Atlantico Gastroclub
Kiko Barroso Atlas gastronomico de Naranjas de Telde

la pesca en Canarias

“{Presumo mucho Suelo volcanico, sol

de marido! Nos ha Platos de pescado y kildbmetro
costado bastante de Lanzarote con cero YY J
tener papeles y hay arraigo, todo un lujo b 4
que normalizarlo” en Lilium

pellagofio
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Edicion especial para La Provincia y La Opinién de Tenerife = Aple o BUCh T e

Nasas camaroneras semiflotantes a bordo del ‘Daniel y
Catalina’ frente a La Santa (foto Tato Gongalves).

f .

La Santa, caladerd

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

Francisco Belin

ChefRuben Cabrera, delineante
de sensaciones en La Cupula

chaquetilla abierta” con el producto

(no cualquiera) y las sensaciones. En
este chef siempre brota el desafio ante in-
sospechados umbrales del sabor, sindni-
mo de estilo y concepto intransferibles:
Rubén Cabrera, sin mds presentacién.

El caso es que se suele “salir con los su-
ya" Y sino, queselo digan a esas ostras
Ancelin alinadas en caldo de yuca con pi-
mienta de Java, citricos y pinones garrapi-
nados. Bueno, a quien las deguste, para ser
mds precisos

I o0suyo es un perseverante pulso ‘a

e Virtus Probata Florescit

L
¥

Carlos Célogan Soriano*

“Novoy a plantearme locuras y parto de
un plato original de La Ctipula con el atiin
rojo como género, adecudndolo a un for-
mato muy exigente; apenas voy a tocar el
pescado y recurriré a técnicas de salazon y
marinado, respeto de los tiempos y un su-
gestivo matiz picante” Asi me avanzaba el
cheflo que, ala postre, le dio el Campeo-
nato Nacional de Gastronomia de 2016,
celebrado en el marco del foro Culinaria
Tenerife en Adeje.

Desde entonces -también anteriormen-
te- se sucedieron reconocimientos rele-

Un pedido de malvasia ‘Ojo de
Gallo” para Londres

e dereconocer que el legado delos
I—Iirlandeses y escoceses que se esta-

blecieron en las islas Canarias du-
rante el siglo XVIII es una verdadera mina
siuno se detiene a analizar la correspon-
dencia que mantuvieron y que, afortuna-
damente, atin se conserva en los archivos
tinerfenos. Destaco en estas lineas las re-
laciones entre los irlandeses y escoceses
en las islas de Gran Canaria y de Tenerife,
que eran especialmente cercanasy que,
apoco que se indague en ellas, se
aprecian incontables e inagota- /
bles historias.

En estas vinculaciones apa-
recen interesantes persona-
jes del Reino Unido que
explican, con el devenir
de los anos, muchas co-

sas: como es el aprecio 0/79..,..4‘_/
del britanico porlosvi- _“€
nos canarios, o las fre- F e

cuentes visitas de és-
tos en el siglo XIX que,
finalmente, redunda-
ron en que el archipié-
lago se convirtiera en
el destino turistico pre-
ferido de los britanicos
en los tiempos actuales. -
Lo cierto es que todo esta
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“El caballero don Alejandro
Munro, consul general de Su
Majestad Britdnica en la Corte
de Madrid, me ha hecho unos
encarguitos, esperando el favor
de Vuestra Merced...
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vantes: certamen de la gamba de Denia
(que él considera un producto superlati-
vo) o Mejor Chef de los Premios Qué Bue-
no Canarias Heineken 2016, entre otros.
Entre viajes y agendas, vida y vivencias,
aquilataba un servidor la prioridad de visi-
tar el feudo culinario que gestiona este jefe
de cocina y asi lo hice. {Para bien de mis
redescubrimientos y pesquisas!

En su trabajo no solo se advierten

dedicacion y dominio de las

técnicas, sino curiosidad y audacia

en ese trasfondo en el que basa
sus creaciones

Novoy a descubrir ahora que, antes de
entrar en La Clipula, el espacio impacta de
pleno con la escenografia de constelacio-
nes que se abre a nuestra mirada desde el
hall del hotel Jardines de Nivaria; o que in-
tercambiar valoraciones con Cabrera
equivalga a un acopio de datos valiosisi-

neda de cambio (y de obsequio) como en
esta ocasion que describo aqui.

Unos encarguitos

Tal fue el caso del escocés asentado en
Gran Canaria Pedro Dionisio Makintosh,
quien, en una carta del 5 de noviembre de
1784 dirigida a Bernardo Cologan Valois
en el Puerto de la Cruz (Tenerife), le hace
un pedido algo especial.

Makintosh habia nacido en Invernes
(Escocia) y era hijo de Juan yJuana
MacKintosh. Fue doctor en Medicina, te-
niente coronel de los Reales Ejércitos Es-
panoles, sargento mayor de Gran Canaria,
diputado del comun, sindico personero
general y regidor perpetuo de dicha isla.

Se caso el 9 de octubre del aio 1759 en
la iglesia del Sagrario de la Catedral de
Santa Ana de Canarias con Ana O'Shana-
han, nacida en Waterford (Irlanda) pero
establecida junto a sus hermanos y tios en
la ciudad de Las Palmas.

En la carta enviada a Tenerife solicita lo
siguiente:
Amigo y mui seftor mio; el caballe-
rodon Alejandro Munro Consul
General de Su Majestad Britdnica
en la Corte de Madrid me ha he-
cho unos encarguitos (...), espe-
rando el favor de Vuestra
Merced lo execule por mi per-
diendo la primera oportuni-
dad para Londres, y que en
- lugar de un Barril del Vino

C2.

. Lo e o e c_‘../fﬁ___ AR ﬂo_p_, Malvasia Ojo de Gallo
o (que la hacienda de Don
e ey 2 ¢7 Segundo de Franchi me
3._, se~— .« parecequeeslaqueloda)
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conectado y este boton de g N Sz e
muestra es una pequena %
aportacion. ‘L-__a.-’-.—fl-z-z{./a—a’ szz_ | L=

Enlos archivos de Tenerife,
particularmente en el archivo ir-
landés de los Walsh y los Célogan
(AHPTF), han quedado sepultadas mi-
les de cartas de las siete islas. En cinco mi-
nutos localicé varias que sacan a relucir
conexiones interesantes y abren nuevos
caminos de investigacién.

De todos es sabido que las islas Cana-

“15/
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rias

fueron muy relevantes en el nego-

cio de exportacién de vinos en el siglo
XVIIL lo que muchas veces sirvio de mo-

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

Detalle de la
carta de Makintosh
a Cologan Valois
en la que le pide
“dos barrilitos”
de malvasia.
| ILUSTRACIGN ARCHIVO
CARLOS COLOGAN

sean dos barrilitos de a 36

quartillos cada uno, con sus
Jundas que deberan ir en la
primera embarcacion para

para encaminarlos al Sr. Munro.
Espero del favor de Vuestra
Merced y de esa casa me desem-
pene con puntualidad del ex-
presado encomienda de cuyo
importe quedaré responsable y
salisfaré con sit aviso.

Alejandro Munro, escocés naci-
do en Ross, era por entonces el consul
britanico en Madrid, una figura de gran

mos. Pero lo que interesa, es su expresivi-
dad coquinaria; seria, genuina, repleta de
guifios que brotan de este delineante de
materia prima y aderezos administrados
con dosis certeras de ciencia-arte.

Elfruto del mar es aqui fulgor. Quiza
paralos mds “golosos’ el atin rojo con
nudel de soja, maniy jugo de fresay cle-
mentinas (sobre la vajilla de la ceramista
Pilar Concepcidn) articula una ex-
presividad curiosa, sin sobrepasarse
en el dulce (una vez mas, el chef de-
lineante).

En el trabajo de Rubén Cabrera no
sdlo se advierte dedicacion y domi-
nio de las técnicas, sino curiosidad y
audacia en ese trasfondo en el que
basa sus creaciones. Cuidado minu-
cioso también en las evoluciones de
los profesionales de sala y una bodega dig-
na de comentario (que dejaremos para
otra ocasién). Como remarqué, La Ctipu-
la: cocina de fulgor.

Mas informacion, en la edicion

digital (en pellagofio.es).

peso y con una tremenda influencia en la
Corte. Su hermano Hector Munro era mds
relevante si cabe, pues fue un gran militar
en las campanas de la India y ascendié al
rango de teniente general. La segunda
persona mencionada en la carta es el cén-
sul britdnico de Su Majestad en el puerto
de Cédiz, Diego Duff y también muy vin-
culado con el comercio de las islas.

Lo cierto es que, en las cartas a las que
me refiero, el consul britdnico solicitaba
insistentemente a Makintosh disponer de
esevino de malvasia “Ojo de Gallo’, del
cual desconozco qué singularidad tenia y,
en su defecto y sino se podia obtener, qué
malvasia alternativo de tercera suerte
también le podria valer.

Estas cartas demuestran por parte bri-
tdnica un gran conocimiento de los vinos
que salian de las Islas y sus diferentes op-
ciones, siendo el malvasia, pese asu esca-
sa produccién, un producto atin muy ape-
tecible en Inglaterra pese alo caro que era
en aquellos aos frente a los viduenos.

Lo cierto es que a MacKintosh le iba
mucho en el asunto y no paré hasta que,
enmarzo de 1784, partio desde el Puerto
de la Cruz el bergantin Scipio del capitan
Samuel Kirkman rumbo a Cadiz, donde
se bajaron los barriles. Luego siguio su ha-
bitual viaje hacia Londres, entrando en el
rio Tdmesis para echar amarras en la ribe-
ra, en el punto conocido como Allhallows,
junto al actual London Bridge.

La conclusidon relevante de estas breves
lineas es que, desde las islas, los emigran-
tes britdnicos tejieron unared de intere-
santes relaciones con el Reino Unido que
aportd al archipiélago un vinculo que
ahora mismo seguimos apreciando. Igual
que esta carta de Pedro Dionisio Makin-
tosh, del que hay innumerables, se pue-
den encontrar otras muchas de comer-
ciantes grancanarios como los Russell
(mas de 3.000 en el archivo), los O’Shana-
han, etc., que mostrarian el magnifico
abanico de conexiones que no sélo Gran
Canaria, sino todas las islas en conjunto,
tenian con el mundo exterior.

* Escritor e investigador dedicado a la historia

de la exportacian del vino de Tenerife (y otras
islas) a partir de la amplia documentacion legada
por su familia. Mas informacidn en la edicién
digital (en pellagofio.es).
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Conductor del programa ‘Roscas y cotufas’

“Con Kiko Barroso el mundo de la docencia per-
di6 un gran profesional, pero el mundo de la co-
municacion gand a un magnifico periodista’ Asi
lo presentaba Canarias Radio La Autondmica
cuando lo ‘fich¢’ hace ahora nueve anos para po-
nerlo al frente del magazin ‘Roscas y cotufas,
donde lo hemos ‘pillado’ hablando, casualmente,
de quesos canarios, toda una causa en ‘Pellagofio:
La popularidad se la ha ganado a fuerza de sim-
patiay de pasion por lo que hace. Hombre com-

prometido, ;cudles son sus causas?

“IPresumo mucho
de marido! Nos ha
costado bastante
tener papeles y hay
que normalizarlo”

YURIMILLARES

— ;Un dia la radio te senalo
con el dedo yteeligio, o pasabas
poraqui?

— Mas que nada pasaba porla
cocinadecasay porelcuarto de pi-
leta. Mipadre eraquien se encarga-
ba de la cocina y mi madre de ten-
der la ropa, ella escuchaba a Mara
Gonzalez [que durante 22 anos di-
rigidy presentd el programa Tama-
ragua, buenos dias] vy él escuchaba
aFloraMartin que hacfaunprogra-
ma que se llamaba El Cantamana-
nas. Conla radio... “yo pasaba por
aqui Siempre quise trabajar dentro
de la radio, desde chiquitito.

— La television si parece que
te ha senalado (“este chico nos
gusta”) y te hadicho “ven’.

— Yo siempre decia:los feos pa-
ralaradio y los guapos parala tele.
iY ahora resulta que también pue-
do hacer cosas en la tele! Debe ser
que latelehabajado el listén -risas.

— Buceas en lavidayobra de
tus entrevistados, pero ;sientes
que tus oyentes, tu ptiblico, bu-
ceaen latuya?

—Unpocosi.Peroyovivo
a la intemperie, no
tengo nada que es-
conder ni nada
que ocultar.

La gente por
logenerales
muy cari-
fiosa. A la
gente con
mala ener-
gia que in-

tenta qui-

tarte el suerio ; : e
de mala ma- algun dia
nerale doy ‘can-

Esta entrevista
con Kiko Barroso tiene
continuacion en pellagofio.es

“No tengo a nadie que
se me haya resistido,
pero a un Sabina me
gustaria entrevistarlo

celado” y no existe.

— Si uno escribe en Google
“Kiko Barroso’, vemos que las
seis primeras busquedas con tu
nombre que aparecen...

— ;Lohashecho?

—8i

— iEres el Cesid! -rie.

—...son“Wikipedia’,“marido’,
“biografia’, “pareja’, “edad”y, por
ultimo, tu programa Roscasy co-
tufas. ;La gente es muy cotilla?

— Pues aparentemente si. ;Y lo
primero es Wikipedia? Pero yo no
estoy en Wikipedia.

— Porque buscan tubiografia,
y después buscan “marido’, “bio-
grafia’, “pareja’..

— iYo presumo mucho de mari-
do! Nos ha costado mucho tener
papeles y esas cosas hay que nor-
malizarlas.

— Periodista comprometido
conunainformacién honestaen
lo profesional, ;en la vida con
qué estas comprometido? ; Cua-
les son tus causas?

—Pueslacausa LGTBlesunade
ellas, que cada vez se van suman-
do mds letras porque cada vez so-

mosmdsdiversos. Que poda-

mos elegir y que
podamos ser, aun-
que no me termi-
na nunca de
quedar claro
siunolo eli-

ge o uno es.

Da igual, lo
importante

es que seas

quien quie-

ras ser. Esa

es una de las
causas, pero
también me pa-

Un comunicadow

nato, no para

Tato Goncalves

a Kiko y Ananos habfan hecho entrevista y fotos en Santa Brigida
con motivo de la VIIT Feria Regional de Vino, Queso y Miel de Ca-
narias. Ahora invertimos los papeles. Fotografiar a Kiko no es facil,
20 si? No para quieto, no la teme, gestualiza, rie, libera brazos y nos hace

cémp]iccs. Una suerte escucharlo en directo; en persona sabe ain mas.

rece un disparate la dificultad que
estamos teniendo con la igualdad
entre hombres y mujeres. Me pare-
ce alucinante e increible escuchar
alpresidente [Rajoy] que “‘noes mo-
mento” de hablar de esas cosas. A
mi esas cosas me enervan, aungue
yo no sea mujer. Cuando un tipo
mata a una mujer yo también me
siento agredido, algo de esa mujer
muere en mi. Son causas por |'(IS
quenodebemos pasar de puntillas.

— ;Algunaobsesion,como ha-
cer dieta o gimnasia? Porque se
te ve cachas.

— Cachasno. Perodietasi, soyel
hombre dieta, lashe probadotodas.
Y también tengo mis fobias: tengo
ornitofobia, me dan miedolas aves.
iCon lo que me gusta a mi una plu-
ma! —rie.

— Estamos en tiempo de Car-
naval y de hombretones cachas

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

“Tengo ornitofobia,
me dan miedo las
aves, jconlo que me
gusta ami una pluma!”

(y no tan cachas) embutidos en
un traje sexy de azafata o enfer-
mera. ;Va con el espiritu irreve-
rente y transgresor de estas fies-
tas, o es ofensivo para la mujer?
— Esta semana hice una entre-
vista al portavoz de Satse, sindica-
to de enfermeria en Canarias, por-
quedice que no estd bien que cuan-
do compres undisfraz de enferme-
ra el nombre sea ‘enfermera sexy”
en el disfraz de doctor no pone

‘doctor sexy” Y yo hasta ese mo-
mento no habia caido, ademds me
parece muy divertido un tiovestido
de enfermera, eslaesenciadel Car-
naval, la transgresion, ser lo que no
eres.Pues chico,alomejortenemos
que revisar eso.

— Terminamos, un recuerdo
dulce.

— Latarta de mi boda, especta-
cular, riquisima, de Neketan, por to-
dolo que supusode encuentro con
losamigosy conlafamilia. Y conmi
tia Sideria (que entonces tenia 82
anos), que me dijo “sobrino, ya que
te vas a casar ;por qué no lo haces
bien y se casan por la iglesia?’, con
todanormalidad -rie-.“Para casar-
se por la iglesia hay que hacer un
cursillo y el cura me levanta el no-
vio’ le dije. Mi tia se partia de la ri-
sa. Esunrecuerdo super dulce -1ie
con ganas.
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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

Calado de las
nasas que previa-
mente habian
levado y vaciado
con las capturas.
| TaTO GONCALVES

En La Santa, caladero del
camaron soldado en Lanzarote

Con una biomasa explotable estimada en unas 80
toneladas/ano, las Islas Canarias apenas aprovecha este
recurso. Solo hay dos barcos realmente especializados
en su captura con nasas selectivas. Los pescadores que
se dedican a él en Lanzarote lo han popularizado en la
isla con el nombre de “gamba de La Santa’.

YURIMILLARES

Aungque es el camarén o camaron
narval (Plesionika narval) el que
goza de mayor tradicion culinaria
en Canarias y su consumo cocido
es muy popular en las islas occi-
dentales, sobre todo en Tenerife,
otra especie esta conquistando el
favor delos cocineros y el paladar
de los consumidores en el archi-
piélago: el camarodn soldado (Ple-
sionika edwardsii).

Su calidad y cualidades para la
gastronomialo estdn convirtiendo
entodaunaestrelladelacocina ca-
naria, a raiz de los exhaustivos es-

de unrecurso’, decia el bidlogo Jo-
sé Antonio Gonzdlez (Pepe Solea)
en una entrevista en Pellagofio ya
en octubre de 2013.
Susinvestigacionesnos presen-
tan a un crustdceo de color rojizo,
conunosllamativoshuevosde co-
lor azul intenso, cuya biomasa ex-
plotable anualmente en Canarias
ha sido estimada en 80 toneladas,
aprofundidades de entre 200y 350
metros."Sin embargo, lainadecua-
da reglamentacién marisquera
existente” en el archipiélago, dice,
“solo permiteaprovecharuna par-
te insignificante de este recurso’”.
Envarias de lasislas es captura-

Oliver (técnico de
pesca) y Carlos (NIBmB),pCSCﬂdOl' artesa-

(patron). Detras,  nal con dos barcos, tuvo

Pacoy Manolo  |ygar una manana bien
(marineros). | 1. 6.

tudios cientificos que sehanveni-  do con nasa de camardn, calada
do desarrollando en las Islas para  sobre elfondo (Tenerife, La Palma
conocer su biologfa, cuantificarsu  y El Hierro, y, estacionalmente, en
explotacionsostenibleydarloaco-  La Gomera), que al no ser selecti-

nocer entre los profesionales del
mary de la restauracion.

“En el mundo no existen mu-
chos casos en que los estudios
oceanograficos, biologicos y pes-
queros (mds lavalorizacion, pro-
maocion y divulgacion) hayan pre-
cedido a la explotacion pesquera

vapermite laentradaabocinegros,
morenas y congrios, Pero solo es
en Gran Canaria (un barco en Ar-
guineguin)y en Lanzarote (donde
se ha especializado otro barco, en
este caso registrando al camarén
con la marca ‘gamba de La Santa’
por el nombre del puerto pesque-

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

ro donde tiene su base) donde lo
pescarn connasas camaroneras se-
miflotantes selectivas, enloqueha
sido una transferencia de tecnolo-
gia con el asesoramiento del pro-
pio Gonzalez (Solea).

Abordo del ‘Daniel y Catalina’

Pellagofio ha acompanado al bid-
logo Pepe Soleaabordo del Daniel
yCatalinaparaobservaryconocer
comao serealiza estapesca. La

cita con el armador José
Manuel Olivero Martin

temprano en la localidad
de La Santa. A las seis de la
manana las tripulaciones,
miembros en su mayorfa de una
misma familia, se reunieron a to-
mar caféy planificar el diaenla ca-
sa de Daniel Olivero Hernandez,
padre y abuelo de ellos.

“El Davidy Catalinavaalagam-
ba [deLaSanta].Elotro esel Atlan-
tis Seis y va al pescado’, nos expli-
ca Cristobal, hermano de Meme.

Porlo que se refiere al camaron
soldado (que también llama gam-
ba), detallo que "estan sobre todo
entre 250 y 300 metros, aunque
desde 200 para arriba —es decir, a

mayor profundidad, en lajer-
ga marinera- hasta 460
metros, se coge mas o

Lo que hay enel  menosbien. Depende
fondo: camarén
soldado (debajo)
y camardn cabe- :
zudo. | . concaves  mueve:sieslunanueva

de la luna, porque el
camardn soldado se

normalmente va a me-
nos fondo, si es lunallena
vaamas fondo”.

Muslo de pollo

Como carnada para atraer a estos
crustdceos utilizan carne de pollo.
“Poco,unmuslo de pollo con cade-
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ra da para cuatro carnadas. La
gamba coge el sabor de lo dltimo
que come v si le echas sardinas
tendria ese sabor fuerte, pero el po-
llo como es mas insipido no se no-
ta) argumenta.

Unapescaquesedatodoelano,
anade, aunque "por unas zonas se
coge mds que por otras, depen-
diendo de las fechas, por ejemplo,
en noviembre se coge mds porel
norte pero en Navidades ya hay
mis por El Golfo. Hay en todala is-
la, pero todavia hay sitios alos que
no hemosido, casiamediaislapor
lo menos’.

Gonzdlez (Solea) embarcaenel
Davidy Catalina para unas expe-
riencias de demostracion y de
transferencia de conocimiento
conlascitadas nasas camaroneras
semiflotantes (de material plasti-
co, ligeras ensumanejo yque ope-
ran unos 2,4 mporencimadel fon-
do marino, gracias a una boya ri-
gida de flotacion), mejor adapta-
das para esta pesca que las nasas
tradicionales en Canarias (pesa-
das, metilicas y que operan sobre
el sustrato marino).

“Desde la introduccion en Ca-
narias, alla por el afo 1997, de es-
te sistema de pesca de camaron
soldado, de cardcter selectivo, ne-
cesitabaalgunas mejoras. Conver-
samos acerca de diversas mejoras
oinnovaciones tecnolégicasintro-
ducidas en el aparejo de maris-
queo’ escribe.

Cristobal (pescador):
“El camaron soldado
esta a 250 metros, pero
se mueve: si es luna
llena normalmente

va a mas fondo”

“Procedimos alevar un tren de
63 nasas camaroneras semiflotan-
tes, caladas a unos 270 m de pro-
fundidad. La operacion de pesca
rindio una captura de 6,5 kg, equi-
valentes a un rendimiento mode-
rado de 103,2 g de camaron/na-
sa/noche. Revisamoslas nasas por
si necesitaran alguna reparacion
y las volvimos a cebar (encarnar)
con muslos de pollo’, contintia su
informe.

Dos categorias

Alregresaral puerto base, “‘juntoa
las habituales capturas de cama-
ron soldado (aproximadamente
un95% enpesoynumero de ejem-
plares), aparecieronunos 30 ejem-
plares de camarén cabezudo (He-
teracarpus ensifer)"

El camardén soldado “fue enton-
ces clasificado en dos categorias
comerciales de tamano: grande-
mediano ymediano-pequeno. Es-
taoperacion también ha de consi-
derarse innovadora. El hecho de
ofertar dos categorias comerciales
(distinto tamaiio, distinto precio)
facilitala comercializacion del pro-
ducto y, al mismo tiempo, permi-
te una mejor planificacién al res-
taurador’, concluye el bidlogo.

Mimando el pescado ‘todo
el dia’ con Juan el Majorero

Asomado al paseo maritimo de Playa Blanca, sorprende el movimiento del Brisa
Marina, 350 comensales, desde un simple saindwich a un espectacular tartar de attin.

Y.MILLARES

Juan Cabrera Armas (Juan el Ma-
Jorero), que comenzd a trabajar
desdelos 13 anosen diferentesres-
taurantes de su isla natal, Fuerte-
ventura, dioun diael saltoalaveci-
na Lanzarote para “probar suerte”
y en 1987 era camarero en el Brisa
Marina, donde fue encargado, so-
cioy, finalmente, propietario hasta
el punto de que al propio local se
le conoce como Juan El Majorero.

Su carta con mas de 90 platos es
tanvariada comoparaser capazde
satisfacer a un amplio abanico de
gustos, desde una bédsica pizza, a
un plato de carne o pescado... con
el mejor producto que es capaz de
encontrar. Aunque tiene exquisi-
tas carnes del pais (cabrito y corde-
ro) y de Peninsula (es uno de los
pocos en la isla que tiene carne de
vacamadurada Txogitxu), su espe-
cialidad es el pescado fresco. “Es
muy delicado -dice-,lo tienes que

estarmimando... no todoslosdias,
sino fodo el did’.

Su arriero Francisco Martin
(Francis, de Pescatron), quien le
suministra el pescado, ‘es el mejor
preventade pescado fresco de Ca-
narias’, afirma, algo que pudimos
comprobar en Pellagofio en cuan-
to salimos del restaurante, movi-
dos por la curiosidad, ante la una-
nimidad del comentario en otros
restaurantes con producto y coci-
nade calidad dela isla.

Tartar de atin
con gambas de La
Santa y carpaccio

de pulpo en el Brisa
Marina. | . GONgALVES

A Juan el Majorero el pescado,
dice, le gusta “un monton, mifavo-
rito es el gallito verde, aunque para
quedarbien con el cliente es mejor
con pescados grandes, el atun, el
mero, el cherne, o la merluza que
se coge en La Graciosa, en El Gol-
fo, en La Santa’

Para el Atlas gastronomico de la
pesca en Canarias dos de sus me-
jores cocineros (tiene nueve en
plantilla y a veces envia a algunos
aformarse con chefs de la catego-
ria de Martin Berasategui o Tony
Botella), el jefe de cocinaJaime Pé-
rezy Sebastidan Alvarezhan prepa-
rado dosrecetas, una,unllamativo
tartar de atin con camarén solda-
do (gamba de La Santa) yla otra,
un mero ‘estilo cogollo, que lo se-
llamos en la plancha ylo termina-
mos de hacer al horno y sale mas
jugoso’ En su mesa no faltan el
aceite de olivavirgen extrade Fuer-
teventura y sal flor de Janubio.

TATO GONGALYES

EL MEJOR ARRIERO
Francisco Martin, pescador en Playa Blanca, tenia dificultades con la venta del
pescado, asi que empezo a distribuirlo él mismo y acabd fundando su propia
empresa (Inves Pescatron SL), completamente equipada para almacenar, limpiar,
salar y distribuir el pescado que le suministran en exclusiva 14 barcos. Entre sus
clientes, restaurantes de la categoria de Lilium o el cinco estrellas Princesa Yaiza.

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

TATO GONGALVES

GUISO MARINERO CON GAMBA DE LA SANTA
Victor Bossecker, chef ejecutivo del hotel Princesa Yaiza, ha elaborado varias
recetas exclusivas para el ‘Atlas gastronémico de la pesca en Canarias' (muy
pronto, reportaje especial en ‘Pellagofio’). A modo de adelanto, la presentacién que
hizo en el Isla de Lobos, restaurante tematico de producto kilémetro cero en el
propio hotel, de su caldo marinero con pescado de roca y gamba de La Santa.
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Platos de pescaElo con mucho

arraigo, todo un lujo en Lilium

Orlando Ortega, chefy propietario de este restaurante -finalista en los VII Premios
Regionales de Restauracion Qué Bueno Canarias-Heineken como Mejor Cocina
Canaria 2017- acepta el reto que le propone el ‘Atlas gastronémico de la pesca’

YURIMILLARES

“Trabajar con el pescado en Lanza-
rote es un lujo’, dice Orlando Orte-
ga (restaurante Lilium, Arrecife de
Lanzarote), queacepta congustoel
reto de cocinar tres platos singula-
res para el Atlas gastronomico dela
pescaen Canariascon las tres espe-
cies que sele proponen, una porre-

EL LOMO DE PAMPANO CON CALDO DE PAPAS Y ESPOLVOREADO

ceta:gallo de San Pedro, pdmpano
y merluza.

‘Aqui consigues el pescado casi
alacarta. Tenemostanto pescados
blancos como pescadosazulesy -
anade- el pescadonegroquese co-
cinaenlas casas. Somos felicestra-
bajando este pedazo de producto,
lo que pasaesquemuchasveceslo
tenemos tan alamano que nos ol-

CON GOFIO DE MILLO

En el set preparado por el fotégrafo Tato Gongalves, la presentacion del pampano que ha hecho Orlando

Ortega para el Atlas: “Lo poché al horno porque queria unificar el concepto de caldo (la coccién al fuego

que se hace con agua y papas) con jarea, con la coccion del pescado, y que fuera un poco de la mano las
dos cocciones, para suavizar las dos y hermanarlos en concepto y en textura”.

vidamos dellujo que es tenerlo. Es
una pena pero es algo intrinseco
del serhumano’, explica el dia que
tiene todo a punto para presentar
y fotogratiar sus creaciones.

El gallo de San Pedrale sirve pa-
ra introducir un tipo de pescado
que en Lanzarote y en Fuerteven-
tura era denominado hasta hace
unos anos “pescado negro” Aun-

A

"

Y. MILLARES

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

Orlando Ortega
fotografiado en la

Marina de Arrecife
con un ejemplar de
gallo de San Pedro.

| TATO GoncALVES

& “Lamerluzay

el calamar”, ha
llamado el chef a

res en armonia.
| Yurl MILLARES

que
de buena cali-

dad, no era apreciado culinaria-
mente por el colornegro del *velo’
que recubre internamente la cavi-
dad abdominal (el peritoneo), y
era exportado a Tenerife, donde
era mas demandado.

Escabeche de la abuela

La receta con el gallo (pescado
que acompana con crema de len-
tejas y escabeche de batata) es de
esos platos con lo que disfruta por
el profundo arraigo que emanan.
“Viene de un plato de la infan-
cia: los escabeches que hacia mi
abuela-dice-, me encantabaoler-
los pero como era pescado no me

este plato de sabo-

lo comia. El potaje de lentejas lo
mismo: de chinijo no melo comfa
porqueyono era bueno de comer.
En mi casa era tipico el potaje de
primero (que a mi me lo hacian
puré, le metia gofio y hacia ralas)
y el pescado en escabeche. Y era
pescado negro (sargo, bogas), po-
cas veces habia un pescado mas
magro.Y esos oloreslos tengo en
lamemoria’ Este plato, con-
fiesa, “viene a unificar to-

do eso”
Con el pampano
(aqui en un caldo
depapasycilan-
tro) ocurre
idem de lo
mismo: un

plato  “con
sabor cana-
rio, con

arraigo” in-
siste, en este
casoa partir
de las histo-
rias que con-
taba una se-
foa noraenelnor-
tedelaisla que
haciaun caldo de
papas con jareas
de vieja. “Me gusto
tanto ese caldo que in-
tenté hacer el nuestro, con
un producto excepcional,
pampano canario’

Y en su linea “de sabores de ar-
monia, mas que de sabores con
contundencia en el sentido de
contrastes’ presenta la “armonia
perfecta’ con una merluza que le
han traido de La Graciosa.

La hizo en la sartén, “tostando
bien la piel para que esté ala altu-
ra de la salsa de calamar, que es
bastante intensa’, explica, una sal-
sa con el calamar triturado y un
fondo con puerro, apio, un dienti-
to de ajo y cebolla, al que ha ana-
dido caldo de pescado, reducidoy
triturado finamente.

Mas informacion en la edi-
cién digital (en pellagofioes).

Y. MILLARES

EL LOMO DE GALLO DE SAN PEDRO CON CREMA DE LENTEJAS GUISADAS,

ESCABECHE DE BATATA Y GOFIO CON TRUFA

“Utilizo los mismos ingredientes para el escabeche que mi abuela: ajo, tomillo, vinagre macho, aceite y
pan frito, con el caldo del mismo pescado y, en mi caso, almiddn de la batata de jable”, explica Orlando
Ortega. Todo ello texturizado para conseguir un punto de finura exquisito, logrando un plato con el
arraigo que caracteriza sus creaciones, a la vez que perfectamente adaptado a un restaurante moderno.
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Barquillas de
pescadores varadas
en la orilla en La
Restinga en los 70.
I CEDIDA POR BAUDILIO

NAVARRO

a ‘venta libre’ en El Hierro

Ramoén Mora llego en
1941 con su barquito de
pesca a La Restinga para
probar suerte, porque le
dijeron que alli abundaba
la pesca. La idea era estar
una semana y regresar a
Playa Santiago con una
provechosa ganancia...

Francisco Mora y
Dolores Hernandez
(Pancho y Mariquita)
retratados en La
Restinga, él con 90
afios y ella a punto de

cumplirlos. [ v. m.

7a a pescar:
viejas,abades,
sargos, eso es-

YURIMILLARES

Era el ano 1941 cuando los pesca-
dores gomeros Ramon Mora y
Aquilino Torres salieron de Playa
Santiago uno, de Valle Gran Rey el
otro, para pasar unos dias pescan-
do en la vecina isla de El Hierro,
donde les dijeron que el pescado
“dabamiedo’ detanto como habia.
Laidea era estar una semana, an-
tes de volver a coger el vapor co-
rreo quelesllevase deregresoala
Gomera, y la iban a pasar en La
Restinga, un puerto natural a don-
dellegaron por casualidad y en cu-
ya orilla vararon sus barcas y sus
artes de pesca.

Alli no habifa sino unas pocas
chozas de piedra y un par de bar-
quitos varados, “de gente de El Pi-
nar, que bajaban cuando ellos de-
cian esta leste* y venian a pescar
unos dias, salaban lo que cogian y
selo llevaban. Pero pescando fijo
para vender al ptiblico no habia
barcos’ relata Francisco Mora,
Pancho, hijo de Ramon.

“Entonces resulta que mi padre
se va para el pueblo, arriba, a ver
cdmo podiavenderel pescadoalli,
y se encuentra un sefor que tenia
un burrito que le dice: 'yo me en-
cargo. Irataron y mi padre empie-

® Hablar canario

Un kilo de pescado por lavar la ropa y banarse

Cuando Maria Dolores se casé con Pancho en 1950
—con apenas 22 anos- se fue avivir a La Restinga, le
decian “ay mi niiia, donde vas a ir a vivir, que no tie-
nesniaguaparahacer de comer, ni para banarte nina-
da’ Pera ella no se arredro y contestaba: ‘A mi no me
importa, como sivoy para una cueva’ Su suegrale da-
ba todoslos dias un cubo de agua para hacer la comi-
da y sile faltaba iba Pancho a pedirle mas. Otra cosa
era hacer la colada...

“Habia que subiral [pueblo de El] Pinaryle pagédba-
mos a una senora que tenia aljibes. Le ddbamos un
kilo de pescado y lavdbamos la ropa y hasta nos ba-
nabamos alli arriba, porque a mi la mar no me gusta-
ba. Una vez fui y estaba el mar malo, pero yo estaba
empefada, como estabarecién casada, parahacerme

el gusto, y él me decia ‘que el mar estd malo. Pero co-
mo yo no conocia el mar, le contestaba: ‘Ah, lo que tu
nome quieresllevar.jMellevo y me di una ahogadu-
ra* que no me quiero ni acordar!”

ahogadura. Revolcon en el agua al ser cogido al-
guien por una ola.

basa. Pinochaoagujadel pino “solo en ElHierro. No
seme ocurre otra cosa que pensar en un posible ori-
gen indigena” (Antonio Llorente, citado en el Tesoro
lexicogrdfico del espanol de Canarias).

botado, -da. Estar botado “se dice de algo que es-
td muy abundante” (I Navarro y I Calero, citados en
el Tesoro lexicogrfico...).

esta leste, Que hay viento del este.

® Baul del lector

¥ Carlos Santana
. Jubells

t

Todo mar hasta
la Antartida

stoy seguro de que sia algu-
E no delos presentes en esta

imagen -tomada en algtin
momento de los anos 70 del pa-

sado siglo- le hablasemos de
“pesca sostenible’ nos miraria

con extraneza socarrona del islefio y nos responderfa con un “usssted
qué dissse” La herencia de aquel desconocimiento de la pesca sosteni-
ble es, paraddjicamente, la enorme sensibilidad con la que actualmen-
te se trata a los fondos marinos de La Restinga, reserva marina y polo
deatraccién de submarinistas de todo el mundo; lo que no es dbice
para que atraiga también a buenos comedores de pescado, entre los

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

Asi lucia el mue-
llito que utliliza-
ban los pescado-
res en La Restin-
ga (afios 70).
ICED!DA POR BAUDILIO
NAVARRO

que me incluyo de manera

ferviente.

Hoy en dia amparado por

infraestructuras portuarias,

La Restinga solo contaba en-
tonces con el pequeno muelle

dela foto, que apenas protegia a
las barquillas de pesca del mal ca-
racter que puede llegar a sacar el
Atlantico abierto. Si, abierto, por-
que mds abajo de aquisolo hay
mar hasta llegar a La Antartida;
eclipsada por suvecinala Punta
de Orchilla y su malogrado Meri-
diano 0, poca gente se acuerda de
que éste lugar es el extremo sur
de Europa.

Tratados ya los temas de la

pescay el mar, lo que mas me lla-

ma la curiosidad de esta instantanea es dilucidar la razon porla que
medio pueblo se ha concentrado en la punta del muelle. No tengo ni
idea, pero debid de ser entretenido. Si fuera 2011, tendria claro que era
paraver las lejanas y algo timidas manifestaciones superficiales de un
volcan submarino que amenaza con desbancar a La Restinga como
extremo sur de Europa anadiendo méds tierra a la isla.

taba salvaje to-

do’, dice Pancho. Y

amediodiayale estaba
esperando aquel sefior con el bu-
rro en la orilla, le subfa el pescado
deldiayle dabael dinero delaven-
ta del dia anterior... “y le trafa un
cesto de higos, otro diatraia un ces-
to de uvas’

EnlatiendadeEl Pinar también
observo que estaba “todo a venta
libre” enaquellos tiempos de esca-
sezycartilla de racionamiento, y se
dice: “oye, la comida estd aquibo-
tada* enlastiendastodoaventali-
bre, yo con perras, ;v mis hijos en
La Gomera pasando hambre...?"
FueaLa Gomera, “jlevantd por to-
dos nosotros ynos trajo para aca!’
dice el hijo.

Los nueves hermanos, el padre,
la madre y la abuela materna. En
total eran doce “en un cuartito que
alquilé auno de Las Palmas yvivia-
mos ahicomolechones, durmien-
dotendido enelsuelosobrebasa®,
con una manta trapera encima y
dormiamos cuatro y cinco juntos”

Loshermanos fueron haciendo
el servicio militar, se fueron casan-
doyse convirtieron en unosherre-
nosmas. Ramontambién. En 1947
fue destinado al canonero Vasco
Niiriez de Balboa, con puerto ba-
se en Santa Cruz de Tenerife, y sa-
lia todos los dias para tierra: “Era
el vistadecompra, que sellama’ ex-
plica, uno de los dos marineros
queiban con el cabo de compraal
mercado.

Y en esas compras fue cuando
conocid a quien se convertirfa po-
co después en su esposa. “Todos
los dias en el mercado le cogfa el
cesto yselollevaba) rie. “jHastala
puerta!, rie también ella, Maria Do-
lores Hernandez Niebla, Mariqui-
ta.“Eso fue un flechazo’ sigue él.

Ellaserviaenlacasadeuncono-
cido farmacéutico de la capital ti-
nerfena, donde ejercia de cocine-
ra. “Me marché para Tenerife por-
que queria conocer mundo. Tenia
14 anos y estuve cinco trabajando
en aquella casa. Pero cuando me
casé vine a La Restinga. Yo, acos-
tumbrada a estar bhien vestida y
bien arreglada, llego y veo estos
cuatro riscos... jay mi madre..!"

Sigue en la edicién
digital (en pellagofioes).
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Naranjas en suelo volcanico, con
mucho sol y de kilometro cero

Las naranjas mediterrdneas que se cultivan en Gran Canaria tienen un plus de calidad que se traduce en su sabor,
zumo y grados brix (cantidad de aziicares). En Telde, municipio conocido en la Isla por sus naranjas, jévenes como
David Rodriguez se han convertido en citricultores animados por el apoyo de la cadena Spar.

YURIMILLARES

“Enestazonalatierrayel climain-
fluyen mucho, es muy buena pa-
ra cultivar la naranja’, explica Da-
vid Rodriguez, joven agricultor de
30 anos, mientras recolecta algu-
nas en La Higuera Canaria (Tel-
de), a 350 m de altitud.

La mayoria es naranja de mesa
tipo Navelinay Washington Navel,
pero también tiene algo de man-
darina clementina y naranjas Va-
lencia Late. “Tenemos drboles en
plena praduccion que puedenlle-
gar alas 160-170kilos, pero el pro-
medio en variedades de naranja
demesatipo Washington es de 80-
120 kilos”

“Para mi es unapasion, yo estoy
aqui igual un domingo que un lu-
nes, yloquenosestdhaciendo cre-
cer, tener mds capacidad de pro-

Ruse
ICo
Coching n:x
Canaro

| Los Kunkely o
. el valor dela
| flora canaria

ducciony que podamos contratar
mas gente ha sido el apoyo de
Spar’, dice al referirse al convenio
que un grupo de citricultores de

oy
'EL MAR DE CANARIAS
' LE20

El citricultor

muestra sus na-
ranjas al respon-
sable de frescos
de Spar. | v.m.

Telde viene firmando desde hace
unos anos con la cadena de tien-
dasysupermercados Spar en Gran
Canaria, para garantizar la venta

de suproduccion y a unos precios
estables.

David Rodriguez es el presiden-
tedela Asociacion de]évenes Agri-
cultores del Valle de los Nueve
(Ajova),en Telde. ‘Aquilo que hay
son fincas muy pequenas, de 30 0
40 drboles. Ajovanacioen 2013 ylo
que ha hecho es agruparlas a raiz
de los primeros convenios con
Spar, que fue también quien nos
motivo un poco’

La produccion de estos citricul-
tores, unos 250.000 kilos, “se desti-
na fundamentalmente a las tien-
das del municipio, aunque sumi-
nistramos naranjas alos 172 pun-
tos de venta que tenemos hoy en
dfa en la isla’ explica Juan Diego
Robaina, responsable defrescos de
Spar Gran Canaria.

Se trata de un producto estacio-
nal que comienza su ciclo en agos-

EL primen mibrcoles de mes con... LAPROVINCIA  La Opinjén

David Rodriguez,
recolectando
naranjas en su
finca en La
Higuera Canaria.
?YUR! MILLARES

to-septiembre, al ritmo que van
madurando las distintas varieda-
des y cogiendo su grado brix, y
concluye en marzo-abril con las
tltimas en llegar a los puntos de
venta.

“Aqui no tenemos grandes ex-
tensiones y todo se hace de forma
mas cercana, con mas carino, de-
dicamos mastiempoalosarboles
—contintia David-. El suelo volca-
nico, elagua deaquiylashoras de
luz que tenemos le dan unas ca-
racteristicas a nuestras naranjas
que no le dan los suelos mds arci-
llosos delas zonas mediterraneas’

Ventaja del producto local

Junto a ello, “por dénde estamos
situados en el hemisferio, siempre
va a ser un poquito mas tempra-
na que la de Valencia’ anade.

“Si, en su época suelen tener
mas grados brix que las de Valen-
cia —precisa Robaina- y también
influye en su calidad el que se tra-
ta de naranjas de kilémetro cero:
coger lanaranjahoy en el momen-
o 6ptimo para consumiry que en
cuestion de horasestéyaenunsu-
permercado, no es igual que una
naranja de Valencia que estd mds
tiempo en camaras y, como mini-
mo, una semana de viaje”

Mas informacion (variedades
y buenas pricticas) en la edicion
digital (en pellagofio.es).

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



