardan un siglo.
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mision imposible
Limpiar el 30% del territorio de Gran Canaria como
prevencion contra el fuego costarfa todo el presupuesto
del Cabildo durante un ario para contratar a un ejército
de trabajadores organizado en 1.500 brigadas. Una tarea

imposible. En lugar de eso, ;qué se puede hacer? Para
averiguarlo visitamos la cumbre con dos especialistas.
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Losmontesy cumbres de Gran Ca-
naria estdn sometidos a continua
vigilancia porlosagentes del Servi-
cio deMedio Ambiente del gobier-
noinsular. EnsuUnidad Operativa
del'uegosliorestales, el técnico Fe-
derico Grillo estd pendiente de to-
das las incidencias. Pero, mas im-
portanteaun, se ocupa de que, dia
adiayalolargo del aio, las areas
boscosasreciban los tratamientos
adecuados, para evitarlaacumula-
cién de combustible forestal que
pueda prender en verano.
Otrotécnico, DidacDiaz, esana-
lista y participa en las estrategias
que desde el propio Servicio de
Medio Ambiente se desarrollan
para prevenir que los bosques lle-
guen a quemarse o, al menos, que
causen elmenordano posible,con
propuestas que pasan por favore-
cerlaactividad del sector primario
y el consumo de producto local,
porque son “productos apagafue-
gos"al crear un paisaje mosaico lle-
no de obstdculos para el fuego.
Elgranincendio forestal de fina-
lesde septiembre entre Los Marte-
les y Monte Constantino (2.700

hectdreas en la zona de cumbres,
con un fuego que se movia a gran
velocidad yllamas detal alturaque
lo convertian enlo que se conoce
como unincendio fuerade capaci-
dad de extincion), “puso a prueba
15anosdetrabajo enunpardeho-
ras, dice Grillo una manana de oc-
tubre en la que recorre toda la zo-
naafectada con Diaz, para estudiar
yanalizarlos diferentes comporta-
mientos del fuego.

Los dos tipos principales de in-
cendios —elactivo de copas y el pa-
sivode copas-sedieroncitaaquia
lavezaquelfatidico 20 de septiem-
bre.“Enel pasivo de copas el motor
delincendio estd debajo, en el ma-
torral que prende y hace que se
quemen las copas.Porel contrario,
el activo de copas, que es mas difi-
cil, esun incendio que va de copa
en copa independientemente del
matorral; explica el analista.
‘Matorralizacion’

Los peores incendios de todos,
insiste, son los dematorrales.“Con
laindustrializacion se ha produci-
do una matorralizacion en mu-
chaspartes delaisla. No es que es-
temos en contra del matorral, que

cumple una funcion, pero hay un
exceso: al abandonar el pastoreo,
matorral; al abandonar la agricul-
tura, matorral; al haber un recu-
rrencia de incendios diferentes
que no deja avanzar la evolucion
delos pinares, matorral’, dice, yre-
sume: “Con el matorral se te gene-
ran rapidamente 10 metros de lla-
may aver qué haces. Y con gran-
des velocidades de propagacion’
+Qué hacer frente a esa mafo-
rralizacion? Didac Diaz lo resuel-
ve con dos palabras, “paisaje mo-
saico’, ylo explica: “Si en vez de te-
ner paisajes homogéneos de bos-
que o dematorral generamos obs-
taculos, como campos de cultivo,
zonas pastoreadas, masas de drbo-

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

les de otro tipo 0 que no ardan tan
bien, zonas abiertas, etc., el incen-
dio no se puede propagar tan rapi-
doynos daanosotros mas oportu-
nidades para poderlo apagar”

En la cumbre nos adentramos
en el bosque en direccion al Pico
delas Nieves, la mayor altura de la
isla(1.956 m.sobre elmar). Vemos

Federico Grillo:

“Miras para atras y hay
zonas en las que tienes
que volver a entrar: los
zarzales y canaverales
crecen enseguida”

Panoramica de la
cumbre de Gran
Canaria tras el gran
incendio forestal de
septiembre, que
afecté a 2.700 hec-
tareas.| . concaLves

Los colores del pinar
después del fuego:
delante, quemado de
copas; detras, con las
hojas afectadas por el
calor; al fondo, verde

pinares de color marrén, porque
sumasa de hojas perdio el verde
ariginal socarrada por el calor del
fuego que, en este caso, fue porla
superficie y no subio a las copas.
“Ese pinar marron es un area de
baja carga, ha funcionado muy
bien, la teniamos limpia, tratada y
quemada) precisa Federico Grillo.
“Frentea zonas defuegos de copas
tanto activa como pasiva, hacemos
que los fuegos sean de superficie,
el pinar se quemasélo por debajo,
no afectaalas copas’ Surecupera-
cion serdmuy répidaypronto el pi-
nar lucird verde de nuevo.

Cuando habla de “4reas trata-
das’ serefiere al trabajo de cuadri-
llas profesionales que, durante to-
do el afio, clarean el bosque para
sanearlo donde es muy denso por
ser de repoblacién, eliminan el ex-
ceso de matorral y realizan que-
mas con pequenos fuegos contro-
lados para dejar la superficie lim-
pia de combustible que podria ar-
der enverano.

“Unavezhicelos calculos. Sinos
pusiésemosalimpiar el 30% del te-
rritorio tienes que meter todo el
presupuesto del Cabildo, unos 400
millones. Eso seria un ejército,ima-
ginate 1.500 brigadas, 1.500 capa-
taces, 1.500vehiculos todoterreno,
3.000 motosierras, 150 ingenieros.
Empezarias a batir la isla y supén
que en un ano limpias ese 30%. Al
ano miras para atras y hay zonas
en las que tienes que volver a en-
trar: los pastos, los zarzales ylos ca-
naverales crecen enseguida. Esal-
goinviable” ; Qué hacer entonces?
“Trataruna parte del territorio que
es estratégica’, concluye.

Mas informacion en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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El Centro de Conservacién de la
Biodiversidad Agricola de Teneri-
fe, perteneciente al Cabildo Insu-
lar de Tenerife, “conserva ex situ
(fuera de su hébitat natural) tanto
especies de reproduccion sexual
(cereales, leguminosas y hortali-
zas,delas quese conservansusse-
millas), como aquellas que no se
multiplican por semilla sino me-
diante otra parte de la planta (pa-
pas, ajos, batatas, frutales, names,
etc.), que normalmente se conser-
van en colecciones de campo oal-
ternando campoyalmacén’]
explica la agronoma En-
carnacion Velazquez,
técnica del CCBAT.

Numerosos agri-
cultores de laislahan
recibido diversas va-
riedades de los drbo-
les frutales para quelos
planten en sus fincas. Es
el caso de Juan Martin Mo-
rales."Enelano 2013 selerepartie-
ronmanzanos pajarita, que es una
variedad local de La Orotava. Aho-
ra estan empezando a dar [ruto y
esteaio le pedimos que nos diera
los datos de produccién y del fru-
to’, explica Nani Veldzquez una
manana que haido avisitarlo a su
finca en Pinolere.

“Laidea —contintia-, era probar
estavariedad, que en el valle de la
Orotava se conocia mucho y la
gente la valoraba, repartirla como
conservacién in situ por los agri-
cultores, y ver si se daba bien, si le
encontraban salida, etc” Asifue co-
mo el CCBAT reparti entre 2012
y 2013 unas 350 plantas de pajari-
ta a una treintena de agricultores
alolargo del valle, tanto en la cota
700 como enlacota900-1.000, pa-
raver a qué zona se adaptamejor”

A 713 metros dealtitud sobre el
nivel del mar nos encontramos,
pues, conJuan Martin, que lleva40
anos plantando drboles frutales y
ya tiene unos 300 matos. “Soy de
La Orotava. Naci en una finca por-
que mi padre trabajaba en la agri-
cultura, no de frutales, mas bien de
papas y pldtano. Pero es una cosa
que me ha gustado siempre, por
eso compré estafincaysiemprela
he tenido trabajada. Sélo yo sé lo
que me ha costado tenerla bonita.
Y aunque no vivo de esto, soy me-
cdnicoy estoy jubilado, estoy aqui
de lunes a viernes y me lo paso
bien’, relata.

Injertos sorprendentes

En efecto, no solo la tiene boni-
ta; con sus cuidados demuestra
una gran habilidad y conocimien-
toen el cultivo de frutales, muchos
deloscualestieneinjertadosapar-
tir de ptias que va sacando de los
mejores matos.

“Arboles que no daban les pon-
go yo otra variedad. Mira éste —se-
nala a un pequeno manzano car-
gado de fruto-, me volviloco po-
niendo injertos y pegaron todos,
jahora estd curioso, porque tiene
tres variedades en el mismo man-
zanero!’ rie pensando en el arbol
ylos trestipos de manzana que da
simultdneamente: reineta, pajari-
tay encarnada.

Pancho Fernandez
alumbra con una
linterna las manzanas
reineta que cosecha en
la finca Valdeflores, en
Ravelo.| vur miLLARES

Guardianes de las reinetas, de
las pajaritas y de las encarnadas

El norte de Tenerife tiene un paisaje esculpido por el
cultivo de la vifia que le da fama. Pero hay mucho mas:
toda clase de frutales donde destaca, cuando llega el
otofio y ademds de la castana, la muy apreciada
manzana, de la que hay variedades locales con historias
de mucha entrega por parte del agricultor.

Segtin ve “un palito que estd co-
mo parainjertar’le buscaun‘arbol
que dé’Y asiyatiene muchos drbo-
les con dosytrestiposdistintos del
mismo fruto.

En cuestion de manzanos, Juan
tiene aqui las variedades tradicio-
nales de la zona: la pajarita, la rei-
neta, la encarnada y otra “pareci-
daa la pajarita” dice, ademas de la
golden y la gran smith. Su preferi-
da eslapajarita.“Yoveo que tratdn-
dola, para que no le entre el bichi-
to, esuna buenamanzana. Parami,
la prefiero méds que la reineta: es
mas sabrosa, mas jugosa, mas dul-
ce’ afirma.

Tambiéntiene aguacates, nispe-
ros, nueces, kiwis, nectarinas, pe-
ras, ciruelas, membrillos..., aun-
que de variedades locales anti-
guas, las manzanas citadasyvarias
peras: ‘la sanjuanera, la pera de li-
mon y una que le dicen pera de
mesa, que es grande y exquisita. Y
son peras que no producen bicho.
Laperasanjuanera es ecoldgicato-
tal, nole entra la mosca ynosele
echa ningun producto’,

Manzanas y membrillos, por
cierto, tenfan otra funcion ademas
de servir de alimento: como son
frutas olorosasse ponian enlosar-
cones y armarios para que dieran

olor, explica.

La finca, antignamente dedica-
da a sembrar papas, tenia apenas
“cuatro arboles frutales” cuando la
adquirié Juan, entre ellos los pera-
les sanjuaneros, ‘que tienen yo
creo que siglos” y un viejo nogal
mollar. Otronogal que planté él, to-
davia pequerio, ya la estd dando
fruto. “Que dice el refran ‘siembra
unnogal, que nunca comerds nue-
ces de €l pero eso es mentira, por-
que ese me salio alli en lajardine-
ray yame esta dando nueces ha-
ce dos anos’

Las peras las coge en julio, aun-
quealas sanjuanerasle dicentam-
bién peras tempranas porque se
cogen antes, “para el dia de San
Juan” En septiembre es cuando
empieza a coger las manzanas, "a
finales de septiembre ya no que-
danreinetas”

La reina de las reinetas

Lafechadelazafra paralasman-
zanasreinetas en lafinca Valdeflo-
res (unos kilometros mas el este,
en el municipio de El Sauzal), es
unas semanas después. ‘A prime-
ros de octubre. Si se adelantan un
poquillo, pues se pueden coger el
25 de septiembre. Yo empecé este
ano el 27 0 28 de septiembre’ dice

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

Nani Velazquez
(CCBAT) observa
una manzana
pajarita en Pinolere
(La Orotava).| v.m.

Juan Martin:

“Las manzanas y los
membrillos son frutas
olorosas, se ponian en
los arcones y armarios
para que dieran olor”

Francisco Fernandez Ramos, Pan-
cho,enunafrondosa finca de 25 fa-
negadas: 20 fanegadas de manza-
nosreinetay 5 fanegadas de mon-
te con bosque.

Recogidas todas en octubre, en
noviembre estdn ya guardadas en
varios salones deunalmacénenla
propia finca. “Ennatural, envez de

Pancho Fernandez:
“Las tierras de secano
hay que entenderlas. Si
riegas esto lo echas a
perder, se cria con las
lluvias y las brumas”

estar en camaras pues estan enun
palé. Y ahi pueden durar hasta di-
ciembrey parte de enero. Siempre
sepudrealguna, perose conservan
todo ese tiempo,aguantan’; anade.

Caminando entre la arboleda,
exclama satisfecho por el resulta-
do delalabor que ha desarrollado
durantelos 55 anos quellevaaqui.
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“{Todos esos frutales los planté yo!
Bueno, alguno viejo puede haber’
sefala.

Nacido en 1930, asus 87 anossu
memoriano haperdido detalles, ni
sus conocimientos han dejado de
convertirlo en un experto como
nadie en el cultivo de estavariedad
demanzana.“En esono hay quien
me gane. Yo llego alli cuando re-
vientan los arboles, suponiendo, y
nada mds mirarlos ya sé si hay al-
gunoal que hace faltahacerlealgo’

La arboleda reineta, dice Pan-
cho, “ahora mismo puede ir por
muchas clases, perolareinetaver-
dadera, la reina de las reinetas, es
laqueyotengo” Y precisamds: “Es
lareineta del Canadd’

Valdeflores era una finca dedi-
cadaala produccion de papas, mi-
llo y trigo. “Eso es lo que sembra-
ban antes, que era de los Ascanio.
Pegaron aplantaralginarbol, que
no sé si quedard alguno -va des-
granando lahistoriade suvida des-
de que entré aqui en 1962-. Pero
despuésletocd adonJosé Peraza,
un hombre muy nombrado aqui
enlasislas Canarias. Tenfa un ami-
go que era ingeniero de montes,
don Leoncio, que le aconseja ‘ahi
siembrasunaarboledayveras que

Juan Martin tiene
plantados unos 300
frutales, muchos de
ellos de variedades

tradicionales de
manzana.| yuri
MILLARES

te ird bien: Entonces, respaldado
poreso, pegdacomprarlas y pega-
mos asembrar’

Inicios complicados

Comoencargadodelafinca, los
inicios delaarboledaque hoyluce
espléndida fueron para él muy
complicados. “Resulta que se
arrendaron los espacios libres en-
tre los manzanos para papas. Las
abonaban con amonfaco ycal
Cuando me di cuenta, la arboleda
tenfa mala pinta y le dije al dueno:
tenemos que hacer algo porque, si
no, esto se va’

“Pues mire usted a ver’, le res-
pondid. Pancho se paré a pensar:
“Estuve dos y tres noches que no
dormia. Alos dos anos ya teniala
finca en pie, sin ayuda de nadie ni
cosa que se le parezca, sino conlo
natural”Las tierras de secano (y és-
taslo son) *hay que cuidarlas, hay
que entenderlas’insiste. Ellleva 55
anos cuiddndolas y entendiéndo-
las.“Esto siloriegaslo echasaper-
der; se cria con las lluvias y con las
brumas”

Continta en la edicion digital:
Manzana de sequero, brumasy
borrascos (en pellagofio.es).

Siglos de frutales templados

Canarias es una de las regiones del mundo mas ricas en biodiversidad, tanto silvestre
como agricola. Esta ultima, seleccionada durante generaciones por los agricultores
islefios, es un patrimonio genético que en Tenerife conserva el CCBAT.

ENCARNACION VELAZQUEZ*

Los frutales templados (manza-
nos, perales, ciruelos, durazneros,
almendros, castaneros, higueras,
vifia, etc.) han sido muy importan-
tes en los hogares canarios desde
hace siglos, existiendo unaenorme
diversidad devariedades, sobreto-
do en algunas especies. Tradicio-
nalmente han estado cultivados
como complemento enlaproduc-
cién de subsistencia en las zonas
de medianias, donde tienen las
condiciones de climay suelo que
precisan.

Desde su creacion en 2003, enel
Centro de Conservacion dela Bio-
diversidad Agricola de Tenerife
(CCBAT) se llevan realizando la-
bores de prospeccion de varieda-
des tradicionales de frutales tem-
plados, recoleccion, conservacion,
multiplicacion y caracterizacion.

La recoleccién de los frutales
templados, enlasfincas delos agri-
cultores que las han estado con-
servando durante décadas, serea-
liza en los meses de invierno,
cuando estos frutales se encuen-
tran sin hoja. En ese momento,
ademds del material a recolectar,
se toma nota de toda la informa-
cion basicaasociada al mismo, co-
mo sunombre local, localizacion,
datos de interés agrondmico, etc.
Se recogen estacas en el caso de
las higueras o la vina, que se plan-
tan directamente y enraizan, y pu-
asenelrestodelosfrutales, quese
injertardn posteriormente sobre
un patron afin.

Este material recolectado es
conservado en frio hasta el mo-
mento de su multiplicacion, en-
vueltosen papel defiltro o de perid-
dico humedecidoy éste, a suvez,
en film transparente para evitar su
deshidratacion. Posteriormente,
formara parte de las colecciones
de campo de cada especie, que es-
tan localizadas en fincas propie-
dad del Cabildo de Tenerife.

Los injertos se suelen realizar a
finales de invierno o principios de

primavera, cuando el patréon (va-
riedad que aportard el sistema ra-
dicularyel soporte alavariedadre-
colectada) haya comenzado el
movimiento de savia. Cada espe-
cie frutal seinjerta sobre un patrdén
compatible, que es el mismo para
todoslos ejemplares de una colec-
cion. Asi, los manzanos seinjertan
sobre otro manzano,los perales so-
bre otro peral o membrillero, los
frutales de hueso (ciruelos, duraz-

La coleccion de perales
es la mayor en frutales
del CCBAT, con 257
entradas, e incluye
variedades citadas por
Viera y Clavijo en 1866

Los perales se injertan
sobre otro peral o
membrillero, los
frutales de hueso sobre
hibridos de almendroy
melocotonero

neros, almendros) sobre hibridos
de melocotonero y almendro, etc.
Estas colecciones de campo re-
quieren cuidadosas operaciones
demanejorutinario, queaseguren
que los ejemplares se encuentran
en buen estado sanitario, con ade-
cuada nutricion y riego, poda, etc.
Ademds, es importante que estén
duplicadas en otro lugar, de modo
que si se produce una pérdida en
unalocalizacion, se puedarestituir
a partir de material de la otra.
Dentro de laslabores llevadas a
cabo por el CCBAT estd también
Ci]l'a(.'tl;‘l'ixi‘ll'lﬂs entradus conserva-
das. Existen distintos tipos de ca-

racterizacion:agrondmica, fenolo-
gica, morfoldgica (tamano, color,
peso del fruto, etc.), genética y nu-
tricional, obteniéndose deellas in-
formacion muy titil de caraalava-
lorizacion de las variedades loca-
les.

Ademas de conservar ex situ, el
CCBAT ha llevado a cabo expe-
riencias de conservacioninsitu (en
su hdbitat natural) de determina-
dos cultivos, como papas, cebollas,
cereales 0 manzanos.

Material conservado

El CCBAT cuenta actualmente
con casi 3.000 entradas que for-
manlasdiferentes colecciones.De
ellas, casi un tercio (32%) son fru-
tales templados. La coleccidn de
perales eslamayor,con 257 entra-
das y cuenta con peras muy diver-
sasen tamano, color, forma, sabor,
etc., conservandose muchas delas
variedades nombradaspor Vieray
Clavijo (1866), como sanjuanera,
cermena, calabazate, pierna de
monja, colorada, parda, real y
manteca.

Unalabor muyimportante esla
difusion alapoblaciondelaslabo-
res del CCBAT ydelainformacion
generada, para que las variedades
locales se valoren, se conozcany
puedan ser utilizadas por los agri-
cultores ensusfincas, que eslame-
jor estrategia para su conserva-
cion. Paraello, se cede material ve-
getal a agricultores cuando existe
disponibilidad.

En el caso de los frutales tem-
plados, la cesién de ptias yestacas
se realiza generalmente entre los
meses de eneroamarzo (segunla
especie), debiendo solicitarse con
antelacion para planificarla reco-
leccion del material a ceder conel
resto de labores a realizar en esa
época (podas, multiplicaciones,
etcétera).

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

* Agrénoma, es técnica del CCBAT.

RECUERDA, BUSCANDOS LOS MIERCOLES

Rt}s[ﬁ'co
Coching
Canarig

el valor de 1a
flora canaria

(c) Del documento, los autores. Digitalizacién realizada por la ULPGC.

Biblioteca Universitaria.

EL primer mibrcoles Ae mes com... LAPROVINCIA  La Opipjon




pellagofio

LA PROVINCIA/DLP - LA OPINION DE TENERIFE

noviembre de 2017

® Chip de morena

E Francisco Belin

Trazos dulces del primer foro de
un icono gastronomico canario

uizd en demasia, a ciertos aconteci-

mientos que se producen en nues-

tra tierra, aunque obvios en su rele-
vancta, se les resta rédito mediatico yla re-
percusion que en realidad han tenido, en
un contexto gastronémico, no ya de plena
eclosion, sino en fase de consolidacién co-
mo asi se estd viviendo en el archipiélago.

Esa etiqueta de “maxima envergadura”
se le puede aplicar, sin duda, al I Foro In-
ternacional de la Papa Tenerife 2017 de
finales de octubre, al que asisti como pe-
riodista que pretende profundizar en estos
asuntos tan ligados a la antropologia, la
economiay los contextos culturales, e in-
cluso paisajisticos, de nuestras islas.

Crean que lo vivido en el auditorio de la
capital tinerfena, donde fui prolijo toman-
do apuntes en mi “Cuaderno de congre-
sos, da de sf para mucho, pero para mu-
chisimo: reflexion y claridad acerca de c6-
mo el tubérculo, clasificado dentro de las
papas antiguas o papas de color, con sus
realidades y claroscuros —que no faltan
tampaoco-, se sittian en una escala de méd-
Ximo reconocimiento.

Durante la mesa redonda bajo el titulo
“La papa canaria como imagen de marca’
Vicente Anatolio Luis (Tolio), presidente
de la Asociacion de Cosecheros de Papas
Bonitas de Tenerife, apunté: “En estos mo-
mentos lo que de verdad resulta priorita-
rio es conseguir agricultores; todolo de-
mds, como la exportacion, resulta en cier-

® Virtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano

to modo grandilocuente cuando no se da
abasto y, ademas, cuando estamos su-
friendo las consecuencias de la polilla
guatemalteca’

Y agrego: “Urge elaborar un protocolo
de buenas précticas porque si nos vienen
doce millones de turistas al ano, ;a cudn-
tas darfan por barba?’. La respuesta la dio
él mismo y fue tajante: “{Ni a papa toca!"

Detodo lo transcurrido me decido por
dejar aqui plasmado el encanto de lo dul-
ce. Las papas, si, las papas como articula-
doras en reposteria, célebres en recetarios
como el de las afamadas tortitas del tubér-
culo en Gran Canaria.

Tanto Jonathan Padrén como Alexis
Garcia propusieron en sus ponencias el
uso de esta materia prima para confeccio-
nar ricos pasteles, caso de unas clasicas
“pachangas’, como de unos croasanes y
gama de panes, elogiados por el critico na-
cionalJosé Carlos Capel, que presentan
“una miga mds densa, cremosa y htimeda
en panes artesanos mas apetitosos y con-
sistentes”

Padrén se extendid sobre el uso del pro-
ducto en varias de sus singulares creacio-
nes: mantequilla (con pieles de papa), la
version del cldsico chaussons aux pom-
mes; tartar de chocolate, café, bizcocho
con fécula de papa...

Quede, pues, este regustillo dulce des-
pués de la crénica de un encuentro de al-
tura que promete repetir en 2019.

Aguardientes de Lanzarote para
fortificar los vinos de Tenerife

Tenerite tenia el monopolio del ne-

gocio del vino seria un exceso, pues
cada una de las islas participaba de algu-
na manera en éste. El caso de Lanzarote
era, tal vez, uno de los mas singulares,
pues su participacidn era crucial para ter-
minar de elaborar unos vinos que en Te-
nerife eran, por naturaleza, de “poco cuer-
po”y baja graduacidn.

Fabricar un vino que compitiera con
los madeira requeria, en muchas ocasio-
nes, combinar los vinos de Tenerife con
aguardientes de vinos -brandis en la ter-
minologfa actual-, que le permitieran al-
canzar una mayor graduacion alcoholica
y un color mds oscuro. Ambas cualidades
le aportaban a los vinos un color menos
palido y mas ambarino (como menciona-
ban los mismos exportadores tinerfenos),
y una mayor graduacién que ahora cono-

P ensar que en el siglo XVIIT laisla de

cemos como fortificacion del vino.

En 1787 residia en Lanzarote Marcelo
Carrillo, agente de la compania Juan Cé-
logan e Hijos. Carrillo era un activo hom-
bre de negocios en permanente relacion
conel Puerto de la Cruz desde 1783 hasta
el final del siglo XVIII, entre cuyas activi-
dades estaba la de adquirir aguardientes
que exportabaa Tenerife.

Por entonces, la fabricacion de aguar-
dientes de vino era una actividad muy ha-
bitual en Lanzarote. Laisla no tenfa bue-
nas producciones v las condiciones del
territorio, especialmente su actividad vol-
cdnica entre 1730-31, malogré muchas de
las zonas antes destinadas a los cultivos.
Eso, sumado a su aridez y a la persistente
falta de aguas, impedia que la produccion
de vinos prosperase. La poca uva que se
cultivaba terminaba normalmente sir-
viendo para la produccién de aguardien-

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

® Baul del lector

Carlos Santana Jubells

De aviones y
dictadores

sta foto de la diminuta terminal del
Eaeropuerm de Los Rodeos tomada

en 1941, un ano después del estable-

cimiento de la primera linea regular entre
Gran Canaria y Tenerife, da para mucho.

Da, por ejemplo, para hablar de la espe-
cial relacién que los canarios tenemos
con laaviacion, consecuencia logica de
ser una region archipielagica enla que to-
do entra o sale por mar, o por aire. Pese a
la clara posibilidad de hacer una sintesis
necesariamente incompleta de la historia
de la primera aviacion en Canarias, hay
dos elementos en la imagen alos que no
puedo resistirme: pendones y aviones.

Lo que parece una bandera recortada

Primera terminal
del aeropuerto de
Los Rodeos, en
1941.| cepipa por
JUAN CARLOS DIAZ
LORENZO (Www.
PUENTEDEMANDO.COM)

contra el perfil de la montana del Pulpito
es en realidad una manga de viento, mor-
tificada por los sempiternos alisios. La in-
confundible bandera de la Espana fran-
quista, de un tamano tal que serfa capaz
de envolver medio edificio, como dejan-
dolo claro por si a alguno de los pasajeros
atn le quedaran dudas.

La especie de tanque aéreo que se ve
en primer plano resulta que es un Jun-
kers Ju-52. Era el avion oficial favorito de
Adolf Hitler para sus desplazamientos y
estuvo en activo bajo los colores de Iberia
entre 1937 y 1957. Y el que se ve en se-
gundo plano, de linea mas estilizadas, es
un De Havilland D.I189 Dragon Rapide,
similar al que llevé a Francisco Franco de
Gando a Marruecos el 18 de julio del 36.

Espero que comprendan que la casua-
lidad de que esos dos modelos de avio-
nes, que fueron tan decisivos para la terri-
ble actividad de dos dictadores, aparez-
can en una misma imagen en Los Ro-
deos haya sido demasiada tentacién.
Otro dia les hablo de la historia de la avia-
cion en Canarias.

Alambique de
cobre para

La aridez y la persistente
falta de aguas impedian que
la produccion de vinos
prosperase en Lanzarote

tes de vino, es decir brandis.

El aguardiente de vino era una de las
producciones alcohdlicas que mas se ex-
portaban a las Indias Espanolas, hasta que
fue sustituido por los rones. Finalmente,
los aguardientes quedaron como un su-
plemento para reforzar o fortificar los vi-
nos de Tenerife, que lo consumian para
imitar mejor a los madeiras.

Con regularidad, Marcelo Carrillo reci-
bia en este ano de 1786 los envases de pi-

brandy del siglo
XVIIL| roto arcHivo
CARLOS COLOGAN

pas de roble de Filadelfia que le
enviaba la compania de Juan
Cologan e Hijos desde el puerto
de Santa Cruz de Tenerife, donde
su agente Patricio Murphy Kelly en-
viaba en enero de ese ailo 40 pipas. Carri-
llo menciona a la compania tinerfena:

Quedo Ynteligenciado en remitir a Don
Phelipe Piar las 60 Pipas de Aguardiente y
que tiene ya en su poder catorse;y en la go-
leta nombrada el Serior de la Cayda tengo
embarcadas 20. Hecho el completo de las
60 remitiré las sobrantes a Murphi segiin
Vuestras Mercedes me disen.

La pregunta que surge es inmediata,
sdonde v como se destilaba? Normalmen-
te en los mismos lagares, siendo remitidos
desde Tenerife los artilugios necesarios
como la caldera y la destiladera, todos
ellos de cobre. La misma carta lo mencio-
na: Resivi las tres piesas de platilla Real e
igualmente la Caldera de destilar de Xines
de Castroy le doi a Vuestras Mercedes mu-
chas gracias. Cuyo costo de 7962 reales y 25
maravedies corrientes pueden ustedes car-
gar a mi quenta y no a la de dicho Castro.

Lanzarote era un socio de primer orden
yno solo en vinos, también en barrilla, co-
chinilla, orchilla, pieles de conejo y mu-
chos otros productos de exportacion.

Mas informacion, en la edicion
digital (en pellagofio.es).
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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

YURIMILLARES

Las calles del pequeno pueblo de
La Restinga, en El Hierro, concen-
tran un urbanismo sencillo y fun-
cionalrodeado de coladas delava |
petrificada. Precisamente, la acti-
vidad de un nuevo volcan sumer-
gido,situadoapocadistancia desu
refugio pesquero y deportivo, pro-
voco en 2011 un grave impacto en
sueconomiadelaqueseestarecu-
perando ahora.La pescay el sub-
marinismo llevan producto yturis-
tas a las mesas de sus numerosos
restaurantes especializados en
pescado fresco y variado. Para el
Atlas gastronémico de la pesca en
Canarias erauna visita ineludible
que ha contado con la colabora-
cion de cuatro de ellos.
Elmasveterano es el restauran-
te Casa Juan, gestionado por el
matrimonio Lorena Machiny Ara-
bisén Quintero. ‘Ellase dedicamas
ala cocina tradicional y yo ala co-
cina creativa con un toque mds
personal; explica quien habria de
prepararnos algunas propuestas
culinarias con el alfonsino, el rabil
y el gallo ocednico, éste tltimo en
una receta que dias antes acaba-

[ ] [ ]
soeint: En La Restinga la variada mesa
men de Tapas de Canarias comola

mejor de este ano.
EnCasaJuanjuntolomds popu-

°
lar son las lapas a la plancha y los
camarones, y junto al pescado tra- a S lr V e I l Su S p e S C a Ore S
bajan otros productos locales, ‘co-

mo el queso herreno, al que le da-

mos lavuelta paraponerlo asado,  En el pequeno pueblo de La Restinga, su bien protegido muelle desarrolla a diario una doble actividad que le da
rebozado conpan crujienteocre-  yida, Ta que fue causa de su fundaciéon como nticleo habitado (la pesca) y la que refuerza su economia (el buceo de

so para platos de atin’” ts ; . . A 2 .
o l;;i:l:i";ln;e‘lsi]Reﬁlgi , Observaciony fotografico de especies marinas). Una dindmica y suculenta gastronomia espera en tierra.

Juan Manuel Morales insiste en la
mismaapuesta “porlos productos
de ElHierro” En este negocio fami-
liar él atiendelas mesas, suherma-
na Marlene cocina y su hermano
Juan Miguel pescaabordo del Efio.
Aquilomaspopular es el camarén
soldado, las lapas, la morena [rita
y el gofio escaldado.

EnlaTasca Restingolita Domi
Quintero cocina el pescado a la
plancha (tacos de petoalaplancha
con beicon) y en salsas (verde, al
eneldo, al gjillo...). Aunque como
buena herrenia, en asunto de pes-
cados, confiesa que es “amante de

-

José Gonzéilez,
investigador de la |
ULPGC, sujeta un

peto junto a las

cocineras Domi y
Marley.| v. miLLARES =

amll g m omEa G-

comerme lavieja bien frita’ rie. Pa- Y. MILLARES Y. MILLARES

rael "CCCFE‘l'iO del Atlas... cocind PEJEPERRO AL HORNO RABIL CON MOJOS DE CILANTRO Y PIMIENTA PALMERA

petoy pejeperro. Ademas de su receta de peto al eneldo con lapas, Domi Quintero cociné un “Caon los atunes tengo una especial sensibilidad. Dan un montén de juego y tienen
En el restaurante La Vieja llamativo pejeperro para seis personas que lucia este aspecto al salir del horno. unos sabores y unas propiedades como muy pocos”, dice Arabisén Quintero.

PandorgaMarley Lamus dispone
de una amplia cocina en la que
cuenta con la ayuda de sumadre
Tulay Silva. "Aqui tenemos todo el
ano las viejas y en su temporada,
las tunas y los barrilotes’, resume
Marley, avanzando en larelacion
de todoslos pescados que cocina.
De hecho, sus recetas para este
proyecto fueron con dos pesque-
rias habituales en El Hierro, entre
ellas el gallo cochino, aunque sus
paellas y, especialmente, su arroz
caldoso tienen una parroquia que
viene hasta aqui expresamente a 4 b 7 5. 3
disfrutarla. . MILLARES ¥, MILLARES

CHURROS DE PESCADO CON GALLO COCHINO FULA ANCHA A LA ESPALDA

¥ 2
: 'Mas_ll'lformacmll._cn la Marley Lamus siempre los tiene en carta, se preparan al momento a partir de una Una preparacion clasica y sabrosa “para no complicarse la vida”, Marlene Morales
edicion digital (pellagofio.es). antigua receta de su suegra gomera y son especialmente crujientes. la presentd en dos versiones: con tableta (fula ancha) y con brota (o agriote).

f

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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(@ DESDE SIEMPRE, COMPRANDO A
NUESTROS AGRICULTORES.

@ DESDE SIEMPRE, LLEVANDO
LA MAXIMA CALIDAD Y FRESCURA
A NUESTRAS TIENDAS.

(@ DESDE SIEMPRE, ESCUCHANDO LAS
NECESIDADES DE LOS AGRICULTORES
EINTENTANDO AYUDAR PARA
SOLVENTARLAS.

(@ DESDE SIEMPRE, HACIENDO
QUE NUESTRA TIERRA
SE MANTENGA VIVAY ACTIVA.

Desde siempre, orgullosos de nuestro origen

Superados los 30 anos de andadura, estaremos siempre orgullosos de ser un grupo de empresarios canarios que ha contribuido a
ayudar al mantenimiento y avance de la agricultura canaria. Con nuestra actitud de “escucha activa al agricultor” hemos encontrado
formulas de trabajo conjunto que han desembocado en un bien comun, tanto para el sector primario como para nosotros, para nuestra
isla y por supuesto, para nuestros clientes.

SPAR Gran Canaria: UNA EMPRESA CANARIA CON EL RESPALDO DE UNA GRAN ENSENA INTERNACIONAL.

LIS @

GRAMN CANARIA

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



