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

Francisco Belin

X

Producto de cercania, plus como
recurso del reclamo turistico

evez en cuando hay que hacer or-
D den y uno se encuentra con sorpre-

sas. En una gaveta, y no les exagero,
tenia concentradas al menos un centenar
de credenciales de congresos, foros, clases
magistrales, festivales, talleres tematicos,
conferencias, galas...

Vistazo rapido y compruebo que he re-
calado en ambitos gastronomicos de todo
pelaje. Algunos extraordinarios para afilar
yafinar conocimientos; otros aburridos
como ellos mismos y persistentes (obsole-
tos) en tuétano, concepto y mensaje.

® Virtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano*

Siempre recuerda uno este o el otro frente
informativo por flashes y sensaciones vivi-
das. Ahi queda de testimonio la acredita-
cion que un dia nos pusimos al cuello.

Pues si tuviera que referirme a un buen
regusto de uno de estos particulares desti-
nos, he de senalar al I Gastroforo dentro
del V Foro Internacional de Turismo de
Maspalomas (diciembre de 2017), al que
asisti en calidad de ponente, moderador
de una mesa redonda y periodista acredi-
tado. Interesante el estreno de este morte-
ro de andlisis y reflexion.

Vino y carne islefios para la
Royal Navy, la eterna ;enemiga?

unca imaginé que convertirse en
\ suministrador de la Royal Navy
desde Tenerife pudiera ser una
fuente de problemas, pero parece que
asi fue.

En aquellos dias debfa ser algo parado-
jicaver como la marina de guerra inglesa,
histéricamente mas combativa que la Ar-
mada espanola, finalmente se abasteciera
en nuestras islas como si tal cosa. Sucedio
en la década de 1780-90, cuando las visi-
tas se convirtieron en costumbre en
virtud de los contratos firmados
por varias compaiiias tinerfenas
de exportacion de vinos y la
Victualling Office (la oficina
de compras de la Marina
Britanica).

Eso sucedia en un pe-
riodo de entreguerras
cuando la Royal Navy
expandia la influencia
britanica a la India,
Oceania y gran parte
del Océano Pacifico.
Muchos delos navios,

o bien iban a guerrear
contra Francia o bien
se desplazaban para
asegurar sus asenta-
mientos en los confines
del mundo.

En ocasiones en esos na-
vios viajaban naturalistas,
cientificos y exploradores que
con el tiempo serfan muy recono-
cidos. Mientras, los ejércitos britani-
cos se batian contra los revolucionarios
franceses en los campos de batalla de me-
dia Europa.

En ellado espanol anddbamos algo
moscas ante el enfrentamiento, porque ya
sabiamos que el Pacto de Familia borbé-

Con el suministro de carne de
res a los navios ingleses surgia
un problema, pues por aquel
entonces las Islas sufrian un
cierto bloqueo y sus mercados
estaban algo desabastecidos

nico

nos obligaba a vincularnos del lado
francés y eso implicaba de facto tener
nuevamente de enemigos a los ingleses.

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

El almirante
inglés George
Keith Elphinstone
(1746-1823).|

Alli tomé apuntes acerca de la relevan-
cia del producto local como escaparate y
acicate ante turistas de diversas nacionali-
dades: una certeza para seducir y encan-
tar, al margen de otras bonanzas propias
de nuestra tierra. En la mesa, Francisco Al-
meida (moderador), Braulio Simancas y
Juan Miguel Cabrera (chef de Las Aguasy

El producto local es escaparate y

acicate ante turistas de diversas

nacionalidades: una certeza para

seducir y encantar

chef ejecutiva del hotel Bahia del Duque,
respectivamente), Isidoro Jiménez (exper-
to y maestro quesero), y José Corcuera
(técnico del Cabildo de Gran Canaria).
Todos, en conjunto, valoraron positiva-
mente la relevancia actual del “hecho ali-
mentario” como un recurso turistico mas.
En tal sentido, los ponentes animaron a

Por tanto, vista la inmediatez del enfrenta-
miento, cada vez que asomaba una flotilla
britanica en el horizonte, el miedo se apo-
deraba de las islas, normalmente bastante
alejadas del manto protector de la Corona
espaiola.

Flotillas cada semana

Desconozco sila Corona sabria que los
comerciantes de la isla de Tenerife habian
contratado el suministro de vinos con el
tradicional enemigo de la patria, porque
en tal caso habrian tomado ciertas caute-
las. Lo cierto es que esto no era del agrado
de los mandos militares canarios, ya que
era una causa para acercarse al archipié-
lago y sabiendo ellos cudl iba a ser final-
mente el desenlace. Pero los problemas
comenzaron mucho antes.

Sucedi6 en abril de 1795, cuando llega-
ban semanalmente flotillas britdnicas de
tres o cuatro navios demandando vino,
agua y también carne fresca (fresh beef).
Fue con este tltimo producto donde sur-
gio el problema pues por aquel enton-
ces las islas sufrian un cierto blo-
queo y sus mercados andaban al-

go desabastecidos.

El 14 de abril de 1795 el almi-
rante inglés George Keith El-
phinstone escribia desde el

HMS Monarch fondeado en

el puerto de Santa Cruz de

Tenerife:

Apreciaria enormemente
si usted tuviera la amabili-
dad de informarme de
cuanta cantidad de vino tie-
nen almacenado o del que
me pudieran suministrar in-

mediatamente para uso de
los buques de Su Majestacd
quie componen mi escuadra, ya
que debemos limitar nuesira es-
tancia aqut y le estaremos muy

agradecidos en el futuro si uste-
des me informaran de que otros
productos podemos conseguir
en esta plaza lales como carne

ILUSTRACION deres, fruta, efc.
ARCHIVO CARLOS y 3 4 . o
COLOGAN Almiranie GK Elphinsione.

Sin carne para todos
Al inglés se le suministré lo acordado
pero, a partir de este afio y durante el si-

potenciar la empatia con los productores
y proveedores, con la maxima implicacién
ygestion de las instituciones publicas. En
particular, y dentro del género de cercania,
se tratd especificamente del papel del que-
so de Canarias como ejemplo vivo de rea-
lidad, ventajas e inconvenientes del con-
cepto de género local engarzado con el tu-
rismo y las apetencias de los visitan-
tes que llegan a millones a este archi-
piélago.

Isidoro Jiménez aseverd, tras 30
anos de trayectoria, que el queso de
la DO Queso de flor de Guia, queso
de media flor y queso de Guia es uno
de esos productos estrella indiscuti-
bles que, sin embargo, muchos cana-
rios desconocen. Defendio el consu-

mo del queso canario, mds exquisito 'y
mas barato que el fordneo, asi como una
adaptacién de los géneros de cercania a
las realidades del siglo XXI, ‘como la de
dejar de vivir de espaldas al mar”.

Masinformacion, en la edicion
digital (en pellagofio.es).

guiente, las entregas de ganado fueron va-
ciando los establos de laisla. Tal erala si-
tuacion de desabastecimiento de los mer-
cados, que el Comandante General de la
[slas Canarias Antonio Gutiérrez debid in-
tervenir para detener la sangria. En una
carta alos comerciantes les dijo:

En vista de la de Vuestras Mercedes del
31 de marzo en que se quejan de la dificul-
tad que ha encontrado don Patricio Mur-
phy de parte de la Justicia y Diputados de
esta Plaza, para proveer de carne al buque
de guerra inglés que se halla surto en esta
bahia, me he informado del procedimien-
to de los dichos Diputados y no hallé moti-
vo ni razon para vuestra queja pues estos
en todas las ocasiones han accedido al re-
ferido buque inglés con la porcion de carne
segtin las circunstancias de actual escasez
les ha sido posible. Suministrdndole una
vaca del corto niimero que hay para el
abasto de esta semana... de este modo se
concilia el bien que Vuestras Mercedes su-
ponen resultar a la Islas en el aumento de
la cria de ganado y el abasto precisé e in-
dispensable al vecindario...

Lanegociacion se resolvio favorable-
mente para los comerciantes que llevaron
las reses a los navios con grandes dificul-
tades, pero debieron avisar urgentemente
a sus agentes en Londres que no firmardn
mas contratos de suministro de carnes
porque no se podrian cumplir y los almi-
rantes se irritaban enormemente al no po-
der disponer de ella.

Entre esta carta de abril de 1796 vla
aparicion de la escuadra de Lord Nelson
en julio de 1797 mediaron pocos meses,
en los que no llegaron muchos méds na-
vios de la Rpyal Navy por haberse declara-
do la guerra en octubre. Sin embargo, mu-
chos otros buques de bandera neutral si
que llegaron para cargar vinos para las
tropas y marinos britdnicos de ultramar,
como las apostadas en Barbados y Jamai-
ca, también siguieron los envios a las ba-
ses navales de Plymouth y Portsmouth en
Inglaterra, porque la guerra serd la guerra
pero los negocios jamds debian parar, ni
siquiera si éstos eran con el enemigo.

* Escritor e investigador dedicado a la historia de la
exportacion de vino de Tenerife a partir de la am-
plia documentacion legada por su familia. Mas in-

formacion en la edicidn digital (en pellagofio.es).
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Oyakata de cocina Japonesa tradlcmnal

No tiene problema alguno en tocar la guitarray

cantar algtn bolero resaltando la pronunciacion
de las erres; incluso toca el timple mientras inter- . 2
preta piezas populares del folclore canario, como - _
‘Somos costeros. Pero tras cincuenta anos en Ca- e T/
narias, a Tono, como le llaman sus amigos, toda- T 2= :
via le cuesta hablar en espafiol. Parco en pala- ' 4 i
bras, para realizar la entrevista ha contado con la 2 - Q :

ayuda de su hija Maya a fin de traducirle algunas e

preguntas o respuestas.

“La papa canaria
¢s muy buena para
hacer croquetas
japonesas, mejor
que la bechamel”

TATO GONCALVES
y YURIMILLARES

— ;Cudndo vino y por qué eli-
gio Gran Canaria para quedarse
a vivir?

— Vine hace 50 anos, estaba de
cocinero en un barco de la flota ja-
ponesadepescaconbase en Cana-
rias. Me gusto el clima. Recuerdo
que llegué en un dia espléndido de
luzy me hizo pensar que tenia que
quedarme a vivir aqui.

— 3;Resulté como se lo habia
pensadoosellevé algunasorpre-
sa?

— Habia lefdo un poco sobre las
“Islas Afortunadas’ y la gente me
parecio muy buena.

— ;Y no abrid ningtin restau-
rante japonés en Las Palmas?

—Nao, porqueyahabiaunrestau-
rante en Guanarteme, el Fuji. Tenia
undueno japonésy por educacion
noquise molestarle. Yo loquehacia
era caterings en el Reina Isabel.
También trabajé unos anos en una
empresa de efectos navales.

— Enesetiempoyadiferencia
de hoy, en Las Palmas no habia
supermercados ni tiendas
con productos
alimenticios no
ya japoneses,

Esta entrevista
con Atsuhisa Tonogami tiene

Japon. Y algunos envios me llega-
ban de Peninsula.

— ;Algunoeraespecialmente
complicado de obtener?

— Cosas de congelados y, méds
dificil todavia, crudos. Y el sakura
denbu [en japonés, literalmente,
flor de cerezo, pero en cocina son
unos copos de pescado esponjoso,
de color rosay sabor dulce].

— ;Qué ingredientes si le po-
dia ofrecer yle ofrece la despen-
sa canaria?

— Algo muy importante: papa
canaria, Muy buena para hacer ko-
roke, las croquetas japonesas, mu-
cho mejor que la bechamel.

— ;Aquellos primerosclientes
del Reina Isabel, eran turistas,
ereacanarios, eran japonesesre-
sidentes?

— Yo no tenia restaurante pero
haciacomidas, paraextranjeros so-
bre todo. Enel Reina Isabel dia co-
nocer sushiy de todo. También co-
cinaba en eventos para la comuni-
dad japonesa, en alguna ocasion
paramas de 700 comensales.

— ;Elsushi es para el japonés
como las papasarrugadas parael

canario?

— Si —rie—, gusta
mucho, demasia-

do. Es como una

ni siquiera continuacion en pellagofio.es comidardpida.
asiaticos. —En po-
;Como se 44 cas pala-
las inge- . bras, ;qué
mio: para El'lame’ es un plato de es la coct-
conseguir " najapone-
ingredien- fideos calientes y hay sa?
fes_que que sorber y hacer - —Laco-
aquino ha- . cina japone-
bia? ruido alcomerlo.Se  — gleiiydi
—Lostrain  considera algo normal ferente a la de
directamente de _ otros paises. Se

Oj0.de pe

R

=

Somos costeros
arriando velas’

i

ablamos de mil cosas, reimos y cantamos... mds bien cantd, por-
que aparte de ser maestro enla cocina y téenico en botes auxilia-
res 0 balsas de emergencia, tocala guitarray el timple. Nada mas
curioso en el dltimo dia del afio que ver a un amigo japonés, especialista

en sushi, tocar y cantar “somos costeros, arriando velas..”"

basa en la naturaleza y el pescado
natural es muy importante. Ahora
sthaymas congelado, pero antes se
hacia la comida dia a dia con pro-
ducto [resco y sano.

— ;Cudl seria la palabra japo-
nesa para definir lo que en Euro-
pallaman chef?

— Oyakata [maestro], sonlos je-
fes —rie-. Yo aprendi de mi madre,
Haha No Ajy. Me enseiid a amar la
cocina.

— El de los chefs japoneses es
también un mundo donde hay
mis hombres que mujeres.

— Elsushi se elabora conlas ma-
nos, es pescado crudo. Las mujeres
tienen latemperaturadelasmanos
mas caliente y no interesa calentar
el alimento.

— Laimagen que tenemos de
la cultura japonesa, ademas de
proceder de una tradicion mile-

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El pescado en
Canarias es perfecto
para el ‘sashimi,
muy bueno’

naria y muy arraigada, es el pro-
fundo respeto a los ritos en el
comportamiento  cotidiano.
;Quéritossigue o practicaunco-
cinero japonés cuando se pone
delante de los ingredientes y de
las herramientas que utiliza?

— Limpiar el cuerpo, eso siem-
pre. También limpiarse las manos
convinagre, afilarlos cuchillos y po-
nerse el hachimaki, unaespecie de
paiuelo anudado en la cabeza pa-

ra protegerse del sudor.

— ;Unritualenelmomentode
servir la comida?

— Loque hay esunapalabra, ita-
dakimasu.

— Dar gracias.

— Esmasqueeso. Sicomes sushi
es gracias al que pescd, gracias al
pescado, graciasal mar, graciasato-
dos los elementos que componen
esa comida,

— ;Existe en la restauracion
nipona algo parecido a latapao
el pincho de la cocina espanola?

— Hay mucho, mucho. Tempu-
ras, yakitori [brochetas de pollo],
gyoza [empanadillas de carne],
sashimi [pescado crudo, sobre todo
attn, cortado muy fino..

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— Laamabilidad de la gente ca-
naria. La comida la hago yo.



CULTESA

TOMATE CAGON

Valverde (isla de El Hierro).

Tomates de Canarias

Estas 13 variedades de tomates tradicionales de Canarias son una seleccion de las 59 que han
sido estudiadas y caracterizadas por los técnicos Santos, Amador y Rios y publicadas en un
libro. Forman parte de las 74 entradas de este fruto que integran la coleccion del Centro de

Conservacion de la Biodiversidad Agricola de Tenerife (CCBAT).

“Lasvariedades tradicionales forman parte del patrimonio
de los pueblos) escribe Fernando Nuez Vinals (fundador
del Instituto Universitario de Conservacién y Mejora de
la Agrodiversidad Valenciana) en el prélogo del libro ‘Va-
riedades tradicionales de tomate de Canarias, del que son
autores dos técnicos del Cabildo de Tenerife y otro de Cul-

CULTESA

TOMATE NEGRO
San Cristdbal de La
Laguna (isla de
Tenerife).

tivos y Tecnologia Agraria de Tenerife (Cultesa).

“En la seleccién realizada por el agricultor durante lar-
gos periodos de tiempo, el material vegetal se ha ido adap-
tando a las condiciones agroecolégicas locales, asi como
alos objetivos de mejora del agricultor: estabilidad de la
produccion, ciclo, calidad, ete, anade.

CULTESA

TOMATE PERA

Agulo (isla de La Gomera).

La evolucion varietal en el tomate
de exportacion del Archipiélago

Uno de los dos cultivos principales de exportacion en Canarias en el s. XX, influy¢é mucho en
la estructura socio-econdmica de las Islas. Si bien se encuentran referencias de su cultivo en
Canarias desde al menos 1850, su consumo aqui se daba mas bien entre las clases altas.

LEONARDO AMADOR,
BELARMINO SANTOS y
DOMINGO RIOS*

El tomate empez6 a ser bastante
popular en Gran Bretaiia a finales
del siglo XIX. Esto, junto conla pre-
sencia britdnica en las islas (sobre
todo empresarios de navieras),
provocé el comienzo de la expor-
tacion del tomate desde Canarias.

Las exigencias de los mercados
de destino, el Reina Unido ypaises
del centro y norte de Europa, mar-
caron el tipo de tomate que se
plantarfaen Canarias: fruto redon-
do de 40 a 60 mm de didmetro

ecuatorial, que se conoceria luego
como fomate canario. Estas exi-
gencias del mercado, sulejania de
Canarias y la progresiva introduc-
cionde plagasy enfermedades han
marcado la evolucién varietal del
tomate.

La primera variedad introduci-
da por empresarios britanicos fue
Perfeccion, en 1885 en Gran Cana-
ria y en 1887 en Tenerife. Desde
principios del siglo XX se trabajé
con los cultivares Ailsa Craig o Ro-
ja, Eveshan Wonder o Blanca, Prin-
cipe de Gales, Manzana Negra o
Manzanade PaloyCrucedePaloy
Blanco.

En los anos 60 comenzaron a
utilizarse nuevos cultivares, como
Stonnors Exhibition, All Round y
Money Maker, que dominaron el

Actualmente se esta
intentando lograr, para
la denominacion
“tomate canario’, una
Indicacion Geografica
Protegida

escenario hasta mediados de los
anos 70, con unamenor presencia

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

de variedades obtenidas en las is-
las,comola Lispecial de Fuerteven-
tura. A finales de los anos 70 llega-
ron hibridos comerciales con tole-
rancias genéticas a problemas fito-
sanitarios como solucion a enfer-
medades, destacando Meltine,
plantdndose ademas otras como
Sonato, Sobeto, Estrella, Diego, An-
gela, Restino, Andra, Bornia, que
desbancaron a Money Maker o All
Round.

Long ShelfLife

Lalejania de los mercados favo-
recid la introduccion de las varie-
dades tipo Larga Vida (Long Shelf
Life, LSL) que posefan una mejor
conservacion en postcosecha ge-
nética, favoreciendo el transporte
a larga distancia. En 1987 se co-
menz6 a cultivar Novy, con gen
LSL,seguido de Cristina o Victoria,
LorenaoElena. Desde 1992, el cul-
tivar Daniela, congenesde LSL, do-
mind el mercado de variedades.

Lairrupcién en Canarias del vi-
rus de la cuchara en 1999 obligo a
buscar cultivares tolerantes a esta

CULTESA

TOMATE CANARIO DE
EXPORTACION

Valle Gran Rey (islade La
Gomera).

CULTESA

TOMATE DE CANA
MORADA
Granadilla de Abona
(isla de Tenerife).

enfermedad, una de las pocas for-
mas de control efectivo, destacan-
do entre otras Boludo v Dorothy.
Algunos exportadores, sobre todo
en Gran Canaria, cultivan Mariana.

Una caracteristica dela estructu-
ra varietal de tomate en Canarias,
debidoalaespecializacion enunti-
podetomate, eslafalta de produc-
cion de otros tipos: tomate en raci-
mo, pera o cherry, cada vez con
mas demanda, lo que podria ser
una delasrazones delapérdidade
mercado de nuestra produccion.

Por otra parte, y también desde
el punto varietal, se podria haber
protegido la denominacion toma-
te canario o Canary Tomato para
ayudar a tener un mercado dife-
renciado. Actualmente, diversas
organizaciones estan intentando
lograr esta denominacion y tener
unalndicacion Geografica Protegi-
da que garantice su diferenciacion
enlos mercados.

* Extractado del libro ‘Variedades
tradicionales de tomate de Canarias’
del que son autores.
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CULTESA

CULTESA

CULTESA

TOMATE DE TOMATE DE
TOMATE CHERRY PASTA EXPORTACION
La Aldea de San Nicolas (isla Puntallana (isla de La Tamaraceite (isla de
de Gran Canaria). Palma). Gran Canaria).

CULTESA

TOMATE
CULTESA MANZANA
NEGRA
TOMATE HUEVO DE CULTESA San Bartolomeé
GALLO (isla de
La Oliva (isla de TOMATE MOSCATEL Lanzarote).
Fuerteventura).

N

Teguise (isla de Lanzarote).

CULTESA

CULTESA

Conservacion y
caracterizacion de

variedades tradicionales

La recuperacion de este tipo de tomates, que han llegado a la
actualidad propagados por agricultores tras un largo proceso
de seleccion, constituye un elemento necesario para
salvaguardar los recursos fitogenéticos de Canarias.

LEONARDO AMADOR,
BELARMINO SANTOS y
DOMINGO RIOS

Debido a la importancia del culti-
vo en nuestras islas, la hibridacion
de material vegetal traido de otras
zonas, la adaptacion a nuestras
condicionesy el trabajo de las per-
sonas que han conservado estas
variedadeshahecho que existaun
amplio abanico de variedades lo-

cales en todaslasislas. Asi, el Cen-
tro de Conservacion de la Biodi-
versidad Agricola de Tenerife
(CCBAT) del Cabildo de Tenerife
conservaactualmente 74 entradas
de tomate en sus instalaciones.
Durante cuatro ainos se realiza-
ron una serie de trabajos por par-
te de Cultesa [Cultivos y Tecnolo-
gia Agraria de Tenerife, empresa
dedicadaalaobtencionde plantas
mediante técnicas de multiplica-

cioninvitro],el CCBAT yla Univer-
sidad de La Laguna para caracte-
rizary evaluar 59 de esas entradas
y detectar material especialmente
interesante en este importantisi-
molegadoagricola.Elestudio dela
coleccion ha permitido conocer
las caracteristicas delasvariedades
tradicionales de tomate y realizar
una serie deacciones de seleccion
ymejora de las mas interesantes.

Fruto de ese trabajo fue la publi-
cacion en 2012 del libro Varieda-
des tradicionales de tomates de Ca-
narias, publicado por Cultesa, con
la caracterizacion morfolégica de
las 59 entradas ensayadas donde
se midieron 55 caracteres de la
planta,laflog lasemillay el fruto. En
ellibro,ademas, se trata brevemen-
te sobre el origen y domesticacion
del tomate, sus tipos varietales, el
valor nutricional y la historia del
cultivo en el archipiélago.

Cualidades de sabor

Dentro del grupo de variedades
caracterizadas hay material de dis-
tintos tiposvarietales desde el mas

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

pequeno tipo Cherry hasta el mas
grande tipo Beef o de ensalada. Se
caracterizo material con una espe-
cial relevancia en algunas zonas y
excelentes cualidades desabor co-
mo Manzana Negra, Moscatel,
Huevo de Gallo, Perita y De Cana
Morada.

A partir del tomate tipo
canario, la empresa
Cultesa ha obtenido
Orone, el primer
cultivo de este fruto
registrado en Canarias

A partir de ese trabajo, se reali-
z0 una primera seleccion de ma-
terial de Manzana Negra para po-
dersuministrarsemilla de este cul-
tivar tradicional a los agricultores
que quisieran cultivarlo, ademas
deunaserie de actividades promo-
cionales en mercados del agricul-
tor, para que los consumidores co-
nocieran esta variedad que ya se

TOMATE PERITA
TOMATE PERITA PEQUENO
Barlovento (isla de La Valverde (isla de El
Palma). Hierro).

plantaba en Canarias a principios
del siglo XIX.

Tomate tipo canario

Otralinea de trabajé se centré en
el tomate tipo canario, seleccio-
nando y mejorando un material
que llevd ala obtencion de Orone
por parte dela empresa Cultesa, el
primer cultivo registrado en las Is-
las Canarias.

Este cultivar muestralas caracte-
risticas tipicas de un tomate cana-
rio:frutoredondo de 40 a60 mmde
diametro ecuatorial, teniendo ade-
mas un buen comportamiento en
postcosecha yunmejor sabor que
los cultivares de tomate hibridos
cultivados actualmente, como ha
quedado demaostrado tanto en ca-
tas con consumidores como en pa-
neles de expertos.

En diversas cadenas comercia-
les, mercados y mercadillos ya es
posible disponer de este tomate
por parte del consumidor.

Mas informacion, en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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A pescar a El Hierro para huir

En 1941 pescadores
£OIMEros cogieron sus
barquitos y se subieron al
vapor interinsular. La
“tierra prometida” estaba
en La Restinga: cuatro
chozas entre coladas de
lava donde acabaron
fundando un pueblo.

YURIMILLARES

“LaGomera empezo anacer cuan-
do llegaron los noruegos’ suelen
decirlos nativos de estaisla que to-
davia viven para contarlo. Es el ca-
so de Francisco Mora Ramos, que
cumplio los 90 en septiembre de
2017yal quetodosllaman Pancho.
El inicio del cultivo del tomate en
Tecina dio trabajo a muchos isle-
fos, entre otros a ¢l y sus herma-
nos que se emplearon “en el ase-
rradero, donde lamaderala corta-
ban para hacer los seretos’
Recuerda Pancho que uno de
sus hermanos eramuy habil conel
martillo. “Se echabaun punado de
punchas* alaboca y las iba apar-
tando conlalengua parano perder
tiempo: bum-bum-bum hacifa ta-
pasylo que fuera. Era un artista’
También iban a pescar con su
padre, ‘que cuando cobrabala pes-
ca, como la moneda no venia en
papel sino en los duros grandes y
los medios duros, venia con el
sombreroylovaciabasobrelame-
sa” Pero llegd el tiempo de la gue-
rray con ellala escasezy el ham-
bre, “no habia nada para endulzar,
el azdcar era un contrabando’
Por aquellos afios, un senor de

® Hablar canario

Embarcado en un canonero que perseguia veleros

Pancho nacio en Playa Santiago, municipio de San Se-
bastidn, un 15 de septiembre de 1927. Pero como no
habia barco paraira San Sebastian y a pie era mucho
camino, “me asentaron el dia 17 en Alajerd, en otro
municipio” Ajeno a ese detalle, cuando se quiso ca-
sar en 1950, fue a San Sebastidn a sacar la partida de
nacimiento “y resulta que no me encontraban’.

“Y entonces, ;como me quintaron ami parallevar-
me al cuartel?’, pregunto al funcionario. Tan solo dos
anos después de casarse, emigré a Venezuela ynovol-
vid hasta 1970. No tuvo que recurrir a la emigracion
clandestina, pues presionado por el gobiernovenezo-
lano, Franco habfa reducido los trdmites migratorios
en 1951.“Fue cuando empezé a moverse algo, lagen-

te enviaba dinerito para acd’

Durante suservicio militar, entre 1947y 1949 cono-
cio un episodio de tantos que ocurrieron con veleros
que intentaban salir. “Yo en el cuartel servien el ca-
fonero Vasco Nitfiez de Balhoa. Estandofondeado en
Santa Cruz se dio aviso para irabuscar unvelero con
30 personas queseiba para Venezuela. Lo detuvieron
en l'uerteventura y fuimos nosotros y lo trajimos de
remolque para Las Palmas’

arranchar. Prepararse para emprender viaje.

mariantes. Agricultores yganaderos que en deter-
minadas épocas del afio se van a pescar.

puncha. Tacha (clavo) en La Gomera.

® Baul del lector

¥ Carlos Santana
g Jubells

Nifios ‘viejos' de
infancias cortas

osrecién adolescentes o
D atin casininos cerniendo

arena -probablemente
preparando material de construc-
ciéon-, otros dos hombres de me-
diana edad (uno paleando y el
otro, en un segundo plano) y, al

fondo, un anciano sentado con cachucho y manta. De escenario, edifi-
caciones tradicionales del campo canario.

En esta foto, datada en la década de 1950, hay tres generaciones de
hombres, puede que emparentados entre si, eso no lo sabemos; pero si
que estan representadas sus tres edades. Yaunque parezca extrano,
hay distintos tipo de edad, entre ellas la biologica yla social. Hubo un

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

tiempo en el que la infanciano
corria de la misma manera para
todos. Hasta no hace mucho, es-
pecialmente en los entornos ru-
rales, los nifios dejaban de serlo
mucho antes delo que nos pudié-
ramos imaginar. Su entrada en la
adultez (que no necesariamente
en lamadurez) eratemprana y
solia coincidir con su capacidad
para trabajar.
Incluso por duro que
pueda sonay, se preferia
tener un hijo atener una
hija: en no muchos anos
podia contribuir con su
fuerza de trabajo al sus-
tento doméstico; la hija, sin
embargo, estaba destinadaa

Los hijos ayudan

a los padres en el
cernido de la arena
para la fabricacion
de la casa, o de las
cuadras para el

ser madre de otra familia, a la que habia que dotar para el matrimonio,
lo que podia ser una preocupacion mas. Y en las precarias economias
familiares rurales, cuantas menos preocupaciones, mejor. Por lo tanto,
estas tres generaciones de hombres no s6lo estan compartiendo ese
trabajo de construccion. También estan compartiendo algo mds intan-
gible: todos tuvieron una infancia muy corta.

Francisco Mora
(Pancho) cumplié
90 afios en
septiembre de
2017. | v. miLLaRES

Pancho y Aquilino
llevaron a El Hierro
sus barquillos de
pesca en la cubierta
del correillo, para ir
a pescar viejas. |

ARCHIVO PELLAGOFIO

conocido por José
Fota "“se puso a sa-
carle guarapo alas
palmas y a hacer
miel.Metido delleno
en la actividad guara-
pera,subeenel correillo y
sevaalavecinaisla de El Hierro a
buscar palmas con la idea de am-
pliar el negocio. Emprendedor él,
después gand todaviamucho mas
dinero cuando la gente empezé a
emigrar a Venezuela, “porque da-
ba 10 mil pesetas para el pasaje
con la condicién de que le devol-
vieran 20 mil’ afirma.

Elcasoesque Fotallegaa El Hie-
rro “yno habia palmas por ningtin
lado -rie Pancho- y como era
muyaficionadoalapesca detierra,
se vino para las orillas delaislay
veia a la gente pescando a viejas’
De regreso le dice a su padre, Ra-
mon Mora: “Compadre, allillegan
los mariantes* conla caniaal hom-
bro, su taleguita con su carnada y
sobarriando viejas patrds. Lo su-
yo estd en El Hierro. Vaya alld’

Asifue como el padre de Pancho
le dice al comparniero que tenia,
“Perico, mira, vamos a hacer una
prueba:vamos aira El Hierro, que
dicen que alli esta el pescado gue
damiedo’.Y enunodelosvapores
correo de esa época, “se arran-
chan*asalar el pescadounviernes
para volver el otro viernes —relata
el hijo—, con sus sacos de sal para
salar el pescado, sus pandorgas y
sus tambores” Corria el ano 1941
y su barquito de seis metros de es-
lora hubo que “subirlo y ponerlo
sobre la cubierta del correillo”

La casualidad quiso que ese
mismo dia otro pescador gomero
consubarquito, perode Valle Gran
Rey, Aquilino Torres, tuviera la
misma ideay coincidieronabordo
delvapor.No se conocfan, pero ha-
bian oido hablar el uno del otro.
“En el puerto de La Estacalos dos
barcos echaron juntos por ahi pa-
raabajo hastaquellegaronaunso-
co que habia y se metieron’”

Habian llegado a La Restinga y
todavia no sabian que se iban a
convertir en los primeros residen-
tes y fundadores del pueblo, pues
hasta entonces “aqui no habia na-
da, sino cuatro cuartitos chiquitos”
devecinos de El Pinar que ocasio-
nalmente bajaban a pescar.

En el proximo Pellagofio,
segunda entrega de este relato.
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Maroa, cocina asiatica
fusion con producto canario

El mayor ‘beach club’ de Canarias, en sus tres mil metros cuadrados de isla artificial
en Anfi del Mar (Mogéan), es mucho mas que hamacas y jacuzzi. Lo explica aqui su
jefe de cocina, Davidoff Lugo, un apasionado de la mezcla de distintas cocinas.

YURIMILLARES

El producto canario esla estrella de
los ingredientes en la culinaria que
practica Davidofl Lugo, Davi, "pero
siempreme hagustadolamezclade
distintas cocinas y me decanto so-
bre todo por la asidtica’ Asi que lo
que hace bien podria definirse co-
mo una cocina canaria de fusién
donde destacan técnicas y produc-
tos de cocinas como la japonesa
que aportan yrealzan sabores, tex-
turas, incluso colores.

Ese gusto por la gastronomia de
otros lugares del mundo la comen-
zdadescubrir desde muy nino.‘Mis
padres trabajaban y me cuidaba
una senora suiza que hacia cocina
italiana, francesa, alemana..." Un

Riistico
cochina”. :"quisrro
Canarijg &ro

=

| Los Kunkely ’
el valor de la
| flora canaria

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

Las caballas con
salsa oriental e
hilos de puerro con
gofio del cocinero y
‘sushiman’ Carlos
Escobar. | Tato
GONGALVES

Davidoff Lugo con
una sama roquera.
Debajo, en com-
pafifa de Francisco
Medina y Carlos
Escobar. | congaLves
dia le pidié que
la ayudara a hacer
una lasana y fue “tan bonito que
decidihacerme cocinero’ Con tan
temprana vocacion, los estudios
losencaminda esefin. Eso si,cuan-
do se puso a trabajar ‘empecé por
loque creo que deberian empezar
todos los cocineros: fregando pla-
tos” Dcspuowendrmn otrastareas
yviajes paramejorar su formacion.
En el Maroa Club de Mar entr6
en 2014 cuando el jefe de cocina
de entonces lo quiso tener a su la-
do. Ahora él es el jefe de cocina de
este beach club, el mas grande de
Canarias a dia de hoyy el tercero
de los seis mejores “superchirin-
guitos” en Espana, segin el suple-
mento especializado “Fl Viajero”

del diario Kl Pais (julio 2017).
Conunsoldrium 365 dias al aio,
servicio de jacuzzi, servicio de
snack al mediodia y porla noche
una selecta carta de restaurante
“enla que elegimos masel produc-
to local’ Davirecalca lo mas esen-
cial: 1a cocina y sus propuestas.
Precisamente, una soleada jor-
nada de un dia mas en este encla-
ve paradisiaco recibi6 al equipo
_ de trabajo del Atlas gastro-
W, nomicodela pescaen Ca-
. narias para que con-
virtiera alguna de
sus creaciones cu-
linarias en pro-
puestas para
dicho Atlas.
Fue asi co-
mo elaboro
una sama
roqueracon
tempura
(una técni-
ca culinaria
japonesa, di-
cho sea de
paso), verdu-
ras y un caldito
de algas cana-
rias. Una pro-
puesta, dice, que
“resumelacocinacon
la que me identifico’
Tal esasi que susegunda
propuesta de receta para el
Atlas se la encargé a Carlos Esco-
bar, cocinero peruano y sushiman
que trabaja en el restaurante asia-
tico Khun (también en Anfi del
Mar y muy cerca del Maroa), al
frente de cuya cocina estd también
el propio Davidoff, que cuenta a
“pie de fogones” con la labor de
otro gran profesional comojefe de
cocina, Francisco Medina.
Enlabarra desushiEscobartra-
baja “con los cldsicos —explica-,
queson el attin, el salman y el pes-
cado deldia: cherne, sama, medre-
gal”Para el Atlas elaboré un llama-
tivo plato con la popular y sabrosa
caballa. “En este caso lalimpio, la-
fileteo y va a la plancha solamen-
teconsalgorda. Lasalsaesunare-
duccion que lleva soja, sake, mi-
rim, azucar y jengibre, y encima,
puerro enharinado con gofio”

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

EL primer mibrcoles de mes com... LAPROVINCIA  La Opipjon
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Mercado de
Peixe de la ciudad
portuaria de
Mindelo, en Séo
Vicente. | 1. a
GONZALEZ (PELLAGOFIO)

(Guia del consumidor

canario de
pescado en la Macaronesia (2)

Consejos de utilidad para identificar algunas especies de interés que el viajero se puede encontrar en los vecinos
archipiélagos de Azores, Madeira o Cabo Verde. En este segundo articulo genmarcado en los proyectos PO-MAC
Macarofood & Mariscomac) nos ocupamos de los medregales, jureles, chicharros y otros parientes.

J.A. GONZALEZ (SOLEA)*

Enlos destinos turisticos y de ne-
gocios Azores, Madeira o Cabo
Verde amenudo constatamos no
pocas confusiones y malentendi-
dos,lo que no deja de ser chocan-
te cuando buena parte de los vo-
cablos portugueses del mundode
la pescay de las especies pesque-
ras pasaron a Canarias hace siglos
y forman parte del habla de este
archipiélago.

Esta entregala dedicamosalos
medregales, jureles, chicharros y
otros parientes (pescados dela fa-
milia delos Cardngidos), de nota-
ble importancia comercial y muy
apreciadosporlos consumidores.
Se trata de alimentos semigrasos
oligeramente grasos, ricos enpro-
teinas y omega-3.

Medregales

En aguas de Canarias los me-
dregales estan representados por
cuatro especies. El medregal co-
muin (Seriola fasciata), también
denominadoblanquillaoloquillo,
frecuente, alcanza un tamafoma-
ximo de 5 kg. El medregal negro
(Seriola rivoliana), hasta60kg. v
el medregal limon (Seriola du-
merili),hasta 80,5 kg, también son
frecuentes. El medregal rosa (Se-
riola carpenteri), hasta 7,25 kg, es

raro a ocasional.

Como ya decfa en un anterior
articulo (“Medregales en canarias,
sin estudios bioldgicos”), el origen
del vocablo canario medregal
siempre ha sido un enigma para
mi. Los angloparlantes los llaman
amberjack (pez dmbar), los ale-
manes Bernsteinfisch (pez ambar)
y los francéfonos sériole apoydn-
dose en su nombre cientifico.
Cuandonos acompanaun penin-
sular, tenemos que decirle que va
a comer pez limon. Si es cataldn,

valenciano o balear, le diremos
que es serviola o sirvia (también
escritas con c). Si es alicantino,
murciano oalmeriense, letxola (le-
chola) o letxa (lecha).

En aguas de Azores habitan el
medregal negro y el medregal li-
mon, conocidos comairioylirio,
respectivamente. En Madeira es-
tan presentes los tres medregales
citados en primer lugar, que indis-
tintamente reciben el nombre co-
muin de charuteiro. En Cabo Ver-
de se conocen como esmoregal-

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

Pescadores
caboverdianos en
Baia das Gatas, en

S3o Vicente. | 5. a
GONZALEZ (ARCHIVO
PELLAGOFIO)

rosa (S. fasciata) y esmoregal-
preto (S. rivoliana).

Este pescado azul se consume
enfresco, refrigerado o congelado.
Se comercializa entero, fileteado o
enrodajas, eincluso sushuevas. Se
prepara ala plancha, a la parrilla,
frito, en caldo/cazuelade pescado,
guisado o encebollado.

Jureles y chicharros

Como explicaba en el articulo
“El txitxarro que hicimos canario
por influencia vasca’, los chicha-

rros canarios son los jureles de la
mayor parte de la Peninsula,
mientras que el jurel canario no es
frecuente en aguas peninsulares,
donde recibe el nombre de jurel
dentén. En Canarias denomina-
mosjurel (Pseudocaranx dentex),
aveces denominadojurel de Gui-
nea, a un pez comun, muy apre-
ciado, que alcanza 6,4 kg

En AzoresyMadeira es conoci-
do como encharéu o charéu. En
CaboVerde esfalsobonito oron-
cador. Pero las aguas de Cabo
Verde atesoran unagranvariedad
de carangidos de aspecto similar
anuestrojurel. Destacaremostres

En aguas de Cabo
Verde el medregal
negro y el medregal
limdn son conocidos
como esmoregal-rosa y
esmoregal-preto

Los chicharros
canarios son jureles en
la Peninsula, mientras
que el jurel canario
recibe alli el nombre
de jurel denton

especies cabo-verdianas comu-
nes: el bonito (Caranx crysos),
hasta 5,1 kg, que en castellano es
eljurel ojon; el enforcado, forca-
do-preto o xaréu (Caranx lugu-
bris), hasta 17,9 kg, equivalente al
jurel negro; y el salmao (Elagatis
bipinnulata), hasta 46,2 kg, maca-
rela salmén en castellano.

Como consecuenciadel calen-
tamiento global de los océanos y
del fenémeno de tropicalizacion
de las aguas canarias, estas espe-
cies aparecen con cierta frecuen-
cia por nuestras costas y, obvia-
mente, son objeto de consumo
culinario.

En Canarias denominamos
“chicharro” a ciertas especies de
peces peldgicos costeros de tama-
no mediano (alcanzan 50 cm de
tallay 1,3 kg). Las mas comunes
ennuestras aguas son: el chicha-
rro del alto (Trachurus pictura-
tus) y el chicharro norteno ( Tra-
churus trachurus).

Las diferencias morfoldgicas
entre ambos son dificiles de ob-
servar, incluso para estudiosos. En
la préctica, ambas especies se co-
mercializan como chicharros.

En Azoresy Madeira son igual-
mente conocidos como chicha-
rro o carapau (=caradepalo).En
Cabo Verde habita el carapau-
de-fundo (Trachurus trecae),
aunque el mds comun y muy po-
pulares el olho-largo (=ojogran-
de) o chicharro (Selar crume-
nophthalmus), que alcanza70cm
de tamano.

* Grupo de investigacion en Ecologia
Marina Aplicada y Pesquerias
(I-UNAT / ULPGC).



