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“La tradicion de los
vinos naturales se
estd rompiendo
con el ‘tienes que
echarle esto”
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Ensalada de berros con aceitunas alifiadas y aceite de
oliva virgen extra de Agiiimes (foto: Y. Millares).
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— Su investigacion sobre los
vinos naturalesles ha traido has-
talasislas Canarias. ; Qué se han
encontrado?

E.P.: Cuando llegamos a Cana-
rias nosimpactolabiodiversidad, la
variedad climatica y la calidad de
los productosalimentarios ensi,no
s6lo de los vinos, que los entende-
mos como un alimento, tal como
dice lalegislacion espanola.

— 3 Qué les hizo venir?

P.A.: Galicia vive ahora mismo
unarevolucion del vino y Canarias
estd poniéndose a ese nivel.

— 3;Cémo definen un vino na-
tural? No hay una normativa es-
tablecida y si diferentes formas
de entenderlo.

E.P.: El problema es que hay un
vacio legal. En la legislacién espa-
nola el vino es un alimento, pero
después se contradice con lalegis-
lacion de bebidas alcohdlicas que
eslo que rige. Un vino no tiene un
listado de ingredientes ni valores
nutricionales. El consumidor pien-
saque el vino es uva fermentada y
NOSOLros empezamos a ver que un
vino puede contener més de veinte
ingredientes y aditivos.

— Pero no consta en Espaiia
ni, creo, en ningn sitio.

E.P.:Noconsta, soloenlosvinos
quenotienenalcohol, porque yano
estan en la categoria de bebidas al-
cohdlicas.

P.A.: Aqui empieza el debate de
lo que es un vino natural: no es un
vinobiodinamico que tieneunare-

- A,

o Ojo de pez

Marzagana,
solo uva

que

En busca de los vinos naturales atlanticos
Investigadores del CSIC en La Laguna, llegaron al
archipiélago después de varios anos estudiando
los vinos naturales de Galiciay Portugal. Como
cientificos, centran sus estudios en recuperar la
tradicion de los vinos naturales, lo que les llevé a
La Palma para conocer y analizar el vino de tea.
“Ningtin vino en el mundo huela a teay estd en
peligro de desaparecer’, advierten, a la par que
destacan sus altisimos niveles de alfa terpineol

(anticancerigeno). Con el doctor Serra estudian
las virtudes del vino en la dieta mediterrdnea.

“La tradicion de los
vinos naturales se
esta rompiendo
con el ‘tienes que
echarle esto”

k ﬂ Tato Gongalves
o

uedamos en La Perdoma junto a los vifiedos de Claudio. Eva y Pa-
blo se acercaron y nos presentamos. Nos llevaron junto a Claudio
y supimos de suvino natural Marzagana. Defienden con pasion
vino es un alimento y, como tal, deberfamos saber todo que sele
anade, aunque mejor si solo lleva un tinico ingrediente: uva. Vino, cali-
dad y salud que nos llevamos a la boca. Tanto que aprender.

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

gulacion privada, ni un vino ecolé-
gico que tiene una legislacion pu-
blicaque fijala Unién Europea. Qué
es vino natural es un debate que
vienen haciendo varias asociacio-
nes de productores en Europa y lo
que vienen a defender es: no inter-
venir en vinedo con pesticidas de
sintesis y noanadiraditivos de nin-
guntipoalvinoenbodega. Algunas
asociaciones permiten sélo el uso
demetabisulfito (azufre), peroani-
veles siempre pordebajo de 60 par-
ticulas por millén, que es cuando
empieza ahaber reacciones alérgi-
cas. Si hubiera ingredientes el con-
sumidor veria que hay unvino que
tiene 20 ingredientesy otro que tie-
ne solo uno, uva. Lomads curioso es
que estd prohibido etiquetarlos, si
haces vino natural no puedes po-
ner “ingredientes: uva’, porque en-
toncesdestapas que elrestono son
solo uva.

— ;Y el clarificado de los vi-
nos? Hay bodegas que lo siguen
haciendo de forma tradicional,
con clara de huevo.

E.P.: Pero fijate que ya hay seg-
mentos de la poblacion para los
que seria un alérgeno y no estd eti-
quetado. Y conectando con la pri-
mera pregunta, nos sorprendio que
enlo que eselarchipiélago canario
nosencontramos que no se hace vi-
no natural. Se ha instaurado desde
los cabildos y las denominaciones
de origen el discurso enoldgico de
que “tienes que echarleesto”y se es-
ta rompiendo la tradicion. Fue
cuando contactamos con Claudio
Luis Lorenzo [en el valle de La Oro-

La entrevista tiene
continuacian en pellagofio.es

‘terroir’ envez de
establecer la relacion
suelo-climayno

intervenir en bodega”

Se hace marquetin del

tavalempezamos porversuvinedo
y se animd a hacer el proyecto de
elaborar vino natural

— ;Cualquier tipo de vino
puedetener suvariante “natural’,
o0 hay alguno que por su método
de elaboracion ya deja de serlo?

P.A.:Todoslosvinos pueden ha-
cerse de formanatural. Los proble-
mas enoldgicos que tiene un vino

Elvino es un

alimento sin listado de
ingredientes conlos
aditivos en la etiqueta”

convencional que obligan a usar
aditivos es porque la uva tiene ca-
rencias nutricionales. Por ejemplo,
Claudio planta mostaza para que
tenga nitrogeno. Si una uva no tie-
nenitrogenoelvinovaaolerahue-
vos podridos. Entonces se usa un
aditivo yyaestd. En el fondo es qui-
mica, no una cuestion filosofica.

— ;Elvino tradicional y el vi-
no natural son conceptos com-
plementarios, sinonimos, inde-
pendientes...?

P.A.: Hubo todo un debate a lo
largo del siglo XIX y principios del
XX en toda Buropa, de vinos natu-
rales contravinos artificiales. La tra-
dicién de los paisanos no es que
vengadada porlacostumbre, viene
deun conocimiento. Ocurre que el
vino tradicional sigue siendo consi-
derado el que se hace en casa o pa-
ra el guachinche, en el caso de Te-
nerife. Elproblemaeslo quelos sis-
temas publicosatravés de cabildos
y Extension Agraria hacen las ana-
liticas y van implantando la enolo-
giaquimica.Y elvino de casaha pa-
sadoatener masquimica que elvi-
no de las industrias y se confunde
vino tradicional y vino de casa con
vino natural, cuando nolo es.

— Se cita al vino como ingre-
diente de la dieta mediterrdnea,
pero muchos nutricionistas lo
rechazan por contener alcohol.

E.P.: El resveratrol y otros mu-
chos componentes que tiene el vi-
no telosvenden en pastillas. De he-
cho, al investigar los vinos de tea
nosllamélaatencionqueelalfater-
pineolaparece ensusanaliticas, un
compuesto anticancerigeno con
un montdn de propiedades.

P.A.:Sehacenal ano milesde es-
tudios cientificos que comparan
cohortes poblacionales que no be-
ben vino con otras que silo beben.
Ninguno de estos estudios tiene en
cuenta que no es lo mismo dar un
vino con pesticidas y aditivos que
dar un vino natural. Estamos desa-

rrollando con Lluis Serra un pro-
yecto para comparar biomar-
cadores bebiendo vino natu-
ral y vino industrial.
— Terminamos: un re-
cuerdo dulce.
E.P.: Uy,yolotengo claro:
un vino de tea, un higo, un
queso palmero yalmendras.
P.A.:Vino naranjade casa,
pulpo recién pescado y unas
papas en un guachinche en Ll
Caletén.
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® Come con ciencla

Lluis Serra Majem*

Patron alimentario y sostenible,
come sano, pero no en vano

mos sobre nutricién confunde. En

lugar de capacitar y proporcionar
instrumentos para que el consumidor
tenga la mejor alimentacion posible,
transmite conceptos inadecuados o fal-
s0s que empeoran nuestra dieta y nues-
tro entorno. Existe la tendencia a dar mu-
cho protagonismo a un alimento (incluso
selesllega a llamar “stper alimentos”) o a
un determinado nutriente,

Se difunden los beneficios
del aguacate, el café, la quinoa,
la carcuma o las nueces, por
ejemplo, promoviendo su con-
sumo e incitando a la gente a
incluirlo en su alimentacion.
Perolo realmente importante
no serd que consuman ese ali-
mento durante unos dias o se-
manas, si no como serd el pa-
tron alimentario en su conjun-
toy durante largos periodos de
tiempo.

Es necesario incorporar ese
alimento y otros a nuestro pa-
tron de forma armonica y equi-
librada. Ningtin alimento por si
solo puede tener efectos mila-
£rosos y,quizds, el tinico al que
puedan achacarse efectos ex-
traordinarios sobre la salud sea
el aceite de oliva virgen extra.
Fundamentalmente porque, al
incorporarlo a nuestra dieta, lo
consumimos todos los dias
en cantidades considera-
bles (40-60 gramos) v lle-
ga a proporcionarnos
mds del 10% de las calo-
rias diarias (50gr x
9Kcal/gr = 450 Kcal, el
20% de las calorias de un
dia para unas 2200 Kcal).

Lo mismo sucederia con los
nutrientes: sean dcidos grasos ome-
ga 3 (presentes en pescados azules), cal-
cio (presente en ldcteos) o vitamina C
(presente en citricos y otras frutas), lo im-
portante no es consumir un nutriente en
particular, sino el conjunto de los mismos
y muchisimo mejor como alimentos que

.-\mcnudo la informacion que recibi-

Sorprendente El Hierro

Finca de naranjas
en La Higuera Canaria.
Producir un kilo de
naranjas es mucho
mas sostenible que de
aguacates. | v. MILLARES

El doctor Serra, experto en
dieta mediterranea e impulsor
de la Academia Espanola de
Nutricion y Ciencias de la
Alimentacion, comienza en
esta pagina de ‘Pellagofio’ su
serie “Come con ciencia”

en forma de suplementos.
Por tanto, no hablemos de ali-
mentos o nutrientes individuales, ha-
blemos de patrén alimentario.
+Cuadl es, segun la evidencia cientifica,
el patron alimentario mas saludable del
planeta? Aqui los expertos son unanimes;
la dieta mediterranea tradicional.
Nuestra dieta mediterranea se considera
el patron alimentario mas saludable, se-
guido por otros patrones en posiciones

100 vinos
imprescindibles

de Canarias

Los Kunkel y
Al‘ el valor de la

flora canaria

mas rezagadas como la dieta japonesa o
el patrén ovolacteovegetariano. Por tanto,
lo importante es adoptar el patron de la
dieta mediterrdnea, adaptdndolo a nues-
tros gustos y anuestras posibilidades.
Ademads de seguir de forma regular un
patrén alimentario que sea sano y asequi-
ble, es importante tener en cuenta la for-
ma como se producen, elaboran, trans-
portan y consumen estos alimentos que
constituyen nuestro patron. Es decir, es
importante tener en cuenta el sistema ali-
mentario en su conjunto. No se trata de
consumir cualquier queso, sino que debe-
mos escoger, por ejemplo, un buen queso
artesano de nuestro entorno en lugar de
uno que haya viajado cuatro mil kiléme-
tros desde una industria multinacional.
Es importante que nuestro patrén de
alimentos habitual se base en un sistema
alimentario sostenible, que podamos
mantenerlo con el tiempo y que no tenga
un impacto medioambiental muy alto.

Es importante tener en
cuenta la forma como se
producen, elaboran,
transportan y consumen los
alimentos que constituyen
nuestro patrén alimentario

Que nuestro patron alimentario tenga
un impacto ambiental alto significa que la
producciony distribucion de los alimen-
tos que constituyen ese patron implican
una elevada emision de gases con efecto
invernadero, un elevado consumo de
agua y de energia y/o un mayor uso de tie-
rra agricola.

Los alimentos con mayor impacto me-
dioambiental son los de origen animal,
sobre todo la carne roja, los embutidos y
los lacteos de vacuno, asi como aquellos
alimentos animales o vegetales que pro-
vienen de lugares remotos.

Producir legumbres, trigo o millo tiene
un impacto medioambiental mucho mis
bajo que producir leche de vaca o carne
roja. Consumir frutas de temporada y de
nuestro entorno tiene un impacto me-
dioambiental mucho mads bajo que esco-
ger frutas tropicales o exdticas o de fuera
de nuestra temporada desde lugares re-
motos. Una alimentacion poco sostenible
supone un verdadero handicap
para el cambio climdtico.

+Qué es mds sano la quinoa o
elarroz integral? Pues no existe
ningtin estudio comparativo en-
tre esa semilla tan en boga'y
nuestro cereal de toda la vida. No
tendria ninguin sentido hacerloyy,
sise hiciera, seguro que darfa re-
sultados parecidos para ambos
alimentos. Por ello, este tipo de
decisiones deben obedecer a
otros criterios distintos al de
nuestra salud y, en este caso,
obedecer a criterios culturales,
medioambientales y econdmi-
cos. La huella medioambiental
de traer quinoa de Sudameérica a
nuestro pais es muy alta.

Aveces, productos tropicales
se plantan y de adaptan bien a
nuestro entorno, llegdndose a in-
corporar a nuestro patron ali-
mentario de una forma sosteni-
ble. Un ejemplo seria el kiwi.
Otras veces no, como es el caso
del aguacate, que en nuestro pais
desplaza a otros cultivos como el
naranjo. Pero producir un kilo de
aguacates consume 2.000 litros
de agua, uno de naranjas 120.

Comer sano, procurando por nuestra
salud, es muy importante; comer sano
procurando por la salud de nuestros hijos
y nietos y por nuestro planeta lo es mu-
cho mas. Coman sano, pero no en vano.

Coman con Ciencia y con Conciencia.

* Catedrético de Medicina Preventiva y

Salud Pablica. Director del Instituto de Investiga-
ciones Biomédicas y Sanitarias (Universidad de Las
Palmas de Gran Canaria).

EL primer mibncoles de cada mes con... LAPROVINCIA

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Vinofilos Triana | Espacio multiusos para degustar, comer, catar y comprar

Y. MILLARES

Enlo quefueunaantiguatiendade
vinos del céntrico barrio comercial
deTriana (Las Palmas de Gran Ca-
naria), restaurada con el mimo de
quien cumple unsueno no previs-
to, Vindfilos Triana significa el en-
samblaje perfecto del proyecto
emprendido por el sumiller y res-
taurador Mario Reyes con la em-
presa de distribucién Vinofilos y
con su tasca enoteca El Zarcillo.
La union de todo eso es, mds
que unasuma, una multiplicacion
en un espacio multiusos con alma.
Es una tienda de vinos con mas
de 900 referencias con la idea de
superar el millar en los proximos

meses. El rango de precio parte de - s - e A gt * S Cientos de botellas \

vinos de calidad desde 6 0 7 euros e A ; ' : s dg‘;?;’;;i%hgly

hasta “vinos miticos” como los . - . B <oacio dedicado a
-andes chateauxde Burdeos olos 2 TR L 7 e bar en Vinofilos

grandes crus de Borgona de 1.500 .~ P : $ . Triana.| v. miLares

a 2.000 euros. De todos ellos, ‘el . .- ; " P ‘

10% no los distribuimos nosotros, - : - N - =

pero los hemos incorporado (so-
bre todo de Canarias) porque nos

! ®
gustan.
“La tienda estd pensada para I i ‘/ 1I I O ue t‘ a et‘ C‘ tO I I l ar
que el cliente entre aquiy se pierda ,

—explica-... nosotros les orienta-

mos. En las estanterias no hemos o -

seguido un patron por zonas (Rio- Sln atrone S re Conce 1 0 S
ja, Ribera, Lanzarote...), sino que

los vinos estén colocados seglin

sOon en l.)()l.‘?.l 0 éll'()lTlE.’ltiCE.lIHL’lllL‘. . : . . .
para queal cliente busque loquele Cerca de mil referencias de casi todo el mundo (un centenar de ellas, canarias) esperan al interesado en hacerse

apetece, nodedonde leapetece.;1.e  €ON @lguna botella de buen vino -sea cual sea su método de elaboracion- en una tienda concebida para que el

apetece un vino con cuerpo, po- ~ cliente explore qué le gustaria llevarse segtin sus gustos. También lo puede probar in situ y picar algo alli mismo.
tente?, pues vamos a la estanteria

correspondiente a ver si prefiere ¥ 8 s ! 4 =
ru1n (.Ellilti‘l‘{'ll(l. un Guadiana o un "ﬂ ,v--:n.’f{-.'I[u:\ G inn f-id'.l}.'u'nn.nt-.
lacoronte” | N { H\ E

También es “una tienda donde
se comey se bebe dentro, no un
bar de vinos...’, precisa. Con una
barra debary diversas mesas, aqui
se pueden probar hasta 80 vinos

por copas o medias copas (algo Eg @.
que permiten los sistemas de con- A g |
servaciondehoyen diayantes era 228 \
inviable sin que el vino perdiera z:
cualidades). Y no son sélo tintos o — -
blancaos, hay espumosos, jereces,
dulces, madeiras, oportos...
A partir de aqui la consigna es - - .
‘déjese llevar y pruebe cosas’ que DERADA/VINGFILOS Y. MILLARES
A iy SWar=] [ 12 ~ oy - W o o ”
;[l)ﬁ[ll:“lg?\?:ili‘:};l;:ﬂ]:(({illc;{([t;(;(\)IZI ) EN VIERA Y C_LAVIJO 23, DESDF: 1890 o o “EN ESTANTERIAS SEG U]‘:J BOC_A Y AROMAS_ _
Riberiy pl‘ll(!b(! s Cetlitteridl A La tienda que acoge a Vindfilos Triana vuelw_e, tras _SI_J anos de carp_mterla, tienda Rincén _d’e los “Tintos hger/os_y perfumadps en latienda, que organiza su espacio
B Vi de muebles, bazar de loza y agencia de viajes, a vender vinos. en funcion de las caracteristicas de los vinos con sus correspondientes etiquetas.

Bierzo oun Canarias, por citar tres
del medio centenar de posibilida-
des segin su denominaicén de
origen.

De las cosas del comer se ocu-
pa Gonzalo Ramirez, durante mu-
chos anos en la cocina de El Zar-
cillo (en Tafira Alta) y ahora aqui
ofreciendo un ment con muchos
guinos “zarcilleros’ Latasy conser-
vas de calidad y sencillas (entre
ellos, burgados o sardinillas con
papas chips, o chipirones en su tin-
ta), ensaladas y entrantes (comola
ensalada de bonito olas papas ne-
gras conmojo), tablas (deibéricos,
quesos canarios o antipasti italia-
nos), fritos sin gluten (ahi estan las

croquetas de jamon) y su cochino ¥. MILLARES ¥, MILLARES

crujiente a baja temperatura o el UNA TIENDA DONDE SE COME Y SE BEBE LA TORTILLA DE GONZALO, CADA MANANA

bacalao de Casilda. Y como tal se rige por un horario comercial en consonancia: de lunes a viernes de Gonzalo Ramirez, que cada dia prepara una tortilla distinta, retratado en la cocina
11 a 22 horas con servicio de cocina y sabados de 11 a 14 horas para picoteo. con Mario Reyes (dcha.) y Carlos Gonzalez (responsable de Comunicacion).

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Restaurante La Terrace | El Atlintico en la mesa como experiencia

El océano en la boca,

ahondando en los origenes

El tdndem que forman los cocineros Jorge Penate y Luis Martin profundiza en su
cocing, ahora en el Gran Melid Palacio de Isora, con su renovada dedicacion al
producto de mar que también se inspira en la memoria de los sabores de tierra.

YURIMILLARES

Ocupar una mesa en la terraza del
restaurante, abierto al marjunto ala
playa delaJaquita y las piscinas na-
turales de Alcald, no solo permite
disfrutar de unas impresionantes
puestasdesolsobrelaisladeLaGo-
mera —si llegamos a tiempo- o de
unanoche deliciosa. Masalld delas
excelencias delanaturaleza que cie-
lo ymar brindan alos ojos, éste ylos
demads sentidos van a ser premia-
dos cuando se trata es de cenar.
“Creo que enmuy pocossitios de
Canarias hay estadiversidad de pro-
ducto marino’, confiesa el chef eje-
cutivo Jorge Penate cuando explica

Ensalada con pro-
ducto del Atlantico
entre vistas al
atardecer sobre La
Gomera. | MILLARES

producta’, confiesa, sin olvidar la
importancia de la sala, porque su
equipo se vertebra en torno a tres
profesionales, asi queanadimosal
maitre Eduardo Rodriguez Lopez.
“Nosotros lo que intentamos es
que el cliente se lleve una expe-
riencia. Tiene queaprenderun po-
conuestragastronomia:nonosva-
le ofrecer cocina alemana, italiana
o francesa, porque no se van alle-
var un recuerdo, van a llevarse lo
que ya tiene en su casa. Por eso
apostamos por este tipo de cocina:
producto denuestros origenes, sa-
bores de nuestros antepasados”
Yno setratasolo delo que se

atlantico con percebes, algas del
archipiélago y camaron; lubina
con marbonara de erizo, su ver-
sién marina de la carbonara; o
merluza canaria con espdrragos
(Y, si a pesar de todo, necesita
acompanar semejante festin mari-
no con algomasterrestre, algohay:
cochino negro, cordero, ternera).
Esossabares queentroncan con
sus origenesy sus recuerdos, pe-
ro se concretan en creativas
elaboraciones, ;como se
maniliestan?
De entrada, ensu
pasion por el
producto  de
mar. “El pesca-
doescomoin-
finito, puedes
trabajar has-
ta con la es-
cama, expli-
ca Luis.
Después
en los gui-
sos y sabo-
res de toda
la vida. El es-
tofado de pul-
po “es una rece-
taqueviene demi
bisabuela y ha pa-
sado varias genera-
ciones hasta llegar a mif,
que lo hacemos con la pi-
mienta palmera como sabe el
chef Luis que es palmero’, detalla
Jorge. Paralos callos de morena eli-
gierona este pezanguiliforme “pa-
ra transformar un producto que
siempre comemos frito y mucha
gente no es capaz de comerlo por
la cantidad de espinas que tiene’
dice Luis, y se recorrieron Madrid
enbuscadelosmejorescallos que
pudieran probar para inspirarse.
Se suman recuerdos tan per-
sonales como aquellos de su in-
fancia “cuando estdbamos cerca
de la costa y bajaba la marea, un
olor marino intenso. Buscamos
trasladar al cliente esa sensacion
deoloralapas,aburgadosenvina-
gre,musgo..., describe Luisal refe-
rirse a la ensalada percebes, algas
y gambas queilustra la cabecera
de esta pagina.
Yterminan por refinar yevolu-

Cl Jorge Pefiate con su PESCa en Canarias, porque  cionar esa cocina de sabores tra-
lanueva cartade La Terrace, restau- maitre y su 22 chef: el Atldnticoquebanaestas  dicionales con un toque francés,
rante exclusivamente orientado a cocinay salaen islas tradicionalmente ha  como el pescado deroca que fusio-
ponerel Atlantico enlamesa en for- sintonia. Debajo:  puestoen nan conuna boui-
ma de muy variadas propuestas pulpo estofado. | g, yyagq llabaise, una sopa

W . .
No ofrecemos cocina

TATO GONCALVES

gastronamicas. Si ya sorprendid al
equipo de Pellagofio cuando lo vi-
sitd en el restaurante Las Rocas, pa-
raincorporar algunos de sus platos
al Atlas gastronomico dela pesca en
Canarias, ahora profundiza en ese
recetario que renueva, refinayavan-
zamano con mano juntoasu fiel es-
cudero ysegundo chef Luis Martin.
“Luis yyosomosel yiny el yan’ di-
ceentre sonrisas. Jorge es muy crea-
tivo y a donde quiera que vaya de
cualquier cosa va tomando nota
mental (“mi cabeza siempre estd
maquinandao”); Luises tradicion, los
sabores de los guisos con un nota-
ble acento palmero. “Es el tindem
quebuscamosentrelos dos, creati-
vidad y sabor; yjuntos, sobre todo,

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

. Biblioteca Universitaria.

producto

francesa de pes-

que haveni- alemana, italiana o cados;olasreduc-
dodetanarriba francesa porque, en ciones a base de

como el Canta-

vez de un recuerdo,

mantequilla y do-

brico. bles cremas de
Asi estd con- Vald llevarse lo (]L}L‘ platos como el

cebidalacartay, ya tiene en su casa” propio estofado

especialmente, ~ de pulpo.

los dos menus
degustacion que acaban de estre-
nar. Eso s, sin dejarse atrds crea-
ciones que no hay que perderse
como su ceviche de calamar, coco
y cilantro; los callos de morena; el
estofado de pulpo; o el jamon de
attn infiltrado con grasa de cochi-
no negro.

Lo nuevo se presenta en forma
de ensalada de fondo marino

“Si  tenemos
que cambiar una carta, alas cuatro
de la manana estamos manddin-
donos mensajes como dosnovios,
rie Jorge. “Cuando mads al limite v
mds cansado estds, parece menti-
ra,pero lamente esta mds creativa’,
anade Luis.

Mas informacion, en la edi-
cidn digital (pellagofio.es)
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El Arca de la Atlantida | En busca de las razas canarias del mundo rural

Buchon de la tierra, de ladron

perseguido a deportlsta

El préximo Campeonato
Nacional de Palomos de
Raza, a celebrar en Baena
(Cordoba), dltima etapa
en el reconocimiento de la
raza de Tenerife. Su origen
estd en los ejemplares que
se vendian en el mercado
de Ntra. Sefiora de Africa.

YURIMILLARES

Enla primera quincena de marzo
de 2020 se Cellebra en el pueblo
cordobésde Baenala XXX edicién
del campeonato de Espana de pa-
lomos de raza. Después de haber
sido presentado y evaluado los
cuatro aios anteriores enlos cam-

eonatos celebrados en diversas
ocalidades de Andalucia yGalicia,
estd previsto que en esta convoca-
toria los jueces de la Real Federa-
ci6én Espaiola de Colombicultura
reconozcan, finalmente,al buchén
delatierra de Tenerife como una
de las veintitantas razas de palo-
mos de Espana.

José Alberto de Ledn, fundador
y presidente del Club del Palomo
Deportivo Alparu, consede en Te-
gueste, ya tiene preparado el dos-
sier que llevard a la cita, junto con
algunos ejemplares criados por
miembros del club.

“Este palomo nace de los corra-
les en las casas, de los que venian
de la costa levantina y acababan
comiendo con las gallinas —expli-
ca-.Lsos palomos después salian,
conquistaban una palomaylatra-

® E] detalle
Al rescate de palomas mensajeras extraviadas

Desde el Club Alparu, ademas de desarrollar una la-
bor de recuperacion de laraza después de la perse-
cucion a que estuvo sometida, han orientado sus ha-
bilidades naturales al terreno de la competicion de-
portiva. Hay tres modalidades. El palomo deportivo
consiste en solar un grupo grande machos con una
hembra a ver quién la conquista. Los buchones de la
tierra participan en las modalidades del palomo de
ataque (sesueltaun palomosolo aver comotraeuna
paloma) y los palomos de raza (de exposiciones ).
Enlamodalidad del palomo de ataque han creado
el concurso especifico que llaman Arte, Seduccion
y Conquista. Consiste enir al rescate de las palomas

Suelta de palomos
deportivos (colo-
reados con anilinas)
en Tegueste. | yuri

MILLARES.

mensajeras que se pierden, “y aqui se pierden miles
gue mandan desde Gran Canaria o La Gomera a Te-
nerife, para que vuelvan’ dice. Todaslas palomas men-
sajerasrescatadas se devuelven alos clubes de colom-
bofilia de las que proceden. “Llevamos tres ainos ha-
ciéndolo. Elano pasado entregamos asiunas 700, con
unosimpresos que se firmanysellan comorecepcion
de esas entregas’, explica.

Losaficionados quelasrecuperan punttian esas en-
tregas y reciben unos premios. “Recibimos cartas de
agradecimiento delaReal Federacion Espanola, delas
islas jy delos propios socios!, «oye, que esa paloma va-
le para mi un montén»”

® Raul del lector

E‘\ Carlos Santana
& Jubets

Estampas de
soledad
ueblos

n todoslos barrios,
Ee incluso ciudades ha habi-
doyhabra eso que llaman
“personajes pintorescos, vecinos
y vecinas que, por lo general, son
muy queridos y recordados tras

sumarcha; puede que mas que cualquier otro. Muchos pasan incluso
aformar parte de la memoria colectiva, de la identidad y de la idiosin-
crasia de los lugares en los que habitaron.

Sasito habitd en Santa Maria de Guia. No sé desde cudando hasta
cudndo, pero a mediados de la década de 1970, fecha de esta imagen,
aun rengueaba por la plaza del pueblo y daba de comer a las palomas

Sasito da de
comer a unas
palomas en
Guia. | paco RIVERD
(ACHIVO FUNDACION
NESTOR ALAMO)

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

al lado del quiosco Tirma, en el
que era evidente que se vendian
los helados Kalise que forman
parte dela infancia (y de la madu-
rez, para qué negarlo) de todos
los que hemos nacido en Gran
Canaria después de 1960.

Me cuentan que Sasito era en-
trafiable, que soliaintercambiar
conlos nifos del pueblo estam-
pas, que caminaba con dificultad
como atestiguan los dos bastones
de madera que descansan sobre
su pierna izquierda... y que le en-
cantaba dar de comer a las palo-
mas. Un instante de ese ritual fue
captado por el fotégrafo guiense
PacoRivero. Esta escena me ins-
pira sentimientos contradicto-

rios, buenos y malos. Ternura mezclada con compasion, una sensa-
cién esta tltima que personalmente nunca he sabido calibrar muy
bien, pues va a caballo entre la humanidad y la condescendencia o el
paternalismo. Y mucha soledad. Muchisima soledad. Puede que, por
esta razon, Sasito se entretuviera con la infancia intercambiando ima-
genes de idolos del fiitbol o de personajes de dibujos animados.

José Alberto de
Ledn, presidente
del Club del Palomo
Deportivo Alparu. |

Y. MILLARES

h

fan.Y,0 aumentabas elnimero de
palomas en tu casa, o hacias uncal-
do. Aquel palomo siempre estaba
trabajando:le quitabas aquellapa-
lomay se iba a por otra’

“Con 10 anos me dio la aficion.
En aquel entonces no habia otra
cosa sino jugar con los amigos en
laplaza o, si no, palomos. Los ami-
gos del barrio teniamos nuestros
palomosy como,enmicaso, nove-
nia de tradicion familiar, cada vez
que suspendia me decian en casa
‘fueralos palomos’, sonrie.

Lo que hacian él y los otros ni-
nos en aquella época era ir almer-
cado de Nuestra Sefiora de Africa,
en Santa Cruz, que era donde ha-
bia compra-ventade palomos.“Me
acuerdo que habia tres puestos y
enunaespecie de mostradoracris-
talado ponianlos palomos dentro
a arrulgr. Llegabanlos comprado-
res y decian sdicame éste, sdcame
aquel;explica, aunque avecesalo
que iba él es a vender los suyos
cuando encasale hacian quitarlos.

Las palomas mensajeras se ve-
nian usando en Canarias desde el
siglo XIXporlas casas consignata-
rias en los puertos, pero no es has-
ta principios del XX cuando se
crean las sociedades colombolilas
de Gran Canaria (1900) yde Tene-
rife (1902). En 1960, 58 anos mas
tarde, sefundaenestaltimaislala
sociedad de palomos deportivos
Teide. Durante todo ese tiempo el
buchdn, un palomo seductor y
conquistador que robabapalomas
mensajeras, “molestaba a la co-
lombofilia, que estaba arropada
por el Ministerio de Defensa’ dice.

A partir de 1960 los buchones
también empezaron a molestar a
los palomosdeportivos, porlo que
fueron doblemente perseguidos:
habia que hacerse socio paratener
palomos, te entregaban una pare-
jadelosllamados deportivos y ha-
bfa que darlos buchones, queeran
entregados a los asilos para... ha-
cer caldo.

Pero tener palomos buchones
fue una aficion que se mantuvo,
pues combinaba el aspecto ludico
de disfrutar viendo como atrafan
palomas a su palomar, con el he-
cho de suponer un ingrediente
apreciado enla dieta delisleno. “El
sentido de tenerlas era divertirse’

Mas informacién, en la edi-
cién digital (en pellagofio.es).
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Arqueologia | La huella aborigen

YURIMILLARES

El ERC (siglas en inglés del Euro-
pean Research Council) financia
proyectos cientificos de paises eu-
ropeostrasun procesodeseleccion
tan exigente que otorga, a los estu-
dios patrocinados, la condicién de
estar entre los mds prestigiosos del
mundo. En la convocatoria abierta
en 2019 so6lo fueron aprobados dos
para Espana. Uno de esos dos ha si-
do el proyectolsocan (acrénimoen
inglés de su titulo "Aislamiento y
evolucion enislas ocednicas: la co-
lonizaciéon humana de las islas Ca-
narias”).

“Lo ha presentado y defendido
anteun tribunal de cientificos euro-
peos Jonathan Santana, doctor en
Historia por la ULPGC, que se en-
contraba en la Universidad de
Durham con un contrato de investi-
gacion Marie Curie hasta el pasado
mes de octubre. En enero de 2020
comienzaadarsus primeros pasos,
financiado con 1,5 millones de eu-
ros durante cinco afos, destinados
tanto a conformarun equipo propio
de investigadores, como a realizar
excavaciones arqueoldgicas en to-
das lasislas de archipiélago.

Isocan se desarrollara en la
ULPGC en colaboracién conla Uni-
versidad de La Laguna, el CSICyla
Universidad de Burgos en Espania,
asi como las universidades de
Durham y de Oxford en Reino Uni-
do,de Linképing en Sueciay de Bur-
deos en Francia.

“Explorara como los antiguos ca-
narios colonizaron el archipiélagoy
cdmo sobrevivieron exitosamente
en aislamiento, siendo capaces de
adaptarse a diferentes ecologfas in-
sulares y creando estrategias de re-
siliencia que les permitieron subsis-
tir de manera aislada durante tanto
tiempo’ explica.

De entrada, hablamos de un mi-
nimo de mil afos, aunque las data-
ciones mds antiguas registradas en
Canarias se remontan a varios cien-
tos de anos antes de Cristo. “Pero
son dataciones no basadas en orga-
nismos de ciclo corto en Lanzarote,
Tenerifey La Palma, porlo tanto,son
dataciones poco fiables’ detalla.

Sin embargo, cuando se trata de
dataciones seguras enrestos huma-
nos,enrestosanimaleso en semillas
“todo cambia bastante’, senala, ci-
tando como lasmas antiguaslas que
tenemos en Lanzarote (en torno al
afio 100 d. de C.), en La Gomera
(ano 120 d.de C.) y en Fuerteventu-
ra(ano 240 d.de C.). “Enislas como
Tenerife la primera datacion fiable
es del s. VI aunque hay dataciones
del s. IX antes de Cristo, pero no
aguantanlo que se llamahigiene ra-
diométrica’

Poreso,laideadel proyecto esen-
tender cudndo llegaron los primeros
pobladores, ‘notanto parasaber una
fecha concreta (que seguramente
nunca se pueda saber), pero si que
podemos empezar a tener claro en
qué periodo se empiezan a coloni-
zar las islas’, precisa. A partir de ahi
se podrd empezar a entender como
evoluciona el poblamiento e, inclu-
so, confirmar si pudo haber, o no,

-7.;__4. . IA.:*

olt

en isl
en total aislamiento, a estudio

Gran Canaria lleva

cultivando dos mil

afios las semillas

de los indigenas. |
YURI MILLARES

océanicas

El Consejo Europeo de Investigacion (ERC), dedicado a promover “investigaciones de vanguardia” en base a
criterios de “excelencia cientifica’, financia con 1,5 millones de euros el proyecto del arquedlogo Jonathan Santana
(ULPGC) para conocer cuando llegaron al archipiélago los indigenas canarios y como fueron capaces subsistir de

manera aislada durante mas de mil anos, un hito en islas ocednicas de todo el mundo.

Silos de Valerén,

donde los indige-
nas de Gran Cana-
ria guardaban sus
semillas. | v.m.

Jonathan Santana:

“Yo creo que los
aborigenes llegaron
por sus propios medios
y decidieron quedarse
aislados”

una segunda oleada siglos des-
pués de la primera.

Las islas Canarias fueron habita-
das por poblaciones procedentes
delnorte de Africa ‘que compartian
elmismo bagaje cultural y tecnold-
gico’, destaca, pero las diferentes
ecologias insulares supusieron

condicionantes importantes para
su desarrollo. Los pobladores de
Tenerife y de Gran Canaria se en-
frentaron a los mismos condicio-
nantes ecoldgicos, pero la arqueo-
logianos dice que son muy diferen-
tesentre si. Enundeterminado mo-
mento las poblaciones de Gran Ca-
naria realizaron determinadas in-
novaciones en la agricultura que
las de Tenerife no, adaptandose
mejor al medio.

La propuesta de una segunda
oleada de poblacion parece cada
vezmds verosimil. “Con las nuevas
téenicasde investigacion que sees-
tan aplicando sale esa segunda

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

oleadaa Fuerteventura, Lanzarote
y Gran Canaria’, avanza este ar-
quedlogo.

Santana quiere abrir varias li-
neas de investigacion que puedan
aportardatosysitienloshallazgos
arqueoldgicos en el contexto evo-
lutivo de estas poblaciones. Entre
otras, analisis sedimentarios de
micro pélenes y micro carbones
para conocer el impacto de la acti-
vidad humana en la vegetacion;
anilisis de semillas para conocer
el desarrollo de la agricultura; y

“Mujer trasquila-
da, artesana de
junco (Agiiimes,
1341)". | rRECREACION
POR AGUSTIN CASASSA

estudios del
ADN median-
te isotopos es-
tables de la fau-
na, las plantas y po-
blacién indigena
entodas las islas.
Muchasteorfas
de la coloniza-
cion de las islas
Canarias parten
de que los abori-
genes  llegaron
ayudados por al-
guien (los trajeron
romanos, cartagine-
ses o fenicios) o encar-
garon que alguien los tra-
jera. Jonathan Santana va
mas lejos: “Yo creo que ellos lle-
garon porsus propiosmediosy de-
cidieron quedarse aislados’.

Es una opinién ala que espera
dar respuesta con datos. “No seria
un caso tinico en el mundo: las is-
las Baleares se poblaron el 2.200 a.
de C.yhasta que nollegaronlos fe-
nicios no quisieron saber nada del
continente y desde Ibiza se ve Ali-
cante. Igual los aborigenes cana-
rios decidieron lo mismo” En defi-
nitiva, ‘necesitamos datos ylos po-
demos obtener gracias las analiti-

som

cas que existen hoy dia’ asegura.

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

B Francisco Belin

Cebolla de Los Carrizales, un
lujo asequible al bolsillo

ace poco me encontraba con el téc-
Hnico agricola Eduardo Pérez en

Buenavista del Norte, compartien-
do con él y otras especialistas una serie de
ponencias en las Jornadas de Patrimonio
del ayuntamiento norteno. El agente de
Extension Agraria en la zona desarrollaba
un relato realmente pintoresco. Nos obse-
quid con una cromadtica y emotiva charla
acerca de formas de cultivo y produccion
que atailen a zonas no tan conocidas de
las Islas, en este caso de Tenerife, que ofre-
cen joyas gastrondmicas como es la del

® VVirtus Probata Florescit

E

Carlos Célogan Soriano

caserio de Los Carrizales que, junto al de
Masca, conforman este género selecto en
dichos enclaves.

“Tanto en las otras islas como en Teneri-
fe, contamos con unas cuantas variedades
de cebollas que son cultivos tradicionales
y puntualmente locales que no se cono-
cen en otros sitios. Concretamente en
Buenavista existen tres tipologias que so-
lamente se cultivan allf: en el barranco de
Mascay, relativamente a poca distancia,
tenemos Los Carrizales cuya orografia
marca los matices de la materia prima’

El ultimo gobernador ‘canario’
de La Luisiana espariola

odos conocen a los tltimos de Fili-
I pinas, sino por la propia historia,
por el cine. El episodio presentaba
la resistencia heroica de los dltimos espa-
fioles en las islas Filipinas, un bastién
esencial en siglos pasados. Se habla de la
pérdida de Filipinas y de Cuba como hi-
tos que recuerdan un pasado glorioso que
se diluia para siempre, pero estos dos he-
chos no fueron los tinicos.
Retracediendo un poco mas en el
tiempo, concretamente a octubre de
1799, Espana se desprendia de un
territorio mucho mas relevante
y de una forma muy ominosa:
La Luisiana.

Territorio inmenso

Aquel territorio ameri-
cano erainmensoy te-
nia una superficie de
2.140.000 kmH es decir,
cuatro veces mas
grande que la propia
Espaiia y era espanol
desde 1764.

Lindaba al este con
el rio Misisipi, al oeste
con las montanas Roco-
sas, al sur con el golfo de
Méxicoy al norte conla
frontera de Canada. El
centro del poder estaba en
Nueva Orleans y por su exten-
sion era un territorio dificil de
gobernar, por las tribus indias que
lo poblaban y sus constantes ata-
ques.

Pero no es su descripcion alo que me
quiero referir, sino a la forma lamentable
en como se perdié. Fue durante las gue-
rras napoleonicas, con Carlos IV en el po-
der, aliado forzoso de Francia por los di-

El rey Carlos IV regalo La
Luisiana espanola a Francia,
un territorio inmenso mas
grande que Espana, a cambio
de un trozo de tierra en Italia
para su sobrino Fernando I de
Borbén-Parma

chosos pactos de familia. Francia
estaba sumida en una guerra fratricida
contra Inglaterra y Espaina, como su alia-

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

Juan Manuel de
Salcedo (1743-1810)
militar afincado en
Tenerife cuando fue
nombrado goberna-
dor de La Luisiana. |

ARCHIVO

Explica como, a lo largo del tiempo, los
agricultores locales supieron detectar cudl
crecia mejor en una distancia evidente-
mente pequena, pero si con cotas diferen-
tes, que es lo que varfa algunas caracteris-
ticas organolépticas. “Me siento afortuna-
do porque conaciendo los diferentes gé-
neros tengo la oportunidad de contrastar

“Resulta dulce, crujiente y

jugosa para usar en crudo, con un

comportamiento optimo pues
contiene bastante carne en las
capas, y no tinta los guisos”

aspectos de texturas y sabores. He de decir
-sonrie- que tengo dividido el corazon
gastronomico, ya que soy de Tacoronte y
conozco el rendimiento de unas y otras.

“La de Los Carrizales —contintia- no es
tan roja como la de Guayonje. Resulta dul-
ce, crujiente y jugosa para usar en crudo,
con un comportamiento Gptimo pues

da, sufrialos asedios de Cadiz, el ataque a
Tenerife y el bloqueo de suimperio colo-
nial que estrangulaba el comercio entre
Américay lametropol.

Méritos tras el ataque de Nelson

En aquellos afos vivia en Tenerife el co-
ronel Manuel Juan Salcedo, que habia lle-
gadoalaislael 14 de agostode 1776, un
militar muy destacado, pero de perfil bajo.
Casi nadie sabe de él, incluido un servi-
dor, y es solo desde hace unos dias cuan-
do me he interesado por suvida.

Salcedo arranca su estancia como Te-
niente del Rey, tras la partida de Matias de
Gilvez desde Tenerife hacia el Virreinato
de Nueva Espana. Su hoja de servicios es
muy destacable, sobre todo por su partici-
pacion en el episodio del ataque de Nel-
son, donde combatio eficazmente reco-
nociéndole sus esfuerzos el propio gene-
ral Antonio Gutiérrez. Esos méritos no de-
bieron pasar desapercibidos, pues a fina-
les de 1799 fue designado gobernador ge-
neral de La Luisiana, un puesto
muy-muy codiciado.

Habria que imaginarse, por un
momento, como pudo ser su de-
signacion que, desde luego, es-
taba avalada por sus méritos,
pero se desconoce quién le

recomendd para semejante

puesto. Era algo que miles
de militares ansiaban, pues
iba a gobernar un territorio
que antes estaba bajo el
mandato del propio Ber-
nardo de Gilvez.
Seguramente se armo

muchao revuelo en laisla, pe-

1o asus 57 afios, el veterano
y querido coronel pasaba por
una enfermedad y postergo su
salida hasta el verano de 1800.
Sumarcha fue sentida, pues lle-

vaba mds de veinte anos enla

isla. Ellargo viaje a Norteamé-
rica fue verdaderamente pe-
noso, pues durante la escala
en Cuba fallecia sumujer.
En el otofio y de camino asu
nuevo puesto, seguramente des-
conocia (0 tal vez no?) que en Ma-
drid se daba forma a un acuerdo secreto
para regalar La Luisiana a los franceses.

contiene bastante carne en las capas. Otra
ventaja, ya para cocinar, es que mantiene
el crujiente y, ademas y muy importante,
no tinta los guisos”

Eduardo Pérez insiste en cdmo “es vital
este cultivo principal para mantener una
serie de practicas en el barrio, tanto en la
forma de obtener la semilla como al con-
servarla, extraerla y manejar las cla-
ves de la cosecha” En cuanto ala pro-
duccidn, indica que “no es que sea
voluminosa, pero si que “es relativa-
mente facil de conseguir, mds atin si
acudimos al caserio, algo que es muy
estimulante tanto para el que se
acerca como paralos vecinos”

“Comprarlas alli —afirma- estd
contribuyendo a mantener esa préc-
tica agricola con todo lo que ello compor-
ta. Hacemos que se conserve un barrio, su
paisaje y una forma de cultura que se po-
dria perder” Por otra parte, la calidad aso-
ciada al desembolso ante un producto de
una calidad fantastica “no supone un in-
cremento excesivo de precio, si se compa-
ra con una cebolla blanca mds comercial.

Era el secreto tercer tratado de San Idel-
fonso de 1800, propuesto por Carlos IV,
que acordaba que en solo seis meses Es-
pania entregaria La Luisiana a cambio de
un trozo de tierra en Italia para su sobrino
el duque de Parma, Fernando I de Bor-
bon-Parma.

Ademds, Espana entregaba a Francia
seis navios de guerra de 74 canones que
casi eran una flota: los buques Intrépido,
Conquistador, Pelayo, San Genaro, Atlan-
te y San Antonio. De este acuerdo no tenfa
niidea el propio Godoy, con lo cual es
probable que Manuel Juan Salcedo tam-
poco supiera demasiado del asunto.

Lo peor estaba por venir

Cuando uno observa el acuerdo cuesta
ver cudles eran las ventajas para Espana,
salvo las que crefa obtener el propio rey.
Algunos decian que de este modo Espana
ponia a Francia como tapon en el oeste
americano, para que los Estados Unidos
no accedieran a las minas de plata del
norte de México, pero eso se comprobé
que no era mds que una patrana.

Salcedo llegd a Nueva Orleans en julio
de 1801, pero en marzo ya se habia hecho
puiblica y efectiva la cesion a Francia me-
diante el tratado de Aranjuez que, estavez
si, firmé Manuel Godoy y Luciano Bona-
parte. Durante esos dos anos, desde su de-
signacion hasta su llegada, ocupd el pues-
to el cubano Sebastidn Calvo dela Puerta
y O'Farril y su papel se limité a ordenar e
inventariar la cesion. Se mantuvo en el
cargo hasta el 30 de noviembre de 1803,
convirtiéndose en el ultimo gobernador
de La Luisiana espafiola,

Perolo peor estaba por venir. Napoledn
Bonaparte, con el desconocimiento espa-
nol, vende la Luisiana a los EEUU en 1803
por 80 millones de francos (15 millones
de ddlares) algo que el tratado no con-
templaba. Espana, humillada, no reaccio-
nay un mes después de la cesion a Fran-
cia, esta region pasa a manos estadouni-
denses el 20 de diciembre de 1803.

Me imagino la cara de Salcedo, viendo
semejante despropdsito. Supongo que su
experiencia como pedn de un juego que
no conociale dejarfa algo abatido. Pero
con Carlos IV y Napoleon ya se sabe lo
que habia. Lastima que no recordemos
mas a Salcedo.



