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.~ Elcarnicero Angelito también es uno de los ultimos
marchantes de ganado que queda en Gran Canaria.
e oh : " FOTO: ISIDORO JIMENEZ

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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OFICIO EN EXTINCION | ANGEL GUERRA, MARCHANTE DE GANADO

YURI MILLARES

"Ya me he traido los Gltimos animales
de un montén de gente, los iltimos
de casi todo Tejeda, de Arbejales, de
Valleseco, de Utiaca”, relata Angel
Guerra no sin cierta pena. A sus 70
afios sigue ejerciendo el oficio de
marchante de ganado en el que le ini-
ci6 su padre hace mediosiglo, cuando
lo puso a trabajar en la carniceria que
abrié en el Mercado de Altavista al
mes de que se inaugurara, en febrero
de 1970, esta plaza de abasto de Las
Palmas de Gran Canaria.

“Me puse ahi sin tener ni idea, nada
de nada. Yo soy un carnicero injerta-
do” asegura, y confiesa que "eso de
comprar animales para matarlos no
me gusta, jtengo vacas enmicasa que
me quieren un montén, joder! Mu-
chas veces, si me entero que un ani-
mal lo quiere alguien se lo digo para
que se lo lleve y lo crie. Si puedo no
matarlo, no lo mato”.

Por eso le suele decir al técnico de
la Consejeria de Agricultura y Gana-
deria Isidoro Jiménez, que a veces lo
visita, “que no soy como su padre ni
como el mio, ellos eran marchantes,
compraban animales, los mataban,
los despachaban y se quitaban de lios.
Yo no soy asi, no valgo como referen-
cia, soy un bicho raro”.

Pero lo cierto es que empez0 y aca-
bé tomando el relevo a su padre. Re-
cuerda de nifio ver “que se mataban
los cochinos delante de la iglesia del
Sagrado Corazon de Jesis, en Llano
Roque, que aquello era de tierra. Unos
cochinos gordisimos que los compra-
ba un sefior gordo y grande con una
cachorra gris; también los Nueces, y
se los llevaban hechos cuartos en un
caballo que tenian para abajo, a Teror.
El caballo tiene que estar muy acos-
tumbrado, porque no les gusta que
les echen la carne encima. {Uf, tienen
un panico!”.

Sinverlas

Angelito se conoce tan bien los cam-
pos de la isla, sus gentes y las reses
que quedan, que casi no tiene ni que

pellagofio

A las ferias de ganado ya no se va a comprar o vender reses, sino a verlas y a premiar los ejemplares mas
hermosos; los tiltimos agricultores que atin tienen dos o tres vacas las estan quitando. ¢A quién se la pue-
den vender? “A Angelito”, como conocen en los campos de la isla a uno de los tltimos marchantes.

LAS VACAS QUE COMPRA
ANGELITO HUELEN A LAUREL

El marchante Angel Guerra hablando de sus vacas con Isidoro Jiménez, hijo a su vez de un marchante de ferias. | v. MLLARES

ir a verlas para comprarlas.

"Si no es cliente habitual si voy a verla, pero si es un
cliente habitual ya las he visto, sé cdmo son. El otro dia fra-
Je -en realidad envié a buscarlas- tres cabras, una de Teje-
da y dos de San Mateo, y al verlas supe cudl era la de Teje-
day cudleslas otras”, rie. En el caso de las vacas, sin verlas
sabe hasta de donde proceden. “Un dia llegué al matadero
nuevo y le digo al que estaba alli: «Aqui hay un animal de
Arbejales o de Fontanales». Por qué, me dice. «Me huele a
laurel». El laurel da un olor penetrante”.

Es la diferencia entre la vaca del
campesino islefio frente a los olores
que desprenden las grandes vaque-
rias de hoy dia, tanto porla cuadray la
cama, como por su alimentacién.

“Las vacas huelen segiin coman, las
mias no huelen mal porque con la co-
mida de campo huelen a vaca, no
apestan -él siembraavena y vaa coger
cafias-. Sin embargo, las vacas que es-

tan a base de pienso huelen mal y el
mal olor llega lejos”.

Angel Guerra lo que mira de las va-
cas cuando va a comprarlas es “que
estén gordas”, dice. “El ganado del
campo estando comido no tiene pro-
blema, si estan bien comidos los ani-
males estan bien. Un dia fuia ver unos
cochinos y estaban dandoles pesca-
do. Les dije «jno los quiero!»”.

Comprandoreses “al 0jo”

A mediados del siglo XX, a las ferias de ganado se iba a com-
prar y vender animales. Es lo que hacia el padre de Angelito,
Ernesto Guerra, que era “marchante de ferias” como su com-
pafiero y amigo Isidoro Jiménez Amado (en la foto), padre del
maestro quesero Isidoro Jiménez. “Se compraba de dos for-
mas: al 0jo (que es el regateo) o al peso (lo que pesa en canal
en el matadero). Mi padre normalmente compraba al ojo, pe-
ro tienes que llevartelo en el momento”, dice éste.

Decailasconlavaca

Angel Guerra alimenta las vacas que cria con grano que siem-
bra, pero también con cafia como ésta que esta amarrando y
haciendo pufios en Madrelagua, que suele ir a buscar los do-
mingos. “La cafia mas curada se la comen mejor y la mas tier-
na es mas amarga. Antiguamente, se quitaban las canas chi-
cas, se dejaba la grande y se le quitaba la hoja de medio para
abajo, se llamaba socolarlas. La cafia se vendia para hacer
cestas para los tomateros”.

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

Lavaca extraia al duefio

“A la vaca, explica, “no es bueno sacarla de su entorno y cam-
biarla, a no ser que la vayas a dejar. Si la vas a llevar al mata-
dero, es mejor ir directo porque, si no, s ponen como argo-
llas, ni comen ni beben. Son animales que extrafian un mon-
ton el sitio y extrafan al duefio... Un dia me dijo uno que tenia
una novilla de la tierra, que no se dejaba orderiar. Le digo yo
«Jeratuya o lacompraste?». Y me dice «no, la compré». «Pues
ahi |a tieness.
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VACUNO CANARIO | LA GRASA SALUDABLE OLVIDADA

“Siun animal no tiene grasa nosirve, la carne sale tiesa y se-
ca", advierte Angel Guerra, que ‘huye’ de la carne importa-
da “limpia, bonita y vistosa, pero sin sabor”.

EL SABOR ESTAEN LA
GRASA VETEADA DE LA

CARNE DE

Y. M.

Los 50 afios al frente del mostrador en
su carniceria del Mercado de Altavista
hacen de Angel Guerra todo un exper-
to en esas buenas carnes que ahora
buscan los grandes chefs porque, a
mayor grasa infiltrada, mas acidos gra-
sos insaturados que ayudan a regular
elnivel de colesterol; pero no estin en
la mesa de la mayoria de los islefios. El
sigue siendo un "bicho raro” que se
empena en vender carne “vieja” (ma-

_ PAIS

durada en su camara) y “gorda” (con
grasa veteada) de vacuno del pais. El
otro dia pasé una seiora delante desu
expositor y soltd un “esa carne esta
horrorosa”. "Me pic6 -dice enojado-.
Es que estan hablando boberias. jYo sé
lo que es horroroso: un becerro flaco!”.

“Esa carne veteada con grasa no la
quieren los carniceros porque desper-
dician mucho. La carne que me llevo
yo no la quiere nadie. Aqui arriba en
las Tres Piedras hay uno que tiene cua-
tro animales de esos grandes y gordos,

i
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Angel Guerra cortando una pieza de vacuno del pais en el Mercado de Altavista. | TATo GongaLves

y le digo: "Mira, estan de puta madre,
pero tienes un problema: sélo me gus-
tan a mi. Tienes que esperar a que me
las lleve yo y juntas no me las puedo
llevar”. Y es queen su carniceria vende
“una vaca y pico” por semana, entre

EL GOFIO DE NUESTROS ANCESTROS
iDANOSLO HOY!

i COME CON CIENCIA
LLUIS SERRA MAJEM*

presentativos de la dieta canaria

desde sus origenes, empleando-
se la palabra gofio ya desde los tiempos
de los aborigenes de Gran Canaria. En
Tenerife, por su parte, los guanches lo
denominaban ahoren. El gofio es el
producto resultante de la molienda de
cualquier clase de grano previamente
tostado, siendo los mas comunes el go-
fio de millo y el de trigo.

El gofio o ahoren suponia la base de
la alimentaci6én de los aborigenes ca-
narios, que lo incluian en practicamen-
te todas sus comidas como elemento
fundamental. Lo mezclaban con acei-
te, miel y leche de cabra. Tostaban el
gofio en recipientes de barro, molién-
dolo posteriormente en molinos de
mano hechos de lava basaltica porosa,
pero dura, para que no se desgastara.
Antes de la conquista de Canarias, los
indigenas elaboraban el gofio a partir
de cebada y otros cereales; en épocas
de escasez usaban semillas de ama-
gante, de faya, de cosco, de raices de
helecho y de otros vegetales.

La conquista castellana supuso un
cambio en las materias primas emplea-
das para obtenerlo. En un primer mo-
mento se utilizé trigo y cebada y algu-

Es uno de los elementos mas re-

nas leguminosas, como el chicharo o
las habas. Mas tarde, en el siglo XVI y
por la introducci6n en las islas del mi-
llo procedente de América, se abando-
na la cebada por la gran aceptacion de
este otro grano en practicamente todo
el archipiélago.

En funcién de las épocas se han uti-
lizado gramineas como el acebén, el al-
piste, laavena, el balango, la cebada, el
centenoyel trigo. Semillas deacelga, el
cosco, la malva o el tebete. Y legum-
bres como chochos, arvejas, lentejas y
garbanzos (solo como lista orientativa
de su versatilidad y amplisima varie-
dad en materias primas). Actualmente
elmas popular es el demillo en lasislas
orientalesy el de trigo en las occidenta-
les, aunque abundan las mezclas y
otras variedades, incluidas las versio-
nes libres de gluten o, también, algu-
nas de kilémetro cero de cereales culti-
vados en las islas y elaborados por mé-
todos tradicionales.

En Canarias, a finales del siglo pasa-
doy segtin la Encuesta de Nutricién de
Canarias que tuve el honor de dirigir, el
gofio lo consumian, ocasionalmente,
apenasun 40% delos canarios; soloun
10% lo hacia a diario. El consumo me-
dio era de unos 30 gramos dia y el per-

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

fil del consumidor obedecia al de una
persona mayor, varon, sin estudios
universitarios.

El consumo ha ido disminuyendo a
lo largo de las ltimas décadas. De he-
cho, hace 40-50 afios el consumo de
paneramenor que elde gofio y, en cier-
to modo, hacia el papel del pan, quizas
por lamenor cultura del horno en el ar-
chipiélago. Se consumia gofio abun-
dantemente en todas las casas y no su-
friamos las tasas de obesidad y diabe-
tes que tenemos ahora. Luego vino el
pan industrial de baja calidad, las galle-
tas, la bolleria, con grasas tropicales

300y 400 kilos de carne gorda.

“La gente no esta acostumbrada a comer la carne con gra-
sa -dice-, la quiere colada”. Los novillos que vienen de fue-
1a, de razas como la azul belga, la charolesa y la limousine,
“les gusta mas porque cogen menos grasa y la carne es lim-
pia, bonita y vistosa, pero sin sabor”.

empledndose en sus origenes el molino de mano hecho de
piedra basiltica, pasando por los molinos hidraulicos hasta
llegar al molino actual, que funciona mediante electricidad
o gasoil. En el municipio de Firgas (Gran Canaria) atin fun-
ciona y puede visitarse un molino de agua del siglo XVI de-
clarado Bien de Interés Cultural en 2007. También existen
otros molinos en las islas que merecen una visita: en el mu-
nicipio de Telde, el Molino de Fuego o el de los Calderin; en
Fuerteventura, lamolinade La Asomada; en Tenerife, el Mo-
lino de Gofio de la Salud en Santa Cruz o el de La Orotava.
Son mas de 40 los molinos esparcidos por el archipiélago.

En la produccién del gofio es fundamental el grado de
tueste del grano, que depende del gusto del consumidor y
deladureza del grano. Unavez tostado, se deja enfriary se le
anade sal antes de dar comienzo al proceso de molienda o
molturacién. Cada molinero, ademas, tiene su propia for-
mula que hace a su gofio diferente del resto.

Su valor nutricional varia en funcién del grano y el tueste,
pero, por lo general, es un alimento muy rico en minerales y
aporta diferentes vitaminas. Por su composicion en hidratos
de carbono en forma de almidon supone una buena fuente
energética (365 Kcal/100 g), pero no tiene aztcar y si, en

(aceite de palma) y cambio, fibra (casi 2 g/100 g, hasta 10
mucho azicar. El gofio es mucho mds g en el integral o de mezclas). Ello lo

El resultado no A1, ; hace mucho mas interesante y salu-
se ha hecho espe- ECZ‘?’-OHOIHICO_Z}? .S‘OSZ‘EHI%E que dable que los cereales del desayuno
rar. Por suerte, la oros CE’T"EG esosemiiias tradicionales, que aportan hasta 40 g
conciencia de al- gueestantan dﬁ: moda, como  ge azicar/100 g. También vitaminas
gunos  sectores la quinoa, lachiaoel del grupo B, la tiamina, la niacina y
(entre ellos el aca-  gmaranto acido félico (mas en el integral) y hie-

démico o cientifi-
co) y la misma cri-
sis econ6mica de 2007-2008 provocd
un repunte en el consumo de gofio.
Ademas, la Asociacion de Productores
de Gofio de Canarias, junto a las admi-
nistraciones insulares, estan promo-
viendo iniciativas para fomentar su
consumo, contando ya el gofio canario
con el sello de calidad europeo de Indi-
cacion Geografica Protegida desde el
arfo 2014.

El modo de produccién del gofio ha
evolucionado a lo largo de la historia,

rro, magnesio, fésforo y zinc.

¢Por qué debemos consumir gofio?
Porque es un alimento canario, de nuestra cultura y nuestro
patrimonio ancestral, porque es sano y nutritivo, porque es
econdmicoy porque es sostenible. Mucho méds sano quesus
alternativas mds comerciales como los cereales del desayu-
no, lamayoria de panes y labolleria, y mucho mas econémi-
co y sostenible que otros cereales o semillas que estan tan
de moda como la quinoa, la chia o el amaranto. El gofio es,
sin ninguna duda, el gran superalimento canario. No pode-
mos renunciar a €, jpongan gofio en su vida!

* Catedrdtico de Medicina Preventiva y
Salud Pablica (ULPGC).
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BODEGA TAJINASTE | LAVIDA EN RACIMOS

YURI MILLARES

Cuando Domingo Farrais se propuso
comprar la finca El Ratifio, emigro a
Cubayy, a la vuelta, se dedico a elabo-
rar vino que vendia a granel su espo-
sa Candelaria Lorenzo en una tiendi-
ta (las ventas de antafio), no se imagi-
naba hasta dénde iba a llegar su ini-
ciativa varias generaciones después.

Pasados cien afios, contar lo ocurri-
do significando todo el esfuerzo, te-
son y lagrimas que hay detras requie-
re todo un libro que, ademas de rela-
tar, haga sentir ese recorrido de dedi-
cacién, a la postre fructifero. Es lo
que hace Bosco Gonzalez, fildsofo,
escritor y articulista, en Tajinaste, la
vida en racimos.

Entre dos barrancos de un enton-
ces virgen valle de La Orotava surge,
tras la conquista castellana, lo que
iba a ser el prospero Pago de Higa.
Los beneficiarios de las dotes de tie-
rra que fueron arrebatadas a los en-
tonces pobladores de la isla fueron
pasandola a sus herederos “sin mas
mérito que la sonoridad” de su apelli-
do, dice: fueron gentes humildes,
sencillas y trabajadoras las que con-
virtieron con sus manos el lugar en
un entorno de gran riqueza agricola.

En el siglo XIX el Pago de Higa era
ya La Perdoma y entre los humildes
labradores que sofiaban otro destino
estaba Domingo Farrais. Su oportuni-
dad la encontré en Cuba a donde
emigro jseis veces! desde muy joven.
Habia nacido en una casa al borde del
camino que partia en dos la gran fin-
ca El Ratifno, de la cual sus padres
eran medianeros.

A su regreso, pudo arrendar vy, lle-
gado el momento, comprar esa finca
con “el deseo ancestral de verse libre
y duefio de su propia vida”. La llega-
da a la finca de Candelaria Lorenzo,
su segunda esposa y mujer de origen
mas humilde atin, fue determinante
por su decision, cardcter y capacidad
de trabajo. Su posicién era rotunda:
“en la casa de mi marido, quien no
trabaja, no come”.

Aqui se cultivaba platano, trigo,
avena, tabaco y frutas. "También ha-
bia vifia, de la que Domingo comenz6
a hacer vino artesanalmente sin te-
ner conciencia de que estaba inician-
do una tradicion viticultora”.

A iniciativa de Candelaria y ante el
asombro de todos por tratarse de una
mujer, abrié una venta en los bajos de
la casa familiar que, con el tiempo,
traeria la fortuna a la familia Farrais.
Apenas sabia escribir y hacer cuen-
tas, pero ided un sistema contable a
base de circulos y rayas.

Seis hijas tuvo, la quinta de las cua-
les, Cecilia (Chila), que era una gran
caladora, dejo el calado para concen-
trar su trabajo en El Ratifio. El vino
elaborado con las artes tradicionales
trasmitidas de generacién en genera-
cién hasta llegar a Chila y sus herma-
nas, “tenia vocacion suficiente para
convertirse poco a poco en pura am-
brosia para el paladar”.

Partida la finca por herencia entre

A e v ’ T R APy L
Agustin Garcla Farrais, relevo generacional en la bodega Tajinaste, con sus padres Agustin y Cecilia (Chila) entre los vifiedos. | TAT0 GONGALVES

e~ L

El recorrido vital de una de las bodegas mas sabrosas y auténticas de Tenerife se puede leer en ‘Tajinaste, 1a
vida en racimos’ con todo lujo de detalles y esfuerzos. Sitiia el relato en el contexto social que vivieron sus
protagonistas, desde que el bisabuelo Domingo quiso romper las cadenas de la servidumbre y se fue a Cuba.

FL SUENO DE UN EMIGRANTE
QUE NO QUISO SER MEDIANERO

las seis hermanas, “fue convirtién-
dose en un paisaje vitivinicola
de gran belleza". Con Chila
dedicabaalafinca, dasus
primeros pasos la Bo-
dega El Ratifio (a don-
de también iba a pa-
rar la uva de sus
hermanas).  Su
marido, Agustin,
reconocido car-
pintero, dej6 de
dedicar las tar-
des a la finca,
para hacerlo a
tiempo comple-
to.

Pioneros en
Tenerife en la
elaboracion de vi-

no en depdsitos de
acero inoxidable y
en la higiene y lim-
pieza de las tareas de
vinificacién, al proyecto
familiar se han sumado
sus hijos (Agustin Garcia Fa-
rrais es el endlogo y director de

la bodega, con el nombre de Tajinas-
te desde 1993). “Fue el inicio de un proyecto empresarial

Dos hermanas g
y una sobrina de Chila,
en los 70.| ARCHVO FAMILIA
GARCIA FARRAIS

Cecilia Farrais revisa la uva que entra en vendimia. | v. MiLLARES

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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En la finca El Ratifio cada hermana heredo su parte y cada cual cuida su vifia, pero se ayudan en lo que
haya lugar. Aprendieron a trabajarla desde ninas, atando y guiando las varas del tradicional parral tren-
zado del valle de La Orotava, que habia que recoger quitando las horquetas para sembrar papas.

CHARO Y CHILA, VENDIMIAS A
TROCAPEON Y PESCADO Y PAPAS

Y. MILLARES

De seis hermanas, Charo y Chila sonla
cuarta y la quinta por edad: 78 y 73
anos cumplidos el verano de 2020,
respectivamente, pero la vifa las si-
gue teniendo ocupadas. Rosario Fa-
rmais -"pero me llaman Charo”, pun-
tualiza-la trabaja desde nifia. “Aprendi
con mi padre, siempre estaba alrede-
dor de él y todo lo que él hacia lo
aprendi yo”, dice un dia del menguan-
te de enero que esta entre la vifia. Antes
ibanlos hombres delante podandoylas
mujeres después atando, aunque en
aquella fecha la vimos “haciendo de to-
do, estoy podando y atando”, explica.

Llegada la vendimia (que en El Rati-
fiosuele sera principios de septiembre)
también era tradicion que en ella parti-
ciparan amigos y vecinos. “Se llamaba
trocapedn®, que yo voy contigo, tt vie-
nes conmigo, y nos ayudiabamos para
vendimiar. Con Chila, cuando yo vendi-
mio hacemos la comida y comemos to-
dos los que estdn con ella; cuando la
vendimia la hace ella también voy yo. Y
asi". Para no coincidir el mismodia "nos
poniamos de acuerdo, si ella vendimia-
ba el lunes, yo el martes” y al terminar
comian “papas y pescado, una comida
como es debido. Antes iban también
vecinosy amigos, hoy no, cada cual trae
su comida y se va parasu casa. Yanoes
igual”.

La vifia que estd atando con junqui-
llo el dia que la retratamos en su parce-
la de El Ratifio, a pocos metros de la Bo-
dega Tajinaste, la sigue teniendo en el

i .
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Charo Farrais, entre su vifia en parral trenzado un dfa de enero que estd podando y atando. | Tato GongaLves

sistema de parral trenzado. “La sembro
mi marido, pero todo eso paraalld, que
es viejo, me toco a mi de mi padre”, se-
flalaa su alrededor. (Cémo se hace para
encaminar el tronco de la parra de esta
manera? “Se siembran las varas y des-
pués va creciendo y aumentindola pa-
ra delante; antes era con horquetas de
madera, ahora es con hierro”, responde.

Y contintia: “Se decia antes que si no
se sembraba bajo la vifia no era igual.
Entonces, le quitdbamos todas las hor-
quetas, recogiamos toda la vifia -como

MIMBRES QUE CRUJIAN Y
CARABINAS EMPODERADAS

toda la sorna del mundo, que

cuando él y mi tio Paco empeza-
ron a hablarse con mi madre y mi tia, a
mi abuela (culeta ella, para mas sefias)
le faltd tiempo para darse un saltoala
calle Remedios y comprar un juego de
muebles de mimbre para el patio de la
casa, en el que de manera totalmente

C uenta mi padre, de 83 afios y con

BAUL DEL LECTOR
CARLOS SANTANA JUBELLS

formal y casta mantenian sus prime-
ras conversaciones las dos parejitas.
La diversion malsana de los dos hom-
bres era no parar de moverse para ha-
cer crujir los sillones y que la buena
mujer saltara como un reguilete a
alongarse al patio. Para mas inri, esta-
ba la omnipresencia carabinera de mi
tia la menor en cafeterias, cines, pa-

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

quien se recoge las trenzas del pelo a un lado- y sembrdba-
mos las papas, después volviamos otra vez a echar la vifia pa-
ra delante jy volviamos a poner todas las horquetas!

Sien enero toca podar y atar, en marzo-abril se sulfata y se
levantala vifia. "Antes se remangaba, decian, se juntan lasva-
ras con las varas; pero ahora le ponemos la lifia y las sacamos
para arriba y quedan los racimos colgando. Y cuando llega el
momento, vendimiar”. Eso si, primero habia que lavar las ba-
rricas “bien lavadas, porque criaban caramelo* en el fondo”,
como se llamaba popularmente a los sedimentos de la cose-
cha anterior.

Mas informacién, en pellagofio.es

Chila y Agustin (Bodega Tajinaste) en tiempos de noviazgo, con la
vecinita que les hacla de carabina. | ARCHIVO FAMILIA GARCIA FARRAIS

seos por Triana o bailes en el Polonia, y a la que chantajea-
ban constantemente con perras chicas para hacerla desapa-
recer unos minutos.

Cada ritual social es hijo de su tiempo. En una sociedad
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HABLAR CANARIO

DEL LAGARA LA
BODEGA, EN
“BARRILES DE

CUENTAS”

Del lagar donde se pisaba y
prensaba lauva, el mostoibaa
las barricas de la bodega en lo
que ellas llaman "“los barriles
de cuentas”. Las bestias se car-
gaban con dos barriles gran-
des debajo y dos pequefios
arriba, el grande era de siete
(unos 33 litros de capacidad) y
el pequefio de cinco (25 litros).
“El juego de los cuatro barriles
sumaba unos 110 litros, pero
se pagaban 100 por la merma
de las madres y demas. Eso es
lacuentadeantes. Y sellevaba
el fonil para que no se derra-
mara el mosto, porque se ha-
ciael mosto aqui[en el lagar] y
después se llevaba a la barri-
ca”, dice Chila.

caramelo. “Criaban bitartrato
potasico, el sedimento del 4ci-
do tartarico que precipita. De
toda la vida, como tiene una
textura parecida al caramelo
que se hacia en planchas para
las bodas, decian que criaban
caramelo”, explica Agustin
Garcia Farrais, endlogo y di-
rector de Bodega Tajinaste.
trocapeén. “El varado de las
barcas de pesca, la pela del ga-
nado, las «ajuntas» de los ani-
males en las tierras de pasto-
reo, el majado de los juncos, la
vendimia, la siega, [...] antafo
cuando el trabajo era muy
considerable, se hacia a «tro-
caped6n», es decir con la cola-
boracién reciproca de parien-
tes, amigos y vecinos” (Ma-
nuel J. Lorenzo, La tradicion
oral en Canarias).

catélica y machista, de noviazgos lar-
gos y en la que la honra piblica de la
familia era una preocupacién auténti-
ca, las carabinas (siempre nifias o sol-
teronas) eran obligatorias; era inimagi-
nable dejar sin control a jévenes ado-
lescentes con las hormonas totalmen-
te revolucionadas.

Sin ser obviamente ellos, veo refle-
jados en esta fotoa mijoven padre con
una media sonrisa, a mi madre con
cierta cara de fastidio, a mi tia la chica
empoderada por su nueva funcién de
control y a mi abuela, adusta y seria
con el brazo sobre la espalda de su hija
en un gesto de “tii todavia eres de mi
propiedad y mucho cuidadito con lo
que te dejas hacer, que a los hombres
solo les interesa una cosa”. En cual-
quier caso y por fortuna, de aquellos
mimbres salié el cesto que les escribe.
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SIBARITISMO VEGANO?
PASEN, VEAN Y PRUEBEN

maxi hamburguesa vegana, ani-
mado por un hijo que cuida su
dieta -y no es vegano-, da que pensar,
no crean. Eso s, rellena a reventar de
aguacate canario, tiras de col fermen-
tada y una crema ligera de hummus
que acompanfia al sustituto de la carne
(insipido, con perdén).
Por concepto personal yf/o convic-
cion pruebo de todo. Ademas de 1a 16-
gica curiosidad y respeto por las elec-

El simple hecho de zamparse una

CHIP DEMORENA
FRANCISCO BELIN

ciones de otros, también por no re-
nunciar a la experimentacion de la pa-
leta de propuestas gastronémicas ve-
ganas y, también, vegetarianas, en el
caso que nos ocupa. Confieso, eso si,
que es mas por invitacién (casi siem-
pre) que por propia iniciativa. Intuyo
que la principal excusa de la gente pa-
ra contemplar o no las alternativas de
abrazar la alimentacion vegana es esa
antropolégica preponderancia de la
carne en la dieta omnivora. Aunque,

sustituyendo ésta por otros ingredientes y condimentan-
dolos adecuadamente, hay que reconocer que podemos
obtener sabores igual de potentes, y marcamos unas albon-
digas o hamburguesas con un ingrediente al alcance de to-
dos y econémico como las lentejas. Voild.

“Lo definiria como una pasién por el producto de cerca-
nia", me comentaba la cocinera lanza-

pellagofio

tel Bohemia, Maspalomas) que, den-
tro del laboratorio de experiencias
gastrondmicas (LaBoh), desplegd en
su dia junto a la nordica Tora Olsen
una secuencia de armonias coquina-
rias veganas extraordinarias .

De lo mas

rotena Beatriz del Mar (Mitrix) duran- i queda perenneen la gourmet, puedo

te una degustacion. “Se trata de una . . afirmar, caso de

manera de vivir; una ética que no es memoria una SE’I’ICI”CIPEI‘ 0 una sopa cremo-
contundente receta con

dietética puray dura, de erradicar de la
dieta carne, pescado, huevos olicteos:
es procurar cerrar el circulo de formar
parte del planeta; por cierto, conrecur-
soslimitados, finitos..”. Incontestable.

Entre pruebas con algunas especia-
lidades veganas, algunas de alta cocina, aiin me queda pe-
renne en la memoria una sencilla pero contundente receta
con batata de jable de la Isla de los Volcanes. jChas, produc-
to local! Es que me encant6. Beatriz Mitrix, volcada en su
pequefio establecimiento de Arrecife, insiste: “No te que-
des embostado o aboyado. De un restaurante no tienes por
qué salir rodando”.

He de citar necesariamente a Juan Manuel Bertolin (ho-

batata de jable de la Isla de
los Volcanes. jChas, producto
local! Es que me encanto

sa de guisantes
verdes servida
con gotas de tru-
fa, hierbas frescas
y vino espumoso.
¢Les suena bien?
Aseguro que sabia mejor.

El cuerpo demanda combustible...
La alimentacion sirve para nutrirse,
para estar vivo con una determinada
calidad y lo solemos olvidar. Y, siendo
vegetariano, o siendo vegano, te pue-
des convertir en un sibarita... jsibarita
de la cocina sana!

QUILLAS DE COBRE, SECRETO DE LA ROYAL NAVY EN 1750

la altura del cabo de San Vicen-
A;e, un grumete oteaba el hori-
onte cuando de repente vio de-
cenas de velas que asomaban por el
oeste. Francisco dio la voz de alarma,
soplando susilbado contodoel aire de
sus pulmones y de inmediato los ofi-
ciales delaflota espariola comenzaron
a gritar 6rdenes. En unos minutos, to-
dos los navios estaban advertidos y
calcularon que, a juzgar por la distan-
cia, quedaria una media hora antes de
tener a la Royal Navy a tiro. Habia que
organizarse y parecia haber tiempo
suficiente.

El almirante Juan de Langara sabia
que la flota britanica le duplicaba en
nimero, perounaestrategiale vinoala
mente viendo que el enemigo llevabaa
muchos mercantes entre sus filas: “Se-
ran mas lentos -pensé6-, me podré colar
entre sus lineas y causar el caos”. Sin
embargo, el almirante paso algo por al-
to, pues lo importante no era lo que ve-
ia sobre la superficie, sino lo que se
ocultaba bajo las aguas.

Sin saber como, en menos de quince
minutos los navios de guerra ingleses
se situaron delante de los suyos, sor-
prendiéndole, y Langara se vioincapaz
de reaccionar ante tan rapidas manio-
bras. No entendia como podian avan-
zar a tal velocidad y maniobrar tan agil-
mente. Asi fue como se perdi6 la inicia-
tiva y, desesperado, cambi6 su rumbo
para tratar de adentrarse al abrigo del
puerto de Cadiz.

El desastre se saldé con la pérdida
del navio de guerra Santo Domingo,
que fue hundido, y otros cuatro navios
capturados amén de 2.500 hombres
entre prisioneros y muertos, mientras
que las bajas britanicas solo informa-

VIRTUS PROBATA FLORESCIT
CARLOS COLOGAN SORIANO

ron de 32 muertos y 102 heridos. Al lle-
gar a puerto nadie entendia qué habia
pasado.

Se sabia que Langara era diestro y se
esperaba, mas pronto que tarde, ver
llegar a la Royal Navy porque la guerra
se habia declarado hacia pocos meses.
Estaba claro que irian a Gibraltar y a
Menorca para dejar viveres y para im-
pedirlo estaba Langara. El 18 de enero,
los navios espafioles que escaparon
permanecian amarrados en Cadiz y se
difundi6 la noticia de 1a primera derro-
tanavalen la recién comenzada guerra
de la independencia americana, que,
para mas inti, sucedi6é en nuestras pro-
pias narices.

15 toneladas de cobre por barco

Dias después se supo el verdadero mo-
tivo del desastre. Hacia meses que los
navios ingleses habian sido equipados
con quillas forradas de planchas de co-
bre, lo que les daba mas velocidad y ca-
pacidad de maniobra. Eso, alalarga, re-
queriria un menor mantenimiento
porque no habia que llevarlos a dique
seco para quitarles las incrustaciones
del casco, lo que les permitia permane-
cer mas tiempo operativos, es decir,
combatir mas.

Los trabajos los habia promovido el
controlador de la Royal Navy Charles
Middleton y se habian hecho, en secre-
toentre 1778 y 1779, enlabase naval de
Portsmouth. Alli, a lo largo de un afio,
se forraron no menos de 51 navios en
una decidida apuesta por mejorar la
flota. Cada barco requeria un prome-
dio de 15 toneladas de cobre (aproxi-
madamente 300 planchas) con un va-
lor estimado, por cada navio, de 74 ca-
fiones de 1.500 libras. El cobre era su-

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

‘La Batalla de Cabo de San Vicente', lienzo de autor espafiol desconocido con el enfrentamiento entre las
escuadras de los almirantes George B. Rodney y Juan de Langara el 16 de enero de 1780. | wikiMEDIA COMMONS

ministrado desde las minas britanicas de Anglesey, al norte
de Gales, siendo por aquel entonces Gran Bretaiia el Ginico
pais del mundo capaz de fabricarlas para este fin.

El hecho se conocié como la Batalla del Cabo de San Vi-
cente de 1780 y la leccién aprendida fue que no habia que
bajar la guardia en cuanto a los avances tecnolégicos, cual-
quier nuevo detalle inclinaria la victoria hacia un bando u
otro y en esto los ingleses tenian la flota y la iniciativa.

Desde Cadiz los comerciantes Eduardo y Jacobo Gough
escribieron a Tenerife para dar parte de la primera derrota

Elmotivo del desastre fue que los navios
ingleses habian sido equipados en secreto
con quillas forradas de planchas de cobre, lo
que les daba mads velocidad y capacidad de
maniobra

naval de la Guerra:

Cddiz, 18 de enero de 1780.

Amigos Mios. Tenemos por acd la in-
fausta novedad de haber llegado a estos
mares una Escuadra Inglesa de 21 0 22
navios de linea y 6 fragatas, a tiempo en
que por los recios temporales no habia
mads que unos ocho de los nuestros fue-
ra, guardando la boca del Estrecho, fue-
ron rodeados el 16 de este, a las tres de la
tarde, por fuerzas tan superiores, y sin
embargo de la desigualdad tan notoria,
han peleado los nuestros a punto de que
les resulta grande honor en medio de la
pérdida padecida; el Santo Domingo vo-
16 a las dos horas de combate, han en-
trado el San Julidn y el San Eugenio en-
teramente desarbolados, dos otros sin
lesion que sesepac(...).

Dios remedie tanto mal.
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ARQUEOLOGIA | LA HUELLA ABORIGEN

Utilizados todavia hasta el siglo XX, poco se conoce sobre
como los fabricaban los aborigenes, algo que esta resol-
viendo el arqueblogo Lacave experimentando él mismo.

TECNOLOGIA DE LOS
MOLINOS INDIGENAS

YURI MILLARES

El arquedlogo Alberto Lacave analiza
el sistema de produccién de los moli-
nos de gofio aborigenes en el marco de
su tesis doctoral sobre la tecnologia li-
tica de los indigenas del archipiélago.
"Este invento (que después perfeccio-
na el mundo romano) esde la Edad del
Hierro, tanto en el norte de Africa co-
mo en la Peninsula Ibérica. Eso nos in-
dica que los pueblos que llegaron a Ca-
narias ya lo conocian, eran pueblos de
la Edad de Hierro”, indica.

Por eso labra sus propios molinos
con piedra de basalto de Las Caiiadas
del Teide, donde hay localizadas dos
canteras aborigenes. En Tenerife, los
guanches los fabricaban con bloques
sueltos de conos volcanicos (escorias
de basalto vacuolar que, al tener mu-
chos gases en el momento de su for-
macién, contienen burbujas que le
dan aspereza, una capacidad de fric-
cién muy grande) y los tallaban.

En Gran Canaria el sistema “es un
poco mas complejo -detalla-: hay has-
tasiete canteras de toba donde se talla
la forma en la pared que después ex-
traen y terminan”. Una técnica que
convive con el modelo de Tenerife,
pues también cogen bloques sueltos
para tallarlos.

La forma de fabricarlos es diferente
seglin sean de basalto o toba. Su hipo-
tesis es que hay una técnica de talla
muy determinada para cada caso, por
lo que él compara las huellas de fabri-
cacion de los que proceden de la épo-
ca aborigen con los que él fabrica. Uti-
liza un escoplo de piedra y un martillo
de madera para labrar el basalto por-
que piedra contra piedra se rompe.

En el caso de las canteras de toba de

Gran Canaria las herramientas son
otras, unos picos de piedra basaltica
muy duros y tenaces con los que se
golpeaba directamente (sin mazo).
“Los mismos, creemos, que se usaban
para labrar las cuevas y los silos, pues
es la herramienta para trabajar la to-
ba”", aflade. Son de mayor tamafio que
los usados en Tenerife, donde para
golpear se empleaba el mazo.

En la industria litica existe lo que se
llama “fractura concoidea”, que pro-
duce el basalto cuando se le golpea en
el “cono de percusion”, fracturandose
de forma mecanica en unas lascas pla-
nas. Pero la toba, observa, no tiene esa
fractura mecanica, sin laminar. “Si le
das un golpe a la toba se revienta,
mientras que si le doy un golpe certe-
roala piedra de basalto se desgaja una
lasca. La toba es muy endeble perono
tiene una fractura controlada, requie-
re menos precision; es mas facil de tra-
bajar, pero mas facil que se rompa".

Con las dos materiales “vas a comer
piedra”, advierte, pues durante la mo-
lienda del grano tostado para conver-
tirlo en gofio la piedra suelta siempre
un poco de arenilla. “Las piedras que
se utilizan hoy en dia son de granitos
muy buenos, pero los aborigenes lo
que tenian era basalto y, en Gran Cana-
ria, toba, que es ceniza volcanica com-
pactada”. Por eso al comer se desgasta-
ban sus dientes.

"é¢Por qué en Gran Canaria, teniendo
mejores materias primas parala salud,
utilizan la toba? Ademds, es una pro-
duccién intensa con siete canteras de-
dicadas a ello. Es algo que no logro en-
tender”, asegura.

El articulo tiene continuacién en
pellagofio.es

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

RECUERDA, buscanos el
MIERCOLES de CADA M
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E\ arqueo\ogo A\berto Lacave reproduce molinos de basalto con las técnicas que usaban los abongenes | MILLARES

Premolares desgastados del gofio aborigen. | L museo canario

“Este invento es de la Edad del Hierro,

lo que nos indica que los pueblos que
llegaron a Canarias ya lo conocian,
eran pueblos de la Edad de Hierro”

pellagofio

NVESTIGA Y DIVULGA

SUPLEMENTO

'PYLVVL@Y

EL DETALLE

GOFO Y PIEDRA
EN UNOS
DIENTES MUY
DESGASTADOS

“Durante el enharinado de los
cereales con el molino, se
desprenden particulas de pie-
dra que se incorporan al gofio
-detalla Teresa Delgado, con-
servadora de El Museo Cana-
rio-. Su consumo cotidiano
por parte de la poblacién abo-
rigen de Gran Canaria provo-
c6 un desgaste progresivo de
las piezas dentarias. La pérdi-
da de tejido dental desenca-
dena procesos infecciosos”.
Para ilustrarlo sefiala la foto-
grafia adjunta. "Se aprecia
que los dos premolares han
perdido completamente el
esmalte a consecuencia del
desgaste, dejando expuesta
la cavidad pulpar, por donde
se produciria la entrada de
bacterias y la consiguiente in-
feccion”.

LA PROVINCIA
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Clta con Canarias

YURI MILLARES

A José Manuel Corcuera Alvarez de
Lineralo conocen los ganaderos cana-
rios como Pepe Corcuera, algunos in-
cluso lo llaman Pepito. Madrilefio, de
padre riojano y madre asturiana,
cuando acabd la carrera se fue de ca-
brero al pueblo de su padre. Alli estu-
vo siete afios, antes de venir a Cana-
rias para trabajar en la seccién de De-
sarrollo Ganadero de la Consejeria de
Agricultura del Gobierno regional. Se
encontrdé un sector olvidado por las
administraciones publicas que él re-
volucioné con su dedicacion e impli-
cacion, dignificindolo y poniéndolo
en la antesala del siglo XXI.

— Después de muchos aiios di-
namizando y recuperando la acti-
vidad del sector primario canario,
ahora te dedicas a potenciar huer-
tos urbanos. (Siempre activo, aun-
que ya estas jubilado?

— Ahora tenemos la suerte de que
nos jubilamos relativamente bien de
salud y no te vas a sentar en un sofa.
Intento hacer cosas. Muchas menos
que cuando estaba trabajando, pero
si, estoy en un proyecto municipal de
huertos urbanos. La ciudad de Las
Palmas ha sido pionera en Espania. La
verdad es que con una parcelita de
tres metros por cinco, que no es nada,
si te lo curtas sacas cositas para casay
esuna mano a la economia familiar.

— Vayamos al principio. ¢Cémo
fue tu primera toma de contacto

PIERCINGS

Pepe Corcuera

INGENIERO DINAMIZADOR DEL AGRO CANARIO

"QUE EN EL CAMPO
ME LLAMEN ‘PEPITO’
COMO TRATO DE
RESPETO CANARIO
ES ALGO QUE ME
CONMUEVE"

con el campo canario?

— Pues mirg, yo llegué aqui muy despistado. De hecho,
me queria dedicar a la educacion, estaba un poco desen-
ganado de la ingenieria y de lo que representaba. Me salié
un trabajo eventual en la Consejeria de Agricultura [del
Gobierno de Canarias] y acabé ahi trabajando treinta y
tantos afios. Yo habia tenido una explotacién ganadera
chiquitita en la Peninsula y cuando les tocé encuadrarme
me dijeron “ah, pues a Ganaderia, que son veterinarios y

os vimos para lo que fue algo mas que una entrevis-
Nta: fue todo un master presencial sobre ganaderia y
educacion. No todo va a seraprender en modulos de
cocina; la ganaderia también tiene candidatos. Jovenes de
pelos de colores, crestas y piercings que ensefian con orgu-
llo sus animales en ferias, como anteslo hacian sus abuelos
con pelo corto y cachorro. Aprendimos mucho con Pepe.

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

pellagofio

un ingeniero agronomo puede dar otro punto de vista”.
Enseguida planteé que la consejeria tenia tres escuelas de
capacitacién agraria y, sin embargo, no contratabamos ca-
pataces. ¢Para qué estamos formando chicos si nosotros
mismos no les damos empleo? Y mi jefe, Julian Albertos,
me dijo "pues venga, contrata uno o dos, a ver qué tal te
funcionan”. Teniamos un problema con el saneamiento
ganaderoy contraté a dos capataces que fueron, nada mas
y nada menos, que Isidoro Jiménez y Javier Gil, dos per-
sonas que luego han sido fundamentales en la agricultura
y ganaderia canaria por su implicacién. Asi empecé a salir
y conocer el campo de las islas.

— “Veni, vidi, vici” dice una famosa alocucién de
Julio César. Algo parecido te ocurrié a ti: apareciste y
jzas! te ganaste el aprecio de los ganaderos del archi-
piélago, un sector dificil, en crisis, desmotivado... ;0
no fue tan ficil 1a cosa?

— Lo que paso es que estaba en el sitio oportuno en el
momento oportuno. Los temas a los que me dediqué (la
agricultura de medianias, 1a ganaderia tradicional, el que-
so) estaban muy olvidados. Todo el esfuerzo que habia
hecho la Administracién canaria, enorme, era para defen-
der el platano (el mascarén de proa de la politica agraria
canaria y, subsidiariamente, el tomate) y la mayoria de
mis comparferos eran expertos en eso. Sembré en un sec-
tor olvidado como la ganaderia tradicional y parezco un
virguero, pero no lo soy.

— ¢Recuerdas alglin momento especialmente en-
trafiable en tu trato con los ganaderos?

—Hay muchas cosas que me han llegado al corazén. Por
hablar de cosas de lengua, que sé que te gustan mucho,
sabes que en el mundo rural canario los diminutivos son
utilizados como una cosa de respeto y no s6lo como algo
que es pequefio; se lo aplican a los ancianos y a las perso-
nas de respeto. Hubo un momento en que, en los Altos de
Galdar, algunas personas empezaron a llamarme Pepito. Y
a mi eso me conmovia y me sigue conmoviendo.

— Creo que hasta los ganaderos de Fuerteventura
te crearon una marca de ganado para que tuvieras tu
propio rebafio, una tradicién que se remonta a los
pastores aborigenes. Cuéntame.

—Me empefié en aplicar para el ganado de costa unalinea
de ayudas europeas agroambientales que estaban empe-
zando a llegar. Fue
muy complicado, pe-
1o lo hicimos admi-
nistrativamente via-
ble y se consigui6
una ayuda relativa-
mente buena. Y cla-
10, yo era Papa Noel,
asi que me mataban
a gliisquis. Fui a mu-
chas apafadas y uno
de los comisionados

“SEMBRE EN LA
GANADERIA

TRAD|C|ONA|_, UN (que es como un al-
SECTOR OLVIDADQ  fiade de pastos) me
Y PAREZCO UN mo las de sus hijos:
VIRGUERO, PERO | :ibmarcs. En dos o
NO LO SOY”

tres apafiadas me
marco algunas cabri-
tas, que supongo ha-
brdn tenido descen-
dencia y supongo
que seran para sus hijos, que es para los que tiene que ser.
Pero, efectivamente, tuve un pequefio rebafio -rie.

— Terminamos: un recuerdo dulce,

— Llevaba afios intentando conciliar la legislacién am-
biental con la ganaderia y me llamaron del Cabildo de Fuer-
teventura porque en el primer borrador el plan de uso y ges-
tién de Jandia se prohibia la ganaderia de cabras. Fue mi pri-
mer contacto con lasapariadas. En lagranapanada de Jandia
expliqué alos ganaderos que legalmente les estaba perjudi-
cando y que tenian derecho a participar con un escrito po-
niendo su punto de vista. Se mont6 una cola de gente para
firmar los escritos que preparé. Fui acogido con un carifio y
una simpatia que hasta hoy me dura en el recuerdo.

La entrevista tiene continuacién en pellagofio.es



