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___ ElpescadorSemi(dcha.), enel bﬁ;’to:@.a Restinga
con Alberto Arvelo y uno de sus petos reclamo de fibra.
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EL HIERRO | PESCATRADICIONALY SOSTENIBLE CON ARPON

YURI MILLARES

Pez primo de los atunes, habitual en
las capturas de los pescadores herre-
fios especialmente en otofio, el peto
(Acanthocybium solandri) se pesca
enlamas occidental delas islas Cana-
rias tanto con arpéon como con curri-
can. “El peto es muy barruntén, ba-
rrunta cambios de tiempo. Cuando
ellos estdn de agallas, que se dice
aqui, que viene mafiana un tiempo
malo, estan de comer a las curricas
pero exagerado; y otras veces estan
de subir a superficie”, explica Alberto
Arvelo Machin, pescador que tuvo su
barco y se dedicaba a la pesca de pro-
fundidad con carrete eléctrico (table-
ta, alfonsiiio), hasta que entr6 a tra-
bajar en Salvamento Maritimo.

Al disponer de las tardes libres se
ha dedicado a hacer sefiuelos para la
pesca de este pez, que utilizan otros
pescadores en sus barcos. La singula-
ridad de estos reclamos, hechos para
atraer la curiosidad de los petos
cuando suben a la superficie, es que
son réplicas exactas del propio peto.

Los primeros modelos, que al-
guien trajo de Tenerife, eran de ma-
dera y se fueron perfeccionando,
dandole la forma del pez con mas es-
mero e incluso pintindolos para un
mayor parecido.

A remos y con paiiuelo blanco

Antiguamente, la pesca habia que ha-
cerla en barcos a remo y el reclamo
eraun trapo blanco “conuna boya pa-
ra que no se hundiera”, describe. “La
boyita era blanca y el trapo atras,
también blanco -explica, por su par-
te, José Dorta, veterano pescador
mas conocido como Semi-. Ibas
aguantando y cuando salia a recono-
cer, porque el peto sale a reconocer,
decias [al remero] “isiguelo, sigue-
lo!", pero la mayoria de las veces no
se dejaba ni tirar. Lo mas que se cogia
antes eran cuatro o seis petos”.

“Iba a remos -sefala Arvelo a Se-
mi-. Imagina el trapito alli flotando y
tt de pie, pero no en la punta del bar-
co, al contrario, en la popa; con el de
los remos en el centro, aguantando
delante para que se mantuviera el
trapo moviéndose. Sale un peto y ja-
la a remar para atrds, y el otro en la
popa con la vara preparada. El reme-
ro tenia que saber remar, porque no
podia chapotear o el que iba a tirarle
al peto le echaba la bronca; habia que
ir para atras intentando no espantar
al peto. Y es lo que dice José Dorta,
que se cogian seis o siete. El afio pa-
sado, con un peto que le hice, cogi6é
31seguidos, tran-tran-tran, y alas do-
ce y media se vino para casa".

Demaderay, después, de fibra

El primer reclamo con la forma de un
peto que hizo Arvelo, de madera,
peso 18 kilos. “Le tuve que poner
nueve kilos de plomo en la barriga,
para lograrle la flotabilidad recta”,
detalla. Para ello tuvo que abrirle un
agujero con una broca de madera y
fundir el plomo dentro. Los siguien-

“El remero no podia chapotearo el
que iba atirarelarpén le echabala
bronca; habia que ir para atras verdad.
intentando no espantar al peto”

pellagofio
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Alberto Arvelo prueba uno de sus petos de fibra, que flota mostrando las aletas dorsal y caudal, en el muelle de La Restinga. | vuri miLLaRES

La pesca artesanal del peto en laisla de El Hierro ha ido evolucionando al ritmo de los tiempos (a los remos le
han sucedido los motores) y del ingenio de los pescadores (el reclamo ya no es un trapo blanco, sino una ré-
plica del propio peto hecho en madera o fibra), pero se sigue haciendo con arpén y jalando con bichero.

EL PETO ES BARRUNTON Y SU

RECLAMO, OTRO PETO

tes reclamos en madera consiguié que fueran menos pe-
sados, hasta que se pas6 a la fibra y ahora "no pesa nada,
cinco kilos como mucha”, dice con uno en sus brazos.

“Esto es una evolucién -sefiala al peto que esta termi-
nando en su pequefio taller, en el muelle pesquero de La
Restinga-: 1a flotabilidad se la da que es hueco por dentro,
hecho con un molde de fibra de uno de madera. En la qui-
lla (en la parte baja de la barriga), en vez de plomo, se le
pone resina liquida con arena. Una vez esté seca, cojouna
boya de palangre, la corto y pongo un cacho aqui -en la
barriga- y otro en el rabo”.

A continuacion, tiene que contrapesarlo en el agua,
“para ver dénde pongo las boyas, si mas adelante o mas
atras, para que se mantenga derecho”. Entonces lo cierra y
empieza a ponerle “el cerro -como llaman los pescadores
canarios a la aleta dorsal- y hacerle la forma”. Con los tro-
zos de boya y resina en los huecos, el peto de fibra queda
sumergido en el
agua asomando
solo las aletas
dorsal y caudal,
igual que nada-
ria un peto de

En el momen-
to de la pesca, el
peto reclamo va
sujetoauna cafa
larga. “En una
zonadonde la sonda te marca tacos de petos, paras, echas
lamuestraen el agua y te quedas quieto. Los petos de ver-
dad suben y entonces le das a avante, la cafia la tumbas de
un lado; el sefiuelo va caminando y el peto se va a encon-
trar con el barco, donde esta el pescador preparado para
echarle el arpén”, que es una vara con anzuelo, “y como la
tienes sujeta con lifia jalas hasta que se canse”, explica.

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

] i—':-'.:

i - {4
Con bichero sacan del barco de José Dorta unos petos. | v. MILLARES
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LA ISLA DE LOS QUESOS | ROMPIENDO MOLDES EN LA QUESERIA BOLANOS

Después del éxito de los primeros quesos de gran formato,
el mayor de los cuales pes6 174 kilos, en Quesos Bolaios se
han propuesto rebasar la barrera de los 200 kilos!

LOS"QUESOS
GIGANTES” CANARIOS |
SIGUEN CRECIENDO

Y. M.

En lo que va de 2020, Quesos Bolafios
ha hecho ya 15 de sus quesos gigantes.
"Este afio hemos superado todos los
récords posibles”, explica Aarén Her-
nandez, gerente de la queseria, una
mafiana de finales de junio en la que
se dispone a pesar los dos mas grandes
que han hecho hasta ahora, pues su-
peran los 200 kilos. Pero si el afio pa-
sado los hicieron por encargo, en 2020
han decidido elaborarlos “para irlos

curando; con mds tiempo el queso vaa
ganar mucho mas”, apunta. "Al ser tan
grandes y tan altos creemos que los
podemos curar hasta cuatro afos sin
problema”, anade.

Quesos curados tan grandes “no se
conocen -dice-, he mirado incluso en
los récords Guinness y no hay nada; de
hecho, cuando vayamos a partir uno
de éstos de 200 kilos me gustaria que
vinieran y lo certificaran”. Necesito
una carretilla elevadora para transpor-
tar dos desde la cdmara donde estan
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Hace falta una carretilla elevadora para llevar este queso a la bascula, que marca 220,60 kilos. | v. miLares

curando hasta la bascula. El primero
que llevo peso 218,10 Kkilos; el segun-
do, 220,60 kilos (restando los seis ki-
los que pesaba el palé, tendremos su
peso total).

“Han perdido la acidez y evolucio-

A FALTA DE PAN, MALAS SON TORTAS,
VALORICEMOS EL BUEN PAN

noémica del pan ha quedado pa-
tente alo largo de la historia. Pese
a ello, ha recibido un trato injusto de
ciertos sectores pseudocientificos. Es
un alimento despreciado por algunos,
pero amado (a veces en secreto) por la
inmensa mayoria. Y hara falta mucho
tiempo y un esfuerzo considerable pa-
ra que recupere el lugar que habia ocu-
pado histéricamente, sin pisarle, claro,
el terreno al gofio. Uno de los objetivos
clave delaeducacién nutricional debe-
ria ser reposicionar y revalorizar el
buen pan como protagonista de nues-
tradieta diaria.
¢Quién no cierra los ojos al oler pan
recién horneado y suefia con innume-
rables recuerdos y experiencias?
¢Quién no anhela un pedazo de pan,
una hogaza crujiente, bafiado en aceite
de oliva virgen extra? En cualquier
punto de nuestras islas podemos en-
contrar un buen obrador, que se des-
pierta al amanecer todos los dias del
afo, para que, al levantarnos, podamos
disfrutar de un delicioso pedazo de
pan para desayunar.
Aparte del famoso pa amb tomaquet
(mal traducido como “pan tomata” o
“pan tumaca”), un pan rustico crujien-

La importancia cultural y gastro-

COME CON CIENCIA
LLUIS SERRA MAJEM*

te con ajo, tomate, una pizca de sal y
aceite de oliva virgen extra de calidad,
¢cudntos bocadillos o tostadas hemos
comido? En Espafia deberiamos hacer
un monumento al bocadillo: de chori-
zo de Teror, de jamoén, con tomate y
attin, de calamares ode tortilla, conen-
salada, con sardinas o con queso, o
mantequilla, miel, mermelada o cho-
colate negro. O un buen sandwich de
jamoén y queso. iMi abuela nos solia po-
ner azicar y vino tinto en el pan!

Podemos disfrutar de multitud de
bocadillos para el desayuno, la merien-
da o incluso para el almuerzo o la cena.
¢Hay algo mas equilibrado desde el
punto de vista nutricional que unbuen
bocadillo de un buen pan, a ser posible
integral o tradicional? Sabemos que es
lo mejor que podemos dar a nuestros
hijos.

Menos recomendables son los boca-
dillos de pan de molde blanco, ode pan
express hecho en establecimientos
modernos a partir de masas congela-
das y levaduras, en los que afiadimos
patés, o embutidos de mala calidad, o
crema de chocolate comercial (con
mucho aziicar y aceite de palma).

En la Espanfa de los afios 60, cuando
la dieta mediterranea todavia gozaba

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

de buena salud, el consumo per capita
de pan era de unos 300 gramos diarios.
Eran épocas en las que la obesidad no
existia, podias veralgiin “gordo” o “gor-
dito” en cada clase, como mucho. Te-
niamos una alimentacion tradicional,
basada en una cultura milenaria que
nacia de la tierra y el mar y se refleja en
el paisaje y las costumbres. Cincuenta
anos después, el consumo medio de
pan apenasalcanzalos 80 gramos (sus-
tituido en parte por galletas, bolleria y
dulces) y nuestros nifios estan entre
los més obesos de Europa.

Los platos tradicionales los come-
mos en contadas

nan muy bien, consiguen una textura buenisima”, dice el
maestro quesero Isidoro Jiménez, que colabora asesoran-
do. “Un queso de cabra suele ser mas seco. Pero en éstos te
encuentras dos texturas: la exterior con tendencia a ser mas
parecida a lo que conocemos de los quesos de cabra ylain-
terior, mas mantecosa”, destaca Hernandez.

numerosas evidencias cientificas, derivadas tanto de estu-
dios de caracter epidemiolégico como de intervencién, que
indican claramente que el consumo adecuado de pan y de
cereales (en particular cuando es integral) se asocia a un me-
nor riesgo de enfermedades crénicas, como las enfermeda-
des cardiovasculares, el cincer y algunas enfermedades in-
flamatorias, incluidas las enfermedades intestinales.

De todos modos, la calidad en la produccion de pan ha ba-
jado. Se utilizan harinas de baja calidad, masas congeladas,
levaduras y procesos de fermentacion y coccion rapidos que
han permitido situar el pan en cualquier puntode venta (su-
permercados, gasolineras) y no en la tradicional panaderia o
horno de pan, con un maestro panadero al frente. Tenemos,
necesariamente, que diferenciar este pan tradicional -inte-
gral o con cereales, artesano, con masa madre reposada-, del
pan blanco industrial -con levaduras y fermentacién rapida,
ya sea de molde o en barras o panecillos, que en pocas horas
parece una goma de mascar-, pues existe evidencia de que
los almidones de este tipo de masa madre y artesanal, al
igual que el de harinas integrales, tienen un menor fndice y
carga glicémicas; no incidirfan en el riesgo de obesidad y dia-
betes y, por ello, serian alimentos perfectamente recomen-

dables en una dieta equilibrada.

ocasiones': yla F?Cj' La z'mpor[gnda cultural v Esté! claro que el pan necesita que
Btpuiingie: SLIDIMOLAEIDINA G o i ars e
sospechables afios quedad()p a_ten tea lo lar, 80 perarlo y volver a colocario en un lu-
atras. Ademas, los  de la bistoria, pero ba gar mas importante de nuestra dieta.

tamaiios de las ra-
ciones, muchas ve-
ces de platos de
una elevada densi-
dad energética, exceden con mucho
nuestras necesidades. Todo ello unido
a unos habitos de vida alterados, don-
de escasea la actividad fisica y el gasto
energético se ve reducido.

En este contexto atin se nos vende el
mensaje de que es el pan loque nos ha
engordado, o que es perjudicial parala
salud. Hay muy pocos antecedentes en
nutricién de una afirmacién con tan
poca evidencia cientifica para respal-
darlo. Por el contrario, si que existen

recibido un trato injusto de
sectores pseudocientificos

Desterrando el pan express, barato, 1a-
pido, refinado, industrial, de una die-
ta sana y equilibrada. En Canarias se
producen de forma artesana distintos
tipos de panes: de lefia, de pufio, de papas, de millo, bizco-
chado, de matalahtiva, de huevo; y existen hornos u obrado-
resartesanos en muchos puntos de nuestra geografia. Mere-
cela penair a comprar el pan a alguno de estos sitios en los
que se utilice masa madre, al menos una vez ala semana.

Comamos siempre que podamos buen pan, artesano y
tradicional, integral siempre que sea posible, de masa ma-
dre, en lugar de esos panes industriales, refinados, con ma-
sas congeladas y levaduras mucho mas baratos.

* Catedrdtico de Medicina Preventiva y
Salud Publica (ULPGC).
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LA ISLA DE LOS QUESOS | EMPRENDEDORAS, INNOVADORASY DECIDIDAS

pellagofio

YURI MILLARES Vicky y Tania son dos ejemplos de mujeres que se incorporan con éxito al mundo de los quesos en Gran
) _ _ . Canaria, sector con escaso relevo generacional del que ni siquiera formaban parte. Pero no han dudadoen
Vicky Lewis, profesora de equitacion  amnrander en la actividad en la que se desenvuelven sus parejas, aprendiendo todo lo necesario y mas.

y domadora de caballos, vino de Nor-
folk (Inglaterra) en 2002 a pasar una
temporada con su madre (inglesa re-
sidente en Veneguera), para que co-
nociera a la nieta que en mayo de
aquel afio contaba ya con tres aiitos.
Pero llegado el momento de regresar

sién, no tuvo ningtn problema en
adaptarse a su nueva vida: “Siempre
me han gustado los animales”, dice
con una amplia sonrisa.

Joaquin Suarez tenia entonces un
ganado de mas de 600 cabras, que or-
defiaba para vender la leche en Tene-
rife. El quesito que comian en casa se
lo hacia una vecina a la que él llevaba
un poco de leche. Hasta que, un dia,
Vicky decidié darle una sorpresa y le
pidi6 a esa vecina, Fela, que le ense-
fara. "Yo no sabia nada de cabras y de
las ovejas pensaba que eran para car-
ne ylana”, rie al pensarlo.

La crisis de 2008 dio lugar a impa-
gos de quien le compraba la leche y se
vieron obligados a vender todos los
animales. La hosteleria en el sector
turistico del Sur fue el destino de los
dos. Pero la pasion de Joaquin (nieto
de pastor al que de niiio ayudaba con
las cabras) no lo tuvo mucho tiempo
alejado de los animales. “Pusounaca-
bra para tener leche en casa, después |
unamas parahacer queso...jY yaesta-  SESSSS
mos con 250 animales!”, rie de nuevo.

Esta vez se dotaron de una queseria
donde ella hace ahora 30 kilos de que-
soartesano cada dia. Sus conocimien-

tos en la elaboracién los ha ampliado  hija viene todas las semanas desde Las Palmas. “Me decia
con algunos cursos y los consejosque  que habia comprado queso a la madre en mercados y mer-
el maestro quesero Isidoro Jiménezle cadillos y no lo queria. Hasta que le dijeron «compra un
va dando cuando se acerca a verlos. queso a Joaquin, a ver». Cuando la madre lo probé dijo «ya
En la queseria Tasartesano Vicky encontré mi queso, hecho a mano con cuajo natural como
ha empezado a utilizar cuajo natural  se hacia antes». Y cuando le pregunté quién hace ese que-
desde hace unos meses, sorprendien-  so, la hija le dijo: «Una chica inglesa»”, rie ella orgullosa.
do a sus clientes que notaron los que- Lo cierto es que Vicky hace queso artesano tradicional
sos mas sabrosos y, de paso, sumando  de mezcla de cabra-oveja, que comercializa semicurado.
una clienta de edad centenaria cuya Pero también ha hecho sus propias innovaciones. Entre

= " . .
Vicky Lewis, de domadora de caballos en Inglaterra a elaborar queso con cebolla en Tasarte. | v. miLLares

para que la nifia empezara en el cole-
gio no hizo las maletas, habia decidi-
do quedarse y formar familia con un
ganadero de Tasarte. Por su profe-

sus nuevos quesos destaca el que ha-
ce con cebolla seca. “Me lo dijo un chi-
co inglés, asi que compré en Inglate-
1ra para probarlo. Sale mucho, lo usan
para cocinar, por ejemplo, calentito
para acompafiar carne”. También ha-
ce con cominos, de pimienta y otro
con arandanos. “Pero los hago sélo
por encargo, porque no son quesos
que salen siempre”.

SLES A

-NDIOS

Tania Rivero y Francisco Gonzélez
también llevan en su queseria de La
Caldera poco tiempo. Se mudaron en
otofio de 2019, una decisién que lle-
vaban un tiempo madurando pero
que el gran incendio de agosto de ese
aio precipito. “Nos pillé aquel dia co-
giendo papas y como dejamos el trac-
tor en el centro del terreno, que esta-
ba limpio, se salvg”. Las ovejas las te-
nian en Chirino. “Alli juntamos tres o
cuatro ganados, seiscientos y pico
animales... jdespués para separarlos
nos vimos que vamos! Pero se salva-
ron, el fuego pasé al lado”.

Fran es hijo y nieto de pastores,
aunque trabajaba de electricista
cuando la crisis de 2008, tantas veces
mentada, lo dejo sin trabajo. Tania es
"de ciudad” y sus anteriores trabajos
nada tenian que ver con el sector ga-
nadero y pastoril. Aun asi, fue ella,
que habia empezado a familiarizarse
con la elaboracién de quesos de lama-
no de su suegra, la que lo animo él.

“Merece la pena luchar y salir pa-
lante. Nos gusta lo que hacemos: nos
gusta estar con los animales, nos gus-
ta estar con las tierras. Yo no he echa-
do en falta los trabajos que tenia en la
ciudad, eso significa algo ¢no?”, rie sa-
tisfecha. Mientras tanto, sus 150 ove-
jas felices se mueven comiendo pasto
por los alrededores, de la mano de
Fran, por terrenos con nombres como
La Caldereta, El Pedregal, Caminos
Cruzados, Hoya Las Chozas...

Concucharaycucharén

En el vehiculo trafa Isidoro Jiménez una pequeiia cuba de cua-
jar, una lira para cortar cuajada y un bote de cuajo natural de
cabra de La Palma -que vierte sobre el cucharon en la foto-
grafia- para hacer unas pruebas con Vicky. Ella acostumbra a
cortar la cuajada removiendo con cuchardn hacia arriba y con
ayuda de una cuchara. Las ventajas de la lira, le explica el
maestro quesero, es que corta la cuajada en granos del mis-
mo tamafo y, como corta mas despacio, se rompe menos.

RERAIOIEEN \ PRI \ T

Sin tiempo parahacerlo curado

En el cortijo de Galeote comenzd Tania a hacer queso con oré-
gano y, especialmente, el queso curado de mojo rojo, “que
gustaba mucho -explica-, pero este afio no lo he hecho, por-
que me estan pidiendo todo semiseco y media flor, y no he po-
dido curar los tres o cuatro meses que lleva para que coja un
sabor potente”. Ahora, en La Caldera, esta haciendo semiseco
y de media flor. “Y me quiero poner con la mantequilla, que
me va a ayudar Isidoro Jiménez".

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

Matematicas y buenaflor

“El de media flor a ella le sale especial, me encanta como le
queda”, confiesa Isidoro Jiménez. “Por Galeote iba él muchas
veces -rie ella-. Y bueno, intentando defender la tradicion de
los quesos artesanos, porgue se estan perdiendo. Estoy con-
tenta porque he conseguido el media flor que yo queria, con
una textura mas cremosa y no que sea un semicurado mas.
Pero todo es matemadticas: cada vez que me vienen los litros
de leche, tengo que calcular el porcentaje que echo de flor”.
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LA ISLA DE LOS QUESOS | LA SABIDURIA POPULAR, UN TESORO

Maximiano Diaz es un pastor tan veterano como para acercarse a lanoventena. Conoce queé piso nece-
sita una oveja o una vaca para tener buen queso con su leche; y si quiere comprar ganado, con mirarlo
sabe qué hay... Aunque ya no busca ampliar su rebafio; tampoco piensa en jubilarse.

FL COLORY EL'LANAJE' SENALAN
A LA BUENA OVEJA DE LECHE

Y. MILLARES

Junto auna cueva y unas pocas ovejas
que pastan a pocos metros, en Caide-
ros (Galdar), me presentan a Maximia-
no Diaz como “uno de los pastores
mas viejos que quedan en activo”. El
aludido replica rapido: "¢;Cémo dices?
El mds viejo; el pastor mas viejo que
queda en toda esta zona soy yo". Y no
tiene intencion de retirarse y marchar-
seasucasa: "¢Y para qué me jubilo? Yo
nacien esta zona y aqui muero. Ya voy
para 88 afios y desde que caminaba es-
toy atras de las ovejas, compariero”.

Aungue ya hace tres afios que dej6
de practicar la trashumancia, los ante-
riores 58 afios, dice, no ha faltado a la
mudada ancestral de los pastores de la
isla. En su caso, normalmente a Tejeda.
"Para llevar el ganado en tiempo de ve-
rano. Eso si me gustaba a mi. He estado
con ellas también en Fataga, cuando el
hambre. El gofio que me comia alli, si
no llegaba mi padre a tiempo, valia mas
elrollon que se le echa a las vacas hoy”,
relata.

La vida del pastor era “caminar y an-
dar todo lo que habia. Yo las llevaba al
pie de Agaete, las llevaba para Tejeda,
paradonde le dicen Fataga, para El Cho-
mrillo, para Los Rajones, para guardar
porallade Artenara”.

Hijo y nieto de pastores de ganado
“"toda la vida lo mio hasido esto y le voy
a decir una cosa, si esto no cambea, los
ganados se terminan”. Mientras pudo
siempre tuvo ovejas, cabras y vacas pa-
1a hacer el queso. “Este que esta aqui, si.

A sus casi 88 afios, Maximiano Diaz sigue manejando un rebafio de ovejas en Caideros (Galdar). | v. MiLuares

Las vacas eran para sacarle leche y para
trabajar la tierra por lo que viniera. Mi
padre en paz descanse lleg6 a tener, en-
tre chicas y grandes, ocho y hasta nue-
vesreses, y unabestia. Pero esosanima-
les dan mucho trabajo”. Aparte del de-
talle de dar buena leche, cada pastor tie-
nesus preferencias. "A mi me gustan to-
das. Hay colores que te sefialan que son
buenas de leche, el color se lo indica”.
¢Cuales?

“Es que todo lo que uno sabe no se
puede decir -sonrie-. Mire: tenemos ex-

CAMELUS DROMEDARIUS
V5. MERCURY MONTEREY

o tengo ni la menor idea de qué
Nastros se alinearon para que un

buen dia de la década de los 50
coincidieran, correctamente estacio-
nados en la calle Domingo J. Navarro,
un flamante Mercury Monterey esta-
dounidense y un flamante camello
(perdén: dromedario) canario. Esama-
nia tan norteamericana de cambiar ca-

BAUL DEL LECTOR
CARLOS SANTANA JUBELLS

da afio el disefio de los automaviles
permite casi asegurar que laimagen es
posterior a1952.

La fecha de fabricacién del camello,
sin embargo, es imposible de saber,
peroseguro que era mucho mayor que
el coche. Miembros de su especie han
estado sirviendo a los canarios desde
elsiglo XV. El coche cuenta con apenas

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

periencia en el lanejo (en la lana), porque unas la tienen més
fina, otras la tienen mas gorda. Después hay varios coloresde
oveja y usted busca siempre la que ha conocido en la color y
el tipo. Yo estoy aqui y donde quiera que esté, veo los anima-
lesyséadonde pueden llegar. Y las ovejasbuenas deleche se
conocen por el lanejo, el cardcter y todas esas cosas”.

Ovejas negras hay pocas, hay mas blancas, ¢por algo en
particular? “No. Si les toca dar leche, dan la leche igual que
otras. Pero las muchas ovejas negras no esta bien. A mi me
gustan las ovejas mesturadas: negras, rayadas, blancas, ber-
mejas y de todas clases”. En la diversidad esta el gusto.

Mas informacién, en pellagofio.es

#
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Un Mercury Monterey y un camello, estacionados frente a la
imprenta El Sol en Las Palmas (afios 50). | ARCHIVO MuM-BALL

cien afos de presencia en Canarias; un recién llegado.

La frugalidad y la resistencia del animal lo hicieron ideal
para todo tipo de labores. El Mercury, por su lado, no podria
ni sofiar con meterse en un sendero o rodar por un cercado
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PITA HAY; LOS
TAGASASTES Y
ESCOBONES SE

QUEMARON

La vaca de la tierra “es la que
me gusta®, dice Maximiano
Diaz. “Siempre fue mejor de
fruto, aunque, donde hay dos
vacas, la leche siempre es dis-
tinta de una a otra”. Eso va, se-
fala, “en los animales y en el
piso: en esta zonade aquies la
parte de solana”. El sabor del
queso “selo dalo quele echas,
laleche y el piso donde comen
los animales”, explica.

Tiene que ser, insiste, en sola-
na, “y el piso que responda. Ya
le digo, yo las tenia aqui y por
la maiiana les echaba un puiio
de pita y se veia la diferencia
en el fruto que daba. La pita*
es buena para leche y para qui-
tarle el celo a los animales”.
Tagasastes* y escobones* no
hay ahora mismo, "se quema-
ron todos el afio pasado”.

escobdn. “Generalmente en
zonas de bosque entre los 500
y 1.800 m.; es ampliamente
utilizada como planta forraje-
ra” (David y Z&ée Bramwell,
Historia Natural de las Islas
Canarias).

pita. Pitera (Agave americana).
“Introducida y cultivada (...).
De alto valor forrajero, espe-
cialmente durante los meses
de verano, cuando reina ma-
yor escasez de alimento para
el ganado”, cita a Glinther
Kunkel el Tesoro lexicogrdfico
del espariol de Canarias.
tagasaste. Voz indigena para
designar un endemismo cana-
rio empleado como forraje
(varias citas en el Tesoro...).

ni cargar con nada que superara su
propio peso ¥, por supuesto, chupan-
do gasolina que daba miedo. Igual ese
dia al Mercury le habia tocado acercar
asu conductora comprar un simple la-
piz. Y permitaseme la ordinariez, pero
la postura del camello, con los cuartos
traseros abiertos, es la de estar orinan-
do a su voluntad para luego seguir su
ruta. Dios nos libre si el Mercury tuvie-
ra una fuga en el radiador.

En fin. Estamos ante una imagen
que, como otras tantas, ilustran el final
de una épocay el comienzo de otra. Ya
no se ven por las calles de Las Palmas
ni camellos ni Mercurys. Una lastima,
porque a mi modesto entender ambos
son preciosos dentro de sus diferen-
cias, ventajas e inconvenientes parti-
culares. Dejemos pues esta brega en
empate.
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JECHESE UN BUEN VINO DE
MORAS, CRISTIANO!

1César lo que es del César”, reza
Ael dicho y es que, para el curioso

y sabroso contenido de este
“"Chip de morena” veraniego, me puso
en la pista el explorador de productos
y elaboraciones gastrondmica artesa-
nales Ivan Pérez, que timonea una
muy especial gastrotienda en Taco-
ronte (Tenerife). El caso es que me ha-
bia hablado de la elaboracion del vino
de moras, peculiar a todas luces y que
yo recordaba haber probado en algu-

CHIP DEMORENA
FRANCISCO BELIN

nas ocasiones, particularmente en Ta-
ganana donde persiste la tradicion.
Aunque el método de elaboracién
no se base en el empleo de la uva co-
mo materia prima que se prensa -cada
maestrillo con su librillo- para luego
pasar a la fermentacion en garrafones
y, cuando toque, su posterior trasiego
a botella, conviene recordar la defini-
cién de vino que da la Real Academia
Espafiola en su segunda acepcién:
“Zumo de otras plantas o frutos que se

cuece y fermenta al modo del de las uvas” [1].

Y aqui que Ivan Pérez nos habla de Airam, natural de La
Guancha, que le surte de unas pocas botellas del elixir, és-
tas de la aflada de 2019. En la etiqueta se puede leer: "Vino
de Mora. Natural de Tenerife. Bebida Medicinal de elabora-
cién artesanal ancestral mediante proceso de fermenta-

cién”. Al vino de mora, como se puede
intuir, le otorgan propiedades curati-
vas, sobre todo con las heridas interio-
res. La recogida, detalla Airam, suele
darse en el mes de julio, pero este afio
se ha adelantado y atn le queda algo
para culminar una vendimia diaria y el
correspondiente proceso de elabora-
cion. Es una particular recogida de la
fruta para ponerse a elaborar ese néc-

tar tan agradable, que se hunde en las costumbres de nues-
tros antecesores a partir de un mosto potente y, evidente-

mente, de pronunciada coloracién.

Airam comenta que queda poquito del afio pasado y que
esta mas fuerte, porque tuvo una segunda fermentacion.
“Si estd dormido en los garrafones un ano y se pasa a bote-
Ila, con una segunda fermentacion se pone un poco mas
fuerte cuando por lo general esta entre 4,5 y 5,5 grados”.

pellagofio

Este néctar tan agradable se
hunde en las costumbres de
nuestros antecesores a partir
de un mosto potentey,
evidentemente, de
pronunciada coloracion

Claro que “no todas las botellas salen
iguales -indica- porque las moras tam-
poco lo son y la fermentacion se hace
en envases diferentes. Puede quedar
parecido, pero no igual”.

En el caso de que se supere el tiem-

po de consumo,
la bebida adquie-
re mas acidez y
puede alcanzar
los 9 grados.

[1] Por cierto,

leo a Jordi Luque
enel blog "El Co-

midista”: "Publi-

caciones tan prestigiosas como ‘Wine
Folly’ o ‘'The Oxford Companion to Wi-

ne’ aprueban el uso de frutas distintas

a la uva en la elaboracion de vino.
También la legislacion europea autori-
za a los paises miembros a permitir
que se etiqueten como vino las bebidas
hechas a partir de frutas distintas...”

VITICULTURA HEROICA TRAS UNA CORDILLERA INSALVABLE

dificil que es moverse por el inte-
rior de nuestras islas. Vivimos en
un paisaje agreste, cosido por barran-
cos, bordeado por acantilados y cami-
nos intransitables que, al menor des-
cuido, te hacen despefiar. Ahora esta-
mos habituados a recorrerlos conlare-
lativa tranquilidad de nuestros co-
ches, pero hace mas de 80 afos no era
tan sencillo, no habia carreteras, sino
simples caminos para animales.
Usando la imaginacion para retroce-
der en el tiempo, se veria lo dificil que
era cruzar una isla como Tenerife por
los montes llevando cualquier tipo de
mercancia, al menos las pesadas. No
digo con ello que no se atravesaran las
cumbres para llevar ganado, frutas o la
paja de los pinos; pero cuando se trata-
ba de pipas de vino, el asunto era dife-
rente para los bueyes y camellos y re-
queria de una alternativa mas viable.
Esto ya sucedia en 1819, que no es
viajar mucho en el tiempo, cuando los
viticultores o cosecheros del hermoso
valle de Glimar, en el sur de la isla,
querian transportar sus mercancias
que, como otroslugares de estelado de
Tenerife, mantenian una respetable
produccion de vinos. A diferencia de
los viticultores del norte, éstos no dis-
ponian de un puerto para exportar sus
vinos, por lo que se veian obligados a
trasladar cientos de pipas al puerto de
LaOrotava, situado asusespaldasenla
vertiente opuesta de la isla y con el Tei-
de (3.718 m) y su cordillera Dorsal
(1600 m de promedio) de por medio.
Por aquel entonces la exportacion
de vinos estaba monopolizaba en el
puerto del vallede La Orotava, puesalli
tenian su sede las principales compa-

Los canarios sabemos muy bien lo

VIRTUS PROBATA FLORESCIT
CARLOS COLOGAN SORIANO

fifas de exportacion de vinos de Cana-
rias, con casas de comercio como Pas-
ley, Cologan, Barry, Cullen, Sarmiento
y varias mas que, como se ve, eran casi
todas extranjeras. Estas compaiiias
disponian de enormes bodegas cerca-
nas al muelle, donde acopiaban el vino
que les llegaba desde diferentes pun-
tos de la isla. Los viticultores, de Giii-
mar, de Adeje o Garachico, tenian su
particular handicap y un sobrecoste.

Rodeoalaisla

Imposibilitados para cruzar por las
montanas, los bueyesbajaban las pipas
desde los lagares, situados en las me-
dianias del valle de Gliimar, y las lleva-
ban al embarcadero de Candelaria.
Desde alli, mediante pequefios barcos
de cabotaje, daban un rodeo a la isla,
normalmente por Anaga, hasta llegar
al puerto de La Orotava.

La travesia les llevaba no mas de un
dia y, tras desembarcarlas, quedaban
un tiempo en reposo antes de mezclar-
las con otras pipas. Esto, sin duda, ge-
nerd una pequefia industria de astille-
ros en varios puntos de la isla, para dis-
poner de los suficientes barcos con los
que atender esta necesidad. Estos asti-
lleros proliferaron en los puntos mas
alejados al valle de La Orotava no sélo
para sacar los vinos de otras zonas de
Tenerife, sino también para traer los de
El Hierro, La Gomera y La Palma.

Nota de las Pipas de Vino y Madres
que en varias remesas be recivido de
Dn. Francisco Herndndez Marrero de
Gilimar por cuenta de los Sres. Dn. Ber-
nardo y Dn. Juan Cdlogan. Reducidas a
Aguardiente de embarque.

Desde 5 de diziembre de 1818 hasta 12
de Enero de 1819:

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

Valle de La Orotava

Valle de Giiimar

En 1818, las pipas de vino del valle de Glimar sorteaban los 1.600 m de altitud y 25 km de largo de la cordillera
Dorsal de Tenerife con barcos de cabotaje, para su exportacion por el puerto de La Orotava. | c.cs.

Con el barco de Angel Delgado, vino claro, pipas 21.
Con los barcos de Candelaria, vino claro, pipas 65.

Con los mismos, madres 8.

Desde 15 de febrero de 1819 hasta 15 de abril del mismo:
Con el barco de Angel Delgado, vino claro, pipas 22.
Con los barcos de Candelaria, vino claro, pipas 56.
Con los barcos de Candelaria, vino claro, pipas 8.
Resultaron 164 pipas de vino claro y 16 de madres, total 180
pipas. Conforme a las dos ultimas cuentas (..).

Joseph Marti.

Imposibilitados para cruzar por las
montarias, bueyes y camellos bajaban las
Ppipas desde los lagares, situados en las
medianias del valle de Giiimar, y las llevaban

al embarcadero de Candelaria

En el documento adjunto se reflejan
las partidas de vinos con los barcos y

las personas que hacian esas travesias,

algo bastante raro de localizar y que
muestra el trasiego de vinos entre Giii-
mary el puerto de La Orotava.

Ni que decir tiene que este transpor-

te eramuy arriesgado y que muchasde
esas pipas acabaron en el fondo del li-
toral, pero no habia otra forma de ha-
cerlo. Esta pequena pero eficaz indus-
tria naval, pocas veces estudiada, me-
rece un reconocimiento.

Ahora que tanto se habla de viticul-
tura heroica, refiriéndonos al dificil
cultivo de pequenas parcelas situadas
en terrenos escarpados, se puede afia-
dir un plus de heroicidad si afiadimos
el transporte de pipas por el litoral de
nuestras islas.
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ARQUEOLOGIA | LAHUELLA ABORIGEN

Las momias canarias incluyen otros huesos mads antiguos, EL DETALLE

reliquias para “unir ancestros con vivos, buscando una
identidad colectiva”, explica la arquedloga Teresa Delgado.

MOMIAS Y ANCESTROS
EN EL MISMO FARDO

SIN RASTRO AUN
EN YACIMIENTOS
SOBRE LOS
INFANTICIDIOS

YURI MILLARES

Un amplio equipo interdisciplinar en
el que participa El Museo Canario esta
desarrollando un intenso y extenso
trabajo de investigacién para estudiar
las expresiones mortuorias de la po-
blacién indigena canaria, también de
la poblacién histérica posterior, “para
ver como las sociedades tienen dife-
rentes respuestas ante la muerte, so-
ciales y culturales”, explica la conser-
vadora del museo Teresa Delgado.

En las momias depositadas en el
propio Museo Canario “de repente en-
contramos que algunos de esos indivi-
duos fueron amortajados con los res-
tos humanos de otra persona -dice se-
fialando ala de una mujer datada en el
siglo V-. Observando la radiografia se

puede ver que a la altura del hombro
derecho tiene dos tibias que no le co-
rresponden”. Ocurre igual con otras
dos momias en el museo. En todos los
casos, esos huesos extra estan coloca-
dos de tal manera que no han podido
caer accidentalmente. Estan ahi como
“un acto intencional en el momento
de amortajar al muerto”, destaca.

Para Teresa Delgado no cabe duda
de que “estamos ante reliquias”, obje-
tos que tienen un valor por su antigiie-
dad, porque te conectan con el pasa-
do. "Te permite unir ancestros con vi-
vos y se utiliza para construir todo lo
que es la memoria social. A través del
reconocimiento de determinados an-
tepasados que convertimos en ances-
tros se busca una memoria comun,
una identidad del colectivo”.

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

I INVESTIGA Y DIVULGA g

RECUERDA, buscanos el
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Huesos de un perinatal de 40 semanas del s. XI.| 1. congatves

De hecho, la datacién de esos huesos es anterior a los de
las momias cuyas mortajas los acogen en hasta 200 aios.
“Esas reliquias aparecen so6lo en determinadas personas. A
través de ellas también se esta significando una identidad
particular, se estan marcando, tal vez, desigualdades socia-
les”, observa. Y afiade: “A través de las momias podemos
hacer un analisis estadistico y situar las primeras llegadas
de poblacién a Gran Canaria en torno al siglo IT o I1I".

Elarticulo tiene continuacién en pellagofio.es

ofio

SUPLEMENTO

Prlmer

Para Delgado, “lo mas llamati-
vo de las necrépolis en tiimu-
los, en cistas o en fosas es que
no hay nifios, sobre todo peri-
natales (en torno al momento
del nacimiento)”, como si hay
en las cuevas funerarias (que
tienen caracter colectivo).
Después del s. VII la infancia
aparece enterrada en espacios
domésticos, como en el yaci-
miento de Cendro, donde han
identificado hasta 11 perinata-
les. ¢El infanticidio del que ha-
blan las fuentes escritas?

En estas sociedades se produ-
cian altas tasas de mortalidad
"y lo que tenemos aqui estare-
flejando un patrén de muerte
natural. Por lo tanto, es bas-
tante cuestionable que fuera
un posible infanticidio”

LA PROVINCIA
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Clta con Canarias

YURI MILLARES

Lonico que se puede hacer en Ca-
narias con la infraestructura turistica
es "reforma, reconstruccion y moder-
nizacion”, insiste, con la mirada pues-
ta en un decrecimiento del sector. Re-
chaza el “carrusel endemoniado” de
construir lo que al cabo de unos afios
se convierte en viejo y hay que volver
a construir. “Estamos dejando atras
tierra quemada”, advierte. “El creci-
miento sin mas es una sinsalida y una
desmesura, no tiene posibilidades 16-
gicas” repite con insistencia, al tiem-
po que advierte delanecesidad deira
un nuevo modelo energético 100%
sostenible y ptiblico, en una sociedad
que cuide su territorio y al ciudadano.

— Canarias lleva seis siglos tro-
pezando una y otra vez, mas que
en una piedra, en un pedrusco que
se llama “monocultivo”. Del pe-
niltimo de ellos, propiamente
agricola (el platano y, en menor
medida, el tomate), ;(qué queda?

— Subvenciones. Lo que ocurre es
que tiene una dimension social pode-
rosa. Laislade La Palma esinimagina-
ble sin el cultivo de la platanera. Lo
que hay es una potencia de necesidad
porque no existe ningn otro cultivo
que sea capaz de sustituirlo.

— ¢Tienen futuro y podremos
decidir sobre ello? ;0 seguiremos a
remolque de lo que decidan otros?

— El consumo de agua que se gene-
ra por kilogramo de platano es algo

OJO DE PEZ

DIDACTICO Y
SERENO

Antonio Gonzalez Viéitez

ECONOMISTA POR LA SOSTENIBILIDAD

"HEMOS PASADO
DE LOS CHONIS A
LOS GUIRIS,
SUSTITUYENDO LA
CALIDAD POR LA
CANTIDAD"

quedices jmechachis en la mar! Pero, ¢y entonces qué? En
laactualidad, vas a un supermercado y consumes una fru-
ta que esta en las antipodas como los kiwis. Eso tiene po-
cas caracteristicas de sostenibilidad. El paradigma hasta
ahora era el crecimiento; el paradigma que muchos pro-
ponemos es la sostenibilidad. Pero para sostener hay que
cuidar. La agricultura realiza una serie de funciones como
fijar la poblacién y mantener el paisaje. Los turistas, cuan-
do llegan, estan consumiendo durante una parte del dia

TATO GONCALVES

llas casi ni nos reconocemos. Mesa, tres cafnas, esas

ganas de contar por su parte y esas ganas de conocer
por la nuestra. Su frase, distinguiendo al guiri (turismo de
sol y playa, hamburguesa y pizza) del choni (turismo de
senderos, museos y gastronomia local), fue el cierre magni-
fico auna charla donde aprendimos mas.

Ya hacia tiempo que no nos veiamos y con las mascari-

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

pellagofio

nuestro paisaje, que es una exernalidad que hacemos los
agricultores, que normalmente no se compensa. Y por
eso, hoy en dia no se quiere hablar de subvenciones agri-
colas, sino de compensaciones a la serie de funciones que
la agricultura hace, especialmente la cuidadosa.

"El futuro de la agricultura va en esa direccion. En ese
escenario, ¢por qué no obligar (y digo obligar porque en
este momento lo que se hace es sugerir) alas cadenas co-
merciales y la restauracion de la hosteleria a tener un por-
centaje equis de producto local? Absolutamente obliga-
dos, como compensacién a la cantidad de beneficios que
obtienen de un paisaje y de una gente que se desloma tra-
bajando y manteniendo la biosfera.

— Enlos aiios 60-70 del siglo pasado sacamos a los
agricultores del campo y los pusimos a sembrar ce-
mento para que crecieran grandes complejos urbanis-
ticos. Los suefios turistico-dorados de algunos se tor-
naron en pelotazos especulativos. ;Hemos sido muy
ingenuos con este pedrusco?

— La sociedad canaria siempre se ha caracterizado por
tener una dirigencia absolutamente dependiente. Histo-
ricamente hay una expresioén: cada vez que pinchaba la
cochinilla, o que pinchaba el vino, estaba todo el mundo a
lo que los ingleses dicen wait and see (esperar y ver). Y se
hablaba de un cultivo salvifico, que fuera capaz de poner-
nos otra vez en el surco. Con el turismo no lo hay. Miguel
Bravo de Laguna decia hace poco: “En Gran Canaria caben
dos millones de turistas mas”. iY puestos en fila caben 45
millones! Tenemos la impronta en la cabeza de que todo
lo que crece es estupendo, lo que no crece te mosqueay lo
que va para abajo jyaash, desastre absoluto! Y no tiene
por qué ser asi. El crecimiento como estrategia no es sos-
tenible. En este momento se estan pensando dos pro-
puestas: una apuesta por la construccién, por el turismo y
por repetir lo que veniamos haciendo; pero esta la otra
opcién, por necesidad vital, de una sociedad humana que
estd diciendo “el crecimiento continuo es imposible en
un mundo finito".

— El desarrollo turistico iba a compensarnos gene-
rando una riqueza econémica que siguen sin ver mu-
chos canarios. ;Ha merecido la pena este recorrido?

— Era ineluctable a partir de la dirigencia canaria, que
en un momento determinado comenzo a observar que el
cultivo salvifico no
era agricultura y
que las fincas tenian
que transformarse
en solares. Pero el
turismo ha pasado
de los chonis a los
guiris. El choni era
un personaje entra-
fiable que venia pa-

“MAS TURISMO Y _
CONSTRUCCION 155" i e
NO ES FUTURO); gita}::)as f(i):;tdegessaélg
EL CRECIMIENTO Museo Canario. El
CONTINUO ES guiri sustituye, es la
IMPOSIBLE EN UN cantidad y no la cali-
MUNDO FINITO"”

dad. Pero el turismo
barato de masas no
tiene futuro.

— La pandemia
ha abierto los ojos
a muchos, pero
cambiar mentalidades y leyes es mas complicado.

— Hay muchos intereses. Los intereses por volver a inten-
tar repetir, diciendo que es perfectamente posible y que po-
demos seguir creciendo en millones de turistas. Puede fun-
cionar en un cortisimo plazo de tiempo, pero la naturaleza
esta empezando a ser hostil con nosotros, porque la esta-
mos maltratando, y es indispensable que la cuidemos.

— Terminamos: un recuerdo dulce.

— Los aplausos a los trabajadores de los servicios publi-
cos, en especial de sanidad. Me hicieron sentirme parte de
algo mucho mds amplio de lo que hasta este momentoera y
donde se descubrid, por parte de un monton de gente, que
los bienes publicos son de todos y merecen ser defendidos.

La entrevista tiene continuacién en pellagofio.es



