Atlantico
Abraham Ortega Atlas gastrondmico de La huella aborigen

la pesca en Canarias

“El producto canario Alfareria de doce

no llega a los Tunidos en Canarias, siglos en dos
restaurantes A\ un lujo al alcance de excavaciones
porque falla " © chefs que innovan sin

la logistica” | perder identidad
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Pichén de un mes de edad de paloma de patio del cria-
dor Ismael Monzén (foto: Gongalves/Casassa).

Edicion especial para La Provincia

En busca de las razas canarias del mundo rural

La paloma de patio

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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José (hijo del cria-
dor Pancho Saa-
vedra) con ‘Moro’,
un presa de pelo
negro. | ArcHivo

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

Cuando las peleas de perros
eran ‘pechadas’ y ‘pimpolladas’

La presencia del perro

en las labores del campo
también tuvo un papel en
las relaciones y piques
entre vecinos y pueblos.
A mediados del s. XX 1a
aficion alas peleas de
perros era una “pasion
loca” en Gran Canaria.

YURIMILLARES

Hace 50 anos, sin television, el fut-
bol se segufa porlaradio y en los
puebloslo que habia era lucha ca-
naria, peleas de gallos y peleas de
perros.“Sobre todo en Gran Cana-
ria, las peleas de perros eran una
cosa muy comun. Era una pasion
loca’, dice Clemente Reyes, criador
de perros de presa canarios.

“Hay que entender la cultura
que habia, el espectaculo’ explica.
“Yonolas defiendo, peroeraun te-
ma de piques y desde que veian
que se estaban haciendo dano los
separabanyseacababalahistoria.
iLos propios duenos eran quienes
mas cuidabanlos perros, porqueal
dia siguiente lo necesitaban para
vigilarla casa o llevarlo ala finca!”

Francisco Saavedra Sosa sabe
mucho de eso. Supadre, conocido
como Pancho Saavedra, fue un
criador de perros de presa en Gal-
dar con ejemplares que se hicieron
muy famosos en peleas. “Vamos a
echarunapimpolladitanadamas,
se solia decir.

Curiosamente, lo que Pancho
Saavedra buscaba inicialmente

® E] detalle

[ s i 5

La famosa pelea
en el campo de

publico. | arcHivo

La legendaria pelea entre ‘Neron’ y ‘Fati’, amafada

Del cruce entre un presa de Gran Canaria y una pre-

Todos los perros selavaban antes de echarlos a pe-

saque trajeron de Cuba (adonde muchos canarioslle-  lear, para evitar trampas como usar pimienta picona.
varon este tipo de perros) nacié Neron, que se trajo - Después empieza la pelea, los perros topan y Nerdn
Pancho Saavedraa Galdar desde Guanarteme."Pesa-  quedd paralizado babeando, laboca le ardia; el Fati

ba 72 kilos, los mismos que mi padre’, dice su hijo.

lomanteniaagarrado yacabdélapelea. ;Quéhabia pa-

El Fati, un cruce entre presa canario y gran danés,  sado? La grada estaba enfurecida, “jese no es Neron!”

eraelcampedn del pueblo de Guiaenlas peleas de pe-

Unos meses después alguien apodado El Chirrille

rros. Era 1963, afio mds, aino menos, v “van Sendo y  dijo a su abuelo José: “Yo fui el que le dio la medicina
unos cuantos masaveramipadre: ‘Cono Pancho,es-  alos de Guia” Pancho fue a hablar con don Chano el
ta gente quiere echar una pimpollada con el Neron”.  farmacéutico. “Nos explicé que es un ungiiento que
Lacita tuvo lugar en el campo de futbol de Barrialan-  contiene mercurio, entre otros ingredientes; que se

tecentenares de personas queabarrotaban las gradas.

le pone al perro nueve dias antes de la pelea y cuan-

iEl Fati era todavia mas alto que el gigantesco Nerén!  to mas lo lavas, mas quema’, relata Francisco.

® Baul del lector

¥ Carlos Santana
. Jubells

Paseo por los
aromas del pinar

o0 hay nada mas evocador
\ que los olores. Un paseo
por los pinares de las cum-
bres de Gran Canaria me suele

devolver el particular aroma de la
pinocha y la resina, entre balsd-

Camidn del Ca-
bildo con pinos
en el Parador de
Tejeda (1953). |
JAIME O'SHANAHAN
(ARCHIVO YURI
MILLARES)

Debemos saber que esos olo-
res, aunque ancestrales, estuvie-
ron durante mucho tiempo au-
sentes de gran parte de las cum-
bres de Gran Canaria.

Salvo Inagua-Ojeda-Pajonales
y Tamadaba,la cumbre estaba
pelada de pinos. En esta imagen
delos anos 50, frente al Parador
dela Cruz de Tejeda varios plan-
tones de pino aguardan a ser des-
cargados de un camion y aportar
su granito de arena en la repobla-
cion de areas de pinar para susti-
tuir otras que se perdieron tiem-
po atrés.

Agradezco a las personas que
entoncesy atin hoy en dia dedi-
can enormes esfuerzos ymucho

entre ‘Neron’ y ‘Fati’

Barrial, repleto de

eraperros quele guardaranlas fin-
cas yno le robaran los cebollinos
o el millo. Elmads famoso que tuvo
fue Bicho, un “perro dela tierra” (el
bardino de Gran Canaria, ya extin-
guido) tan malo que su anterior
duenoletirabalacomidadesdele-
jos, no se atreviaa acercarsea él.

Lafama de Bichoy su fiereza se
extendid por toda laislaa medida
que le iban retando a peleas, algo
muy normal entonces (“vamos a
echarunapechada”) delasquesa-
liasiemprevencedor, incluso fren-
te a perros de presa de 50 kilos
cuando él apenas pesaba 30.

“Unatarde vemos una multitud
venir [hacia la finca], porque anti-
guamenteno eran plataneras, sino
tomateros, cebollas, papas y millo,
los muros eran bajos y se vefa -re-
lata Francisco-. Parecia un entie-
rro. Eran los anos cuarenta y mi
hermano Pepeyyo éramos chiqui-
llos. Mipadre estaba regandolaal-
falfa... jPapa, papd, ahi viene un
montén de gente!” Pancho ya sa-
bfa a qué venia esa gente y no era
aun entierro.

Efectivamente, aquella comitiva
era“untaldonRicardo,unhombre
con cortijos en Juncalillo vestido
denegro yun montoén de gente de
del campo. Yash cono, fuerte pelea
de perros va a haber aqui, decfa-
mos mi hermano y yo contentos”

La gente se agolpd en la finca
aledana, sobre un muro, y empie-
zala pelea. “Mi padre yavenia con
el Bicho, con una soga corrediza'y
solia soltarlo cinco metros antes
para que el perro, con el impulso,
tiraraal otro. Lo suelta, el otro caey
siguen dando vueltas uno arriba
del otro hasta que saleaquel perro
chillando’

Debido a los frecuentes robos
en las fincas de la zona “los de la
sindical pusieronguardasjurados,
que iban uniformados y con un
mosqueton’, continta.

A Pancho le bastaba con su Bi-
cho, pero, le advirtieron algunos,
“los guardianes lo estaban ace-
chando, porque letienen panico a
ese perro”. Poco después, Bicho
murio desangrado:le habian dado
de comer carne con vidrios rotos.

mico yterroso. Y me retrotraigo de manera inmediata amiinfanciaya
los asaderos familiares en Las Mesas. Y a mi primera juventud acadé-
mica, cuando me pateé todos los pinares de las islas para estudiar los
anillos de crecimiento del pino canario e intentar comprender sus
pautas vitales, que resultaron andrquicas y rebeldes, pero de una belle-
7a extrema.

compromiso personal para devolver a Gran Canaria siquiera una par-
te de una cobertura vegetal que debi6 de ser sobrecogedora en su mo-
mento. Y mi memoria olfativa también se lo agradece. Caminar entre
pinos y oler su entorno cuando hace calor —que es tan distinto a olerlo
cuando ha llovido-, es una de las experiencias mds placenteras que se
puedan tener.

“Yo no vi llorar a mi padre como
aquella vez. Fue un duelo como si
se tratase de un hijo’

Informacion detallada en la
edicion digital (en pellagofio.es).

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Apenas unos pocos aficionados
del archipiélago se dedican en la
actualidad acriarlapalomade pa-
tio (ladenominacion més frecuen-
te, aunque también se le decia pa-
loma de la tierra, paloma de suelo,
paloma patiia o paloma patiplu-
mas), unaraza local que era habi-
tual en los hogares de los campos
de todas las islas en Canarias.

Casi extinguida, la Asociacion
parala Recuperacion dela Gallina
Campera Canaria también dedica
esfuerzosasu criaytiene censadas
tan solo un centenar de ellas.

“Se criaba enlos palomares, en
losgallineroso enlostraspatiosde
las casas. Siempre ha existido la pa-
loma de patio’, recuerda Antonio
Morales Pérez, fundador de esta
asociacion. Un “siempre” que quie-
re referirse al origen y permanen-
cia de esta ave, alo largo de los si-
glos, como un miembro mas dela
comunidad familiar que, en el
marco de unaeconomiade subsis-
tencia, tenia en animales domés-
ticos como la cabra, el cerdo, la ga-
llina y la paloma el aporte de una
serie de recursos alimenticios ba-
sicos (y también de trueque con
susaprovechamientos:leche, que-
so, huevos, etc.).

En el caso de la paloma de pa-
tio, quetiene como primera carac-
teristica su gran tamano (pesa en-
tre 900 gramos y un kilo), sacaba
adelante tanto sus propios huevos
comolos delas gallinasy, en espe-
cial, surtfa de un ingrediente fun-
damental la dieta del isleio para
necesidadesalimenticias especia-
les:“Sus caldos -de pichon o de pa-
loma- eran reconstituyentes para
madres recién paridas, nifios en-
fermizos y raquiticos, personas
con problemas digestivos o respi-
ratoriosy otras personas enfermas
encama, destaca Morales, que cria
en Tenerife tanto gallinas campe-
ras como palomas de patio.

Los tltimos ejemplares que es-
taasociacion ha conseguidorecu-
perar en algunas islas se han con-
servado, ademds de por razones
afectivas y de tradicion, porque se
han empleado “‘como reclamo de
la llegada al palomar de las palo-
mas mensajeras o buchones’ Y,
anade, “son muy buscadas por los
criadores de palomas mensajeras,
que suelen criar uno o dos ejem-
plares, preferiblemente de color
blanco, pues, al no alejarse del pa-
lomar, favorecen la entradaal mis-
mo delas palomas queregresande
los concursos de vuelo”

Aparte de su gran tamano, sus
otras caracteristicas son, dice, ‘que
las plumas remeras son muy lar-
gas v llegan hasta la punta del ala;
son animales que parece que es-
tan pegados al suelo, no son alti-
vos; v luego tienen los tarsos, las
patas, todas emplumadas’

Sus colores predominantes son
el blanco y el pinto, explica otro
criador, Ismael Monzdn, en Gran
Canaria. Las alimenta “con mez-
clas de grano que vienen prepara-
das para palomas’, pero recuerda

PICHONES
La postura suele
ser de dos hue-
vos y eclosionan
a los 17-18 dias.

=
N ST
Paloma de patio y
pichones (14 dias).|
GONQALVES/CASASSA

CARACTER
Son muy mansas
y van dando sal-

tos ya que no
vuelan.

COLORES
Blancos y pintos
manchados en
rojo, azul o
negro.

Paloma de patio, la patiplumas
0 ‘patda’ de las casas islenas

La canaria “paloma de la tierra” se caracteriza por tener las patas emplumadas, ser de gran tamafo y apenas poder
volar m4s alld de un par de metros, de ahf que antafio fuera muy popular: ficil de coger y de criar, con ella se hacia
el famoso caldo de paloma o de pich6n que tanto ayudé en la economia de autosubsistencia de los campos.

que antes en las casas se les daba
“delo que habia, cagalerones (hier-
bamala),incluso pan, meacuerdo
deveramimadre darle berros, pe-
ro la comida basica era el millo.

Del origen de esta raza, aun por

estudiarafondo, dice Antonio Mo-
rales que “desciende de las intro-
ducidas porlos colonizadores, que
embarcaron junto con otros ani-

males domésticos de la comarca
andaluza’ Aunque recientemente
descubrig, releyendola cronicade
la conquista Le Canarien, la men-
cion a unas “grandes palomas” de

losaborigenes. ; Coincidencia? De
momento no hay mds datos.

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

El padre del pichén

Ismael Monzén cria hasta 19 razas distintas
de palomas del mundo, entre ellas la palo-
ma de patio canaria, que se encuentra casi
en extincion y él esta recuperando de palo-
mares de Tenerife, Lanzarote, Fuerteventu-
ra y diversos lugares de Gran Canaria, isla

en la que vive. En la foto muestra el macho
que es padre del pichon pinto azul barrado
de un mes de edad que ilustra la portada.

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

Dedos emplumados

Es la (nica raza de palomas de Espafia de
semejante tamafio y peso (hasta 1 kg).
Otras caracteristicas son: tarsos y dedos
emplumados y, en la cabeza, algunas tienen
concha o mofio. El criador Ismael Monzén
busca que tengan los aretes rojos de los
0jos v el pico colorado, “es muy importan-
te”, dice. Vivia en los patios de las casas y
hacia el nido en el suelo, de ahi su nombre.

La sopita del domingo

Asi llamaban a la sopa del caldo de pichon
con pan, explica Pepe Guedes. “Debe ser
pan de pufio de un par de dias, para que no
se deshaga con el caldo. Se le ponen unos
garbancitos encima, un poguito de hier-
bahuerto y a comer antes de que se enfrie.
Otra cosa es el caldo de pichdn, con los
fideitos y el trozo de pichén encima”, cuya
receta dejamos para el préximo ‘Pellagofio’.
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Macarofood | Atlas de pesca, ciencia y cocina

Cola de
bonito listado
lacada con su jugo,
del chef Juan
Carlos Clemente.|
YURI MILLARES

Tanidos en Canarias, lujo al
alcance de chefs que innovan

Juan Carlos Clemente y Jorge Bosch, dos destacados
cocineros que trabajan los tunidos en Tenerife, insisten
en tratarlos como producto canario, esto es, con
elaboraciones y sabores que identifican a la vez que
aportan valor afiadido, sin tener que recurrir a las
habituales preparaciones de otras cocinas de moda.

YURIMILLARES

De las 15 especies de tinidos que
habitan los mares y océanos del
planeta, un buen nimero de ellos
—casi la mitad- viven en aguas de
Canarias o, sobre todo, sonvisitan-
tes habituales durante sus migra-
ciones en distintas épocas del aio.
Entre ellos destacan el bonito lista-
do (que se puede pescar la mayo-
ria de los meses del ano) y cuatro
delas ocho especies de atunes del
mundo (la tuna, el rabil, el bonito
del norte —que en Canarias llama-
mos harrilote-y el atin rojo -pa-
tudo en las Islas-).

“Muy pacasregiones delmundo
pueden presumir de este privile-
gio’ afirma el biélogo marino José
Antonio Gonzalez (Pepe Solea),
director cientifico del Atlas gastro-
nomicodelapescaen Canariasen
elque participanlas universidades
de Las Palmas (ULPGC) y de La
Laguna (ULL),con cuyo equipoha
querido acercarse a dos grandes
cocineros que en Tenerife tienen
este producto como ingrediente

estrella entre sus creaciones culi-
narias.

ldentidad y aprovechamiento

El chef y asesor gastrondmico
Juan Carlos Clemente estodoun
especialista en atunes en el archi-
piélago,no sélo cocindndolo, tam-
bién antes, preparando las piezas.
Elriey dice que enrealidad “soyun
atrevido... Elronqueo del attin tie-
ne su ciencia, evidentemente, y en
Rius tuve la suerte de hablarlo con
un maestro japonés.

El ronqueo, reconoce, ‘es un
evento muy bonito, muy visual y
llama mucho la atencién’; aunque
¢l, como otros cocineros de las is-
las,lo trabajanlejos del ceremonial
de una exhibicién para centrarse
en el maximo aprovechamiento
de un animal que cuesta mucho
dinero.

Iin Canarias (como en otras par-
tes del mundo) hay restaurantes
de cocina japonesa o nikkei don-
de se utiliza el attn, “pero vo quie-
ro huir de eso: me gusta comerloy
cocinarlo, no quiero hacer un res-

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

Atdn blanco ¢ :
canario en mojo que un attin bien ultra-

hervido, de Jorge  congelado, lo ideal es co-

Bosch (La Bola). | merlo lo mds crudo posi-
YURI MILLARES

taurante japonés’ Eso no quiere
decir que renuncie a los conoci-
mientos ylasabiduria culinaria ja-
ponesa."Yo puedo trabajar el attiin
enunalineade crudo, perotratan-
dolo de otramanera. ; Por qué ten-
go que usar soja, wasabiytodo eso
para que eso encaje en crudo? No
le veola gracia’

Como ejemplos de esa ‘otrama-
nerd’ decidié aportar al Atlas, pre-
cisamente, un par de recetas

con esa filosofia. Una, “par-

tiendo de la premisa de

ble’ presenta el tarantelo

de unattin rojo en una ver-

sion muy fresca de un guiso

tradicional de attin y tomate con
un pan de mojo’

Laotra, enlalinea de aprovecha-
miento de estos pescados, hace su
propio katsuobushi con cabezas y
espinas tostadas de bonito y saca
un jugo con un fondo de verduras
que, mezclado conun poco demo-
jorojoyun poquito de miel de pal-
ma,lesirve paraglasear alhornosu
cola de bonito listado lacada con
su jugo. Clemente orienta un pro-
ducto que esta en las aguas de to-
doelmundoalaidentidad del pro-
ducto y las elaboraciones de

Canarias. “Buscamos dar-
lelavuelta para llegar al

Dados de lomo aproveclmmiento ex-
blanco de patudo
con sopita de b i B
tomate especiada, Puede hacery se hace

de Clemente. | v.m. congustoyconcriterio,

tremo del atan. Si se

ipor qué no?”
Toda una leccién —en
este caso con tunidos- que
transforma en platos con identi-
dad en el restaurante El Ancla, en
El Médano. Un proyecto que él
asesorayen el que participa crean-
dorecetas quele han dado lavuel-
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taalo que eraun restaurante mas
de pescado fresco, para diferen-
ciarse comolocal especializado en
tinidos del sur de Tenerife.

Bocados divertidosy
reconocibles

“Yosiempre digo que enmi casa
las cosas buenas y las malas se ce-
lebraron alrededor de una mesa’,
dice Jorge Bosch. Una mesa, di-
cho sea de paso, que en su familia
-donde hay “mucho gastrénomo’,
dice-gusta que esté bien servida.
El mismo se confiesa mal estu-
diante, hasta quellego alacocinay
“devoraba la informacién’

Pero tras un tiempo de cocinero
de batalla no empezo a hacer lo
que le gustaba hasta que funda el
gastroguachinche La Bola.

‘Aquiversiondbamos elformato
gastronomico mds basico que ha-
bia, pero ddndole un valor a las
coccionesylas técnicas’ explica, o
dicho enotras palabras, combinar
cocinatradicional con elaboracio-
nes mas vanguardistas.

Uno de los platos a versionar y
elevar a sumejor expresion, refe-
rencia de la cocina humilde del
guachinche de pescado, era el del
pescado azulen mojo hervido, que
normalmente era caballa, sardina
o chicharro."Yole tengo mucho ca-
rinoaesos pescados, pero enaquel
momento yo quise hacerlo con
attin rojo, nuestro patudo insiste.

Sinembargo, no era cuestion de
echar attin rojo dentro de un mo-

Jorge Bosch (La Bola):
“Nuestro pescado

azul en mojo hervido
es una evolucion, pero
con unos parametros
reconocibles”

johervidoaver qué pasaba. Lo que
se planted fue cocinarlo “en su
punto justo, que es mas bien poco
hecho tirando a crudo, e inventar-
nos alguna forma de que sepa a
mojo hervido sin que sea cocinar
el pescado dentro de un mojo”

Eseinvento no fue otra cosaque
“una emulsion de manteca, soja 'y
mojo con la que napar el pescado.
Yenvezde esaguarnicién de papi-
tas arrugadas con mojo verde, se
nos ocurrié emulsionar una papa
local con un mojo verde y hacer
como una causa limena, pero sin
citricos, vamos, un puré de papa
con mojo’

Asi es como llega a este “boca-
do divertido quealfinal sabe a pes-
cadoazul enmojo hervido conpa-
pas arrugadas y mojo, pero tiene
unaevolucion delas que hacemos
nosotros que es manteniéndonos
enpardametrosreconocibles’ Yasi,
talcual,lo ha querido aportaralre-
cetario del Atlas, pero en esta oca-
sion conotro delosgrandes atunes
que hay en Canarias: el barrilote.
Y adisfrutar.

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

Islatuna, pescadores de atunes
y bonitos sin intermediarios

La necesidad de controlar su producto en la comercializacion animé a una decena de
pescadores de Tenerife a asociarse, mejorando de paso las opciones del consumidor.

Y. MILLARES

“Funciona como una cooperativa
y permite comercializar su pro-
ducto ytener un poco masde con-
trol sobre el precio de venta, expli-
caJuan Ramon Garcia, director co-
mercial de Islatuna, la marca co-
mercial de lo que es la Organiza-
cién de Productores de Ttnidos y
Pesca Fresca de laIsla de Tenerife.

Surge en 2003 por iniciativa de
una decena de pescadores que,

hasta ese momento, entregaban
Sus capluras a empresas comercia-
lizadoras.El éxito de la iniciativa
animo a otros pescadores y en la
actualidad ya son 84 los barcos
asociados, pero no todos son atu-
neros (ni todos son de Tenerife,
también hay socios en Fuerteven-
tura y El Hierro). Hay palangreros,
hay pescadores que van a cama-
ron, otros van a peldgico (sardina,
caballa, chicharro) y después hay
atuneros pequenos (que entran y

TATO GONGALVES

PESCA ARTESANAL DEL BONITO LISTADO
El bonito listado es el tanido con mayor presencia en grandes superficies y
pescaderias de Canarias, ya que, debido a su precio y sabor medio, es bastante
apreciado por el consumidor local. Los artesanales que en temporada se dedican a
su captura lo pescan con anzuelo y cebo vivo. Abundante en el archipiélago, se
acerca mucho a la costa en sus migraciones de primavera a otofio.

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

salenen el dia) yatuneros grandes
(que estinunasemana de marea).

“Aqui se mueve mucho atin -
asegura—. Cuando digo que expor-
tamos el 95 por ciento, la gente di-
ce ;como es posible? Eso es asi
porque elmercadolocalno aguan-
ta la cantidad de atin tan grande
que pasa por las islas”

Aunasi, insiste, “nosotros prima-
mos laventa aqui” También hay di-
ferentes especies de ttinidos, unos
tienen en Canarias muy buena sa-

Frente a la sede de
Islatuna, los chefs
Bosch y Clemente
con un barrilote. |
TATO GONGALVES

lida comercial, como el bonito lis-
tado, “que se vende muy bien a
grandes superficies y pescaderias’
dice. Otros,como elbonito del nor-
te, “que es el barrilote nuestro, es
muy poco consumido en el archi-
piélagoy el 98 por ciento o mds sa-
le a Peninsula donde es mucho
mas apreciado y tiene mas precio”
Ubicada en unanave del muelle
pesquero de Santa Cruz de Tene-
rife, Islatunahaido evolucionando
en la forma que trabaja. Al princi-
pioselimitabaa desembarcar, em-
paquetary enviar el pescado a las
grandes superficies y pescaderias.
Nisiquieralo evisceraban yla em-
presa estaba dimensionada para
eso. A partir de 2015, con el incre-
mentodelvolumende capturas de
tinidos, ya pudo dirigirse a sus
clientes, especialmente a restau-
rantes y cocineros, para preguntar-
lessusnecesidades en cuantoafa-
cilitarles los atunes despiezados.

TATO GONGALVES

SALA DE ELABORACION PARA EL RONQUEO
En Islatuna todavia no hacen el ronqueo completo, pero si facilitan el trabajo a
restaurantes. “Nuestros pedidos son mas de piezas enteras en lomos y ventresca,
porque el cocinero no tiene tiempo o no tiene espacio para estar ronqueando en el
restaurante y aqui se la ronqueamos y se la enviamos entera”, dice Juan Ramén
Garcia, su director comercial, aqui con algunos operarios ante un atan rojo.
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® Chip de morena

Francisco Belin

Y

Pucheros canarios (en plural) y
otros cocidos memorables de olla

omo la mayoria de los cocidos, el

puchero canario es, por si mismo,

un menti completo. Y si anadimos
la potencia nutritiva del escaldén de gofio,
jpara qué decir! Sirvamos la cuarta de vino
y disfrutemos plenamente de esa autoria
anonima, con sentido colectivo, como es
ese buen ejemplo del recetario de aprove-
chamiento de las Islas.

Gastronomos e historiadores coinciden
en que es una de las ollas mas completas
dela culinaria nacional, sin duda por su
apabullante contenido de hortalizas y exo-

® Virtus Probata Florescit

Carlos Cdélogan Soriano

ticos productos vegetales, aunque las for-
mulas varian, claro estd, en consonancia
con los entornos de las distintas islas del
archipiélago y los géneros de que dispon-
ga el cocinero o el ama de casa en cada
instante.

Hay diferencias, si no de concepto, si de
ingredientes entre el puchero canario, un
cocido maragato o la conocida como “olla
podrida’ por ejemplo. En cualquier caso,
son comidas completas desde todos los
puntos devista, incluido el nutricional. Es
una férmula tan antigua como pletorica

El viaje secreto de Franklin a
Francia, con el audaz Wickes

que, dos o tres veces al ano, cruzaba
el océano Atldntico trayendo a Te-

~ o .
E rase unavez un Cap]ti\l] de navio

nerife cereales, harinas y duelas de roble y

llevdndose a cambio vino, mucho vino.
Venia desde Filadelfia y lo hacia con tanta
frecuencia que era muy conocido en el
Puerto de La Orotava, donde se movia ca-
si como un vecino mds. Comenzo a venir
alld por 1768 porque su jefe, el acaudala-
do Robert Morris, tenia gran amistad

con el tinerfeno Juan Francisco de
Franchi Grimaldi, con quien com-
partiaincluso la copropiedad
de algin navio.

El capitan se llamaba
Lambert Wickes (1735-
1777), su bergantin era el
Chester. Seguramente el
lector no lo reconozca,
pero de eso me voy a
ocupar aqui. Wickes
era todo un hombre de
mar y se conocfa cada
soplo de aire y cada
ola del océano. Tam-
bién sabia sortear peli-
gros como nadie, pues
era capaz de esquivar al
ms peligroso navio con
una destreza algo infre-
cuente. Ll y otros capita-
nes trabajaban parala com-
pania mercante de Morris, la
principal empresa comercial de
Filadelfia en la década de 1760-70.

Venia mucho por laisla con sus
productos y, sino los conseguia inter-
cambiar en Canarias, proseguia hacia Cé-
diz, Sevilla o Lisboa donde casi siempre
los colocaba, aunque la mayor parte de
sus bodegas conseguia llenarlas con vi-
nos de Tenerife, si no de Madeira.

El capitan americano, que
frecuentaba el Puerto de la
Orotava al embarcar vino hacia
Filadelfia, recibio el encargo

de trasladar al embajador de
las Trece Colonias en la Guerra
de Independencia

De esa compariia americana, de-
nominada Willing & Morris, participaban
en el comercio canario del vino, ademads

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

El ‘Reprisal’ al
mando del capitan
Wickes, mientras es
perseguido por un
buque de guerra
britanico. | wikimenia
COMMONS

en su sencillez. Para conseguirlo se preci-
s6 del dominio del fuego y un cacharro
donde cocerlo comestible.

Luego, mds facil imposible: olla, agua,
sal yverde... La evolucién fue evidente,
Verduras, leguminosas, carnes frescas, sa-
lazones, curadas y aves de corral... Debido
a sus numerosas variantes regionales, el

Debido a sus numerosas variantes,

el nombre del cocido suele ir

acompanado del gentilicio de su

origen geografico: madrileno,
maragato, lebaniego, gallego...

nombre suele ir acompanado del gentili-
cio relativo a su origen geografico (madri-
leno, maragato, lebaniego, gallego, la escu-
della, etc.).

. Qué les parece si sentamos a la mesa a
un canario y se toma el puchero al modo
del cocido maragato y lo mismo hacemos
con el leonés en plan isleno? Va a estar

del Chester de Wickes, el Patty con el capi-
tan Wilson, el Rafael con el capitan La-
wrencey el Diana con capitan Kerr. Eso
se debia a que ni en Filadelfia, ni en otros
lugares de la costa Este americana, habian
arraigado atin las cepas que se llevaron
desde Europa; hasta conseguirlo, los vinos
habia que llevarlos alli. Asi que, mientras
eso sucedia, las islas Canarias mantuvie-
ron ese mercado.

Independencia de las Trece Colonias
Cuando la cosa “se puso fea’, es decir,
cuando las colonias americanas decidie-
ron independizarse de Inglaterra, los capi-
tanes mercantes mas diestros fueron ten-

tados por el Continental Congress [la
asamblea de delegados de las Trece Colo-
nias inglesas que declaré laindependen-
cia de los britanicos] para que pasaran a
formar parte de una marina un tanto im-
provisada. La experiencia de Wickes no
paso inadvertida, pues conocia perfecta-
mente los puertos espanoles y, ademds,
estaba muy comprometido con la cau-
sa de la independencia. Su jefe, Mo-
rris, pronto puso a disposicion del
congreso su flota mercante y los
préstamos que le hicieron aca-
bar siendo uno de los Padres
Fundadores de los Estados
Unidos.

Viendo un negocio en
ciernes, Morris compra al-
gunos barcos mds. Uno de
ellos fue el bergantin Molly
que, de inmediato, fue ven-
dido al comité de la Marina
del Congreso Continental

bajo el nombre de Reprisal,
llegando a ser considerado
el primer navio de la marina
de guerra americana. La elec-
cion del nombre (Represalia en
espanol) tenia la clara intencion
de mostrar a Gran Bretaia el
objeto que se marcaba la nue-
va marina de las colonias.

Franklin, negociador
americano
Con la guerra ya en el horizon-
te, el Secret Committe of Correspon-
dence (Comité de Correspondencia Se-
creta, una suerte de germen del servicio

simpitica la cosa.

Veran. El comensal de las Islas daria
cuenta del supuesto puchero de la comar-
ca de la Maragateria, en Ledn, que consta
basicamente de sopa, berza, garbanzos y
carnes con una caracteristica muy pecu-
liar:los tres vuelcos se sirven al revés, pri-
mero es el condumio carnico; luego las
verduras y, finalmente, la sopa.

El maragato encontrarfa en su co-
cido elementos sorprendentes: des-
de batata a la pina de millo. Habria
que verle la expresion ya no sélo con
los aditamentos de calabaza o bu-
bango, sino el de una... jperal

Segtin los historiadores, los coci-
dos espanoles son producto de la
cristianizacion de la adafina judia, a
la que se fueron anadiendo tajos de ma-
rrano. Un ejemplo primigenio es el de la
olla podrida, un guiso de la cocina medie-
val que se llamaba originalmente olla po-
derida, “de los poderosos”y es que los in-
gredientes eran ya poderosos, entendien-
do que sélo los pudientes podian acercar-
se a estos guisotes.

secreto del cual formaba parte Morris) ya
estaba conformando una lista de veinte
capitanes para la nueva marina. Entre
ellos destacaban: Lambert Wickes, John
Barry y John Paul Jones. Se desconoce si
Wickes eligio o lo eligieron para formar
parte de la marina de guerra, pero su suer-
te estaba echada.

La primera mision, quizds la mas cru-
cial que se planteaba el comité, era trasla-
dar de forma secreta al nuevo embajador
de las Trece Colonias a Paris, sin que los
britanicos se enteraran. Estaba en juego la
ayuda francesa y espanola y el embajador
designado era Benjamin Franklin, el mas
respetado negociador americano. De in-
mediato, todos estuvieron de acuerdo en
que Wickes era el mejor capitan para tan
delicada mision.

La inspiracion, en el osado Wickes

El Reprisal salié de Filadelfia en octubre
de 1776 con Franklin y dos de sus nietos a
bordo. Osado como era, antes de llegar a
las costas francesas pidio permiso al em-
bajador para asaltar a dos bergantines in-
gleses el Georgey La Vigne. E129 de no-
viembre, a cierta distancia de Nantes,
Wickes tuvo que fondear debido a los
vientos desfavorables y, cuatro dias des-
pués, detuvo un bote de pesca para que
llevara a Franklin y a sus nietos a tierra, al
pueblo de Auray.

Benjamin Franklin quedd impresiona-
do por la destreza del capitan y por la faci-
lidad con la que un simple navio, bien ar-
mado y con hombres diestros, podia cap-
turar navios con semejante facilidad. Me-
ses después Franklin ya estaba organizan-
do su propia flota de corsarios y repartien-
do patentes de corso a diestro y siniestro.
Wickes causo un destrozo sinigual a los
britanicos en las aguas europeas.

Tras decenas de capturas, el Reprisal se
hundié enlos bancos de Terranovael 1 de
octubre de 1777, tras una fuerte tormenta.

En Espana, esa avidez tuvo fatales con-
secuencias y la isla de Tenerife sufrié nu-
merosos ataques de estos capitanes. Juan
Francisco de Franchi Grimaldi no tuvo
tiempo de verlo por fallecer en 1770, pero
otros comerciantes tinerfenos tuvieron
que ir a Paris a entrevistarse con Franklin
para resolver los danos que le causaban
es0s corsarios, pero eso ya es otra historia.
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— Acabas de preparar unos
platos para el ‘Atlas gastronomi-
co de la pesca en Canarias’ con
dos grandes productos como el
pejepeine (que alcanza precios
récord en Espana) y la sierra o
corrigiiela (el bonito mediterra-
neo), manjares incomprensible-
mente poco apreciados o conoci-
dos enel Archipiélago. ; Qué has
hecho conellos?

— Con el primero, pejepeine
flambeado con una tierra de al-
mendrasy especies y unas algas, un
plato sencillito porque en El Santo
creermos que Mmenos es mas, con
unaestéticaminimalistaperocom-
plejidad de sabores de mar y mon-
tana. Con lasierra, un adobo de to-
da la vida como el de mi abuela
Chanitaen La Isleta, pero con una
téenicajaponesa,sashimi,acompa-
nada con licuado de espirulina y
crema de papayaa la brasa.

—Y, ;quées El Santo? ;Como
y por qué llegas hasta aqui?

— Yollego a El Santo un poco de
rebote, después de pasar porvarios
proyectos en la isla en los que no
encajé,conlaideadehacerunaco-
cina desenfadada pero muy tran-
quila. Al final, la cabra siempre tira
para el monte y casi sin querer
montamos un restaurante gastro-
nomicokilémetrocero. Laideasur-
gié porque creemos que es lo me-
jor para trabajar en cualquier sitio
y,siestas en Canarias, porlo menos
que el 80 por ciento de producto
sea local. Después siempre tienes

Cocina radical pero reconocible

Con la etiqueta de “joven cocinero canario” a mo-
do de apostilla para acompanar sus méritos y re-
conocimientos (dejé huella a su paso por Madrid
y continiia imprimiendo personalidad en su ciu-
dad natal, Las Palmas de Gran Canaria, a donde
haregresado), la pasion por el producto local,
que transmite desde la cocina del restaurante El
Santo, también la ha plasmado colaborando con
el proyecto Macarofood para la valorizacion de
los pescados de las aguas canarias, aportando
dosrecetas a un atlas gastrondmico en marcha.

“Tenemos producto
en Canarias que no
llega a restaurantes
porque falla la

logistica”

que completar con cosas de fuera,
para tener una oferta atractiva y
porque aqui no podemos tener to-
do lo que queremos. Ya hacemos
dos anos abiertos v para nosotros
esunmérito, porque al final estoes
unacarrerade fondo; pero estamos
muy contentos porque el publico
ha estado mds alin con nosotros..

— Hablas de “nosotros” por-
que es un proyecto entre varios.

— Si, somos tres. Pero también
hablo de nosotros porque creemos
eneltrabajo enequipo.Sinun equi-
po detrabajoysin misamigos coci-
neros, que me ensenany comparti-
mos informacion, al final no hace-
mos nada. Siempre iremos mejor
de la mano que solos.

— ;Quéhayenese 20 por cien-
to de producto que no consigues
aqui?

— Lo que nos viene de fueraes,
sobre todo, marisco. Esverdad que
en Canarias tenemos marisco...
peroel problemasigue siendolafa-
selogistica. Al final, tenemos el pro-
ducto, peronollegaalosrestauran-
tes porque fallalalogistica y tengo
que tirar de fuera.

— ;Haypoco producto dispo-
nible, o es como esta organizada
la comercializacion?

— Yo creo que son amhos facto-
res. Esta claro que la pesca es poca
y la rentabilidad es menor en rela-
cion a otros productos. Pero tam-
bién creo que hay un problema de
logistica entre cofradias, interme-
diarios y restaurantes que se debe-
rd subsanar de alguna manera, no
s6lo generando rentabilidad, sino

La entrevista tiene
continuacion en pellagofio.es

ddndole vozatodo ese tipo de pro-
ductos que no se ven tanto.

— ;Ademis de marisco, que
mas traes de fuera, carnes?

— Productos de cocina molecu-
lar. Y carnes, si, traemos carrilleras
de cerdoibérico porque la produc-
cion de cochino negro canario to-
daviaes pequeia para satisfacer to-
da nuestra demanda, y tenemos

4 4

Hacemos cosas
atrevidas y descaradas,
pero con sabores de
todala vida”

que jugar con producto de fuerao
con cochino blanco de aqui.

— ;Cual es tu propuesta al co-
mensal cuando recibe ese plato
con producto de cercania?

— Buscamos ofrecer emociones
yeducar,que el comensal sepaque
eneste tipo de restaurantes noofre-
cemos sabores raros, al contrario,
son los sabores que encuentras to-
da lavida en tus registros. Nuestro
attines como elatinembarrado de
todalavida, conel mismo sabor co-
mo lo hacfa mi abuela: cuando el
cliente lo ve tiene mucha parafer-
nalia y es muy bonito, si, tiene otro
punto devistaal que esta acostum-
brado, pero cuando te lo pones en
la boca son recuerdos que te evo-
can a tu infancia, 0 a momentos
concretos de tuvida. Eso es lo que
queremos transmitir, que pueda
haberaltacocinacanaria (o moder-
na cocina canaria) sin olvidar las
raices, respetando el sabory el pro-
ducto.

— Llevas aqui dos anos, ;co-
mo han cambiado, si es que ha
cambiado algo, desde que abrie-
ron hasta hoy?

— Nosotros empezamos muy
radicales... Veniade Madrid conun
concepto de cocina mas amplio,
conunpublicoque aceptamdsese
tipo de cocina, y de repente llegas
aCanarias dondelas cosasvan mds
despacio.Fueunchoque ytuvimos
que redefinir la carta porque no es-
taba teniendo éxito. No podemos
olvidarque esto esunrestaurantey
tiene que generar un beneficio, te-
nemos que satisfaceral cliente. En-
tonceshubo querecalcularlacarta,
que fueraennuestralinea, perocon
loque nos pediael cliente para que
pudieraadaptarse aElSantoy con-
fiaraennosotros.Deeste modohe-
mos podido ir cada vez méds por
nuestralineade cocina, hastael dia
de hoy que casi todo lo hacemos a
nuestra manera. En cada cambio
de carta vamos poniendo cosas

mas atrevidas y mds descaradas,
pero yendo poco a poco, para

no ser radicales de golpe.
— Terminamos: un re-

r

Tlé . Tato'Goncalves

® Ojo de pez ; e cuerdo dulce. _
" . - & XS/ : . La ensaladilla y las = Mietapa en Madrid ha
amanana en la orilla de San Cristébal nos recibe con la marea baja losd sido muy dura, peroalavez
La banda} én I y una luz radiante. Pepe saca los pescados de la nevera (el sierra y papas negras, O_S 0s muy dulce. Llegué con 18
los pejepeines), Yuri tiene el reflector listo para iluminar el rostro de platos mas sencillos de aiosy fue una etapa de cre-

cimiento y desarrollo que re-

cuerdo con mucha anoranza.

Fue donde conoci a lamujer de
mivida y ami mejores amigos.

la playa Abraham, y el cocinero baja por los callaos hasta la misma la orilla. Ya es-
td labanda al completo. Laluz mananera y el reflector solo aguardan al
encuadrey el “clic” Trabajo en equipo y buenos resultados.

mi carta, son los que
mds me identifican”

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Las obras de construccion dela se-
de de unaasociacion devecinos en
Arucas descubrieron, entre los ci-
mientos que se estaban preparando
para sostener al edificio, los restos
de lo que erauna casa y una cueva
habitados por los indigenas cana-
rios. Corria el afio 1995 y, como re-
cuerda Pedro Gonzédlez Quintana
(enlaactualidad decano delaFacul-
tad de Geografia e Historia de la
ULPGC), eran tiempos en los que
‘no habia un duro” para excavacio-
nes arqueoldgicas. Pero entre él,
Marco Moreno y Antonio Jiménez
se pusieron al frente de un equipo
cientifico que ibaa desentranar mu-
chainformacion deaquelinespera-
do hallazgo.

La Cerera, nombre de una calle
que atraviesa el norte del casco ur-
bano de la ciudad Arucas, dio nom-
bre a este yacimiento arqueologico
que, como singularidad inicial, “fue
la primera excavacion que se hizo
en Canarias financiada porunaem-
presaprivada (Unelco)afondo per-
dido’ dice.

Segunda singularidad, tras los
primeros trabajos de excavacidn,
vieron que era ‘el primer yacimien-
to en Gran Canaria con una estrati-
grafia de depdésitos arqueoldgicos
de mas de dos metros de alto’, des-
taca.“No habia otra en ese momen-
to en laislay no lo sigue habiendo
hoy. Era la primera vez que podia-
mos determinarlasecuenciaevolu-
tiva de la sociedad a lo largo del
tiempo’ sigue explicando.

Tercera singularidad, tras las da-
taciones del carbono 14 se compro-
b6 que el lugar habia sido ocupado
y utilizado porlos indigenas cana-
rios desde el siglo 11l hasta casi la
época de la conquista castellana,
nada menos que durante doce si-
glos. “Es un yacimiento bastante cla-
rificador del desarrollo econdmico
de esa zona y casi de Gran Canaria,
y de la evolucién tecnolégica de la
ceramica, aportando una gran can-
tidad de datosala investigacion. In-
cluso tenemos materiales de metal
de esa épocd’

Noeransinolosrestosde una ca-
sa de piedra y de una cueva, pero
con mucho que ofrecer y llegé una
segunda excavacién en 2004, finan-
ciada por la Direccion General de

Piezas ceramicas
recuperadas en La
Cerera, decoradas

con pinturas con

diversos motivos
geométricos. |
TIBICENA

Doce siglos de alfareria y cereal
en apenas dos excavaciones

Con una de las ocupaciones mas tempranas y prolongadas datadas en Gran Canaria,
La Cerera es el tinico yacimiento de la isla con una estratigrafia de més de dos metros
de depdsitos arqueoldgicos muy clarificador de la evolucion de la ceramica indigena.

C®

Lisaderas (de

levantar, alifnado y
almagria), algunas
de las herramientas
del trabajo alfarero.
| TIBICENA ARQUEOLOGIA
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EL primer mibncoles de mes com... LAPROVINCIA

Patrimonio Histérico del Gobier-
no regional y por la Unidad de Pa-
trimonio del Cabildo de Gran Ca-
naria.

Quienes alli vivieron y trabaja-
ron tenian un conocimiento del te-
rritorio, consumian semillas, fruta,
lapas; iban a buscar materias pri-
masaotroslugaresdelaisla, como
obsidianas de la montaia de Ho-
garzales o madera depinaresy del

monteverde para hacer las ho-

gueras; y dejaron muchos

restos de cerdmica con

una evolucion de doce

siglos de elaboracion,

materiales y decora-
cion.

“Queda una par-
te del yacimiento
por excavar al que
se le puede sacar
mds todavia. Las
téenicas van evo-
lucionando y me-

jorando. Nosotros
lovimos en este yaci-
miento entre la exca-
vacion de 1995 y la de
2004’ estima Gonzalez.

Mas informacion en la
edicion digital (pellagofio.es)

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



