Débora Cabrera San Buenaventura, El oro y la plata

en Betancuria

“En hosteleria tiras El petréleo de la
la toalla muchas Sondeos en el Espafia imperial del
veces los domingos, devastado primer siglo XVIII :

convento franciscano
de Canarias

pero el martes
se te pasa”
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Ejemplar de palomo buchdn de la tierra de Tenerife de
color bronce oscuro (foto: Tato Gongalves).

En busca de las razas canarias del mundo rural

Palomo buchon de la
tierra de Tenerife

Edicion especial para La Provincia

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



) pellagofio

LA PROVINCIA

marzo de 2020

YURIMILLARES

— Cuando te conocitrabajabas  Emprendedora, restauradora, perpleja
en la cafeteria debajo del hotel
Edén, en Los Llanos de Aridane,
con tumadre, tu hermana...

— Estdbamos toda la familia.

— Veintipico afos después, lle-
vas el bar La Perpleja en Las Pal-
mas. ; Como surge este proyecto?

— Trabajaba conla Television Ca-
nariaenunasubcontrata, en produc-
cion, y de repente vino la crisis y nos
quedamos todos los mayores en la
calle. Y con mis de 40 afos, en hos-
teleria, donde he trabajado todala vi-
da, eres vieja. Me puse a buscar cu-
rro. Fuiala Cémara de Comercio con
mi situacion: 42 afios y sin tener ab-
solutamente nada, ;qué puedo ha-
cer? Durante 45 minutos de relojme
estuvieron haciendo preguntas:
“;Vas a ser sociedad andnima?, ;vas
aserautonoma?, jvasa...?" Peroeso
es lo que necesitaba saber, qué ha-
rianen misituacion. Y gracias ala Ca-
mara de Comercio conseguielnom-
bre dellocal:al salir me preguntaron
*;qué te dijeron?’, pero no podia res-
ponder, intentando asimilar la infor-
macion, y dije: ‘no sé, me quedé per-
pleja” Se rieron muchisimo, encon-
tré el local, hice una apuesta, inverti
todo en seguridad y no en decora-
cién —-rie-: el bar ha ganado en per-
sonalidad, se ha hecho con mucho
carifio y poco dinero... y ya son sie-
teanoslosquellevoaqui.Los prime-
ros fueron agonicos, laverdad quesi,
para en plena crisis intentar que te

Su simpatia entre timida y contagiosa llena de per-
sonalidad el pequeno local que regenta en La Isle-
ta, el populoso y popular barrio del que ya no quie-
re irse desde que abrid su bar La Perpleja, pegadito
a la playa de Las Canteras. Su familia procede de
Fuencaliente, en La Palma, y ella ejerce de embaja-
dora de suisla, de sus productos y hasta de emi-
grante, en su afan por fusionar culturas gastroné-
micas cuyas fronteras llegan hasta el otro lado del
Atlantico. Una aventura emprendedora llena de
sacrificios y alegrias.

“En hosteleria
tiras la toalla
muchas veces los
domingos, pero el
martes se te pasa”

) T

n La Perpleja, ni confusos, ni desconcertados; Débora nos dejé entu-
CO n ganas d ' Esiusmados, Escuchar la pasién que pone a su proyecto, su cercania,
su alegria y surisa contagiosa ~todo un cactel bien mezclado-, junto
UOlver ala calidad de su producto, llevaa un lugar en el que todo estdrico,pero la
pasta filo crujiente con almogrote se sale. Por eso, por su barraquito y por
muchas cosas mads, tengo que volver.

® Ojo de pez

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

conozcany salir adelante.

— Yademais combinaslacocina
con la cocteleria.

—Esaesmiparte creativa, elamor
altrabajo. Notengo cartade cocteles,
parajugarun pococonloqueveoen
el cliente: qué quiere comer, si esta
triste, o si le acaban de poner una
multa. Te cuentan un par de cosas y
eso me da pistas.

— Eres como una pitonisa: ob-
tienes lainformaciondelo quees-
cuchas y después interpretas.

—Siempre daninformacién, aun-
que no quieran, como qué piden de
comer. Pero es curioso, la gente dice
“tumiralay ella sabe lo que quieres’.
Y no funciona asi, porque hallegado
gente que me dice“miramealacara’
;Y...? “Para que sepas qué me voy a
tomar” Que para mitambién es do-
mingo, dame pistas -rie de nuevo.

— Aparte de tu creatividad con
los cocteles, cuando abriste La
Perpleja tendrias pensada una co-
cina y unos platos que trabajar y
ofrecer.

— Primero fueandarmucho. Por-
queyopienso cuando camino; sime
siento, dejo de pensar. Pero, realmen-
te, loque hice fue no mirar hacia nin-
glinbar nirestaurante y pensar: ;qué
es lo que me apetece comer?

— Y miraste para tuisla.

— Siempre. Pero no porque sea
palmera, sino porque lo mejor que
defiendes es lo que conoces. Ahora
conozeo quesos de Gran Canaria
que los puedo ofrecer como sifuese
aofrecerun queso de manadade La

La entrevista tiene
continuacién en pellagofio.es

“He dejado de hacer
cosas por tener que
estar aqui dentro...
jPongan una feria del
queso un lunes!”

Palma. Siempre ofreces y vendes
mejor lo que conoces. Por honesti-
dad. No sé decir mentiritas, seria in-
capazdevendertealgoqueyonohu-
biera probado previamente o del que
no tuviera un conocimiento previo.
Y es verdad que tengo aqui muchi-
simas hebidas y todas las he proba-
do...incluso sin desayunar -rie—, pe-
ro es lo que le ofrezco a mis clientes.

“No sé decir mentiritas,
serfaincapaz de
vender algo que no
hubiera probado”

— ;De ddénde viene esa cocina:
de tu casa, de viajar?

— De casa vienen algunos platos,
por supuesto, comolas arepas. Laba-
tata frita también viene por inspira-
cion de mamd. Otros platos son de
cuando empecé a trabajar y me pu-
seahacerunestudiodelo que la gen-
te quiere:como no habia mucho tra-
bajo, pude experimentar y si la gen-
tevenia, decia "estosetiene que que-
daren carta” el burrito y las croque-
tas delimdn de México; las tartaletas
de tomate se quedan por Grecia; el
primer cocinero que tuve (y a quien
notendré nuncasuficientes palabras
para agradecerle todo el esfuerzo
que hicimos para sacar esto adelan-
te) sacd el patacon, porque él era de
Colombia;yahiibansaliendo platos.
No fue otra cosa mas que un brains-
torming (lluvia de ideas] con la limi-
tacion del espacio en la cocina.

— Haces platos que uno es me-
xicano, otro venezolano, otro co-
lombiano..., pegamuchoenel pal-
mero y su cocina con mucha in-
fluencia del emigrante.

— Totalmente. No sé de qué ma-
nera me influye, conscientemente
no, pero ahiestd la gastronomia.

—Y de La Palma, ;qué tienes
“palmero total"?

— iUy, el mojo, no hay lugara du-
das! En La Palma compro la pimien-
tay hacemos el mojo aqui. Es total-
mentediferente. Siemprevengo car-
gada, esverdad. Traigo chicharrones,
quesosdiferentes, algiinmojoverde,
higos pasados de Garafia, principe
Alberto...

— Parecera que te vas de mu-
danza.

— Solo me faltala cabra -rie.

— Terminamos: un recuerdo
dulce.

— jAh! Tenia un dia muy maloy
tocanlapuertaalas 11 delamanana.
Estoylimpiando el bar, abroymeveo

auna clienta con un feje enorme

de albahaca y romero que habfa
cogido de suhuerta, conaquella
carita y yo con la mala leche.
Cuando la vise me cambid to-
do, como sime hubiesen dado
el mejorramoderosas, peroen
albahaca, romero y bichitos.
Cosas como esa son las que te
ayudan, porque ganas de tirar la
toalla, muchas veces.Sobre todo, los
domingos; el martes se me pasa.
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La Perpleja | Bar de tapas, barraquito y ccteles

Un surtido rico
sorprendente en
‘nada’ de espacio

A partir de una cocina minuscula, todo un espacio
gastrondmico singular junto a la playa de Las Canteras,
con las tablas y sefia de identidad de Débora Cabrera.

YURIMILLARES

“No puedo quitar las cucharitas
de pulpo, ni las tartaletas de to-
mate, para poner otro plato, los
clientes se me echarfan encima”,
rie Débora Cabrera, hablando
con el equipo de Pellagofio que la
visitaenlo que esunbarde tapas
que, tras la pequena barra, luce
un amplisimo abanico de bebi-
das.Yesque, ademads de elaborar
unvariado surtido de miniplatos
oraciones—enconcordanciacon
el reducido tamario de la coci-
na-, ejerce de barman en el mas
cldsico sentido de la palabra:
preparando cécteles [verentrevis-
la] y cafés, ensu caso el barraqui-

to tan popular en islas como Te-
nerife o La Palma.

“Empiezan a pedirmelo los ex-
tranjeros porque loven enlas guias
deviaje yvolopreparocomoespa-
ra que quede visual -en vaso de
cristal dejando a la vista las distin-
tas tonalidades de cada ingredien-
te—, con un toquito de Licor 43, ca-
nelay una cortecita de limon (aun-
que a mi me gusta ponerla de na-
ranja), y cuando lo saco es el “‘culo
veo, culo quiero’

Enlacarta, lapropuesta de platos
llevasumarca, paraque en cocinase
elaboren ‘como tienen que luciry a
loquetienen que saber,sefala. Des-
de unas sencillas papas arrugadas
con mojo palmero -senia de identi-

“El barraquito empiezan
a pedirmelo los
extranjeros, porque

lo ven en las guias, y

al final es el “culo veo,
culo quiero”

dad paraDébora, que trae personal-
mente la pimienta palmera desde
LaPalma-alo queellallamahuevos
perplejos, su version de los huevos
rotos, pero con hatata fritalaminada.

Es “solo eso) explicalo que serepi-
te enlas otras tapas, "un formato c6-
modo ysabroso para elaborar y pa-

Crujiente de
almogrote con
mermelada de

pimienta palmera.
| TATO GONCALVES

racomer:connuestro espaciode co-
cina hay que buscar cosas que sal-
gan rdpido y estén ricas’ como las
miniarepitas, porque la idea es
‘compartir y picotear: esto no es un
restaurante, es un bar que hace las
cosas con carino; puedes comer ri-
co, pero es un bar”

® Come con ciencia

Lluis Serra Majem

Dieta mediterranea, el modelo de
vida y cultural mas saludable

mento historico éptimo, por el reco-

nocimiento por la Unesco como Pa-
trimonio Cultural Inmaterial de la Humani-
dad y por el excelente nivel de la investiga-
cién cientifica que se estd desarrollando en
distintos paises, muy particularmente en
Espana. De hecho, indiscutiblemente es la
dieta mas saludable en el mundo (elegida
numero uno seguin distintos rankings y es-
tudios, comparando més de 40 tipos de
dieta 0o modelos alimentarios distintos, en-
tre ellas la dieta vegetariana, la nérdica o
atldntica, la paleolitica o la del ayuno inter-
mitente).

Sin embargo, también hay que decir que
la dieta mediterrdanea se encuentra seria-
mente amenazada por la dieta occidental o
fast-food que, en Canarias, ha erosionado
nuestro modelo alimentario mediterraneo
tradicional, vehiculizado por un turismo de
masas, afectando gravemente a los indica-
dores de nuestra salud publica.

La dieta mediterranea, descrita por el in-
vestigador estadounidense Ancel Keys en
los anios cincuenta, es una forma de ali-
mentarse que, circunserita a un estilo de vi-
day entorno cultural, proporciona alos
que la consumen un elevado nivel de salud
y calidad de vida. La dieta mediterrdnea se

I a dieta mediterranea goza de un mo-

sustenta en tres elementos basicos: trigo,
olivoy vid, ylos alimentos que la definen
son los derivados del trigo (pan, pasta, go-
fio...) y otros cereales como el arroz o el mi-
llo, el aceite de oliva (virgen extra), las fru-
tas, verduras y hortalizas, el pescado, la car-
ne (en muy poca cantidad y, a veces, proce-
sada para sumejor conservacion), los deri-
vados de laleche (yogur y queso, sobre to-
do de caprino y ovino), el vino (y, aveces, la
cerveza o la sidra), las legumbres y los fru-
tos secos.

La dieta mediterranea no debe entender-
se solo como un conjunto de alimentos, si-
no también como un modelo cultural que
implica la manera en que se seleccionan,
producen, procesan, distribuyen y consu-
men dichos alimentos.

Ademas, dado que entre los paises medi-
terraneos existen diferencias culturales y
religiosas, que condicionan cambios en los
patrones de consumo alimentario (los pai-
ses del norte de Africa no consumen, por
ejemplo, nivino ni derivados del cerdo),
hoy en dia mds que de dieta mediterranea
se habla de dietas mediterrdneas. Por otro
lado, en muchos paises o regiones alejadas
del mediterraneo, cuyos gobiernos desarro-
llan politicas de promocion de esta dieta, es
necesario adaptar la misma, en la medida

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

delo posible, alos alimentos disponibles a
nivel local, en vez de estar importando pro-
ductos fordneos.

Sin duda, el elemento que de forma cons-
tante caracteriza la dieta mediterranea es el
aceite de oliva virgen extra, cuyos benefi-
cios sobre la salud se han puesto sobrada-
mente de manifiesto en los tltimos anos.
Los efectos protectores del aceite de oliva
frente a la arteriosclerosis, las enfermeda-
des cardiovasculares, algunos canceres, las
enfermedades cognitivas (como el Alzhei-
mer), entre otras, se explica por dos compo-
nentes fundamentales del mismo:los dci-
dos grasos monoinsaturados y las sustan-
cias antioxidantes.

El aceite de oliva es muy rico en dcido
oleico, que es monoinsaturado, y en antio-
xidantes, como lavitamina E y diversos
compuestos fendlicos. Estos pueden ser:
simples: hidroxitirosol, tirosol, y complejos:
oleuropeinay ligstrosido, entre otros. Los

Vehiculizada por un turismo de masas,

la dieta occidental o fast-food ha

erosionado en Canarias el modelo
alimentario, afectando gravemente

los indicadores de salud publica

compuestos fendlicos se encuentran, sobre
todo, en el aceite de oliva virgen extra, y su
concentracion cambia seguin las variedades
de unas regiones a otras y seguin la forma
de elaborar el aceite.

Las funciones mas importantes de los fe-
noles son: antioxidantes, reducen la agrega-
cion plaquetaria, antiinflamatorios y vaso-
dilatadores (formacion de dxido nitrico).
Estos compuestos hacen del aceite de oliva
virgen extra el mejor aceite para utilizar tan-

to en crudo como en la coccion de los ali-
mentos. No tiene parangon con ningtin
otro. En Canarias tenemos excelentes acei-
tes de oliva en Gran Canaria, Fuerteventura
y Tenerife, y ahora también se estd impul-
sando en La Palma.

Sedentarismo y obesidad

En Canarias el seguimiento de la dieta
mediterranea es inferior al de otras partes
de Espana. Este bajo seguimiento se asocia
con mayores cifras de obesidad abdominal
y de sus consecuencias (diabetes, enferme-
dad cardiovascular). El efecto de la dietaen
Canarias estda amplificado por el sedenta-
rismo o la falta de ejercicio fisico, serio pro-
blema de salud ptiblica, particularmente en
mujeres y ninas, segun distintas encuestas
efectuadas por nuestro grupo de investiga-
cion los dltimos anos.

Los beneficios de este patrén alimentario
se multiplican, méds alla de las enfermeda-
des metabdlicasy el cancer,y
llegan a esferas del conoci-
miento como la inmunidad,
las enfermedades alérgicas, la
psique y la salud mental o la
misma calidad de vida.

Ello le da una méaxima pro-
yeccioén internacional yla re-
fuerza como el patron ali-
mentario mas sano y sostenible del planeta
y como el protagonista fundamental en la
nutricion y la salud puablica a nivel no solo
mediterraneo sino mundial. Representa
ademads un legado cultural milenario sin
precedentes que debemos preservar y pro-
mover desde distintos dmbitos de la agen-
da politica, agricola y ganadera, medioam-
biental y econdmica, ademds de la sanita-
ria. También, e incluso mds, si cabe, en Ca-
narias.
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El buchén de la tierra de Teneri-
fe “es un palomo autéctono cons-
tituido alolargo demuchosanos
en una raza hibrida”, precisa Jo-
sé Alberto de Ledn.

“Las razas que contribuyeron
ensuevolucién fueron, aparte de
las palomas autéctonas de Tene-
rife, el antiguo buchdn de raza
valenciana, afiadiendo alguna
aproximacion lejana el buchdn
rifefio (larazamds antigua que se
conoce en Esparnia) ylos primeros
buchones o palomos deportivos
antiguos descendientes del va-
lenciano”, anade el fundador y
presidente del Club del Palomo
Deportivo Alparu, en el dosier
donde lo describe y que presen-
ta este mes de marzo en la XXX
edicién del campeonato de Espa-
nadepalomos deraza, acelebrar
enlalocalidad cordobesa de Bae-
na, para su reconocimiento co-

‘Raquit’, palomo
buchén de la tierra
del criador Antonio
Avilés (Tofio el

mo raza por la Real Federacién
Espaniola de Colombicultura.
Elbuchdn de la tierra es todo

un galdn, su instinto natural “los
hace salir a buscar palomas asil-
vestradas, o perdidas, o de otros
palomares, sin temor a alejarse
del suyo, puesto que son anima-
les que no se entregan facilmen-
te a otros palomares. (...) Mues-
tra un celo y galanteo paraconla
hembra digno de presenciarlo,
meloso sin acosarla nunca, in-
cluso corteja a varias hembras a
lavez”, continua describiendo.

Palomos “ladrones”

Esta cualidad, que hoy se tra-
baja desdelos clubes de aficiona-
dos para presentarlos en exposi-
ciones o hacerlos participar en
competiciones deportivas, fueen
elpasado utilizada como recurso
parallevaralamesadelislefioun
valioso ingrediente de su dieta.

Pero, m4s aun, era una aficion
muy extendidaentrelachiquille-
riaque, desdetemprana edad, te-
nia sus “palomos ladrones”, co-
mo eran también conocidos. Sol-
tar al buchén y que volviera con
una paloma robada “era un pre-
mio para el propietario del palo-
mo.Y lo vuelves a soltarysale co-
mo una escopeta a buscar otra.
Esunaformade divertirte”, expli-
caDe Leon.

“Antes de ser utilizados como
animales deportivos fueron utili-
zados como animales de captu-
ra, para comer las hembras que
trafan, eran una fuente de ali-
mentacién de gente pobre o hu-
milde”, me decia el veterinario e
investigador Juan Capote al ha-
blar delautilidad en el pasado de
los buchones.

Pero esaactividad tan extendi-
day practicada desde las azoteas
de las casas por nifios y adultos
nogustabanadaalassociedades
colombéfilas dedicadas a las pa-
lomas mensajeras que empeza-

Presentes en la isla desde hace mucho, los palomos
buchones que en Tenerife llaman “de la tierra” han ido
configurando su actual estampa durante el siglo XX a
partir de diversos cruces, pese a que muchas veces han
sido perseguidos precisamente por su mayor habilidad:
conquistar palomas y llevdrselas a su caseta o palomar.

ron asurgir en Canarias a lo lar-
go delsiglo XX, despuésde quelas
primeras palomas mensajeras
fueran introducidas en 1884 por
Alonso Nava Grimén, Marqués
deVillanuevadel Prado, en La La-
guna, v Francisco Manrique de
Lara, en Las Palmas de Gran Ca-
naria, que las trajeron de Lieja, en
Bélgica.

De hecho, el fundador de la de
Gran Canaria, Santiago Culleny
Verdugo, citaba en 1900 en el li-
bro Nociones de colombaofilia y estu-
dio de telegrafia alada aplicada a las
islas Canarias, que, entre los ene-
migos de las palomas mensaje-
ras, ademads de cazadores y rapa-

ces, habia“unarazaodiosade pa-

En 1928 se dicta Real
Orden prohibiendo

la caza y aprehension
de palomas mensajeras
“incluso” por medio

del palomo buchon

lomas mensajeras llamadas bu-
chonas”.

Persecucion al buchén

Unainformacién titulada “Pro-
teccién a la paloma mensajera”
por el diario El Progreso en Santa
CruzdeTenerifeel 27 de septiem-
brede 1928, decia: “Porel Minis-
terio de Fomento sehadicta-
do Real Orden que inserta
la Gaceta, prohibiendo la

ma mensajera, cualquiera

que sea el procedimiento

que para ello se emplee, inclu-
so —el subrayado es afiadido- por
mediodela paloma denominada bu-
chona o ladrona”,

La persecucidén ala que fue so-
metido elbuchén cambiade ma-
tiz en 1960 cuando se crea en Te-
nerife la Sociedad de Colombi-
cultura de Palomos Deportivos
Teide, la primera de esta practi-
ca en el archipiélago. Para evitar
que los buchones “ladrones”

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

Suelta de palomos -
o e deportivos (colo-
caza, aprehensién oilicito reados con anili-

apropiamientodelapalo- ~ nas)en Tegueste.

Negro). | Tate
GONCALVES

chones de la tierra,
arrullos melosos en Tenerife

Aficionados a los
palomos buchones
en una azotea en
S/C de Tenerife en
los afios 60. | ALparu
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BUCHE
.. ; 0J0S TERNILLAS El pliegue central
afecten también a esta modali- Naranja enrojeci- Eriralee hacia el interior

dad decolombofilia, sellevé a ca-
bo “la captacidn de afiliados por
toda la zona de la capital, Santa
Cruz deTenerife, ynticleos depo-
blaciones colindantes como La
Cuesta, Taco, Finca Espafia, etc.,
inspeccionando palomares con el
objetivo de cambiarles todos los
buchones que tuviesen en ese
momento, canjedndoselos por
parejas de palomos deportivos
que les facilitaban, y asi poderse
dar de alta como asociados”, de-
talla José Alberto de Ledn.

Los ejemplares recolectados
fueron a parar, en su mayoria “al
asilo de ancianos de las distintas
poblaciones y a hospitalitos” pa-
ra su consumo como alimento.
Esta practica de eliminar los bu-
chones delatierracambiandolos
por palomos deportivos o palo-
mas mensajeras se siguié llevan-
do a cabo hasta avanzados los
afios 80. La tenencia de palomos
sin federar estaba prohibida, pe-
ro se ofrecia canjearlos para in-
centivar la entrega a quienes po-
sefan ejemplares.

La consecuencia de esta perse-
cucion, en el caso de Tenerife, fue
queel palomo buchéndelatierra
comenzd a extinguirse. En pala-
bras del presidentedel club Alpa-
ru, cayé en “una franca decaden-
cia”, tanto porlaintroduccién del
palomo deportivo como por pro-
teccion de la paloma mensajera.

do, con un color
vivo y brillante.

(rafe) nace deba-
jo del pico.

nasales de color
blanco y forma
de corazon.

COLOR
El ahumado es
muy frecuente;
también negro,
azul, rojo...

PLUMA
Sedosa vy brillan-
te; en las alas, 10

remeras prima-
rias firmes.

Palomo y paloma
de la tierra de TF.
| GONCALVES / CASASSA

Donde hubo, queda

Pero hubo quien los siguié
criando porque le gustaban, sin
asociarse. Esas personas que han
tenido palomos en sus casas no
los criaron segtin un patrén de-
terminado, sino en funcién de
sus gustos y han evolucionado
durante afios sin seguir un estan-
dar racial.

“Pero donde hubo siempre
queda”, sonrie De Leény desdeel
club Alparu se ha dedicado are-
cuperar laraza, incluyéndola en
las actividades de los palomos
deportivos en competiciones es-
pecialmente pensadas para

Ave de altos vuelos La raza que habia De cualquier color
“El buchdn de la tierra es alegre, con temple,
con chispa, con caracter”, describe José
Alberto de Ledn. Tiene “unas dotes innatas y
extraordinarias de conquistador, perseveran-
te en su trabajo, son animales de alto vuelo
por naturaleza”, aiade el fundador y presi-
dente del Club del Palomo Deportivo Alparu.
En la foto, ‘Raquit’, palomo ahumado del
criador Tofio el Negro.

Juan Antonio Perera (Tofio) tenia estos palo-
mos desde nifio. “En Arafo sélo habia esta
raza de palomos y todos los teniamos. Cuan-
do fui a hacer la mili los tuve que guitar y al
volver nadie los tenia”. Conocid a alguien
que lo conservaba y saco parejas de nuevo.
El de la foto es ‘Patriarca’, “de los mas viejos
que tengo, con 13 afos, y uno de mis mejores
reproductores”.

El estandar de la raza admite cualquier color
de plumaje. Los mas tradicionales son los
morachos, ahumados, pizarros, azules, tosca-
dos, rojos y negros. “Los plumajes blancos en
todas sus variedades eran menos frecuentes
por costumbre, para no asustar a las con-
quistas con tantos colorines”, aungue esta
paloma del color llamado “bariolés”, también
es muy antiguo.

sociedades colombdfilas a las campeonato, las cogemos ylas ha llevado a Raquit y a Susi, una  del mundo rural.

devolvemos a las sociedades co-

ellos, entre los que destacael res-
cate de palomas mensajeras ex-
traviadas para devolvérselas alas
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que pertenecen.
“Antes las tenfamos para coger
palomas, pero ahora tenemos un
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lombédfilas”, confirma el criador
Antonio Avilés (Torio el Negro) que
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parejade color ahumado, ala se-
sién de fotos para este trabajo de
biisqueda de las razas canarias
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Mas informacion, en la edi-
cién digital (en pellagofio.es).
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El Arca de la Atlantida | En busca de las razas canarias del mundo rural

Jalando palos con yuntas,
desde la cumbre hasta el mar

La vaca que llego del oeste
peninsular y se asentoy
evoluciono en La Palma,
adaptandose a las tareas
que tuvo que desarrollar,
no solo aro los campos,
también arrastré todo tipo
de mercancias, en especial
maderas.

YURIMILLARES

“Elganado de trabajo criollo, dela
raza palmera, es un ganado basto
-medeciaJesis Pérez Sicilia, Suso
Capirote, cuando lo entrevisté en
agosto de 1998-. Vino de Galicia,
fueron los primeros ganados que
trajeron de raza de trabajo. Aqui
se haido mejorando en hechura,
porque el ganado basto es un ga-
nado feo, es un ganadomuy abul-
tado delante pero, de atrds, medio
secarrén, y uno ha ido siempre
criando el mas bonito y ha ido
uno mejorando las hechuras”.

El trabajo que podian llevar a
cabo estas reses iba mucho mas
alla de arar: fueron muy utilizadas
hasta avanzado el siglo XX como
medio de transporte, pero arras-
trando lamercancia porla agres-
te orografia palmera, ya fueran
maderas quesesacaban del mon-
te, o diferentes cargas sobre una
especie trineo que se desliza so-
bre dos tablones y llaman “corsa”.

Con 18 afios se quedaba Suso
Capirote “en ese monte tirando
madera, amontonando pinillo;
salfa todos los dias alas cinco de
la mafiana y entraba de noche a

® Hablar canario
La grata idea de un viejo que dio a luz la garceta

Senalando m4s utensilios que conservaba, Anto-
nio Abad miré a la pared y sehald: “Ahi estdn las
cuatro garcetas que llevala yunta’, una correa que
se le pone alares a través de un agujero que se le
practicaba en la parte dura del cuerno, donde no
llegara al tuétano paranohacerle dafio:ademads de
servirle para espantarse las moscas, servia para
conducir al animal.

“Asi estaba la res suelta y a la vez siempre ama-
rrada, porque estaba ahien el camino, llegaba uno,
le agarraba por la garceta y ya tenia el cabresto
puesto. Y en las yuntas de arrastre, de tiro, eso era
indispensable porque habia que cogerlos yllevar-
los aqui y alld. Por el narigén es mds incémodo y

Embarque de ma-
dera en Tazacorte a
principios de los
afios 40. | manueL
RODRIGUEZ QUINTERO

el animal coge miedo, porque le molesta; mien-
tras que por el cuerno no, no le molestaba. Habria
que saber qué viejo tuvo la grata idea de preparar
esto”, sonreia.

corson. Palabra derivada de corsa, portuguesis-
mo de Madeira (corga, «tabtia puxada porjuntas de
bois e utilizada para transporte de mercadorias»).

pegar. La expresion pegar a, que Max L. Wagner
(Revista de Filologia Fsparnola) sefiala como un por-
tuguesismo en el habla canaria, la cita Agustin Mi-
llares Cubas (Cdmo hablan los canarios) sefialando
que “esun modismo generalizadoen el pueblo (...).
La pega es el comienzo de la tarea”.

® Baul del lector

E Carlos Santana
& Jubells

Los didlogos de
la lavadora

scribo esto un sabado 29 de
E febrero. Como enlavidade

todo buen senor de mediana
edad que se precie, trabajador de

lunes a viernes y bastante gandul
para segtin qué cosas, el sabado es

dia de lavadoras. Una ldstima que esto no pueda ocurrir, como los 29 de fe-
brero, cada cuatro anos. Y es que yo soy de los que invierten 45 minutos en
poner una lavadora, un par de horas en secarla y un minimo de 7 dias hé-
hiles para planchar, colocar y volver a empezar en un bucle espacio-tem-
poral digno de la peor pelicula de ciencia ficcion de clase Z. Paramiesla
tarea doméstica mas odiosa del mundo.

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

Mujeres en el
lavadero de la
acequia que pasa
por Becerril
(Gura, 1975). |
PACO RIVERO (ARCHIVO
FUND. NESTOR ALAMO)

Mi lavadora es sosa, aburrida, no
me habla sino a base de pitidos mo-
lestos y de rabietas infantiles cuan-
do centrifuga. Es imposible mante-
ner con ella un didlogo mediana-
mente entretenido. Cosa que sin
duda no ocurria en los muchos la-
vaderos que salpican los barrancos
| de Canarias y en los que, hastano
hace tanto tiempo, las mujeres, y
. lnicamente las mujeres, se reunian
. paralavarlaropay para socializar.

Y esto me lleva a una segunda
lectura de laimagen. Estd tomada
enunlavadero en Guia en 1975. 5i,
lo escribo en letras para que no
quepan dudas: mil novecientos se-
tenta y cinco. Confieso que el dato

SR

me sorprendio y me llevo a pensar en que la mujer rural nuncalo ha teni-
do fdcil, y en el enorme esluerzo de cargar con la ropa y lavarla en posturas
fisicas nada comodas, y que no dejaba de ser mds que una rutina mds en
dias llenos de esfuerzos incluso mayores. Por eso voy a dejar de quejarme
de milavadora y voy aalimentarla por segunda vez, que ya se ha cogido la
primera rabieta y dado el primer pitido.

documental: yunta
arrastra una corsa
con un cochino.
| FILMOTECA CANARIA

casa”. Y explicaba que “tirar ma-
dera es pino que se cortay se lle-
va a embarcar, para hacer tablo-
nesy cosas de esas. Yo no los he
ido a bajar, pero el abuelo mio los
bajaba hasta Puerto Naos, con las
yuntas. Fijate qué martirio ese
trabajo. Yo los jalaba por los cami-
nos hasta los camiones. Pero an-
tes se llevaban hasta el mar y se
embarcaban”.

Arrastrar troncos era una labor
especialmente dura y, a veces,
una sola yunta no bastaba. “De-
pende del peso, porque si es un
palo grande —como llama a un
tronco de drbol-y era mayor que
lo que la yunta podia, tenia uno
que ayudar a la yunta: formdba-
mos un palanco, que era un pali-
to fino de dos metros, lo pones
delantedel paloyentonces vana-
dando encima y pesa menos. Y si
era exagerado, le echabas dos
yuntas: pegan® mas que unasola,
pero no el doble, una va ayudan-
do ala otra”. Si era con dos yun-
tas se amarraba “a la yunta mds
baja atrds, al palo; y la otra mds
grande, delante”.

Antonio Pages Guelmes (Anto-
nio Abad), aquien conociy entre-
visté también en 1998, fue igual-
mente agricultory arriero. “Toda-
viahaytrabajos porahihechosen
mi época, que estuve dias y dias
tirando (tirando deciamos noso-
tros) piedras para obras que es-
taban haciendo, para una repre-
sa, para una era, debajo de la
montana deTajuya”. Y nosélo con
corsa, también con un corson*
que empled para llevar una car-
ga mds delicada: las tejas del pa-
jero.

Para enyugar las vacas el pal-
mero siempre ha preferidola can-
ga al yugo cldsico. Se trata de un
yugo de pescuezo formado por
un palo horizontal del que, acada
lado, bajan dos palos mds peque-
fos, los cansiles, donde encaja el
cuellodelavacaoeltoro. “Elcue-
llo del ganado va aqui -sefialaba
entre los dos palos—, es donde
apoya, donde pega. Hay quien
porfia que pega mds o que pega
menos. Yo lo he visto con reses
iguales: para tirar carros, de tes-
tuz es mejor; pero para tirar de
rastra, que es arrastrando por el
suelo, el ganado pega mejor de
pecho y mds en unas cuestas co-
mo éstas en El Paso”.

Mas informacion, en la edi-
cién digital (en pellagofio.es).
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Arqueologia | Conquista y evangelizacién

YURIMILLARES

“Nos encontramos ante un com-
plejoarquitectonico intensamen-
te devastado, en progresivo y con-
tinuo deterioro que corre el riesgo
de desaparecer por completo, a
pesar de ser uno de los enclaves
mads antiguosysignificativosdela
posconquista del archipiélago”,
dice la memoria Sondeos argueolo-
gicosen laiglesia delconvento francis-
cano deSan Buenaventuray entorno
inmediato,que hallevado acabola
empresa especializada Tibicena
Arqueologia y Patrimonio.

Se trata de una primera inter-
vencion que requerird de una
continuidad con otros sondeos y
excavaciones, “imprescindible”
dentro de un plan de actuacion
“que recupere los valores histoéri-
cos-patrimoniales del sitio, esti-
man los arquedlogos.

Betancuria (en Fuerteventura)
fue el segundo asentamiento eu-
ropeo en Canarias (el primero fue
San Marcial del Rubicén, en Lan-
zarote), fundada en 1405 tras la
conquista de la isla por las tropas
normandas de Juan de Bethen-
court,dequien tomaelnombrela
que seria primera capital dela is-
la. Pocodespués, en 1414, comen-
zaron los franciscanos las activi-
dades del convento.

“La primera construccion con-
ventual hubo de ser muy sencilla,
hecha con materiales pobresy fa-
ciles de conseguirenlazona(...).
Algunas celdas en torno a un pa-
tio central, una pequena iglesia y
la cueva donde hoy se sittia la er-
mita de San Diego de Alcald, de-
bieronserlas primeras edificacio-
nes de San Buenaventura”, sefla-
lala Memoria. Es en esta primera
etapa cuando vivio en el conven-
to San Diego de Alcald durante su
estanciaen la isla (1441-1444).

Pero Betancuria, enclavada en
un lugar fértil, con agua, rodeado
de montaiias y alejado de la costa
porrazones de defensa militar, no
escapd al ataque del pirata berbe-
risco XabdnArrdezque en 1593 ex-
poliaeincendialavilla, incluido el
convento. Reconstruido yamplia-
do, el cenobio de San Buenaventu-
ra se levanto de nuevo en torno a
un templo en elsolar dejado porla
antigua iglesia, ahora con planta
decruzlatinadenave centraly ca-
pillas laterales pareadas.

Lasdesamortizaciones que lle-
garon en la primera mitad del si-
glo XIX suponen el cese de la ac-
tividad monacal y comienza “el
inexorable proceso de ruina del
cenobio”. En el XX la situacién
empeora. El claustro desaparece
por la reutilizacién de la piedra
de canterfa para otras construc-
ciones, incluso la madera fue
vendida.

Hasta 1965 no se produceinter-
vencién alguna, cuando Roberto
Rolddn Verdejo, ademds de juez,
unapasionado yestudioso del pa-
trimonio, realiza labores de con

i

.

F Laiglesia en 1895,
La cubierta de teja
se desplomd en
1929. | mEmoRIA DEL
SONDEQ ARQEUOLOGICO

Las paredes del coro
tenian huecos con
cerdmica para modular
la acustica, un uso
documentado en
iglesias de Francia

servacion de la iglesia de San
Buenaventura, aunque dejé una
“idea desdibujada del complejo
conventual”, segin pudieron
comprobar los arquedlogos du-
rante el sondeo realizado a fina-
les de 2018. “Desde un punto de
vista estratigréfico, observamos
que las construcciones realiza-

en el

das por R. Verdejo en 1965 no se
corresponden de forma general
coneltrazo originaldemurosdel
convento”, sefialan.

Unsondeo que en 2020 tendra
continuidad con otro, aunque
“necesita un proyecto [de exca-
vacidn] mucho mas grande”, ex-
plica Marco Moreno a Pellagofio
al hacer balance del sondeo de
2018. “Lo que hemos hecho en
nuestra primera intervencion es
demostrar que el convento me-
rece la pena ser trabajado, por-
que se pensaba que quizds no”
por el grado de deterioro y mo-
dificaciéon del entorno. Entre
otras cosas, identificada el drea
funeraria en el interior de laigle-

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

devastado
convento franciscano de Canarias

Coetaneo de la conquista, el primer cenobio que fund6 la Orden Franciscana en el archipiélago como mision
evangelizadora de la poblacion indigena se levant6 en Betancuria a partir de 1414. Reconstruido en el siglo XVII
tras el ataque piratico de Xaban Arraez, quedd en desuso y abandonado en el XIX. S6lo quedan las paredes de la
iglesia conventual, en cuyo entorno se ha iniciado una intervencion arqueoldgica con visos de continuar.

sia, ha-

bria que reali-
zar la datacién y valoracion
bioantropolégica de los restos
dseos encontrados, asi como es-
tudiar las evidencias encontra-
dasenun posible basurero de los
monjes.

Analizar el contenido de ese
vertederollevard hastaladietade
los monjes. “Tenemos una cosa
curiosa: habfa muchas lapas y
burgados. Al ser un momento
muy incipiente de la coloniza-
cién de la isla no seria otra cosa
que un testimonio del trasvase
deinformacionentrela sociedad
indigena y los nuevos colonos.
Noveoaun tipo delameseta cas-

Lugares excava- ‘
dos junto a la
iglesia del con-

vento en Betan-
curia. | TBICENA

primer

Trabajo_
_arqt_ieolosfl_cq ~ tellana comiendo la-
MINUCIOSO al Inicio
de los sondeos. pa§ y burgados. Al-
| TIBICENA guien lestuvo que de-

cir ‘se comen”.

“Y hay una cosa muy
interesante en la iglesia
-afiade-: en el segundo pi-
so donde estaba el coro
hayuna serie de huecos en
las paredes donde habia
cerdmicas paramodularla

acustica durante el canto.
Queda una in situ”, destaca
Moreno.

Es algo que se ha documen-
tadorecientemente en Francia,
puesno se sabiabien lafuncion
de esas piezas de cerdmica in-
crustadas en las paredes de los
coros de iglesias y conventos.
Fue al estudiar “una coleccién
excepcional de ollas acusticas”
entre el espesor de las paredes
de la abadia de los Angeles,
construida en el siglo XVIen la
Bretafia francesa, cuando se
preguntaron para qué se utili-
zaban. “Un equipo de arqued-
logos, acusticos, historiadoresy
musicélogos buscaron com-
prender las funciones técnicas
y simbdlicas de este ingenioso
dispositivo, que hasta ahora ha
sido poco documentado”, sefia-
lan investigadores franceses en
“L'énigme des poteriesacousti-
ques” (CNRS Le Journal).
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® Chip de morena

Francisco Belin

Frutas exoticas... qué tal si
saboreamos un ojo de dragon!

ay rincones en nuestras islas que
H muestran un esplendor inusitado

del sector primario yla gastronomia.
En el vivero La Cosma, en Bajamar (Teneri-
fe), la curiosidad puede alcanzar grado ex-
tremo si saboreamos sus 85 variedades de
frutas exéticas. En Canarias podemos estar
acostumbrados a muchas de ellas, pero
otras son verdaderamente un enigma. ..
hasta que las pruebas. Con algunas, la com-
plicidad es tal que luego no se puede pres-
cindir de ellas. Frutas exéticas que no sos-
pechdbamos ni que existieran y que mues-
tran cualidades de calado como elementos

® Virtus Probata Florescit

~ Carlos Célogan Soriano*

que, en gastronomia, pueden marcar la di-
ferencia en un restaurante. Se encargan de
que estos frutales emerjan vigorosos: Sheila
Rodriguez, Saba Sudrez y, al frente del vive-
ro, Miguel Gonzilez.

“Precisamente Sheila y Saba presentaron
en el congreso Madrid Fusion 2020, en el
stand de Tenerife, unas cuantas maravillas
que dejaron perplejos a los visitantes. A la
vista, conjunto impactante, maravilla cro-
matica. “Llevamos anos investigando, pro-
bando y tienen mucha salida; por ejemplo,
con la fruta del pan se pueden preparar
chips que son de los mejores que he proba-

Oro y plata, el petroleo de la
Espana imperial del siglo XVIII

el Paso de Magallanes hasta La Lui-

siana norteamericana. Tan inmensos
eran los territorios americanos que tuvie-
ron que ser divididos en virreinatos, equi-
valentes en tamano a cualquier gran pais
europeo. Disponian de una administracion
eficaz y digna de elogio, pues pese al férreo
control de la Corona, se gestionaban con
cierta independencia. Eso si, eficaz en su
contexto, porque no podremos comparar-
lo jamas alo que conocemos.

La Corona, que es la misma que
ahora nos acoge, se nutria de una |-
savia muy especifica y sélida: :
laplatay, en menor medida, :
el oro, que pronto se termi-
narfan. Ese era el combus-
tible que mantenia el or-
denylalealtad en la na-
cion, yno elhonorala
patria y a labandera.

Cada ano llegaban
hasta Cadiz multiples
navios de guerra desde
los puertos de Campe-
che, La Habana, Carta-
gena o Buenos Aires, al-
macenando en sus bo-
degas uno, dos, tres o mas
millones de reales de plata.
Unavez desembarcados se
ingresaban en el sistema fi-
nanciero espanol para el mante-
nimiento de esa estabilidad. El di-
nero se fabricaba en las conocidas
“Cecas” o Casas de Monedas establecidas
por lamonarquia en los virreinatos.

El dinero que llegaba podia ser para el
rey o para el comercio, es decir, parala
guerray el Estado o traido por comercian-
tes para engrosar sus negocios en la me-
trépoli. Era como tener una maquina de

El imperio espaiiol se extendio desde

7

Cada ano llegaban hasta Cadiz
multiples navios de guerra
desde los puertos de
Campeche, La Habana,
Cartagena o Buenos Aires,
almacenando en sus bodegas
millones de reales de plata

imprimir billetes en América que,
cuando hacia falta, se encendia. Pero daba
igual que el dinero fuera para el monarca o
para el negocio particular, lo importante es

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

o

Grabado medieval de
una ceca (casa de la
moneda) para acuiar
la plata que la Flota
traia de América a
Cadiz. | wikiMeDIA
COMMONS

do; también para ensaladas, cremas, zumos,
algunas salsas -segun tipologia y tempora-
da-. Tenemos bastante rodaje en esto, pero
los cocineros, con sus amplios conocimien-
tos, tienen otras salidas que evidentemente
anosotras no se nos pasa por la cabeza,
afirma Sheila.

La carambola, condenada a la
decoracion en cocteleria, es
espectacular asada; la fruta huevo
es un aperitivo con sal, pimienta
negra, limon... y una cerveza

A saber, la fruta del pan; la jackfruit, con
sabor intenso algo asi como de pina-plata-
no-mango; la atemoya verde yroja, de las
mejores frutas exdticas del mundo por su
sabor; el mamey colorado, que en Canarias
aumenta el sabor porque se desarrolla mds
lentamente; espectacular la guandbana, for-
midable para zumos saludables; y, cémo

que llegara, porque la riqueza nacional

y labalanza de pagos se equilibraban gra-
cias a esa plata o, para ser mas claro, era
como estar enganchado a una droga que
si no llegaba iniciaba un sindrome de abs-
tinencia.

La solvencia, en manos de la Flota
Por aquel entonces habia paises muy fa-
briles con una economia basada en el co-
mercio libre, donde la riqueza la generaba
la empresa privada. En Espana, sin embar-
go, el comercio estaba restringido a la Flo-
ta, es decir, al Estado, y selojugaba todo a
que llegase aquella plata; si no lo hacia, el
engranaje se paraba. De hecho, la decision
de que Espana se involucrara en una gue-
rra se tomaba después de la llegada de “la
Flota de Indias’ pues permitia arrancar el
conllicto con solvencia, es decir, disponer
del dinero suficiente para comprar cano-
nes en Europa, hacer barcos en astilleros
repartidos por el mundo y pagar alos
soldados.
Haciendo un simil, entonces éra-
mos como hoy Venezuela, que so-
brevive por el petrdleo y no deja
que otro tipo de economia
> prospere, porque todo lo con-
trola el Estado que depende
18- del petréleo de PDVSA:un
TR desastre econdmico asegu-
rado.
Para entenderlo mejor, lo
ilustraré con una carta de
: 1765, un ano de preguerra
S con los ingleses molestindo-
=~ nos porlas Américas con lo
e que fuera. Espana, siempre a
lo suyo, miraba al horizonte
desde Cidiz, deseando que un
< nuevo regalo llegara por el hori-
zonte. En ese puerto andaluz vi-
vian dos hermanos de ascen-
dencia irlandesa: Eduardo yJa-
cobo Gough, que escribian re-
gularmente a su tio en Tenerife
para informarle de todo lo que
aconteciay que en cada carta
mencionaban la llegada de plata.
El Navio de Guerra desde Veracruz llego
este 24 de agosto, junto con la fragata “Nues-
tra Sefiora de La Concepcion”alias ‘el Pun-

1no, la carambola, al natural, pero que esta
muy buena asada.

En su dia Miguel Gonzdlez empezo a in-
vestigar con todas las frutas, desde el paula-
tino cambio de la flor a las 40 variedades de
mangay papaya. Luego vino la conviccién
de adentrarse en este mundo apasionante

que se segmenta en temporadas. “En
verano hubiera sido distinta la varie-
dad ala que presentamos en Madrid
Fusion, més amplio incluso. No pudi-
mos llevar longan al congreso, que tie-
ne muy buena acogida y es conocida
como ojo de dragdn, con apariencia
de uva, un poco mas dulce y mas sa-
brosa. Algunos le pillan una semejan-
za sapida con el lichi”

Cada variedad tiene su peculiaridad y,
como se menciong, la carambola asada
puede estar espectacular (y no sélo conde-
nada a decoracion en cocteleria), mientras
que el canistel, la fruta huevo, se come al
natural en México y también es un aperitivo
con sal, pimienta negra y limon acompana-
do poruna cerveza.

to Fijo” que procede de Buenos Aires, y dos
barcos de registro mds desde Cartagena.
Trajeron entre todos ellos cerca de nueve mi-
llones en dinero, que es menos de lo espera-
do; supimos por la Habana que la Flota se
encontraba en los alrededores de Campeche
el 10 de mayo, yendo a salvo a Veracruz, y
los esperamos muy pronto. El Navio de gue-
rra ‘Aquiles” llego con dos millones por
cuenta del Rey; los barcos de los Mares del
Sur llegardn en poco tiempo y también el
Navio de Guerra "Magndnimo” desce Bue-
nos Aires con el registro de dinero pertene-
ciente a la fragata “Venus” que estuvo dete-
nida alli y que se dirigird hacia Tenerife. To-
dos estos suministros son muy deseados pa-
ra animar nuestro comercio, que viene tra-
bajado ultimamente bajo una grande esca-
sez vista la ausencia de dinero.

Una época nada romantica

Cartas como estas eran frecuentes entre
Tenerife y Cadiz, pues ambos puntos for-
maban parte de laruta del dinero. Y cada
vez que en esas cartas se nombra un navio,
indago para saber quién era su capitan,
quiénes sus marinos y qué rutas seguian,
pues es una forma de viajar al pasado y en-
tender esos tiempos.

Perono echo de menos esos anos por-
que, aunque pudiera parecer una épocaro-
madntica, no lo fue en absoluto: Espana era,
sobre todo enla Peninsulay enlas islas Ca-
narias, una nacién pobre de espiritu, en el
sentido de que nos volcamos en mantener
un imperio a costa de demasiadas cosas
absurdas, como el poder.

La emigracion salvaje y forzosa de espa-
noles para rellenar enormes territorios
inexplorados, miles de familias rotas por
las multiples campanasyy cientos, si no mi-
les, de barcos perdidos con sus tripulacio-
nes, dejaron a Espana despoblada a golpe
de decretoreal, y todo, ;para qué?, ;para
que llegara mas plata que nunca fue a esas
familias? Bueno, lo cierto es que asise
mantenian y atin se mantienen los impe-
rios, pero asi es la historiae.

* Escritor e investigador especializado en el comer-
cio atlantico del siglo XVIIl a partir de la amplia do-
cumentacion legada por sus antepasados. Mas infor-
macién en la edicion digital (en pellagofio.es).



