
Entrevista 
Ángela Mori 

"El mundo del vino 
es tan fantástico 
que siempre 
hay uno para 
cada ocasión" 

Gastroclub 
A 18 m de profundidad, 
cata de vino y queso 

Monje Wine & Tours, 
el enoturismo que 
te lleva de copas 
al fondo del mar 

Rutas 
En Saborea Lanzarote 

Gastronomía, sector . . pnmanoy 
turismo 

En busca de las razas canarias del mundo rural 

Perros lobos y ratoneros 

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

• Chip de morena 

Francisco Belín 

con una invitada inusitada: la cabra majo­
rera, "que ha propiciado esos quesos reco­
nocidos internacionalmente'; apostilló. 

¿La cabra majorera come por 
placer? ¿Y el ser humano? 

"La cabra majorera, al igual que noso­
tros, come mediante la emoción. En esta 
especie se acentúa la tendencia, en un en­
torno árido, a probar nuevas cosas, sabe 
que es más beneficioso que perjudicial y 

Toni Massanés: 
"La alta cocina no es sostenible, 
ni necesaria, pero otra cosa 

T
eguise, Lanzarote. l Congreso Inter­
nacional de Periodismo Gastronó­
mico, para analizar y debatir acerca 

de indicadores y temáticas a las que debe­
mos enfrenta r y revisar los comunicado­
res de la cosa gastronómica. Los organiza­
dores, los periodistas Xavier Agulló y Ele­
na Barrios, lograron reunir, a pesar de las 
agendas, a un relevante grupo de periodis­
tas nacionales e internacionales. 

Entre ellos, y a pesar de que no había 
desperdicio con todo lo que iba a acaecer, 
llamó la atención la conferencia de Toni 

• Virtus Probata Florescit 

~ Carlos Cólogan Soriano 

Massanés, director de la Fundación Alicia, 
que se introdujo por vericuetos realmente 
curiosos. El conferenciante anunció que 
hablar de gastronomía "nos lleva a un 
campo semántico que se va deformando 
hacia diferentes ángulos" y pasó rápido a 
la acción:"¿ Gastronomía podría ser ali­
mentación + emoción? En ese caso, ¿sería 
exclusivo del ser humano'1 ¿O gastrono­
mía podríamos concebirla como alimen­
tación + placer? ¿Puede ser el hedonismo 
lo que nos diferencia como especie?" 

Así, comenzó un desarrollo argumental 

es que facilite un inventario 
de nuevas ideas" 

esas cosas le gustan o .. no le gustan, le pro­
vocan placer o asco ... . 

El placer lo clasificamos entonces "como 
indicador de aquello que nos conviene en 
gastrononúa'; continuó. Pero el ser huma­
no cocina, la cabra no. "Es lo que nos dife­
rencia evolutivamente, pero, ¡ojo!, nuestro 
tracto digestivo se ha hecho más pequeño 

lómetros de recorrido. En otra carta de Juan 
Cólogan y Cólogan desde Madrid a su cu­
ñada Carmen Zulueta, escribía: 

Palomas mensajeras transmiten 
la erupción del Chinyero en 1909 

Madrid, 23 de noviembre de 1909. 
Querida Carmen: 
(. .. ) En cuanto a la perturbación volcá­

nica, es también verdad todo lo que dicen los 
periódicos, y, si el fenómeno cesa pronto, 
puede decirse que hemos corrido con suerte 
porque hasta ahora no creo que haya pro­
ducido estragos materiales. El más alarman­
te es el brazo de lava que se dirige hacia El 
Tanque( .. ). 

H
ace no muchos años que las entra­
ñas de Tenerife volvieron a rugir y 
vomitaron con furia sus ardientes 

entraiias. Los isleños ya sabemos desde 
tiempos inmemoriales que el terreno que 
pisamos está vivo y que respira y, muy de 
vez en cuando, estornuda y nos recuerda 
de lo que están hechas las islas. La última 
vez que se a brió la tierra, dejando a un la­
do las explosiones volcánicas del Ten e­
guía en La Palma (1971) y la más recien­
te de El Hierro (2011), fue el18 de 
noviembre de 1909, cuando en 
Santiago del Teide (Tenerife) el 
volcán Chinyero liberó los de-
monios e hizo recordar la 
destrucción de Garachico, 
a pocos kilómetros. 

El año 1909 había co­
menzado con pequeños 
sismos que duraron va­
rios meses. En estacar­
ta del hermano de mi 
bisabue lo Juan Cólo­
gan y Cólogan a su cu­
ñada Carmen Zulue ta 
ya comentan los peque­
ños sismos. 

9 de enero de 1909. 
Querida Carmen: 
( .. ) la verdad no entendí 

a qué suceso lamentable te 
referías, pero después me en­
teré por estos periódicos que se 
habían cursado telegramas, exa­
gerados acerca de un temblor de tie­
rra tan insignificante que sólo algunas 
personas se apercibieron de él. (. . .) 

Pero lo que realmente genero pánico fue­
ron las explosiones. Las erupciones fueron 
rela tivamente cortas en el tiempo, ya que 
comenzaron el 18 de noviembre y tuvieron 
fin el29 del mismo mes. El fenóm eno dio 

Antonio Ponte y Cólogan 
realizó en directo la primera 
descripción científica de una 
erupción volcánica en las Islas 
Canarias 

Privilegiado obse rvador 
Resulta curioso que fuera Antonio Pon­

te y Cólogan el segundo miem bro de la fa­
milia Cólogan que tuvo el privilegio de ser 
el observador cualificado de un evento tan 
inusual (Bernardo Cólogan Fallon fu e testi­
go de la erupción del Chahorra en 1798). 

En aquellos días de noviembre de 1909, 
los plácidos atardeceres del norte de la is­
la se tornaron rojizos y rugientes. Las gen­

tes huían despavoridas de las inmedia­
ciones en dirección a Santa Cruz, te­

miendo que el Chinyero se desbor­
dara hacia la costa norte. Todos 

menos uno, Antonio Ponte, p ro­
fesor de ciencias del instituto la­
gt.mero Cabrera Pinto. 

Antonio reaccionó con va­
lentía y fue en dirección a Ga­
rachico a casa de sus padres, 
para hacer lo que parecía un 
disparate. El mismo anotó: 

El espectáculo era lastimo­
so, la gente dormía en el sue­
lo, otros lloraban y en las 
márgenes de la carreterilla 

había un sinfín de farolillos, 
con familias completas, adul-

tos con mantas, colchas o lo pri­
mero que pudieron coger de sus 

casas, que ya presumían pasto del 
volcán. 

La erupción del 
volcán Chinyero, en 

noviembre 1909 

Al llegar a la casa de sus pa­
dres despertó a su he rmano 
Gaspar, quien le dio cuenta de 
la situación. En su casa ca rgó 

dos o tres mulas con instrumen-
luga r 

(Santiago del Teide), 
fotografiada por 
Antonio Ponte y 
Cólogan. 1 ARCHIVO 

a una gran producción de lavas. El co-
tos, provisiones y seis jaulas he­

chas con cañas donde metió dece­
nas de palomas. Se abrigó bien y tiró mon­

taña arriba directo hacia el volcán, contra-
no que se generó alcanzó los80 metros de 
altura y, las coladas, algo más de cuatro ki-

porque hemos transformado los nutrien­
tes. Ya no podríamos vivir sin cocinar·: 

Entonces, ¿qué es cocina'?, se pregt.mta­
ba. "Estrategia alimentaria humana. A los 
productos del entorno aplicamos ideas, 
tecnología': Pero igt.1al que para otro cual­
quier ser vivo, "la alimentación tiene que 
ser sostenible': La alta cocina no es sosteni-

ble, ni necesaria, pero otra cosa es 
que facilite un inventario de nuevas 
ideas. 

"Entonces, ¿puede ser gastrono­
mía= alimentación + conciencia?" 
Bajo este arg¡.1mento, apuntó una fra­
se doble: "El turista come. El turista 
gastronómico come conscientemen­
te': Es al segt.mdo al que tenemos que 
apelar para que todo esto tenga más 

valor añadido y ese valor se extrapole al 
sector primario. 

"Como la amiga cabra majorera, sólo mi­
ramos la búsqueda del placer y el hedonis­
mo, pero la gastronomía reportará más 
placer y seremos más felices cuando en el 
plato podamos disfmtar de la materia pri­
ma de nuestros productores'; concluyó. 

viniendo las indicaciones de todos. 
En el caserío de La Montañeta se encon­

tró con AntonioCorrea yGonzález,gran co­
nocedor del terreno, que se brindó a guiar­
le. Llegaron a algunos cientos de metros del 
volcán. Antonio le rogó que no subiera, in­
dicándole que las leng¡.1as de fuego avanza­
ban como ríos y una de ellas apuntaba ha­
cia Garachico. Tan obstinado y reacio a de­
sistir lo vio, que decidió quedarse con él. 

Así fue como los dos siguieron el ascen­
so, guiados por los rugidos y los bombazos 
que la tierra expelía como misiles al cielo. El 
espectáculo era grandioso. Aquello era to­
do fu ego, los á rboles prendidos como an­
torchas, los ríos desangre ardiente que ser­
penteaban entre los mal países. 

Tras horas de una agotadora caminata 
ataron a las extenuadas y crispadas mulas y 
comieron algo. Eran las dos y media de la 
mañana y la noche cerrada se ilumina ba 
con aquel espectáculo de fuego y rugidos. 
Cronómetro en mano, Antonio midió du­
rante una hora el tiempo entre la salida de 
los bolos de fuego y el im pacto en tierra. 
Tras medir más de treinta y cinco trayec­
torias advirtió que el tiempo de vuelo se 
alargaba y aumentaba la cadencia 

La erupció n iba a más 
La conclusión para él era obvia, la erup­

ción volcánica iba a más. Entonces resumió 
sus impresiones en una pequeña hojilla de 
una libreta, la a rrancó e hizo un canu tillo 
que ató con una tira de cuero. Sacó una pa­
loma, le ató el canutil lo a la pata y la lanzó 
al aire. Quince minutos después la paloma 
ya había recorrido doce kilómetros y entró 
en e l paloma r. Gaspar la cogió con de lica­
deza y recuperó el mensaje. Cinco minutos 
después ya operaba el telégrafo de Garachi­
co que com unicaba con Santa Cruz: 

3:45h. Volcán en fase expansiva, dos ríos 
de lava fluyen tomando direcciones distin­
tas. Alertar a la población de inmediato. 

Así, cada media hora, se conoció e l avan­
ce de l suceso, paloma a paloma. Antonio 
permaneció en las proximidades del Chin­
yero desde el19 de noviembre hasta el5 de 
djciembre de 1909. Fue la primera descrip­
ción científica de una erupción volcánica 
en las islas Canarias. 

Más información en la edición digital 
(en pellagofio.es) 

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

Arqueología 1 La huella aborigen 

pellagofio 

Reconstrucción del rostro de la mujer enterrada hace más de 1.500 años en lo alto de La Fortaleza (Gran Canaria), cuyo cráneo tiene una herida violenta en la frente. 1 TIBICENA ARQUEOLOGfA v PATRIMONio 

Viaje a 977, mujer, indígena, siglo V 
La Fortaleza es un gran templo del que hay constancia 
de su uso continuado durante mil años. Allí localizó el 
doctor Grau Bassas uno de los enterramientos más 
antiguos de Gran Canaria, de los que se conservan dos 
cráneos en El Museo Canario. La ciencia forense pone 
ahora rostro a uno de ellos, con más de 1.500 años. 

YURI MILLARES 

El yacimiento arqueológico de La 
Fortaleza forma un amplio conjun­
to de elementos constructivos y 
cuevas, en el que destaca la llama­
da La Forta leza Grande, en lo alto 
de un solitario promontorio mon­
tañoso con los restos de un almo­
garén de grandes dimensiones. 
Aquí se han localizado grabados 
rupestres, un pe!Ímetro amuralla­
do que le ha conferido a l lugar el 
nombre y estructuras habitaciona­
les de piedra destinadas a las prác­
ticas religiosas y culturales, vincu­
ladas a la posición del sol en ciertos 
momentos del año. 

Pese a la importancia de este lu­
gar en la cultura del os indígenas is­
leños, no fue hasta el XJX cuando 
Víctor Grau Bassas lo visitó, inter­
pretó su uso y llevó a El Museo Ca­
nario dos esqueletos que localizó 
en un enterramiento en la cima de 
ese gran roque, fuera de las necró­
polis colectivas y cuevas donde ha­
bitualmente enterraba n a sus 
muertos los antiguos habitantes 
que poblaban el archipiélago:¿per­
sonas objeto de veneración, de cul­
to, de respeto? 

De estos dos esqueletos sólo se 
conservan sus cráneos, identifica-

dos en el museo con los números 
1.837 y 977, que llamaron la aten­
ción de Jos arqueólogos cuando, a 
partir de 20 ll, comenzaron a rea­
lizar unas excavaciones que per­
duran hasta la fecha y han descu­
bierto y aportado mucha informa­
ción y restos (bajo La Fortaleza 
Grande, por ejemplo, un abigarra­
do poblado de Lmas 40 casas). 

Sólo dos cráneos 

Entrevistado por Pellagofio so­
breesosdoscráneos,MarcoMore­
no (director de la empresa encar­
gada de la excavación, Tibicena Ar­
queología y Patrimonio) se pre­
gunta: "¿Qué hace esta gente allá 
a rriba? La hipótesis es que si hay 
dos hombres enterrados en la par­
te alta de una montaña, cuando el 
resto se entierra abajo, es que son 
dos personas relevantes': 

Lo curioso "viene después - di­
ce-, cuando nos damos cuenta de 
que uno de ellos no es un hombre, 
la genética nos dice que es una mu­
je r. Entonces empiezas a tirar del 
hüo para generar un relato dellu­
gary, a pm1irde ahí, decidimos po­
nerle cara pa ra que haya una visi­
bilización del a mujer en e! pasado, 
porque en nuestro machismo cul­
tural siempre han sido los hom-

"Presenta heridas 
que se inscriben en 
el modelo de lesiones 
violentas observadas en 
la población indígena 
de Gran Canaria" 

bres los que están arriba, los im­
portantes. Pues no, tenemos a una 
mujer relevante enterrada nada 
m enos que en el siglo v·: 

Estamos en lo que este arqueó-

logo denomina "un sitio de ritual, 
con un santuario en la parte alta 
donde se entierran personas im­
portantes a las que se visita de for­
ma recurrente año a año, y ese ca­
lendario de visitas se gestiona a tra­
vés del solsticio y el equinoccio': 

Trasladado a la cultura y creen­
cias actuales, "es como cuando va­
mos a vera la Virgen del Pino, a pe­
dirle salud, por ejemplo ... Cuando 
se nos cLmlple, tenemos quevolver 
en promesa a visitarla. En este ca­
so tenemos la iglesia y, alrededor, 
el mercado, un lugar de encuentro. 
Pues seguramente La Fortaleza 
funcionara igual, un sitio al que la 
gente viene y realiza ofrendas': 

De esos dos cráneos sabemos 
que 1.837 era hombre y 977 era 
mujer, él tenía en torno a 25 años 
y ella poco más de 30. 

Del estudio antropométrico rea­
lizado por Teresa Delgado (El Mu­
seo Canario) sabemos que presen­
tan heridas "que se inscriben en el 
modelo de lesiones vio lentas ob­
servadas en la población indígena 
de Gran Canaria': 

También, que "la base de la die­
ta viene dada por cereales y frutos 
como los higos, todos ellos cariogé­
nicos': 

Más información en la edi­
ción digital (en pellagofio.es) 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El reporta· e 

El Arca de la Atlántida 1 En busca de las razas canarias del mundo rural 

YURI MILLARES 

Los antiguos cronistas, que escri­
bieron sobre la conquista de las Is­
las y sobre quienes en ella habita­
ban entonces, dejaron algunas re­
ferencias sobre la existencia de pe­
rros en la sociedad indígena cana­
ria: "eran como lobos, pero más 
pequeños" (Abreu Galindo ), "ado­
raban al demonio en forma de pe­
rro" (Torriani}. 

Su presencia en la sociedad in­
dígena is leña lo atestiguan los pro­
pios restos arqueológicos descu­
biertos y estudiados, no tanto por 
los restos óseos de estos animales 
(que los hay), como por una fre­
cuente huella en los enterramien­
tos humanos de cuerpos devora­
dos por perros asilvestrados con­
vertidos en carroñeros. 

De hecho, los perros as ilvestra­
dos eran los únicos depredadores 
que había ya entonces en el archi­
piélago, el "demonio" de la mitolo­
gía entre sus habitantes, que tenía 
forma de perro en diferentes islas 
(como tibicena en Gran Canaria, 
cancha en Tenerife o yruene en La 
Palma), pues eran ellos los que te­
nían "la capacidad para hacer da­
ño a su más apreciado tesoro: las 
cabras, ovejas y cerdos que con s­
tituían su principal medio de sub­
sistenciá; escribe Antonio Manuel 
Díaz, artífice de que el lobo palme­
ro no se extinguiera. 

En relación al perro, no obstan­
te, lo esencial para la sociedad in­
dígena - que era fundamental­
mente pastoril- es la convivencia 
en común, prestando este animal 
valiosos servicios para el cuidado 
y conducción del ganado. Poste­
riomlente, la mezcla con razas traí­
das de Europa dio un cruce que 
siempre estuvo marcado por las 
necesidades del pastor, pero tam­
bién de los nuevos colonos y sus 
actividades con perros que llega­
ron para otras funciones. 

Islas Canarias, islas de perros: 
los lobos y los ratoneros 

Los lobos 

En las islas de La Palma y de El 
Hierro tenemos el caso de sendos 
-y muy diferentes- perros lobo, 
muy antiguos (tanto como para re­
mitirnos a los de los indígenas isle­
ños) y muy adaptados (tanto en su 
capacidad de trabajo como su 
comportamiento). 

El pasto r garafiano es el lobo 
de La Palma. "En su día se hizo el 
análisis genético y es un perro d i­
ferenciado'; explica el veterinario 
Juan Capote. "Igual que ocurre con 
las cabras en Canarias, los perros, 
sobre todo los lupoides, tienen su 
origen en el perro aborigen'; dice, 
señalando al majorero, al herreño 
y al palmero. "Por historia -conti­
núa-, calculamos que pudo haber 
entrado algún gen de perro de Bél­
gica, por la relación entre Amberes 
y La Palma (así llegó el importan­
tearte flamencoque hayenlaisla), 
pero ha habido una selección muy 
drástica por parte del ganadero': 

La selección, según Antonio 
Manue!Díaz, "era drástica'; porque 
para "la subsistencia del pastor y su 
famil ia no era concebible mante-

La existencia de perros se remonta en Canarias a la 
llegada de los primeros habitantes que la poblaron. Tras 
la conquista, esos animales adaptados durante largo 
tiempo al territorio insular (los "lobos") se cruzaron con 
los que trajeron los nuevos colonos o éstos se adaptaron 
a su nueva realidad (los "ratoneros" de los ingleses). 

ner animales que no proporciona­
ran utilidad. Era un lujo que no se 
podían permitir': 

Tan estrecha era esa relación 
pastor-perro lobo que, durante una 
entrevista que mantuve con Anto­
nio Manuel en 1996, me relató uno 
de los testimonios que obtuvo du-

"Mientras el perro era 
bueno no había con 
qué pagarlo; pero si no, 
cada día te estaba 
quitando un puño 
de gofio de la mano" 

rante su investigación para identi­
ficar y recuperar la raza: "Mientras 
el perro era bueno no había con 
que pagarlo, pero si no servía, cada 
día te estaba quitando un puño de 
gofio de la mano. Lo he contado 
muchas veces. Es una anécdota 
del señor Felipe Fuentes, que na­
rraba los perros que había tenido a 
lo largo de sus más de ochen ta 

años y siempre insistía en uno, es­
pecial,quesise leperdía una cabra 
la mandaba a buscar y se la traía. 
Dice que lo quería tanto que cuan­
do ya era viejo y no podía trabajar, 
le d ijo un amigo: Yo te lo mato. Y él 
le contestó: No, no, lo mato yo': 

El lobo palmero estaba en los 
años 70 a punto de e>..1:inguirse, so­
bre todo por los cruces con el pas­
tor alemán que en aquellos años se 
había hecho muy popular. Antonio 
Manuel puso en marcha un pro­
grama para su recuperación y, más 
tarde, creó un grupo de trabajo pa­
ra tal fin. Identificaron 72 perros 
en toda la is la, pero sólo cinco 
ejemplares respondían al están­
dar racial. 

"De ahí salieron los 1.075 perros 
que sacó don Antonio en su criade­
ro, él solito'; dice César Cabrera , 
miembro de la Asociación Espa­
ñola del Perro Pastor Garafiano, 
colectivo fundado por el propio 
Antonio Manuel Díaz en julio de 
1996 que consiguió, en abril de 
2003, que el Comité de Razas de 
Ganado de España del Ministerio 

r 
1 
' 

J 

A Antonio Manuel 
Díaz se debe la 

recuperación del 
pastor garaf iano. 

1 YURI MILLARES 

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



de Agricultura, Pesca y Alimenta­
ción reconociera como raza autóc­
tona española al perro lobo palme­
ro, bajo la denominación de "pas­
tor garafiano·: 

Dado que la denominación po­
pular "perro lobo'; estimaron, "in­
duce a confusión, al no diferenciar 
la raza de las demás del tipo lupoi­
de que existen, se elige el nombre 
de pastor garafiano por( ... ) ser el 
municipio de Garafía el lugar don­
de se conservaban y de donde pro­
cedían en el pasado los más puros 
y bellos ejemplares': explica Anto­
nio Manuel Díaz . 

El lobo herreíio [ver Pellagofio 
no4l] esellupoidede El Hierro y el 
estudio de su ADN realizado por la 
ULPGC también lo considera co­
mo raza. Todavía sin reconocer co­
mo raza autóctona española por el 
Ministerio de Agricultura, Alimen­
tación y Medio Ambiente, sí cons­
ta como grupo étnico en la Real So­
ciedad Canina de España. 

Manuel Pérez Ramírez, presi­
dente de Asociación para la Recu­
peración del Perro Lobo Herreño 
(Ami lobo )empezó en 1989 su re­
cuperación cuando apenas que­
daban en la isla media docena de 
ejemplares. Popularmente llama­
do "lobito herreño" por su tamaño, 
"que es lobo se le nota en los ojos, 
las orejas, el lad1ido. Sólo con verlo 
caminar ya sabes que es lobo .. .'; di­
ce este criador, que "apunta a una 
clara y cercana descendencia del 
lobo árabe': 

Ratonero 

Igual que ocurrió con los lobos 
garafiano y herreño, de mayor pa­
recido a su ancestro, el ratonero 
palmero - otro lupoide [ver Pella­
gofio no 52]-también encontró afi­
cionados que se preocuparon de 
rescatarlo de su casi extinción. 

Los últimos individuos a partir 
de los cuales comenzaron la repro­
ducción deejemplaresselecciona­
dos los localizaron en los 90 y se 
cuentan con los dedos de una ma­
no. En la actualidad, ARPE ya tiene 
censados unos 300. El estudio del 
ADN a 58 de ellos por la ULPGC 
concluyó que "constituye una raza 
bien definida': 

Más información en la edi­
ción digital (en pellagofio.es) 

CARÁCTER 
Inteligente, 

inquieto y acti· 
vo, es sumiso y 

bonachón. \ 

CENSO 
Sólo en la Real 

Sociedad Canina, 
900 ejemplares 

registrados. 

'Luna', ejemplar de 
pastor garafiano. 
1 TATO GON~ALVES 

Leonado, color dominante 

La capa del pastor garafiano es, mayorita· 
riamente, leonada (como 'Urik'), aunque 
puede presentar diferentes grados de pig· 
mentación: si predomina el pelo negro es 
alobada; si predomina el pelo claro, es bar· 
quillo. El perro se ha extendido por Cana· 
rias y también en la Península (Barcelona, 
Vigo, Granada) y otros países (Alemania, 
Noruega, Suiza, Estados Unidos). 
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Inseparable herreño 

Tras la recuperación del lobo herreño, los 
pastores lo han vuelto a adoptar como inse· 
parable compañero, "sobre todo por su 
excelente aptitud como perro pastor de 
ganado menor, fiel a su amo y receloso a 
los extraños", describe la Real Sociedad 
Canina de España. El censo se extiende ya a 
otras islas (esta es 'Jara del Asomad', de la 
criadora Carmen Pérez, Gran Canaria). 

CAPAS 
Pardos al nacer; 
después, leona· 
dos, alobadas o 

barqui llos. 

DIMORFISMO 
SEXUAL 

La hembra es 
más pequeña 
que el macho. 

Avispado y bullicioso 

Procede del foxterrier que trajeron los 
ingleses para combatí r las ratas en los 
almacenes de empaquetado. Avispado y 
bul licioso, el censo de la Asociación del 
Perro Ratonero Palmero ('Dingo' está entre 
el los) incluye ejemplares repartidos en 
otras islas, como en Fuerteventura, donde 
están mostrando su eficacia en el cont rol 
de la ardilla moruna, especie invasora. 

El~ ~t4 /..t ~ U* ••• LA PROVINCIA La Opi!lj!g 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El Arca de la Atlántida 1 En busca de las razas canarias del mundo rural 

Antonio Manuel 
con algunos de sus 
garafianos, antigua­

mente llamados 
lObOS. 1 Y. MILLARES 

Antonio Manuel, el hombre 
que recuperó la risa del lobo 
Con varias razas 
ganaderas y caninas 
autóctonas, "La Palma es 
un reservorio 
impresionante'; decía 
Antonio Manuel Díaz en 
la primera entrevista que 
mantuvo con el autor de 
este artículo 22 años atrás. 

Entregado al rescate 
del lobo palmero en 

su propia casa, 
Antonio Manuel Díaz 
llegó a criar, él solo, 
1.075 ejemplares. 1 

do como raza autóctona 
en 2003 con la denomi­

nación de pastor garafia-
YURI MILLARES no para no generar confu­

sión con otros perros lobo), 
f01mó un grupo de trabajo con jó­

venes veterinarios para evitar que 
fuera una situación irreversible. 

YURI MILLARES 

Antonio Manuel Díaz Rodríguez 
(1929-2011) me recibió en su ca­
sa de Santa Cruz de La Palma un 
día de m ediados de octubre de 
1996, rodeado de algunos de los 
muchos perros que criaba en el 
amplio jardín. "Luchó incansable­
mente hasta lograrla recuperación 
de las razas autóctonas de bovino, 
caprino, ovino y porcino, y sobre 
todo del perro pastorgara fiano" di­
cen las biografías que de él se han 
publicado tras fallecer. 

"Soy profesor de enseñanzas 
medias, hace un par de años que 
me jubiléyheseguido con las mis­
mas preocupaciones por las cosas 
medioambientales'; se prese ntó. 
"Cuando tuve ocasión colaboré en 
el rescate de las razas autóctonas 
en La Palma, que es un reservo río 
impresionante. Canarias, en gene­
ral, es riquísima, pero es que aquí 
(con setecientos y pico kilómetros 
cuadrados) hay cuatro razas de ga­
nado mayor autóctonas perfecta­
mente identificadas y valiosas·: 

Preocupado porla desaparición 
del perro lobo palmero (reconocí-

• Baúl del lector 

Carlos Santana 
Jubells 

Moverse en los 
tiempos del cólera 

• Hablar canario 

El favorito del pastor, oscuro, quinqueño y con lunar 
La Asociación Espai'lola Perro Pastor Gara fiano que 
fundara Antonio Manuel Díaz en 1996 sigue muy ac­
tiva y con unos 900 ejemplares registrados en la Real 
Sociedad Canina Española. En 2018 hablamos con 
CésarCabrera, miembrodedicha asociación parase­
guirconociendo detalles de la raza,en la que trabajan, 
"sobre todo, para mantener esa capacidad de trabajo 
que tiene como pen·o pastor': 

Los pastores palmeros tienen su propia selección 
del garafiano que les gusta. Por ejemplo, que sea de pe­
lo oscuro, "pero se fijan más en los espolones'; dice Cé­
sar Cabrera. "Les gusta el que ellos llaman qtünque­
ño*. Es casi lo primero en que se fijan, "¡mira, ese es 

El 'San Juan' 
parte de Roque 
Bermejo a Santa 
Cruz con patrón, 
marinero y pasa­
jeros. 1 ARCHIVO 

.... _ .. , ..... -. 

quinqueño!'; dicen. Significa que en las dos patas de 
atrás tiene lo que se llama el espolón, porque todos no 
lo tienen. No define a la raza, es una característica que 
ti enen muchos perros, pero puedes tener padre y ma­
drecon espolones y salirte hijos sin ellos. Son tradicio­
nes, igual que hay otra tradición que dice que el pe­
rro garaflano bueno tiene el paladar negro; otra que di­
ce que tiene un lunar en la boca. Pero en el estándar 
racial eso no existe" 

qtünqueño. Perro pasto r con un quinto dedo o es­
polón en patas traseras. Antiguamente, a los perros de 
montaña les servía para adaptarse mejor a la nieve. 

crudeüsima geografía anaguense, 
dónde va a parar. 

Aunque Antonino no solo des­
plazaba personas. Su barco de 
tráfico realizó incontables viajes 
para llevar a los mercados capita­
linos las producciones de Anaga 
y volver cargado de productos bá­
sicos para abastecer a las ventas 
de los caseríos. De vez en cuando 
nos llegan noticias de un niño na­
cido en un taxi o de un avión que 
da la vuelta porque un pasajero 
ha fallecido en pleno vuelo. Nada 
nuevo bajo el sol. Antonino tam­
bién fue testigo de algún naci­
miento y alguna muerte. 

Setenta a ños tampoco es tanto . 

U
nos 70 años antes de los 
fast ferrys, los macro mue­
Lles delirantes, los anillos 

insulares y las carreteras transita­
bles, la gente también se movía. 
En varios puntos costeros de las 
islas, los fast ferrys eran los llamados 'barcos de tráfico" y las autopis­
tas, el propio mar. En esta imagen, Antonio Romero del Castillo, Anto­
nino, patrón del barco de tráfico Sanjuan (a nuestros ojos poco más 
que una barquilla de pesca) sale de Roque Bermejo con destino a San­
ta Cruz de Tenerife con unos pocos pasajeros. Mucho más cómodo y 
rápido llegar a la capital por mar que no atravesando la bellísima, pero 

Más o menos es lo que dura una 
vida humana media; un "antier" para la Historia y menos de "medio se­
gundo" para la Geología. Pero incluso a mí, señor de mediana edad 
con fom1ación en Historia, me sorprende y m e fascina la velocidad de 
los cambios que fulminaron esta y otras muchas prácticas. No cabe 
duda de que la mejora de la conectividad de nuestras islas ha mejora­
do la calidad de vida. Pero ... ¿no nos estaremos pasando un poco? 

"Después de los primeros años 
cincuenta empezó a llegar, sobre 
todo, el pastor alemán. Hizo unos 
estragos impresionantes porque, 
deslumbrados con él, olvidamos lo 
que te níamos nosotros, empeza­
mos a cruzar y en los años ochen­
ta ... ~ deja en suspenso el final de la 
frase, indicando que es cuando se 
encendieron /as alarmas. 

"Todo fue consecuencia de las 
quejas de los propios cabreros, que 
en las vis itas que les hacíamos nos 
hablaban de que los perros ya no 
servían, porque eran muy duros 
con el ganado, mordían las ubres y 
hasta tenían que cortarles los col­
millos con las tenazas para que no 
dañaran a las cabras·; recordaba. 

Hicieron, pues, 37 "encuestas 
entre cabreros, viejos ganaderos ya 
retirados de cuando todavía no ha­
bía ni ca !Teteras, llevando los gana­
dos en el verano a la cumbre y en 
invierno a la costa. Los resultados 
de esa encuesta fueron interesan­
tísimos por la coincidencia de las 
respuestas·: El segundo paso fu e 
hacer un censo de los perros que 
podían quedar. "No había nada 
más que cinco de los que se podía 
decir 'responde al primitivo tipo 
del pastor garafiano': 

De esos cinco p erros útiles, "dos 
eran tan viejos que ya eran estéri­
les·: así que optaron también por 
utilizara sus descendientes. "El re­
sultado fu e espectacular: el vigor 
genéticoque tenía la raza hizo que 
en las prin1eras camadas empeza­
rana aparecer caracteres y detalles 
que no tenían ni los reproductores, 
pero estaban recogidas en las en­
cuestas·: 

Como curiosidad muy caracte­
rística de este perro recuperaron 
"lo que le llamamos la risa, que no 
es risa, ni mucho menos. Es lo que 
el experto en conducta ca nina lla­
ma "sumisión activa": el perro es 
sumiso, pero enseña los di entes y. 
al mismo tiempo, mueve el rabo. 
Entonces parece que se ríe. "Se 
reían: decían los viejos·: 

Más información, en la edi­
ción digital (en pellagofio.es ). 

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

Con Monje Wine & Tours, de 
enoturismo al fondo del mar 
Cuando 2018 está próximo a finalizar, llegan las últimas novedades del año de Bodegas Monje (El Sauzal, 
Tenerife), referencia entre los mejores vinos de Canarias. Una de ellas, su tinto tradicional fermentado en 
antiguos toneles de roble, ahora también con crianza cuatro meses bajo las aguas del Atlántico ... ¡que se puede 
catar incluso yendo al lugar donde reposa, en jaulas marinas a 18 metros de profundidad! 

YURI MILLARES 

El director y propietario de esta bo­
dega, Felipe Monje, no se limita a 
ampliar su ya extensa gama de vi­
nos que seducen con una persona­
lidad muy marcada. Como lleva 
haciendo años, combina la activi­
dad enológica con mm1erosas ac­
tividades que irradian el vino en 
combinación con otras muchas 
actividades (gastronomía, música, 
teatro, deporte, incluso la propues­
ta Vinos de película -ver reporta­
je en la edición digital- para el ma­
ridaje de cinco vinos y sus tapas 
con escenas de famosas películas 
que se ofrecen en una pantalla). 

Lo más novedoso, sin embargo, 
no sólo porque se oferta a partir de 
este 15 de diciembre, sino por tra­
tarse de una actividad única, es la 
posibilidad de realizar una excur­
sión al fondo del océano para catar 
un vino y probar un queso. 

Emulando a l capitán Nemo 

Como los protagonistas creados 
por Verne en 20.000 leguas de via­
je submarino en su viaje a las pro­
fundidades marinas, el capitán N e­
m o será en esta ocasión un guía 
instructor de buceo, mientras que 
el subma1ino Nautilusposado jun­
to a un pecio hundido cargado de 
tesoros serán, respectivamente, 
una campana de metacrilato y una 
bodega sumergida a 18 metros de 
profundidad llena de botellas de 
vino, protegidas por cangrejos y 
otros animales acuáticos. 

Del profesor francés Pierre 

Aronnax o el arponero canadien­
se Ned Land podrá ejercer cual­
quiera de ustedes, eso sí, bajando 
por propia voluntad y curiosidad. 

El proyecto Bodega Submarina 
de Canarias "nace con la idea de 
dotar a las bodegas del archipiéla­
go de una herramienta más para la 
guarda y evolución de sus vinos en 
unas condiciones imposibles de 
conseguir por encima del nivel del 
mar·; ex1Jiica el buzo profesional e 
impulsor de esta iniciativa Rober­
to González. 

Se refiere no sólo a una tempe­
ratura constante sin variación del 
día y la noche, a una mayor protec­
ción del vino frente a la luz ultravio-

leta o a la ingravidez que hay en esa 
situación con unas corrientes que 
tienen al vino en un constante y 
suave movimiento. Además, la cá­
mara de aire entre el vino y el cor­
cho desaparece al someter a la bo­
tella a cerca de tres atmósferas de 
presión, haciendo que a través del 
corcho entre oxígeno, pero no 
agua, y se equilibre la presión del 
interior con la que hay en el exte­
rior. De esta forma, "al descorchar 
el vino se muestra mucho más aro­
mático'; destaca. 

500 botellas Monje 

En el caso de Bodegas Monje, se 
hizo la prueba inicial de sumergir 

cuatro de sus vinos, para observar 
los resultados en el vino: el Drago­
blanco, el rosado Bibiana, el tinto 
de maceración carbónica J-I ollera 
y su clásico Monje Tinto Tradicio­
nal. "De esos cuatro -explica Feli­
pe Monje-, los que más me sor­
prendieron fueron el blanco (que 
era mucho más intenso) y el tinto 
tradicional (que maduró y se en­
sambló más rápido bajo el agua)': 
De estos dos decidió concentrarse 
en el segundo, para comercializar­
lo como vino con una pequeña 
crianza en la Bodega Sumergida 
de Canarias, en Lma edición anual 
limitada a 500 botellas. 

La instalación "es un módulo de 
hormigón que pesa unas 12 tone­
ladas y tiene una capacidad para 
ocho mil botellas'; explica Rober­
to González. 

"La parte turística del proyecto 
es una experiencia única en el 
mundo -continúa-, trasladando 
una herramienta del buceo profe­
sional (como son las campanas 
donde hacemos la descompre­
sión, las llamadas campanas hú­
medas) al buceo deportivo, para 
ofrecer al cliente la experiencia de 
estar a 18m de profundidad en se­
co, donde te puedesquitarel regu­
lador y las gafas, y a través de unos 
cristales apreciar la vida que hay 

Sobre la bodega 
de hormigón su­
mergida, la cam­
pana para los bu-

en el exterior mientras estás 
degustando una copa de 
vino acompañada de un 
queso·: 

Más información 
en pellagofio.es 

zos. J ELlO A LBERTO 

• La cata 

Mario Reyes 

Buen punto de 
madurez, seco 
y con carácter 
Ficha técnica: 
Bodegas Monje. 
Marca: Monje Tradicional. 
Tipo: Tinto fermentado en an­
tiguos toneles de roble y cua­
tro meses sumergido a 18m 
de profundidad. 
Uvas: listán negro, negramoll y 
listán blanco. 
Añada: 2017. 
DOP: Islas Canarias. 

tractivo a la vista, con vi­
da, de color granate li-
ero y algún des-

tello púrpura. Al ai­
rearlo surgen aromas 
de fruta roja en buen 
punto de madurez y 
aromas minerales. 
Seco y con carácter, 
en su entra-
da es recio 
con un ta­
nino algo 
rudo, ágil 
de beber, 
despi­
diéndo­
se con 
unos 
tonos 
amar­
gos 
muy 
agra­
dables. 

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



pella gofio LA PROVINCIA/ DLP · LA OPINIÓN DE TENERIFE 
diciembre de 2018 

Cita con Canarias 

YURI MILLARES 

- ¿Quién tiene la "culpa" de 
que seas sumiller, un vino, un pai­
saje, alguien especial? 

-El destino. 
-¿El destino? 
-Sí. Después de diez años en la 

hostelería, se me propone un día 
hacerme cargo de una súper cava 
y a partir de ahí empecé a formar­
me. Comenzaron las inquietudes 
y empezó toda esta cadena de 
acontecimientos fantásticos en la 
que sigo estudiando de forma con­
tinua. 

- ¿Esos diez años, en Cana­
rias? 

- Llevo aquí 19 años, desde que 
salí de mi país. Soy de Colombia. 
Dedicándome a la hostelería, 17. 
Un tiempo largo y con el énfasis en 
la sumillería, dedicada de pleno los 
últimos cinco años. 

- En la cava de vinos del res­
taurante Las Aguas creo que hay 
más de 100 referencias canarias. 
¿Entre cuántas de España y del 
mundo? 

-En carta trabajamos (sin con­
tar las que trabajamos fuera de car­
ta) unas 200 referencias, de las cua­
les la mitad son canarias. Y las que 
no son canarias, son un 90 por cien­
to españolas. Hay un porcentaje pe­
queño de ex-tranjeras porque tene­
mos clientes que repiten mucho, 
que llevan años viniendo al hotel y 
son muy tradicionales a la hora de 
beber. 

-¿Hasta qué punto conoces 
todos esos vinos, recorres las is-

Ángela Mori 
Sumiller en un hotel cinco estrellas 

Que un día se pusiera al frente de la cava de un 
gran restaurante no era algo que había previsto, 
pero su aventura como profesional de la hostele­
ría dio un giro cuando se dedicó a la sumillería en 
Las Aguas, el restaurante de cocina de vanguar­
dia con producto canario del Gran Hotel Bahía 
del Duque, en el sur de Tenerife, con el equipo 
del chefBraulio Simancas. Una dedicación que 
la apasiona y la tiene en continuo aprendizaje, 
sobre todo recorriendo el Archipiélago y catando 
vinos muy singulares. 

"El mundo del vino 
es tan fantástico 

• que siempre 
hay uno para 
cada ocasión" 

Cómplices de 
• 1 su paszon 

N 
o pude estar en esta cita con Ángela Mori, pero la conocí en el res­
taurante Las Aguas, cuando nos enseñó la cava llena de referen­
cias canarias (la cuna de sus inicios). Escuchar a esta colombiana 

hablar sobre el vino con esa pasión y esa musicalidad, es como disfrutar 
de un pequeño concierto personal y contagioso que te hace cómplice de 
su profesión y te llena de ganas de seguir conociendo y aprendiendo. 

las, visitas las bodegas? 
- Sí, siempre que tengo oportu­

nidad salgo, porque creo que es la 
única manera de formarse y de 
aprender, escuchando al bodegue­
ro, al enólogo, visitando cultivos y 
pateando. 

-¿Qué parte de todo eso te 
hace disfrutar más, caminar por 
un viñedo, descorchar una bote­
lla dispuesta a d escubrir sus se­
cretos ... ? 

-Es complicado -ríe-, porque 
yo creo que el todo hace una visita 
fantástica, empiezas por el campo, 
luego continúas en la bodega y ter­
minas sentada con una copa de vi­
no hablando con el enólogo o el bo­
deguero. Ese conjunto hace la ex­
periencia maravillosa. Indudable­
mente, en la bodega me siento más 
cómoda porque puedo desarrollar­
me y entender muchas cosas, pero 
la visita completa hay que hacerla. 

- El paisaje canario es muy 
variado en cuanto a viñedos, 
también en uvas únicas y en vi­
nos. Empecemos por la viña: te 
levantas por la mañana y abres la 
ventana de tu casa, ¿qué \~iiedo 
te gustaría ver? 

- Me gusta mucho la parte nor­
te de Tenerife, porque puedes ver la 
diferencia climatológica bárbara 
que puede encontrarse entre el sur 
y el n01te y, sobre todo, apreciar ese 
mar de nubes que se forma. 

-¿Una uva que te seduce? 
- Hay varias, creo que he ido 

cambiando a través de los años 
- ríe-, pero la uva baboso es la que 
me ha fascinado t:dtimamente, por 

La entrevista tiene 
continuación en pellagofio.es 

11 
"Suelo, variedad y 
elaboración aportan 
un 'terroir' diferente al 
vino ya mí me ha 
sorprendido El Hierro" 

el potencial que lleva y cómo sor­
prende al evolucionar. Es una uva 
que me gusta mucho. 

- ¿Un vino canario que te 
enamora? 

- Si hablo de tintos, me gustan 
los vinos estructurados, pero que 
muestren su mineralidad y digan 
que son de estas islas. Me gusta 
también que muestren a la vez fres­
cura y expresen la salinidad, la tie­
rra, la montaña 

11 
"Tiene que haber 
sensibilidad para 
expresar lo que 
hay en una copa" 

- Vamos a hacer un maridaje, 
pero al revés. ¿Con qué platos 
querrías compartir esa vii'ia, esa 
uva y ese vino? 

- Me gusta mucho la carne y 
siempre que pienso en un vino es­
tructurado pienso en un [plato de] 
cochino negro, me encanta. 

- El sumille r marida vinos 
con cocina, ¿también hay vinos 
para momentos y situaciones de 
la vida diaria, una bienvenida, 
una reunión de amigos, una cita 
en pareja? 

- El mundo del vino es tan fan­
tástico que siempre hay uno para 
cada ocasión. Por eso, aunque me 
gusta el vino, no me caso con ningu­
no. Si estoy en determinado lugm; 
me apetece un vino determinado. 
Si tengo frío, me tomo un tinto ... 

- La sensibilidad para los olo­
res se educa y se entrena ... ¿o 
también hay algo de innato, de 
espontáneo? 

- Yo creo que se educan los sen­
tidos, en nariz, en boca, también la 
vista. Pero sí es verdad que tiene 
que haber sensibilidad a la hora de 
expresar lo que hay en una copa, 
tiene que haber algo innato, que te 
salga y lo puedas entender, explicar 
o contar. 

- ¿El hombre y la muje r, a la 
hora de tener esa sensibilidad, 
son iguales o hay más d e ello en 
unooenotra? 

- Pienso que nosotras, el sexo 
femenino, somos más delicadas al 
sentir las cosas yeso nos viene bien 
en el mundo del vino. 

- Qué pasa por tu cabeza pri­
mero al pensar qué vino maridar 
con tma comida, el vino en sí, el 
perfil del cliente, tus recuerdos 
de la bodega? 

- Pues mira, cuando un cliente 
me dice que quiere tomar un vino, 
depende si es para un plato, dos pla­
tos o un menú de dieciséis platos. A 

partir de ahí empiezo a trabajar. 
Luego, siempre quiero indagar 

un poco con el cliente para co­
nocer su estilo de vinos. En­
tonces asesoro, recomiendo, 
porque nada es vertical en 
esto de las armonías y los 
maridajes. Los gustos son 
tantos y tan variados ... 

- Te rminamos: un re­
cuerdo dulce. 
-Aparte de mi infancia, los 

malvasías de La Palma. 

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


