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Abeja negra canaria de una colmena de la isla

de La Palma (foto: Tato Goncalves).
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Abeja negra canaria

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

Fabian Mora, hijo de carpintero y
deseoso deseguirlos pasos del pa-
dre convirtiéndose en ebanista, te-
nia muy lejos donde estudiarlo
(debfairfueradelasislasynotenia
recursos para ello) y muy cerca
otra opcion: Hosteleria en el IES
que acababa de abrir sus puertas
enla capital gomera. Sumejorami-
go estudiaba alli y en ratos libres
ibaavisitarlo al centro, "aquellome
atrapd’, dice. Y como hijo de una
ama de casa que era “una gran co-
cinera, mi madre fue la que real-
mente me engancha a la cocina’

Con semejantes raices en la
gastronomia local, su recorrido
profesional seadentré ainmds en
una culinaria de raiz popular y
muy sabrosacuandotomoel rele-
vo de Concepcion Trujillo —el po-
co conocidonombre dela, sinem-
bargo, muy popular Conchitala de
Arure—,cuandosejubildycedigel
testigo del restaurante Casa Con-
chita, convencida de que este jo-
ven cocinero sabria mantener su
legado. Fabian Mora no sélo ha
respetado y defendido eselegado,
sino que se embarcé en un pro-
yecto personal deinvestigacién de
recetas por laisla que lo ha multi-
plicado con infinidad de nuevas
aportaciones.

En la propia capital gomera, te-
nemos a otro inquieto cocinero,
Ancor Sanchez, imprimiendo ca-
rdcter ala cocina de La Salaman-
dra desde hace 12 anos, cuando
decidié emprender por su cuenta.
Los P rimeros pasos fueron como
tasca ‘de tapitas ymontaditos, evo-
lucionando hacia una cocina un
pocomas elaborada hasta el diade
hoy, que hacemos una cocina de
mercado’, explica él mismo su re-
corrido hastallegaral concepto de
gastrobar que practica, alejado de
la sofisticacion de un restaurante,
pero profundizando en unas ela-
boraciones con personalidad y
energia.

Esa cocina de mercado que rei-
vindica se plasmaenplatos de car-
nes, pescados, arroces o verduras

Fabian Mora
retratado con
unas caballas

frescas en Playa
Santiago. | tato
GONCALVES

[La Gomera marinera, en la mesa

Isla con una despensa singular y atractiva, tanto tierra adentro como en las aguas de su litoral, la culinaria que aqui
se practica y disfruta tiene en los chefs Fabian Mora (Casa Conchita, en Arure), Ancor Sanchez (La Salamandra, en
San Sebastian) y Fran Mora (Junonia, en Playa Santiago) a tres grandes embajadores del producto gomero.

ecolagicas con mucho ingredien-
te local (cochino negro, cabrito,
attin, medregal, mero, sardinas).
“I'rabajo dandole la vuelta al pro-
ducto quesevaconsiguiendo enel
momento: si consigo cabritonolo
trabajo a la manera tradicional,
busca otras versiones, por ejem-
plo, coccionlarga durante 12horas
y con especias drabes’, explica.
Como su primo

ASi SE HIZO

SUBIDO A UNA CHALANA

El chef Fabian Mora llegd a la cita con el
equipo del Atlas llevando el producto
fresco que le consiguieron los
pescadores que le surten: unas
caballas, un bonito listado y una
morena pintada. Pero le tocd
remangarse los pantalones y subirse a
un bote para la sesién de fotos antes de
ponerse a cocinarlos. Ocurrio en Playa
Santiago, a donde se acercé desde Valle
Gran Rey, y donde un pescador de
nombre también Fabian le prestd su
chalana. No tuvo problema en ponerse a

remar y mostrar las caballas que luegoibaa
preparar en ensalada...Bueno, menos una que =

en laorilla le birlé una gaviota.

Y. MILLARES / T. GONGALVES

Fabidn, inicialmente Fran Mora
tampoco iba para cocinero, aun-
que durante las vacaciones ayuda-
baasuspadres, Rupertoy Neri,que
tenian en Playa Santiago el Junonia,
un tipico restaurante de pescado
frito y pulpo que se nutria de una
amplia familia de pescadores
(ocho de sus tios lo eran) en aque-

lla misma orilla de callaos con su

puertito pesquero.

“Marché a Tenerife ahacerla ca-
rrera de Bellas Artes, pero dio el sal-
to a Inglaterra para estudiar idio-
mas donde el primer trabajo que
encontrd fue enuna cocinayyano
pard.“Terminé hablando el idioma
y trabajando de cocinero, con la
suerte de poderhacerlo enbuenos
restaurantes, dice, iniciando unpe-
riplo que tuvo sus siguientes esca-
las en Alemania e Italia hasta que

regreso a Playa Santiago a renovar
la sangre (que no el alma) en el Ju-
nonia, puessus padres sejubilaban.

‘Aprendilastécnicas de otras co-
cinas, pero mirecetario senutre de
la cocina canaria. La influencia de
mimadre estd entodo,alfliny al ca-
bo, la estrella aqui es ella’, reivindi-
ca sus origenes a la par que haido
desarrollando su propio estilo ysus
propias recetas, enriquecidas con

Tartar de atiin con togue picante

En la planta alta de una vieja casona de la calle Real, en San Sebastian
de La Gomera, tiene Ancor Sanchez su Gastrobar La Salamandra. Alli,
en una mesa preparada e iluminada para la ocasion, monto su tartar
de attin, que habia tenido sumergido en aceite con pimienta rosa,
pimienta de Sichuan, cardamomo y una guindilla.

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Ancor Sanchez,
en la playa de San
Sebastian, muestra
el choco que des-

pués cocinaria.
| T. congALvES

el bagaje de lo que ha ido cono-
ciendo y experimentando.

Dos cocinas, una identidad

Situado Fabian Moraal frente de
Casa Conchitay entregado delle-
no a esa investigacion de la cocina
popular labusqueda se ha conver-
tido en un recorrido que no tiene
fin.“Yo creo que esmisegunda pro-
fesion’ sonrie.

Auncon esavision de mantener
‘Casa Conchita como sena de
identidad de la isla} no ha renun-
ciado a supropiaidentidad perso-
nal, porlo que al tradicional local
en el pueblo de Arure ha sumado
otro en La Villa, como llaman los

gomeros a su capital. En Capri-
chos de La Gomera tiene Fabidn
Moraun segundorestaurante mas
creativo y de vanguardia, “donde
voya ponerlos mismos productos,
pero elevados aotro nivel. Yo siem-
pre digo ‘ni mejor ni peor, las dos
cocinastienen cabidasiestanbien
hechas” Aqui practica una cocina
que prefiere llamar“mas desenfre-
naday divertida’

Al equipo del Atlas gastronémi-
co de la pesca en Canarias presen-
td tres recetas que combinan los
estilos de uno y otro restaurantes:
fritolay de morena, lomo de bonito
alaantigua y ensalada de caballa-
cocinada al vapor de agua de mar.

Carta pequeia y sugerencias

Ancor Sanchez trabaja mucho
con sugerencias en su Gastrobar
La Salamandra. “De hecho -dice
este chef-, con el paso de los anos
loqueheidohaciendo esreducirla
carta. Si ahora hay brevas en el
mercado, tengo ensalada de bre-
vas; si hay patudo, hago platos con
patudo en todas las versiones que
pueda haber’ anade.

Dispuesto a comprar siempre el
pescado local que pueda con se-
guir, de las dos recetas que cocing
para el Atlas, una fue un arroz me-
loso con choco ylima que ha pen-
sado para la ocasion, "bien condi-
mentado, macerado como si fue-
se a hacer una especie de tartar,
con soja, con aceite desésamo, con
sésamo blanco y negro, un toque
decilantro;tambiénle hiceunfon-
dito de arroz bomba con cebolla,
ajo, apio, puerro, usando las pieles
del choco para el caldo ylo termi-
no con ralladura de lima’. La otra,
un tartar de attin que sumergio en
aceites de semilla y oliva virgen,
con especias, de dondelo sacé pa-

s
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ra tenerlo al bafio marfa un rato.
Con el sello del chef

Cuando Fran Mora toma el re-
levo generacional en el restauran-
te Junonia, la transicion hacia su
propia cocina fue muy gradual.
“Habriassido violento llegar y cam-
biarlo de la noche a la manana
-precisa-. Lo que hicimos fue se-
guir haciendorecetas demimadre
ylasibamos combinando cadavez
con mas recetas mias y, al final, si-
guehabiendorecetas demimadre,
pero estdn orientadas a la cocina
que hago’

La cocina tradicional canaria
“utiliza pocos ingredientes en
comparacion con otras cocinas,los
guisos tienen los mismos fondos
(cebolla, pimiento, tomate). Lo que

arroz meloso

de servirlo.

Para el choco, un

Ancor Sanchez tra-
baja mucho el pesca-
do y otros productos
del mar “segtin lo
permita el tiempo,

- sobre todo de Valle
Gran Rey y Playa
Santiago”, dice. Para
el atlas estuvo pen-
sando cdmo cocinar
un choco, que al
final presentd con un
arroz meloso sobre
el que rallé un poco
de lima al terminar

Las lapas, sin concha...

En la cocina del Junonia, Fran Mora prepara sus lapas asadas
sin concha, un plato que surgié “por accidente”, explica. “Fui a
hacer unas lapas y habia alguien gue le daba asco cogerlas con
la concha, una cosa rara que nunca habia visto, y las hice asi”.

..« Y CON Mojo y un puré de batata
Y también “por accidente” acompaiid las lapas asadas “con
un puré de batata blanca que me habia sobrado y el mojo
verde de miso y jengibre que ya tenia preparado”, fotografia-
do de esta guisa para el ‘Atlas gastrondmico de la pesca en
Canarias’.

Para su tartar,
Fran Mora prefiere
utilizar medregal,
un pez que abunda

en La Gomera.
| 7. congaLvES

hemos hecho —dice- es introducir
otrossaboresy combinarlos. Al fin
yalcabo, tenemoslasuerte de que
los productos que tenemos en La
Gomera son de lo mejor que pue-
das encontrar, y encima los pode-
mos combinar bien’.

Fran Mora renueva la carta to-
daslassemanas, dondeel pescado
y el marisco son su mayor oferta:
“Vendo mucho, perotengo lasuer-
te de tener gente que va a pescar
s6lo para mi”

Para el Atlas ofrece dos recetas
creacion suya. Uno es su “tartar de
medregal’ alternativa al mas habi-
tual de atiin. “Es un pescado que
estd buenisimo. Yo le pongo sésa-
mo tostado, aceite de oliva virgen
extra, un poquito de cebolletafres-
ca, salyunagotade mostaza dulee’

explica.

Misin-
formacion
enlaedi-
cion digital
(en pellago-
fio.es)

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Laabeja es la misma especie des-
deRusiaal sur de Africa, la Apis me-
llifera.Los genetistaslas dividen en
seisramas: A (africana), M (oestey
norte de Europa), C (este y sur de
los Alpes), O y Z (Oriente Proxi-
mo) v la Y (Etiopia). Entre todas
van sumando ya 30 razas diferen-
tesreconocidas, cada una con sus
propias caracteristicas genéticas,
fisicas y de comportamiento.

Laabejanegra canaria estd den-
tro delgrupo A, “lo que no estd de-
finido es si es una raza en si mis-
ma o un ecotipo de una de las ra-
zas que habitan los territorios mads
cercanos a las islas, de donde, por
logica, deberia proceder y donde
se encuentran las mayoresafinida-
desgenéticasyfenotipicas:laA. m.
iberica(centro-surdelaPeninsula
Ibérica) y A. m. intermissa (Ma-
rruecos, Argelia y Tinez)’ explica
Elias Gonzalez San Juan, el apicul-
tor que mejor las conoce no sdlo
por experiencia, sino por su vida
dedicada estudiarla con el fin ga-
rantizar su supervivencia y la bio-
diversidad que representa.

Lo cierto es que la abeja negra
canaria “sigue alimentando el inte-
rés de cientificos dedicadosala ge-
néticaapicola’ dice. Tanto, que “se
puedealirmar conrotundidad que
las abejas de Canariasson las mas
estudiadas de Europa y en ciertos
aspectos, de todo el munda”

Perteneciente, pues,aun grupo
de abejas que habitan una amplia
region del noroeste de Africa, sur
delaPeninsulaIbérica y Canarias,
“todas estasabejasestanincluidas
en el sublinaje Atlantico AIlL que
tiene ancestros africanos y, como
otras tantas especies animales y
vegetales, proceden de unamisma
zona geografica y comparten una
raizcomun que se ha diversificado
alo largo de milenios formando
endemismos, algo muy frecuente
en Canarias), explica Elias, que lle-
va en contacto desde 1998 con la
biologa Pilar De la Rua, de la Uni-
versidad de Murcia, que dedicd su
tesis doctoral alaabejanegra cana-
ria y a la abeja ibérica.

‘A ellale debemos el descubri-
miento de dos marcadores genéti-
cos (loshaplotipos A14y A15) que
nuncaantesse habian encontrado
enabejas, loque pusoalaabejane-
gra canaria en el mapa y despertd
el interés de los genetistas. Con la
ampliacion delos muestreosenla
Peninsula y norte de Africa se de-
mostro que no eran exclusivos de
Canarias, pero sisabemos que pa-
ra que un haplotipo aparezca y
quede incorporado a una pobla-
cién hacen falta unos 200.000
anos,anade Gonzalez San Juan.

Consultada directamente por
Pellagofio,la doctora Dela Riaex-
plica que establecer la proceden-
cia delaactual abejanegra canaria
‘esla pregunta del millon y ahora
misimo aun nose puederesponder
con el 100% de seguridad. Segin
nuestros estudios ylos de otros co-
legas, lasabejas de Canarias perte-
necen a un subgrupo del linaje

Una abeja negra
canaria extiende
su lengua para
libar el néctar de
una flor. | eias
GONZALEZ SAN JUAN

Abeja negra canaria, la mas
estudiada, la menos conocida

Presente desde hace miles de aios en el archipiélago,
la hibridacion con razas importadas puede hacer que
desaparezca. Los apicultores de Gran Canaria, donde
se desarrolla un programa de recuperacion genética,
han solicitado al Gobierno medidas sancionadoras que
no dejen en papel mojado la normativa de proteccion.

evolutivo africano. Este subgrupo
incluyealas poblaciones deabejas
que se distribuyen por la Macaro-
nesia, concretamente por el Atlan-
tico, incluyendo Madeira, la costa
atlantica de la peninsula Ibérica y
actualmente también Azores, aun-
que aquila abeja fue introducida’

El origen de esta abeja
“es la pregunta del
millon; pertenece a un
subgrupo del linaje
evolutivo africano’, dice
la genetista De la Raa

La abeja negra canaria no s6lo
estdadaptadaal climaylaflora del
archipiélago, ha desarrollado tam-
bién un comportamiento adapta-
doalreducido territorio de estas is-
las, tras miles de anos de conviven-
ciaconelserhumano. “Es unaabe-
ja muy tranquila, es manejable,
obedece perfectamente al humo,
enjambra poco’ resume Elias.

De la hibridacion a la extincion

Elproblemallego enlosanos 80
del siglo XX, cuando una empresa
empiezaaintroduciry criarabejas
de otras razas en Tenerife, espe-
cialmente italiana, extendiéndose
a otras islas. Ll argumento era su
mayor productividad, sin tener en
cuenta otros factores importantes
como laadaptacién al climaoala
flora, y sinpreocuparselo mds mi-
nimo por la repercusion sobre la
abejalocal, expuestaa enfermeda-
desqueno conociayalaextincion
por hibridacién, con la pérdida
irreparable de biodiversidad que
representa.

Al contrario de lo que ocurre al
importar, por ejemplo, vacas dera-
zas fordneas, que no vuelan y solo
pueden cruzarseavoluntad del ga-
nadero, es facilisimo quelasabejas
hibriden. Es tan sencillo como co-
ger una abeja reina de otra raza,
ponerla en una colmena local y
que empiece a producirzanganos.
Como laabejareina se fecundaen
vuelo, cualquier otra colmena es-

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

Nucleos ‘baby’ para
n la fecundacién de
¢ reinas en La Palma.

Detras, Elias Gon-
zalez. | 1. GONGALVES
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Abeja reina cana-
ria. Se marcan con
un color que facilita
verla e indica el afio
en que nacio. | T.c.



LA PROVINCIA/DLP - LA OPINION DE TENERIFE

octubre de 2018

taexpuestaalafecundaciondelos
zdanganos de esa colmena y las si-
guientes puestas, hasta 3.500 hue-
vos al dia, ya serfan hibridos. Nor-
malmente, la primera generacion
(el hibrido puro), es bastante bue-
no, manejable y productivo, pero
las siguientes generaciones se
vuelven cada vez mds agresivas.
El que trajo la reina fordnea tie-
ne que seguir trayendo para man-
tener la pureza de la raza y evitar
la extrema violencia de los sucesi-
vos hibridos, pero ademas ha ex-
tendido el problemaal resto delte-
rritorio como unamanchadeacei-
te de efecto devastador.
Lamancha de aceite dela hibri-
dacion se extendio por el archipié-
lago, salvo en La Palma, donde la
que elapicultorlocal siemprehasi-
doreacioaadquirirrazastfordneas.
En 2001, ante la insistencia de los
apicultores de estaisla,la Conseje-
riade Agricultura, Ganaderia, Pes-
cay Alimentaciondel Gobierno de
Canarias declard a la isla reserva
de la abeja negra canaria median-
te Orden de 6 de abril. Se incluyd
alas islas de Lanzarote y Fuerte-
ventura ya que carecen de activi-
dad apicola o es anecddtica, para
que en ellas se puedan desarrollar
programas ‘derecuperacién gené-
ticay seleccion dela citada raza”

Gran Canaria, también

Posteriormente, también las
asociaciones de apicultores de
Gran Canaria se dirigieron al Go-
biernoregional, solicitando que se
reconociera a esta isla, igualmen-
te, como reservade la abeja negra,
lo que consiguieron mediante Or-
dende 23 deabril de 2014.

Tras la puesta en marcha por el
Cabildo de estaisla (en colabora-
cion con la ULPGC y el ejecutivo
regional) de un programa cientifi-
codemejoragenética (que cuenta
con un nticleo de fecundacién de
abejasreinas enlaReserva Integral
delnagua), estas asociaciones han
solicitado medidas que hagan via-
blelanormativa de proteccion:re-
glamento sancionador, vigilancia
de fronteras y formacién especifi-
ca delaPolicfa Canaria en colabo-
racion con el Seprona.

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

CARACTER
Extraodinaria-
mente mansa y

con gran instinto
de limpieza

ADAPTADA
Resistente a la
sequia, se activa
de inmediato en
las floraciones

EL ALA
Esta en estudio
la morfometria,
pues es diferen-
te en cada raza

LENGUA
Longitud por
encima de la

media de otras
razas

La calidad la da la flor

Todas las abejas meliferas, sea cual sea su
raza o ecotipo, fabrican la miel igual. La
diferencia entre ellas s¢lo afecta a su mejor
adaptacion al territorio y a la flora que visi-
tan en sus vuelos. En el caso de Canarias,
cuando se dice que “es una miel tnica”, se
indica que procede de plantas que solo hay
aqui, endemismos exclusivos de una o
varias islas del archipiélago.

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

pellag
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Biodiversidad en peligro

La practica de la apicultura en Canarias de
las ultimas décadas se ha visto caracteriza-
da por una desmesurada introduccion de
razas foraneas derivando en una erradica-
cién gradual de |a raza local, dicen las
Ordenes del Gobierno canario que prohiben
la “explotacion y tenencia” de otra abeja
que no sea la canaria, en La Palma, Gran
Canaria e islas orientales.

ORIGEN
Pertenece a un
subgrupo del
linaje evolutivo
africano

Para escoger las colmenas mas puras en el
programa de mejora genética en Gran
Canaria, los técnicos recogieron muestras
para analizar el ADN, pero también hicieron
un test de mansedumbre para valorar del 1
al 4 si corren mucho al abrir la colmena, si
vuelan mucho, si pican mucho y si persi-
guen. Lo habitual, si no se las molesta, es
que sélo corran cubriendo la cria.

ofio

Suplemento mensual
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La Palma, 1996. El
colmenero Antonio
Sanchez, con la
careta que se hizo
&l mismoa. | v. m.

El Arca de la Atlantida | En busca de las razas canarias del mundo rural

A por el enjambre, con un
balde de agua y una sabana

Mas de 20 anos después
de la primera entrevista
a un colmenero, el autor
recopila testimonios de
algunos de ellos para dar
a conocer la habilidad de
los apicultores canarios
en simbiosis con la abeja
negra local.

YURIMILLARES

Antonio Sanchez vivia en laaldea
deCuevadel Agua(Garafia) cuan-
dolo visité en 1996. En 1948, con-
tando 18anos de edad, empezé en
este oficio. Entoncesllevaba “som-
breros de paja, pero se churriscan
enseguida, asi que me hice éste,
que dura mas que la vida de uno,
deciamostrandola careta queusa-
ba cuando iba alas colmenas, que
se hizo él mismo “con cuero curti-
do de res” y protegia la cara con
unarejillametilica que debfa cam-
biar cada cuatro o cincoanos “por-
que con el vaho se pudre’

“Hoy me picé una, ayer ningu-
na, decia con toda naturalidad
aquel dia soleado de la entrevista.
“Estdn bobas por el calor. Con el
viento las abejas se ponen muy ra-
biosas, porque el aire las lleva pa-
raacay paraalld’

Agricultor que plantaba tomate-
ros y recogia almendras, lo que
mas le gustaba era atender a sus
abejas, a las que observaba con
mucho interés, mirando que conel
frio “hacen un pifién para guardar
calor’ mientras con el calor “el en-

® Hablar canario

o

Del reposo a la explosion, asi es la abeja canaria

Totalmente adaptadaa losritmos biolégicos de Cana-
rias (a diferencia de, por ejemplo, la abeja italiana, la
preferida de quienes traen al archipiélago otras razas
sin importarles las consecuencias), cuando hay una
floracion la abeja negra canaria se activa de inmedia-
to, se reproduce, multiplica y va a recoger la cosecha.

+Qué ocurre si, de repente, debido al clima en las
islas, cuando mejor estd la cosa, viene un tiempo sur
y esafloracion se detiene o se seca? “La abeja italia-
nasigue creciendo y trabajando, buscando néctar has-
ta agotarse, estd adaptada al clima continental don-
delafloracion es muylarga. La nuestra no, detiene su
actividad. Como no hay carne con papas, pues golio

y cebollas hasta que esto cambie’, explica el apicultor
palmero Elias Gonzidlez, entrevistado en Las Brefas.

Esaadaptacion es su caracteristica mas destacada.
“Consume muy poco en invierno, vas ala colmenayy
apenas es un puniadito de abejas, que dices ‘no aguan-
tay se muere. Pero llueve y alos dos meses no caben
enlacaja; cuando te das cuentatienes cuarentamil in-
dividuos trabajando, esono lo hace casi ninguna abe-
ja. Se adapta, eso es lo importante, no que produzca
mas en un momento puntual y encima piquen’.

jacho. Pequeno palo resinoso que se usaba para
alumbrar (hacho). Lo habitual era usar tea.

® Baul del lector

Vinos, volcanes y
fotos oficiales

nlapunta sur de La Palma,
E hacia siglos que los funca-

lenteros habian aprendido a
aprovechar sus suelos volcanicos
para producir espléndidos vinos
malvasias. Y no pienso repetir

aqui la manida historia de Shakespeare colando vinos canarios en sus
obras de teatro. Alld por la posguerra de los 40, el general Garcia Esca-
mezy su Mando Econdmico de Canarias promovieron la construc-
cion en la zona de unas bodegas para la produccion de vinos para la
exportacio: Vinicola Fuencaliente; sin demasiado éxito inicial, para
qué mentir. Pero, afortunadamente para todos, luego fue remontando.

A la entrada de 2
la bodega Tene-
guia, la uva de

su primera ven-
dimia (1947). |

CEDIDA POR SOCIEDAD
COOP. LLANOVID

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

Y es que el Teneguia por aque-
llos entonces no era mds -ni me-
nos- que un espectacular pitén
fonolitico con grabados rupestres
auaritas. Puede que por el hecho
de que el voledan homénimo que
reventd en 1971 puso a Fuenca-
liente en el punto de mira mun-
dial, nace Bodegas Teneguia. Y ya
van tres: roque, volcan y vinos.

Debid ser, sin duda, un dia festi-
vo. Puede que por ello la foto esté
tan bien compuesta, casi oficial,
con las tinicas siete mujeres vesti-
das de limpio yarrejuntadas en
una esquina, casi acoquinadas.
Un solitario burro y dos funcalen-
teros dpdarecen C{ll’g{l[lUS deuvas
delante de dos camiones también

cargados de uvas, como sila uva en burro o ala espalda hiciera mejor
vino que la uva en camidn. Tradiciones de la raza hispana... En fin.

Cinismos aparte, a todos ellos y alos que vendran, quiero agradecer-
les desdelo mds profundo de mi alma los maravillosos vinos que me
como cuando voy a La Palma, regados de vez en cuando con un cacho
de queso, un bisté de carne de cochino con mojo.

Gran Canaria, 2018.
Antonio Lopez entre
sus colmenas de
abeja negra canaria
en Montes de
Malpedrosillo.
| YURI MILLARES

jambre se abarba fuera’
describiendo la imagen
delasabejasreunidasala
entrada de la colmena,
dandolaimpresion de quea
la caja que les sirve de casa le ha
salido una barba.

Otro veterano apicultor palme-
roal que entrevisté y acompané a
versus colmenas en 2002 fue Artu-
ro Diaz, en Los Llanos de Aridane.
Susabuelos, recuerda, “tenfan cor-
chos de esos antiguos’ en Tijarafe.
Fue alli donde vio por primera c6-
mo se encerrabaun enjambre. “Mi
abuela iba con unbaldey tirando-
lesagua, entoncesse posabanyles
poniaunasabanablancaporenci-
ma, para que el enjambre se
aguantara hasta el oscurecer”

Con el enjambre tapado, al os-
curecer, ‘cuando fodo el mundo
-0 seq, las abejas— estaba reunido
adormir,llegaban conun cubo,las
echaban dentro y sacudian el ahi-
todentro. Entonces ibanal corcho,
destapaban la partealta ylo vacia-
ban ahi.. Del tiempo ese de mis
abuelos a hoy ha cambiado un fe-
noémeno’, se asombra al comparar
los cuentos que le hacia su abuelo
con la apicultura actual.

“Hoy me dicen a mi cémo esta-
ban las colmenas de antes y digo
ini que estuviese esa gente loca!
;Como es posible que vayan uste-
des auna colmena de noche, des-
pués que se oscurecia, alumbran-
doconunjacho*? Ahitendrianlas
abejas que moriramontones, al ti-
rarse a la luz..., le decfa a su abue-
lo."No, porque se acostumbraban
aeso’ le contestaba éste.

Eldltimo de los colmeneros en-
trevistado en todos estos anos
(apenas hace unos dias) ha sido
Antonio Lépez, en Montes de Mal-
pedrosillo (Gran Canaria). Su pa-
dre, conocido por Cesarito, tenia
las colmenas “allado dela casa, co-
moa l0metros, yahifuedonde yo
me enganché. Un dia me dijo ‘mi-
ra la colmena aquella, que me pa-
rece que semetio un enjambre. Fra
una colmena quesehabia perdido
ensudiaysehabia quedadovacia.
Fuia mirary, efectivamente, se ha-
bia metido un enjambre dentroy
me quedé mirando’ relata.

“Meacuerdo de chiquillos coger
una cana, hurgar en la entrada de
lacolmenay después saliamos co-
rriendo. Cosas de nifios. Pero eso
lo haces hoy, con la hibridacién
que hay, y te matan’, dice.
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® Chip de morena

E Francisco Belin

Canarias, en volandas de un
foro gastronomico que convence

pocos dias después de un congreso
Aﬁgﬂstmndmicu querealmente dejo
atisfecha a una gran representa-
cion de gente de la cocina, de la sala, dela
cocteleria, de los servicios, de las empre-
sasy de los productores es cuando me
siento a escribir esta cronica, diria que
andcronica, ylos lectores de Pellagofio y
de esta columna sabran por qué, a medida
que la vayan leyendo.
Antes que nada, debo decir que yallevo
unos cuantos ainos acudiendo, perseve-
rante, a congresos, foros y cumbres gastro-

® Virtus Probata Florescit

Carlos Célogan Soriano

némicas “de todo pelaje’ Mds, dirfa yo, qué
chips de morena he comido, y algunos me
he zampado. En definitiva, me recorr{ -co-
mo suelo hacer a mi manera y estrategia—
el Centro de Desarrollo Turistico Costa
Adeje de cabo arabo, para maximizar las
opciones de acudir a ponencias que, en
ntimero de unas 40, ofrecian sugerencias
entre las que era dificil elegir en esta se-
gunda edicion de Culinaria.

Como de cualquier forma los periodis-
tas debemos seleccionar entre los cauda-
les de informacidn que se nos presenten,

Pleito por el secuestro de un
barco que nunca llego a Tenerife

urante los anos 1810y 1811 la isla
D de Tenerife sufrio una epidemia de

fiebre amarilla que la aislé del ex-
terior causando una grave carencia de ali-
mentos. Durante meses, la angustia y la
muerte invadieron laisla y se debieron
buscar alternativas para traer alimentos
desde los lugares mas insospechados.

Sin mano de obra para recoger los es-
casos cereales, se acometio, por parte de
los comerciantes, una nueva estrategia
de importacion desde nuevos puer-
tos norteamericanos. Para anadir
mds desazon, en aquellos me-
ses el Reino Unido y los Esta-
dos Unidos se encontraban
en guerra y el motivo era
que los americanos an-
siaban las posesiones
britanicas del Canada,
aprovechando la mo-
mentdnea debilidad
britdnica pues éstos se
encontraban luchan-
do contra la Francia
napolednica.

Uno de los navios
fletados para traer ce-
reales a Tenerife fue el
Friendship, que parti6 el
5de octubre de 1812 des-
de el rio San Lorenzo en
Quebec (Canada), con un
cargamento de 3.224 fanegas
de trigo, 36.500 libras de pesca-
do y 4.284 piezas de madera.

Elflete habia sido ordenado por
Bernardo Célogan Fallon, un comer-
ciante del Puerto de La Cruz que suscri-
bi6 dos palizas de seguro sobre las mer-
cancias ante la aseguradora The London
Assurance Company por un valor de
1.000y 200 libras, respectivamente. Las

El ‘Friendship; fletado para
traer cereales a unas islas
hambrientas, fue capturado
por corsarios americanos,
recapturado por la Royal Navy
y desviado a las islas Bermudas
y a Madeira

poli-

zas cubrian un trayecto libre de da-

fios, excepto dailo grave o General Avera-
ge, una clausula comn en el transporte

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

El HMS ‘Shannon’
aborda al USS
‘Chesapeake’ frente
a Boston en junio de

me ceniré a aquellas que quizd me toca-
ron la fibra (que no esla palabra, pero si
ayuda a visualizar las pinceladas de lo que
pude intuir en algunas intervenciones que
pasaran a la historia de este congreso con
ocacion de continuidad y que crecerd mds
aun en 2020).

Laura Lopez: “Es un secreto
a voces que las flores estan

disenadas por la naturaleza para

seducir y esa seduccion se
transmite a algunas recetas”

Releyendo de nuevo el programa acon-
tecido, da un poco de rabia dejarse perlas
en el tintero (que menciono en la version
digital de esta cranica). Pero he de elegir
para este espacio y voy a dar unos brocha-
zos de una sensibilidad y experiencia que
me gustaron particularmente.

Una ponencia en el Aula Gastronémica
muy valorada y que dio mucho que hablar

maritimo para este tipo de mercancias
consistente en certificar ante el transpor-
tista que la mercancia se embarcaba sin
vicios ocultos y que la misma, en caso de
que fuese necesario, habria de contribuir
a dano grave.

El convoy se dispersa
A su salida del Canada el navio formaba
parte de un convoy que les protegeria a su
salida de Norteameérica. Unos dias mas tar-
de,y comoresultado del mal tiempo, el con-
voy se disperso y el 22 de octubre el
Friendship proseguia su viaje en solitario
hacia Tenerife. Los temores no eran infun-
dados.Nadamas dejarlas costas norteame-
ricanas, el mercante fue apresado por un
corsario estadounidense que secuestrd su
cargamento. En el asalto se deshizo de su
tripulacidn, excepto del capitan y unnino, y
colocd a otro capitdan junto a diezhombres
armados a bordo, para dirigirlo hacia Ports-
mouth, en el estado norteamericano de
New Hampshire.
El 6 de noviembre, mientras navega-
ban hacia puerto, el Friendship fue re-
capturado por el buque de guerra
britdanico HMS Shannon en com-
pania del Nymph, lenedos, y el
Curlew.Sibienlaideainicial era
la de incendiarlo, finalmente
se opto por enviarlo al archi-
pi¢lago de las Bermudas, ba-
se naval britanica, donde en
esemomento exist{aunaim-
portante escasez dealimen-
tos. Para dotar de tripulacién
al barco en esa travesia, la
Royal Navy puso a siete
hombres sin experiencia a
bordo. Duranteel viaje y debi-
do al mal tiempo, comenzé a
entrar agua en el buquey, a pe-
sar del uso de las dos bombas de
que disponia, fue necesario arro-
jar porlaborda471 piezas de ma-
dera para mantenerlo a flote.
El Friendship arribo alas Ber-
mudas el 29 de noviembre, mo-

1813, por Thomas  mento en que el capitén solici-
Buttersworth. 4 permiso a la Corte del Almi-
| ARcHIVO

rantazgo para descargar la mer-
cancia argumentando su mal esta-
do. Una vez ofrecida la fianza oportuna
para cubrirlos costos de salvamento, lasau-

fue la espectacular de la tercera jornada, ti-
tulada “Aromadticas, especias y flores en la
cocina’ a cargo del chef Ayoze Quinteroy
de la experta agronoma Laura Lépez (Mi
Jardin Se Come). Realmente dejaron en-
trever todo lo que da de si unos condi-
mentos que ya no son tinicamente croma-
tismos para platos, sino que aportan
un caracter o ‘concepto transgresor”
adeterminados platos, como asi de-
mostro con confecciones in situ el
propio Quintero.

Conlirmaba Laura Lopez que "es
un secreto avoces que las flores es-
taban estratégicamente disenadas
por la naturaleza para seducir y esa
seduccion se transmite a algunas re-

cetas’” Como herelatado, un mundo muy
amplio del que entresacar lineas de una
gastronomia como la canaria que crece a
pasos agigantados y asi quedo demostra-
do este congreso. Me iba a despedir, ca-
ramba, pero no sin antes remarcar ese
gusto inimitable que supuso el café con el
que me gratifico el gran Victor Lugo. jCalé
de Agaete, por supuesto!

toridades permitieron su descarga, encon-
trindaose 585 fanegas de trigo empapadas
de agua salada, no aptas para el consumo
y destruidas. Elresto delamercancia fue co-
locadaenlosalmacenes del puerto, puesen
el momento de la llegada del buque habia
envigor un embargo que prohibiala expor-
tacion de alimentos a cualquier lugar del
mundo.

Elbarco yla demanda, a Inglaterra

A fin de poder afrontar la recompensa
por los servicios de salvamento, el capitdn
puso a la venta el Friendship y todas sus
mercancias, salvo el trigo almacenado que
estaba en buen estado y con la expectativa
de que el embargo fuese levantado. La ven-
tadel pescadoarrojé unbeneficioyel 15de
enero el buque fueliberado porla Corte tras
haberse hecho el pago del salvamento.

El capitén comprd el buque para benefi-
cio de los duenos del mismo y cualquier otra
parte a quien pudiera interesaral precio de
200 libras, un cuarto de suvalor nominal. In-
mediatamente ordend su reparacion, zar-
pando después hacia Madeira con el trigo
almacenado enbuen estado, 2.103 fanegas,
méds una partida de harina.

Antes de partir, el capitan habia escrito
alos propietarios del buque en Londres, ex-
plicandoles en detalle los acontecimientos
acaecidos durantela travesia hasta ese mo-
mento. Una vez el contenido de la misma
llegd a Bernardo Cologan, presentd recla-
macion ante la aseguradora The London
Assurancee Company por la pérdida total
de sus mercancias.

En mayo, el Frienship arribo a la isla por-
tuguesa de Madeira y descarto seguir has-
ta Tenerife, dejando allila carga y toman-
do una partida de vino que trasladé hacia
Inglaterra a donde llegé el 13 de junio.

Elasunto acabd con un sonado pleito en
untribunallondinense. Losjuecesdelacor-
te comercial dieron unanimemente la ra-
zon a Cologan, resolviendo que aquel era
un claro caso de pérdida total dela mercan-
cia causada en primera instancia por el se-
cuestro del buque, no habiéndose alterado
o disminuido el derecho a declararla como
tal por los acontecimientos acaecidos pos-
teriormente.

Mas informacidn, en la edicién
digital (en pellagofio.es).
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Amaro Rodri

lguez

Quinta generacion de panaderos

El pan de puno en la panaderia de Amaro, en In-
genio (Gran Canaria), se elabora artesanalmente
y en el mismo horno que empez0 a utilizar su ta-
tarabuela hace mds de 250 anos. Hace unos me-
ses la panaderia fue seleccionada como una de
las 10 mejores de Espaifa. Pocos anos antes, sin
embargo, se le rompio el corazén cuando diag-
nosticaron a su hijo pequeno como celiaco, que
le pregunto desconsolado: “Papi, ;yano puedo

comer pan del tuyo?”

“El médico me dijo
que ‘el colmo del
panadero es que
tu hijo sea celiaco’,
pues asi fue”

YURIMILLARES

— Ademas de la panaderia fa-
miliar de generaciones donde se
trabaja a doble turno, has abier-
tootraytrabajasenlasdos. ;Qué
fueloque pasoparaenredarte de
esamanera?

— Yo tenfa la panaderia artesa-
nal de toda la vida, que me la dejé
mitiaen 1994. Pero amitad de2011
mi mujer dio a luz al mds chico de
mis hijos, Amaro, que al afio y me-
dio tenia un monton de problemas
de estomago, con vomitos. Decidi-
mos hacerle varias pruebas y una
de ellas fue de la celiaquia, que, co-
mo nosdijoelmédico, “elcolmodel
panadero estarfa enque tu hijo va-
yaaser celiaco” Pues asi fue, cuan-
do el médico nos lo confirmé nos
quedamos mi mujer y yo llorando
como dos pollitos. “Lo primero que
hay que quitarle es el pan’ nos di-
jo. El nifio tenfa apenas dos afos y
estaba empezando ya a hablar, de
regreso a casaviene y me dice: “Pa-
pi syo vano puedo comer pan del
tuyo?”Fijate ti,con dosanos! Y yo,
anurgado, le dije: “No te preocupes
que yo te hago un pan espe-
cial para ti, mi hijo’

—Y asifue.

— Yo tenia
aqui abajo [en

Esta entrevista
con Amaro Rodriguez tiene
continuacion en pellagofio.es

correrenmotocrossy después,con
22, me pasé alos coches y llegué a
correr con un Honda Civic, con un
Ford Sierra Cosworthy, portiltimo,
estaba con un Toyota Starlet de
traccion trasera. Alos 15 dias de ve-
nir del médico yo ya estaba inda-
gando, trayendo harinas sin gluten
del supermercado y haciendo
pruebas a ver silo sacaba, pero no
dabapie conbola. Empecé allamar
a mis contactos y en cuatro dias
vendi todo lo que tenfa en el gara-
je (el Toyota Starlet con todo el
equipo y dos motos de agua) y lo
limpié. Pensaba que era mucho
mas facil hacer el pansin gluten, asi
queme puse pruebava, pruebavie-
ne, hastaque un dialogrélos prime-
ros panes, que no estaban muy bue-
nos, pero se podian comer: jlloré
como unnino! Y segui, poco apoco,
yaconel garaje acondicionado, pe-
ro sin pensaren poner ningunain-
dustria ni nada.

— ;Solo los hacias para tu
hijo?

— Si. Pero a los cuatro o cinco
meses, cuando empeza a salirme
bien el pan, la noticia corrié como

la pélvora: empezd a venir
gente a tocar en la
puerta de mi casa.
“Por favor, vén-
deme un pani-

el garaje de
casa) todo

{1

to" jComo iba
a decirles

lodelosra- queno! Alfi-
Ui, Elpanlo sigo haciendo ~ mal puse

— Por- una peque-
que... ;ti amanoy tengo uno fia panade-
hacias ca- de puﬁo sin gluten con ria debajo
rreras  de demicasa,lo
rally? una masa madre ql;}e que ahora es

— Con 16 hago Con manzana la tienda [de la

anos empecé a

actual Panade-

® Ojo de pez

Un corazon de
la talla XXL

D

espués de un recorrido virtual por los espacios que le apasionan
de la“arquitectura de bonanza’ (como éllallama) nos quedala

esperanza de que todo este patrimonio, en desuso y, a veces, mal
cuidado quedard bien documentado para las futuras generaciones. Un

chapo bien grande por este hombre con talla y corazon XXL.

ria Mis Hijos]. En ese rinconcito me
puse a hacer el pan, pero enmenos
de unaio tuve que ampliar el espa-
cioy el 13 de julio hizo cinco anos
que tengo abierta esta panaderia
sin gluten totalmente equipada.

— ;Comotesalio aquel primer
pan que ya se podia comer?

— Fuedespuésde muchas prue-
basconmezclasdeharinas. Al prin-
cipio pensaba que se hacia igual
que el otro, sélo que usando harina
singluten, pero eraimposible:nose
guisaba, la masa no subia y no se
podiacomer.Siechas sololaharina,
el aguayla levadura y empiezas a
revolverlo,comoesunaharinamas
fina, no se te oxigena como es debi-
do v el pan no te sube en el horno.
Empecé entonces a hacer el pan
con mejorantes que vienen prepa-
rados paraeste tipa de pan, pero yo
me quedabaintranquilo. Hastaque

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

i
Vendi el Toyota de los
rallies y las motos para

hacer pruebas de pan
sin gluten en el garaje”

consegui, sin mejorantes, sacar la
masa madre sin gluten que me sir-
Vié para un monton de cosas.

— Cuandoalfinlograsteel pan
que ti querias, ;de qué harina
era?

— Lohice conunamezclade ha-
rinade millo, harinade arrozy hari-
nade tapioca. Y ahorahagomas pa-
nes y no me salgo de la férmula [de
la masa madre]. Por ejemplo, hago
uno especifico de harina de tapio-

ca, porque hay gente alérgicaal mi-
llo, aparte de padecer la celiaquia.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

—Hay muchos, peroyo me que-
do con el de una familia (un matri-
monio con dos hijos, varén y hem-
bra, como nosotros), que llega un
dia por aqui y vieron a mi hijo co-
miéndose unbocadillo. Mimujerle
dice a la nina de ellos “;quieres
uno?” Los padres contestaron que
ellanuncacome bocadillos, perola
nifia dijo que si queria y se comio
uno entero. Los padres lloraron al
verlaynosotrosterminamos lloran-
do también. Laninaeraceliacayvi-
nieron a comprar alguna cosa pa-
raellaaver sile gustaba, alguna ga-
lleta, porque hasta que se lo diag-
nosticaron se desmayaba con fre-
cuencia y tenian que ingresarlaen
el hospital Materno Infantil.



