Atlantico
Victor Lugo Atlas gastrondmico de Madeiras y Viduenios
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La camella canaria ‘Valentina’, retratada en su corral en
Uga, Lanzarote (foto: Tato Goncalves).

Edicion especial para La Provincia y La Opinion de Tenerife

En busca de las razas canarias del mundo rural

Camello canario
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Macarofood | Atlas de ciencia, pesca y cocina

Cocina diferente con potente
acento canario en Las Rocas

;Como distinguirse entre cientos de hoteles que ocupan el mismo territorio y ofrecen
el mismo sol? En el hotel Jardin Tropical la apuesta pasa por la gastronomia, pero no
basta con hacerlo bien. Para el chef Jorge Penate se trata de “platos con argumento”

YURIMILLARES

Elveterano hotel Jardin Tropical (30
anos en Costa Adeje) ficho hace
ahora dos anos a un joven cocine-
roque harevolucionadolaformade
entender la cocina en su principal
restaurante, Las Rocas. Abierto no
s6lo a sus huéspedes, muchos de
sus clientes son residentes o viaje-

DE LA MAR AL PLATO Y NO SE TRATA SOLO DE MERO
Jorge Pefiate, chef ejecutivo del restaurante Las Rocas (hotel Jardin Tropical, Costa Adeje), tiene dos
manos derecha: el chef Luis Martin, en cocina y el maitre Eduardo Rodriguez, en sala. En la imagen,
tomada en la terraza del restaurante, los tres a la izquierda junto a otros miembros del equipo de cocina
(José Carlos y Cristian) enarbolando la bandera de la materia prima que los distingue -pescado de las
aguas canarias-, durante la sesion de fotos.

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

ros que no se alojan en él, pero de-
sean disfrutar de una experiencia
gastronomicainolvidable. Y deello
seencarganjorge Penatey suequi-
po, empenados en una labor tan
diddctica —dar a conocer el pro-
ducto canario- como sabrosa —jy
de qué manera!-, paradejar huella
como reivindicacion de lo propio
sin complejos.

“Esta es una zona muy turistica
y el cliente esta acostumbrado a
producto extranjero, a paellas en
paelleras muy grandes —explica-.
Nosotros lo que inculcamos a
nuestro cliente es que no solo hay
eso. También hay un producto ca-
nario que nosotros queremos en-
sefiarles, por esolotrabajamosylo
defendemos; dice, entrando ende-

TATO GONCALVES

Jorge Pefiate, chef

ejcutivo de Las
Rocas, monta uno

de sus platos para

la sesion foto-
gréfica. | Tato
GONCALVES

de musgo del
archipiélago, con
salsa verde de
cilantro y lapas.
| YURI MILLARES

talles

durante una

larga conversacion con el fotdgra-
foy el periodista que han acudido
a recabar algunas de sus recetas
para el Atlas gastronomico de la
pesca en Canarias.

Como primera curiosidad, lo
que aqui vamos a encontrar es un
establecimiento dedicado a pro-
ducto del mar: solo tres de los
treinta platos de su carta son de
carne, eso si, insistiendo en que
predominenlasrazaslocales.“Las
pocas carnes que tenemaos son co-
chino negro y cordero pelibuey
cuando lo hay. También tenemos
unsolomillo de ternera gallega pa-
ra que el cliente tenga esa opcion’”.
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Abae en papillote

Despensa marina

A partir de ahi, se abre todo un
mundo que tiene como escenario
el océano que es su entorno: “Tra-
bajamos pescado de alta y baja
profundidad, moluscos, cefalépo-
dos, marisco, algas y hasta la pro-
pia sal marina la hacemos noso-
tros” Y al igual que con la carne,
mds cuando se trata de cosecha
delmar (que aveces serebe-
laeimpone sus elementos
ala actividad pesque-
ra), la despensa ga-
llega complemen-
tala calidad que

es bandera.
“Pero lo
que intenta-
mos hacer -
insiste— es
respetar
nuestros sa-
bores, nues-
tros orige-
nes, SOmos
una cocina
de blanco y
negro, yo dirfa
gastroregresiva,
es decir, no nos
olvidamos de
nuestros antepasa-
dos, peroincorporando

una técnica culinaria”

Ellenguaje que teoriza esta
opcion por lo identitario se refleja
en cada plato, sus ingredientes y
sus sabores. “Cuando alguien vie-
neypruebael pulpo, encuentrasa-
bores muy potentes, casillegando
al limite, para que recuerden ese
sabor. Nosotros intentamos que
cada plato tenga su identidad. Es
como un libro cuando tiene su ar-
gumento: es lo que buscamos en
cada plato” Eso significa también
mucha diversidad. “Si hacemos
una carta corta para toda la varie-
dad de producto que tenemos y

queremos ofrecer, no puedes”
“Nuestro potencial son los cal-
dos, tenemos 18 caldos en carta.
Y lo repito siempre, con los sabo-
resdelaabuela. Antes, sinunbuen
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YURI MILLARES

MARBONARA, VERSION CON PRODUCTO DE MAR DE LA CARBONARA

“En este caso hemos utilizado el calamar, el erizo y el huevo (que lo congelamos primero, sin cascara, y
separa la yema de la clara y crea una costra en la yema). A partir de ahi maceramos agua de mary le
damos un toque de soja y akisoba, para que tenga un toque potente en boca. Lo que intentamos hacer es
respetar nuestros sabores”, dice Jorge Pefiate de este plato de un menu degustacion que incluye jamén

de atiin con tomate en rama, sopa de cebolla Guayonje o pulpo con toque guisante de guiso.
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caldono podias hacerunbuen po-
taje o un buen arroz. Y eso es lo
que estd en nuestra cocina’, ofre-
ce argumento.
Deeseinmensomar,aélleatrae
elmds proximo (“El pescado dero-
ca, le das un toque de frito ligero
con un crujiente de garbanzo, o
una buena majadita o con lo que
quieras ponerle y estd exquisito”),
pero haymucho que probarydes-
cubrir. “Elatin siempre hay que te-
nerlo en carta, el cliente identifica
Canarias con afuin papasy mojoy
nosotros le damos attn, pero a
nuestra manera: por ejemplo, una
falsa carrillera de atun. ; Que no co-
noce el cherne? Pues se lo damos
en papillote que ellos lo identifi-
can, pero con nuestras cositas. Y
pocoapoco el cliente va entrando
ydescubriendonuestro producto’
Ofrecer, inculcar y educar.

“Hermanos de cuchillo”

El tinerfeno Jorge Penate —que
pensaba ser odontdlogo, pero las
tardes estudiando en la cocina de
su madre en un restaurante en
Santa Cruz de Tenerifelo metieron
en un mundo del que ya no salid,
con una solida formacion y expe-
riencia posterior- forma equipo
desde hace tiempo con otro gran
cocinero, el palmero Luis Martin.
‘Apuesta porla gastronomia ca-
naria, también tira por las raices,
los dos apostamos por el mismo
producto. Somos como hermanos,
decimos que somos hermanos de

Jorge Penate:
«u .

;Que el cliente no
conoce el cherne?
Pues se lo damos en
papillote, pero con
nuestras cositas’

cuchillo -rie-. Siempre busco un
equipo compacto, que incluye al
personal de sala porque tiene que
ser el sistema circulatorio del cora-
z0n, que en este caso es la cocina.
Tienen que vender nuestro con-
ceptoy explicaral comensallo que
queremos transmitir”

Para el Atlas, Jorge y Luis traba-
jaron dos platos que son ejemplo
delacocina que practican —-identi-
dad, sabores, técnica-: caballa en
ligero salaz6ny texturas de calaba-
zay abae en papillote demusgo del
archipiélago, salsa verde de cilan-
tro y majada tradicional.

A la caballa le dieron un toque
de salazon antes de cocinarlo “pa-
ra que no pierda su esencia”y han
utilizado la calabaza reivindican-
doesos origenes alos que remiten
sucocina, ‘nuestras abuelas siem-
pre hacian su guisito de calabaza’

Elabae en papillote vacongelde
manzana, salsa de cilantro y lapas.
“La lapa no la cocemos, le quita-
mos la concha, la lavamos bien
conaguaysalylaponemos mace-
rando en vinagre macho Monjey
aceite para conseguimos una tex-
tura cien por cien natural con esa
maceracion’

Restaurante La Vieja, generosa
y espléndida gama marina

Pescado a la cazuela, a la sal o a la parrilla, el ntiicleo de una oferta gastronémica
que se extiende por una amplia carta en todo un templo de la cocina de la pesca

Y. MILLARES

Aunquenacido enla lejana Holan-
da como hijo de emigrantes, Juan
Dominguez es todo un nativo del
sur de Tenerife que no deja de mi-
rar al mar cada dia que pasay, los
ultimos 25 anos, ademads, entrega-
do alatarea de cocinar el pescado
mds proximo y hacer que llegue a
la mesa sin escatimar las explica-
ciones que hagan falta. “Intenta-
mos ofrecerlos pescados de nues-

tras islas y que la gente los conoz-
ca:sunombre, laforma de pescar-
lo, los artes de pesca... porque la
gente pregunta; dice donde ha
convertidolacocinadelapescaen
un arte delicado y exquisito los tl-
timos cinco anos: el restaurante La
Vieja, en La Caleta de Adeje.
“Entre la excelente paleta de es-
pacios gastronémicos dedicadas
alfruto del mar en cada una de las
islas Canarias, nos es casualidad
resaltar uno de los templos de es-

TATO GONCALVES

DIRECTO DE PESCADORES LOCALES
“Tengo proveedores locales que tienen sus barcos y me traen directo bocanegra,
caballas...”, asegura Juan Dominguez, retratado con un hermoso ejemplar de sama
roquera. “De La Graciosa nos traen merluza, pargos, gallos; de Lanzarote me llega
el mero. De El Hierro me traen las viejas, pescadas de gangorra”. Aunque, de todos
los pescados que trabaja, “el mas agradecido es el gallo de San Pedro”, afirma.

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

te género en Tenerife’, me escribe
el amigo y colaborador Fran Belin
cuando serefiere aestelocal. “Aco-
mete interesantes incorporacio-
nes a su propuesta clasica (esos
pescados a la espalda como el al-
fonsino) introduciendo noveda-
des en la carta, caso de un carpac-
ciodesamaroqueracon trufareal-
mente excelente’, me dice.
Dispuesto a colaborar con el
Atlas gastronémico de la pesca en
Canarias aportando dos recetas,
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Bocanegra al horno
con aceite de pi-
mienta palmera y
papas panaderas.

| YURI MILLARES

escojo las respectivas especies
queiba cocinar en el expositor de
pescados que cada dia dalabien-
venidaalos clientes. “Experimen-
tado jefe de cocina, Juan Domin-
guezllevamds de dos décadas co-
nociendo a fondo esta materia
prima, mucha de ella capturada
en aguas cercanas. La Vieja es un
mostrador delaamplitud de hori-
zontes con una propuesta franca
y sabrosa, y con una panoramica
bellisima del litoral sureiio’, me
comenta Belin.

Pero el fotografo y el periodista
que hacemos la visita no nos va-
mos solo conlas espléndidas iméd-
genes de un bocanegra al horno y
unasamaroqueraalaplanchacon
batata roja, porque Juan Domin-
guez ha anadido la espectacular
cazuela de mero con su escaldon
de gofio que “la gente de aqui del
pais pide mucho, sobre todo aho-
ra, en invierno’

v

YURI MILLARES

CAZUELA DE MERO CON PAPAS BONITAS
A la “gente de fuera lo que le gusta es pescado a la sal, mucho pescado a la sal”,
dice Juan Dominguez, ya sea con sama roquera, lubina u otra de las muchas
opciones que aguardan en el expositor. Pero la gente del pais lo que mas le pide es
su cazuela de pescado, especialmente la de mero, con su gofio escaldado, que
hace con caldo de la cazuela, cebollita picada y un poquito de pescado del fumet.



pellagofio

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

YURIMILLARES

Traslaconquistadelasislas orien-
tales apenas comenzado el siglo
XV, dieron comienzo las expedi-
ciones a Berberia a realizar las ca-
balgadas que darian como frutola
captura de esclavos... y dromeda-
rios, el camello de unasola joroba.
La inestabilidad de las pequenas
embarcaciones que realizaban
esas travesias y la relativamente
cortadistancia desdela costasaha-
riana (apenas 95 km a Fuerteven-
tura) hicieron que el transporte de
los animales se hiciera jflotando!

“Esto eragracias alaflotabilidad
que le confieren sus estémagos al
actuar como bolsas de aire; tam-
biéngraciasalacapacidad que tie-
nen de cerrar herméticamente las
fosas nasales, lo que impedia que
seahogaran’ explica el veterinario
Francisco Fabelo.

‘Moros’y ‘tachos’

Los agricultores y camelleros de
Lanzarote y Fuerteventura distin-
guian entre dos tipos de camellos
segun su forma, explica Fabelo.
“Uno al que llamaban moro, que
provenia directamente de Africa,
conunasextremidadeslargasyera
ligero; y otro mas codiciado, el ca-
mello de la tierra, canario o majo-
rero, que en general correspondia
a animales mds fuertes y huesu-
dos, con extremidades mas cortas,
también mas anchos de pecho,
compactos y de los que se decia
que eran fachos por esto’”.

El camello tacho transformo el
paisaje de estas islas, trabajando
muchas veces en dificiles condi-
ciones al tener que moverse entre
fuertes pendientes,lo que acentua-
ba aun mads sus caracteristicas
(mayor desarrollo pectoral, una
fuerte musculaturay menor creci-
miento en altura), llegando a ha-
blarse durante un tiempo de unca-
mello diferenciado, el hariano.
“Gozabadebuenafamael camello
delazonanorte de Lanzarote o ha-
riano, gracias al cual se realizaron
las terrazas en Haria. También te-
nian estas caracteristicaslos came-
llos que trabajaban en tahonas. Por
el contrario,los camellos mds altos
ydesgarbados, queveniandel con-
tinente africano, eran buenos ca-
minantes, detalla Fabelo.

En el siglo XXI el camello es un
animal todavia presente en la isla,
aunque dedicado a pasear turistas
al haber perdido la utilidad como
medio de transporte y fuerza de
trabajo. La famosa imagen de filas
de camellos llevando visitantes al
Parque Nacional de Timanfaya es
una actividad harto conocida. Un
paseo que ya se practicabaen el s.
XIX, como escribi6 el naturalista
francés Charles Alluaud: “31 de
enero de 1890. A las 8 de lamana-
na(..) dejamos Yaizamontados en
camellos para ir a visitar la famo-
saMontana de Fuego. (...) jQué ca-
mino para el pobre camello!”

En otras islas del archipiélago
también quedan camellos para es-
ta funcion turistica, aunque en
Fuerteventuray dentro del zool6-

Camellas con sus
crias pastando en
los alrededores del
pueblo de Uga
(Lanzarote).
| v. MiLLARES

Camello canario o ‘tacho’,

g

)

el tractor del campo isleno

Tras la conquista de Lanzarote y Fuerteventura lleg6
flotando, remolcado. Los siglos siguientes se extendio
por todo el archipiélago y modificé su fisonomia como
fuerza de trabajo. Desde hace casi 40 afios permanece
aislado y sin mezcla, ya que por motivos sanitarios la
importacion de dromedarios africanos esté prohibida.

gico Oasis Park se desarrolla un
proyecto singular, DromeMilk, pa-
ra el estudio de los principios acti-
vosdelaleche de camellaysuapli-
cacion en enfermos de diabetes.
De la fortaleza y resistencia del
camello canario daidea una anéc-
dota tan curiosa como que el pri-

El primer camello que
llegb a Australia vino de
Canarias y desembarcé
en Adelaida en 1840,
para explorar las tierras
de Nueva Gales del Sur

mer camélido quelleg6 a Australia
—donde se acab6 convirtiendo en
una plaga, al ser liberados cuando
no tuvieron mas utilidad- llego
desde este archipiélago.En 1836, el
gobierno de la colonia de Nueva
Galesdel Sur queria traer camellos
que ayudaran en la colonizacion
dezonas dridas einhdspitas delin-
terior australiano. También se pen-

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

soimportarlos desdelaIndia, pero
finalmente se opt6 por una ruta
mas comoda que pasaba por Ca-
narias, islas muy bien conectadas
con la metrépoli britdnica.

‘Harry, el primero en Australia

Los hermanos Phillips (Henry,
George y G. M.) compraron en
1840 nueve camellos en Tenerife
y cuatro o seis de ellos fueron em-
barcados en el SS Apolline, barco
fletado por el primero de los her-
manos en Londres. El navio, al
mando del capitan William Deane,
llegd al puerto australiano de Ade-
laida el 12 de octubre de 1840, pe-
ro solo sobrevivié uno que recibié
elnombre de Harry.

Fue el primer camello en pisar
suelo australiano y en 1846 el pas-
tor y explorador John Ainsworth
Horrocksloincorporé asuexpedi-
cion que se dirigia al lago Torrens,
sumandolo a la caravana de seis
hombres, dos carros, seis caballos
y doce cabras que la integraban.
Pese a que durante el viaje demos-
tré sueficacia parael transporte de

Camellas canarias
en el centro de cria
de Oasis Park
(Fuerteventura).

| TATO GONCALVES

El veterinario
Francisco Fabelo,
de visita en los
corrales en Uga
(Lanzarote). | v. m.
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pesadas cargasy suresistencia pa-
ra estar sin agua varios dias, los ex-
pedicionarios (y hasta las cabras)
pronto sufrieron el mar humor de
Harry en forma de mordidas. El
propio Horrocks se dispard a si
mismo accidentalmente cuando
el camello dio un bandazo de re-
pente.Malherido, murié al cabo de
23 dias, no sin antes pedir que sa-
crificaran a Harry para que no hi-
riera anadie mas.

Setienenoticiade mas camellos
canarios que llegaron a Australia,
aunque no he podido documentar
lanoticia (creencia, masbien),am-
pliamente extendida enlasislas, de
que participaron en la construc-
ciondelferrocarril, paralo que sise
sabe que llegaron varios miles de
ejemplares —también para obras
deltelégrafoy otros muchos traba-
jos—desde paises como Indiay Af-
ganistan.

:Majorero o conejero?

Elcamello de Canarias fue recono-
cido como raza por el Ministerio
de Agricultura en marzo de 2011,
tras el estudio correspondiente
realizado en la Universidad Com-
plutense de Madrid.

Los trabajos que dieron lugar a
estereconocimiento comenzaron
en 2000, cuando desde el zool4gi-
co Oasis Park (Fuerteventura) en-
cargaron un estudio del camello
majorero. Dos anos después, la
Asociacion para el Desarrollo Ru-
ral de Lanzarote (Aderlan) contac-
t6 con los mismo investigadores
para realizar el mismo tipo de es-
tudio, pero sobre el camello cone-
jero.Los cientificos plantearon que
lo razonable seria estudiar y reco-
nocer al camello canario, no al de
cadaisla, y Aderlan acepto.

Finalmente, el estudio “Historia,
caracterizacion y situacion actual
delapoblacion de dromedarios de
la Comunidad Autéonoma de Ca-
narias, destaca que los camellos
canarios provienen del continente
africano, “con un origen genético
comunal que existe en Tinduf’, pe-
ro su uso para el trabajo desde su
llegada a las islas, “ha modificado
su fisonomia, su fuerzay su mus-
culacion’, cita el estudio.

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

CAPAS
Castafia, morena
y rojiza. Tam-
bién, cenizay
blanca.

CENSO
La poblacién de
esta raza ronda
los 1.300 ejem-
plares.

Los primeros en Australia

El primer camello que llego a Australia, en
1840, venia de Canarias. Pero la mayoria de
los que, después, fueron llegando procedian
de Afganistan y la India, de donde también
llegaron camelleros, como los de esta foto-
grafia de 1885, donde se ven camelleros y
camellos afganos en la ciudad agricola y
ganadera de Bourke (Nueva Gales del Sur),
donde servian como medio de transporte.

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

APARIENCIA
Se diferencia del
africano por su
musculacion y
fortaleza.

En las ocho islas canarias

Desde La Graciosa a El Hierro el camello ha
estado presente en todas las islas del archi-
piélago los dltimos siglos (jnueve islas, si
contamos Alegranzal). En la imagen, publi-
cada en el libro de Margaret D’Este In the
Canaries with a Camera (1909), unos came-
llos transportan arena en La Orotava (Tene-
rife). En la actualidad solo hay en Fuerte-
ventura, Lanzarote, Gran Canaria y Tenerife.

FLOTANDO
Su capacidad de
cerrar las fosas
nasales permitid

traerlos asi.

GUELFO

Asi se llama en
Canarias a la

cria hasta que se

desteta.

e Ss d A |
Un ‘regalito’ para el rey

En 1906 el rey Alfonso XIlI viajo a las islas
de Lanzarote y Fuerteventura a bordo del
lujoso vapor ‘Alfonso XII’ de la compaiiia
Trasatlantica. El Ayuntamiento de Puerto
Cabras regal6 al monarca una camella que
fue izada de esta forma a bordo del buque.
En Arrecife de Lanzarote visitd las obras de
las Maretas del Estado subido en uno del
que hizo caer al ministro de la Guerra.

pellagofio
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A Andrés Rguez.

le gustaba mucho
montar en camello
(aqui: Tetir, 1954).

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

En Antigua, ‘tabloniando’; en
Arrecife, agua ‘zangoloteada’

Lanzarote y Fuerteventura
son las islas con una vida
rural més vinculada al
camello desde que éste
lleg6 al archipiélago. De
ello dan testimonio Juan
Brito Martin y Andrés
Rodriguez Berriel, que lo
vivieron e investigaron.

YURIMILLARES

Entrevistados en diversas ocasio-
nes para Pellagofio en los tltimos
anos, de aquellas largas conversa-
ciones quedan atin declaraciones
inéditas que incorporamos a este
articulo —en este caso, centrados
en el camello canario—, como ho-
menaje a estos dos investigadores
y divulgadores de la vida de hom-
bresymujeres del campo enlas is-
las de Lanzarote y Fuerteventura:
Juan Brito (1919-2018) y Andrés
Rodriguez Berriel (1936-2018).
Contaba Juan Brito que cono-
ci6 “aManuel Hernandez, el hijo de
sefio Marcial Herndndez —uno de
los camelleros que llevo al rey Al-
fonso XIII durantela visita del mo-
narca a Arrecife en 1906-, que si-
guio el oficio del padre y repartia
agua por las calles de Arrecife”
“Iba al muelle, venia el barco,
cargaba aguay seibapor las casas
repartiendo’, sigui Juan el relato
parareferirsea “unaanécdotadela
mujer quelelavabalos panos dela
misaal cura; rie al pensar enlahis-
toria que estd a punto de contar.
Elcamellero Manuel “iba porlas

® Hablar canario

En el cementerio de camellos, susto de campeonato

En Lanzarote recordaba Juan Brito que habia un ce-
menterio para animales, a donde iban a parar los ca-
mellos, también burros y cabras, “justo detras de la
montanaMina” Guirresy cuervos se alimentaban alli.

“Hayuna anécdotabonitade un pastor que eramas
ruin que el pescado saladoviejo. Le llamédbamos Pan-
cho Rente. Companero mio de la guerra, eramuy bro-
mista —hace el cuento-. Con un lazo cogié un guirre
en el cementerio de los camellos, cuando los guirres
ylos cuervos iban a comer, jporque habia montones!
Laisla estaba llena de bichos de esos. Un camello no
duraba un dia. Le puso una esquila (una cencerra de
esas) y solto al guirre. Claro, el guirre andaba por alli

[con la esquila sonando]. Y una familia de San Barto-
lomé que tenia tierras por alli, iba a trabajar y sentialas
esquilas palante y patrds, pero no sabian donde. ‘Co-
1o, estos pastores dejanlas cabras atrds decian. Se vol-
vieron locos buscando la cabra, hasta que ven volan-
doalguirreyselesmete talmiedo enel cuerpo quelle-
ganaSan Bartolomé conlalenguafuera.jLas esquilas
estan en el cielo!, decfan’”

zangoloteo. “Movimiento violento de algtn liqui-
do, agua o leche en cacharros |...]; el agua para Lan-
zarote, transportada en un correillo, etc., hacia dano
aaquel que la tomaba, decian” (Pancho Guerra).

® Baul del lector

.~ Carlos Santana
» Jubells

Una noble bestia,
buena para todo

ues si, lectores y lectoras: es
Pun camello sin gente enci-

ma, de esa ala que le entra
un ataque de risa nerviosa cuan-
do tamano bicho se levanta del

suelo para iniciar un periplo por

los picones de Timanfaya. Y no vengan a jorobar ahora con la manida
majaderia de que no es un camello, sino un dromedario porque sélo
tiene una joroba; en Canarias se han llamado camellos de toda la vida.
Los primeros ejemplares fueron importados desde el norte de Afri-
caalld por los comienzos del s. XV, y paulatinamente se fueron adap-
tando a las condiciones de las islas mas orientales hasta conformar

Vendimiadores
sacando la uva
en camello entre
la vifia de La

Geria, en Lanza-
rote. | ARcHIVO T. G.

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

una raza autdctona reconocida
en 2011. Este en concreto, ya ta-
lludo, debi6 de haber vivido hasta
no hace mucho, sino es que aun
lo esta como venerable anciano
conejero. Laimagen no parece
muy antigua y un camello puede
llegar bien alos 45 0 50 anos.
Elinconfundible tel6n de fon-
do de La Geria parece indicar que
lanoble bestia esta cumpliendo
su parte en la vendimia. Pero no
solo para cargar uvas estaban los
camellos. Una buena acepcion de
diccionario para la palabra came-
llo podria ser “vehiculo polivalen-
te de traccion animal de cuatro
patas con giba” arar los campos,
transportar todo tipo de produc-

tos alos mercados y puertos, llevar agua potable alas casas, llevar a
gente de unlado a otro haciendo de taxi e incluso transportar el correo.
Hoy en dia su principal funcion es la de pasear turistas y algunos de
ellos cargar con tres sefiores disfrazados en las cabalgatas de Reyes; no
estd mal, incluso puede que para los animales sea un actividad mas li-
vianay llevadera que la vida en el campo.

| ARCHIVO FAMILIA
RODRIGUEZ BERRIEL

Juan Brito, retratado
con 96 afios: todavia
tenia un camello que
se empleaba en la ta-
hona del Monumento
al Campesino. | yuri
MILLARES

casas repartiendo agua
y una queria un cacha-
rro de 10 litros, otro otra
cantidadyasi. Haciaechar
la camella y ti sabes que los
envases [barricas] cuando estan
mediados, con el zangoleteo*, los
ultimos litros tenian mucho gusto
amadera. Esos tltimos litros que
le quedaban se los regalaba seno
Manuel a la mujer encargada de
los panos de la iglesia para que la-
vara la ropa. Manuel la [lamaba e/
agua del zangoloteo.Y un dia dice
quelamujer tenfaaguaenuname-
saporalli, el curallegé, saco el jarro
para beber.... jsenor cura, no be-
baesaagua, que eselaguadel zan-
goloteo del senor Manuel!”

Cuando hablaba de camellos,
Andrés Rodriguez Berriel hacia
larelacion deunainterminablelis-
ta de tareas que realizaba en los
campos majoreros. ‘A mi me gus-
taba mucho montar en camello.
Porahifhayunafoto miasubidoen
uno’, decia el propio Andrés, que
fue alimentado de nino con leche
de camella y fue cuando empez6
amontar.

“Eso fue una historia. Yo tuve un
tifusymiabuelo trajo dos camellas
paradarme leche de camellay es-
tuve cercade tres anos tomandola.
Cada manana las ordenaban y,
aparte de eso, yo iba después por
alli, 1a ordenaba y me la bebia’ Te-
nfa una ‘lucha constante con el
guelfo’, refa al recordarlo, pues
competia con la cria de la camella
para beber laleche de la madre.

“El guelfo no me podia ver —vol-
viaareir-. Yome subiasobrelama-
dre yllegué a domar al guelfo por-
que cuando ibaa mamar me deja-
ba caer sobre €I’

-Pero, ;como te subias a la ca-
mella? -le pregunté.

—Por el cogote —contesto.

—Pero estarfa de pie —insisti en
mi curiosidad.

-Si, de pie amarrada al pesebre.
Yo trepabaal pesebreysubiaal co-
gote y por alli trepaba, agarrado
por sus pelos. Y después me deja-
ba caer sobre el guelfo, que tenia
unas buenas lanas: me agarrabay
no conseguia tirarme. Hastaque se
cansabay se acercaba a la madre
y yo volvia a trepar por la madre,
porque sime llega abotar me des-
troza de dos patadas.

Mas informacidn, en la edi-
cion digital (en pellagofio.es).
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® Chip de morena

Francisco Belin

Sales marinas para sazonar un
patrimonio canario exclusivo

Calidad Agroalimentaria me movili-

zaron para estar en el test singular
de una cata de sales marinas, en Lanzaro-
te, no me lo pensé dos veces, jahi quiero
estar! No sin la preocupacion de mi ma-
dre, por eso del numero de referencias a
probar y la supuesta hipertension ante tal
prueba para afinar el paladar.

Lafase previa, en este caso desarrollada
en el Arrecife Gran Hotel, funcionaba algo
asi como un ajuste de engranajes, tanto en
la valoracion de elementos a puntuar den-

C uando desde el Instituto Canario de

® Virtus Probata Florescit

Carlos Cé6logan Soriano*

tro la ficha, como en las consideraciones
de los catadores a medida que iban pro-
bando las muestras de flor de sal y de sal
marina virgen.

Créanme. Me encanto todo el desplie-
gue, teniendo en cuenta también todo el
caudal de motivaciones historicas de una
actividad que, alla por los anos 1920 en
adelante, llegé a contar con unos 60 inge-
nios funcionando en las Islas, asociados a
aquella relevante industria de las salazo-
nes de pescado. Imaginen, visualicen: hoy
apenas llegan a cinco.

Extranas alianzas de “las islas

del vino, entre si

parados por miles de leguas de mar,

uno portugués y otro espanol, te-
nian en comun un idiomay una moneda:
elinglés ylalibra. Eranislas frecuentadas
por navios britdnicos que, como si de un
rosario se tratara, viajaban a sus colonias
norteamericanas avidos por vender cual-
quier cosa de la metropoli o aquello que
encontraran por el camino, en este caso el
Océano Atlantico.

Mientras las Trece Colonias fue-
ron britanicas se desarrollé un
tridngulo comercial que conec-
taba Londres con Santa Cruz
o Funchal y, finalmente, los AFIA
puertos de Nueva York y fo N
Filadelfia.
El control de ese trafi-

co estaba monopoliza-
do porlos britanicos,
quevieronenlosvinos =
delasislas un produc- .5
to muy apreciado en
sus colonias, basica-
mente porque los nor-
teamericanos no te-
nian vifiedos.

En el siglo XVIII dos archipiélagos se-

1013 rapan gt

El paladar americanoy
los Madeira
Con el paso de los anos se
establecio en las islas una
pléyade de comerciantes ir-
landeses, escoceses y, en menor
cantidad, ingleses, interesados en
ese comercio de malvasias, viduenos
y madeiras. En el caso de Tenerife la ma-
yoria arraigaron en el Puerto de La Cruz,
por tener en su entorno los mayores viie-
dos delaisla.

Lapugna comercial entre ambas islas se
decantaba de unlado u otro cuando se ini-

y con Londres

A finales del s. XVIII no habia
barco procedente de Madeira
o Tenerife que no descargara
centenares de pipas de vino
en los puertos de la costa este
norteamericana

ag

a rnAn

—_—

—
Fhe

¥ Fend

L

ERLAUTE

& ol

+ ¥illa Pustle
PS—

 fapimdorurapichoe Gutor
Lwsibh

#~ Mapa botanico de

" las islas de Tenerife

- e y Madeira, publicado
por el Principe

Adalberto de Prusia

Asi que se trata de revitalizar un patri-
monio que esta ahi, con ganas de volver al
tajo. Unreto continuo (el de estas delibe-
raciones) que tuvieron su momento cum-
bre en la final propiamente dicha en el
Castillo de San José. Una fase decisiva ala
que acudieron salineros, expertas de la Pe-
ninsula, catadores de todas las islas, estan-

La experiencia ha sido del todo
enriquecedora y ahora no veo
de la misma forma la sal que
nos colocan en el servicio del
restaurante junto al aceite

do todo dispuesto a partir del “pistoletazo
de salida” de Narvay Quintero, consejero
del sector primario del Gobierno de Cana-
rias, y José Diaz Flores, director del ICCA.
Te ves ante 15 tarros con la materia pri-
ma alli dispuesta para un andlisis sensorial
intenso (en mi caso, quedo sumido en una
concentracion maxima). Los ttiles, inclu-

ra, pues Portugal solfa ser aliado britanico.
Tantas guerras mantuvimos con los ingle-
ses que el paladar americano se habitu6 al
Madeira, desplazando los vinos tinerfenos
a una segunda posicion y compartiendo
mesa con los Oporto, Jerez y, también, los
vinos franceses.

Los “falsos Madeiras”

A mediados del siglo XVIII, con unas exi-
guas ventas de Malvasia, los tinerfenos
decidieron probar una estrategia diferen-
te para recuperar su cuota de mercado
creando un vino blanco muy parecido al
Madeira. Se le conocié como Vidonia o
Tenerife Wine en la lengua de Shakespea-
re. Tanto se parecian que en el circuito
britanico se les conocié como “falsos Ma-
deiras” y asi, poco a poco, ambas islas se
entrelazaron y en muchisimas ocasiones
colaboraron cuando tenian las bodegas
vacias.

Esta relacion entre los comerciantes de
ambas islas es muy fécil de apreciar en los
archivos, pero lo mas cautivador es que

ibamasalla delo econdmico, pues sus

hijos eran acogidos en las casas de

P los comerciantes rivales para

aprender tanto el idioma como
para adiestrarse en el comercio.
Asi fue como comerciantes
britanicos de Madeiray Tene-
rife forjaron alianzas para so-
brevivir en uninmenso océa-
no lleno de peligros. Las co-
laboraciones comerciales
eran hasta cierto punto l6gi-
cas, pero lo que tltimamen-
te se va desvelando es que
ibanmasallayse extendiana
otros dmbitos mucho méds os-
CUros.
Graciasalalejaniaalaquese
encontraban las respectivas ca-
pitales de sus paises, Lisboay Ma-
drid, los comerciantes de ambas
islas orientaron sus ventas al
teorico gran enemigo, el gobier-
no britanico..
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ciaba
un conflicto, es decir, cuando Espana
y Gran Bretana entraban en guerra, tenien-

do casisiempre ventajalos vinos de Madei-

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

Aliados enemigos
Sibien Portugal solia ser aliado
britdnico, aliarse con los tinerfenos
era aliarse con el enemigo de su socio. El
caso es que mientras las guerras se desarro-

yendo un palillo de brochetas para exami-
nar, sobre fondo negro, la conformacion
de los cristalitos. Agua y limonada para ha-
cer descansar el paladar, incluso la habi-
tual manzana, presente en otras catas. Las
fichas que tenemos ante nosotros son el
resultado de un sesudo trabajo de gente
muy experimentada. Incluso, original-
mente, ya se habia hecho algo alla
por 2010.

Corrillos en los descansos, histo-
rias personales, recuerdos de char-
cos en Buenavista, de recogidas de
sal para consumo propio con toda la
familia; vivencias en las salinas del
Janubio.

Eldia 15 habrd un acto agradable
de todos los premios Agrocanarias y

entonces sabremos quiénes se llevan me-
dalla. Mientras tanto, me he venido a casa
con la sensacion de que esos lazos del gru-
po humano se afianzan, que la experien-
cia ha sido del todo enriquecedoray que
ahora no veo de la misma forma la sal que
nos colocan en el servicio del restaurante
junto al aceite.

llaban ambas islas surtian, de forma secre-
ta, al gobierno inglés mediante complejos
tratos con navios neutrales. En el caso de
Tenerife este hecho esta refrendado en do-
cumentos localizados recientemente, que
desvelan contratos conlaRoyal Navy auna
escalainimaginabley que puede explicar el
interés britanico por invadir Tenerife.

Estos acuerdos popularizaron los vinos
de ambas islas en el Caribe inglés, donde
operaban las fuerzas navales britdnicas. Por
ultimo, también los consumieron las tropas
terrestres britanicas, divulgandose de esta
formanuestros vinos como nunca antes se
habiahecho, pues en casitodos los hospita-
les de campana se empleaban como base
para medicamentos.

Todos los barcos, con vino

Afinales del siglo XVIII, Madeira y Teneri-
fe eran conocidas como “las islas del vino’
en toda la Costa Este norteamericana,
pues no habia barco procedente de ellas
que no descargara de sus bodegas cente-
nares de pipas de vino.

Esdejusticiareconocer quelacalidad de
los vinos de Madeira debid ser algo superior
pues tenian una mayor graduacion alcohd-
licay una mejor consistencia, algo muy va-
lorado entonces. También era reconocido
que sus comerciantes mostraron siempre
unaespecial cualidad para satisfacer el gus-
to de cada paladar, pues fabricaban distin-
tos vinos segun la ciudad a la que los remi-
tian. Esta exclusividad, ahora tan obvia, no
lo era tanto en aquel siglo.

Otro dato es que algunos capitanes de
navios britdnicos, pese a cargar “vino de
contrata’ en Santa Cruz de Tenerife, siem-
pre exigian unas pocas pipas de vino de
Madeira para su consumo privado; eso si,
también pedfan malvasia. Por supuesto, el
precio de éstos siempre era mucho mas
caro y mas aun si tenian dos o tres aiios de
antigtiedad.

Por tanto, dos islas muy separadas en lo
geografico, pero muy unidas enlo econdmi-
coyconmuchas historias entrelazadas que
merecen la pena ser recordadas.

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

formacidn en la edicion digital (en pellagofio.es).
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— Apartedel agua, ; qué bebe-
mos maslosseres humanos: vino
o café?

—Bebemos muchomas café. Lo
que pasa es que en Canarias, y en
general en Espana, bebemos café
corto, mientras los nérdico-euro-
peos ylos americanos beben cafés
largos con mucha mas calidad del
que tomamos nosotros. Los nordi-

Cafetalero y bodeguero

Su familia lleva doscientos afios en la finca La La-
ja, en el valle de Agaete (Gran Canaria). Aqui hay
vifiedos, frutales tropicales y subtropicales y una

variedad poco productiva, pero muy suave y aro-
matica, de café ardbica. Incluso cuenta con una

tros productos: piensaque el 92 por
ciento de la uva es agua.

— Hablemos de café. ;Recuer-
das cuando te tomate tu primer
buche de café de Agaete?

—Puedeser conuno o dos anos,
que mi padre me mojabala chupa,
porque siempre ha estado relacio-
nado con la familia -rie-. Pero un
recuerdo que tengo de mi infancia
es mi tia Merceditas tostdndolo en
El Lomo. En esa época, anos 80, la

café? Porque a los que venden ca-
fé no les interesa que la gente en-
tienda, porque ese diales van a exi-
gir calidad.

— ;Ylas capsulas?

—Esoespuromarketingylome-
nos que tienen, muchas veces, es
café, porlos aditivos que le anaden
para que sepa rico, hasta cola de
pescado para que la espuma se
mantenga muchomejor. Alfinalno
sabes nilo que estds tomando. Son
faciles de usar, limpias y comodas,

co-europeos tienen mucha mas fuente de agua mineral ferruginosa dela que en gente decia que el café de Agaete

cultura del café, como nosotros la : 4 : _ eramuy fuerte y es que ellale po-  ymuy contaminantes.
podemos tener en vino y los asidti- el valle hay VLIS ITES 3 le dieron fama a un bal nfa una melaza de agua y azucar,

cos en té. neario en la zona con proyecto de restauracion parecido a los torrefactos de hoy.
—De las tres bebidas hay en o marcha. Desde las 12 hectdreas de esta finca — Pues dinos como es el café

estafinca. ; Cual es la favorita de | | e5ite it e d de Agaete.

quienes te visitan? elvinoyelca .e viajan ato O e munao, [~)EI‘O con — Es suave; muy frutal, con to- [ s pnérdicos tienen
—La mayoria de la gente viene  10s 80.000 turistas que les visitan cada afio. ques de fruta dcida; aparece ese to- ) ,

por el café, es el atractivo. Los ma- que achocolatado y a regaliz. Lo  11dS cultura del café,

yoresd Constimidqrgg de café del Y E ° quelte; faltaes Ie)lcuerp/oein(t:eniidﬁid como nosotros del

mundo son 108 nordico-europeos que tiene un Panama, un Costa Ri- . . )

(finlandeses, noruegos, suecos, ale- Xp Ortamo S Van ca 0 un Colombia, un café quese ~ VIO'y €Nl Asia del té

cultiva a 1.400 o 1.800 metros.

manes eingleses)y casininguno ha
visto una planta de café en su vida.
Ennuestrafincapuedenvertodoel
proceso desde la planta hastala ta-
za del café.

—Y ademasles ofreces abeber
agua de la propia finca, con lo
que significa en Gran Canaria
donde hay una cultura del agua
mineral muy especial.

— Si. Esa agua gasificada yferru-
gientaque en elvalle de Agaete bro-
ta de seis o siete fuentes y siempre
estuvo muy ligada alamarca Agua
de Agaetey al balneario, nosotros
intentamos que la gente la pueda
probaraqui. Y es algo quele dauna
caracteristicamuy especial anues-

® Ojo de pez

y café de Agaete a
30 paises sin pagar
el transporte, se 1o
llevan los turistas”

Cuando pruebas esos cafés son
mds dcidos. El de Agaete es mucho
massuave porque notiene tantaal-
titud, aqui estamos a 350 0 400 me-
tros sobre el nivel del mar, eso ha-
ce que sean mds suaves, pero a la
vezmuy aromaticos. Amime pare-
ce equilibrado y muy agradable.

— ;Preparar un buen café es
cosade expertos: nos ahorramos
las molestias y lo tomamos de
capsula?

— Yuri, ;sabes qué digo cada dia
mas? Que el café va a llegar a don-
deestdhoyelvino. Cadavezsomos
mas exigentes con el vino. ; Por qué
no hay una cultura semejante del

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

— Enbaresyrestaurantes hay
cartas de vinos para elegir uvas,
anadas, comarcas... Pero del ca-
fésolo preguntan “;so6loo conle-
che...?” ;Te enfada eso?

— Muchisimo. Es mds, no tomo
-rie-. ;Solo o conleche, nadamas?
Yo levanto lamanoy digo: “perddn,
sy lavariedad del café, y la proce-
dencia?”’

— Aquituvinoytucafé casino
llegan ala puerta de la finca, no
sololohasvendido antes de pisar
lacalle, sino que selobebenaqui
dentro... ;Eres mejor anfitrion
que emprendedor?

— Soy mas anfitrion, me encan-
ta. Estamos exportando a mas de
30 paises, tanto cafés como vinos,
pero los vendemos directamente
aqui. Estamos exportando a todos
€s0s paises, pero no pagamos ni
transportes, ni aduanas, ni arance-
les.Selollevan directamentelos tu-
ristas que nos visitan, algo delo que
me siento muy orgulloso. Y era la
ideadelarevalorizaciondel café de
Agaete: relacionar la fincay el cul-
tivo con el territorio. Porque esas 80
mil personas que nos visitan al ano
gastan dinero en Agaete, comen en
Agaete, cogen taxis para subir a la
finca, crean ingresos en el munici-
pio. Siyo vendiera mi vino y mi ca-
fé aJapony a Alemania, lo tendria
todo posicionado, pero no estoy
creando riqueza en mi municipio.

— Al café de Agaete sele deno-
mina “exotico”. ;Qué significa?

— Se habla de café “especial’
cuando se cultiva en las condicio-
nesdealtitud y climatologia perfec-
tas. El café “exdtico’ en lugares co-
mo Canarias o enlasislas Mauricio
yReunién quenoretinenlas carac-
teristicas idoneas para cultivar la
variedad arabica (por encima de
los 1.500 metros y nunca por deba-

jode 20 grados de temperatura),

se da y se produce muy bien,
aquia400 metrosy por deba-
jode 20 grados por las carac-
teristicas de este valle, que

' De un kilo de café de tiene un microclima espe-
na mezcla de aromas nos sorprendid ya sentados: cafés, naranijas, cial. Y luego esté el café “co-
ArO mas para l l vinos, mangas... Victor nos efplica coz detalle el recorrido porlsu Agaete salep 120 mercial’ %l que encontra-
mundo del café, desde su tia Merceditas tostandolo, hasta su ma- tazas con siete gramos mos normalmente...
conversar nera de procurar que se conozcay se aprecie este producto casi exclusi- de pro ducto por taza. — Terminamos: un re-
vo. Su capacidad para contar experiencias y proyectos nos lleva de un te- No es tan caro’ cuerdo dulce.
ma a otro, a cual mas apasionante. — Nuestro vino dulce mosca-
tel con un ano en barrica.

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



