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Vicenta Bravo recoge sal en los charcos conocidos

omo Salinas Bermejas, en el sur de Lanzarote.
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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el reportaje

LANZAROTE | SALINAS NATURALES DE ESPUMA DE MAR

YURI MILLARES Hasta 14 salinas naturales ha localizado el investigador Alberto Luengo en Lanzarote. A ella han acudido
) ‘ los nativos de la isla, desde que esta habitada, para abastecerse de sal con la que conservar y aderezar sus
Lamayoriadelas salinas naturalesde - 3lymentos, Una actividad que era realizada, sobre todo, por mujeres y se sigue practicando atn hoy.

Lanzarote se encuentran en el tramo
costero del municipio de Yaiza cono-
cido como Los Charcones. Infinidad

de charcos, que llena la marea cuan-
do el oleaje rompe contra las rocas y
salpica agua y espuma al interior, tie- ,

nen diversos usos segiin su tamafio y

profundidad: hay quien va a pescar,
quien va a bafiarse y, aquellos en los :)
que cristaliza la sal, quien va a reco-

ger lo que el islefio conoce como “sal
de charco".

Vicenta Bravo (81 afios) lo viene ha-
ciendo, de forma ininterrumpida,
desde que era una nifia y acudia con
su madre -"una mujer fuertota”- y su
abuela -“la iba dejando en las lajitas
para que se escurriera y se blanquea-
1a; estaba alli quince dias escurriendo
y nadie se lallevaba. Los meses mejo-
res eran abril, mayo, junio y julio; la
sal luego esta gorda”. Sobre todo, la
de abril, “"que no son nada mas que
rasponcitos en los charquitos, finitos;
lapones enel cestoy parece quelasal
estd caminando dentro”.

En Las Brefias, donde naci6, era
una labor que realizaban practica-
mente todas las mujeres de la aldea,
también las de su familia. “Tenfan las
salinas repartidas y se respetaba, las
cufiadas de mi madre, las tias de mi
madre, las cufiadas de mi abuela, las
primas, las sobrinas”, hace recuento.
“Alo mejor diamos al Rincén del Palo,
los Placeres, el Peje Rey,, cita los
charcos por sus nombres una maiia-

na de agosto que acude al charco co- T il e s PR ; T i . : 5

nocido como Salinas Bermejas "que Vicenta Bravo en las Salinas Bermejas, con el cesto lleno de sal de charco en la mano derecha y la raspadera en la izquierda. | v. miLares

las hacia una tia mia".

Cacharrit I plastico que ha agujereado). Después se pasaba aunsaco Cargamos los tres burros de sal y mandamos a los chicos a
e para transportarla, al hombro o en burro. que vaciaran la sal en Las Brefias y volvieran otra vez por

En las salinas naturales las mujeres “La familia lle- la otra. Cuando veniamos para arriba con mi marido, que

no se limitaban a ir, recoger la sal que gbé a llevar tres era amafiado pero no era fuerte, enfrente del Paredén

hubierayacarrearlaacasa. Lastraba- & . burros, que car- Blanco se senté de cansado que venia. «Yo ya no puedo

jaban p;ra obtener mds cantidad y Donde haya abundanaa, conumna gél‘l:)arru:na‘;:1 con las mas, que los chicos vayan a \zciar el burro yyque vlz.'ngan

calidad. “Las rellenabamos, de ocho espumadera; si hay buenas honduras, alforjas. Una vez, pormi». Mire, le quitamos un saco al burro y se lo pusimos
en ocho dias, o de quince en quince, estofueenelaiio aotro, para que él se montara”, rie.

n
dependiendo del tiempo. Si estaban conlas manaos, escaldar Ppero curte 70 -sonrie al re- La sal no sélo hacia falta en casa para la conservacién
bien cuajaditas se cogia un poco mas cordar laanécdo- del cochino que se mataba una vez al afio, o salar la carne
y ya sabiamos el tiempo que habia y ta-, estdbamos de cabrao el pescado que se guardaba en la despensa por-
el dia en que ibamos a cogerlas”. en Mécher cogiendo tomates y vinimos a raspar sal, por- que no habia nevera. Muchos, ademas, lanecesitaban por-
También las “componian”: cogian que no teniamos. Vinimos yo, mi marido y mis dos hijos. que tenian ganado y la usaban para el queso.

piedras pequefias y cal para bordear
el charco con una paredita que llama
“portillito” y pegaban con tegue, “una
tierra blanca que amasabamos con
un pisquito de cal, para que fuera mas
fuerte, y con agua salada. Queda co-
mo cemento”, describe.

"Mi madre me peleaba porque co-
gia y vaciaba el cacharrito y decia «no
la tires, que el agua hay que dejarla
quietita para que la sal no engrose»”.
Llegaban a coger, cada vez que iban,
tres o cuatro fanegas de sal. “Nosotros
la mediamos por medios almudes, 24
medios almudes era la fanega”, dice.

Los tnicos utensilios que habia y El balde plastico
sigue utilizando son un raspador (un gue a veces usa
trozo doblado de aro de barrica) yun ~ Vicenta Bravoy el
cesto de pirgano que va vaciando so- cesto conla
bre una laja o piedra, preparando un espumadera de
montdn de sal que deja escurrir (4lti-  Ricardo Morales. |
mamente también usa un balde de Y. MILLARES

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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El litoral del municipio de Tinajo,
aunque en menor niimero, también
cuenta con salinas naturales en La
Gambuesa y la costa de Tenésera (Ris-
co Negro, El Juradito y las Salinas del
Barranco del Salinero). Ricardo Mora-
les (58 arios) dejo de ir hace unos po-
cos afos por problemas de salud, pero
esta deseando recuperarse para bajar
a por sal con su burro como lleva ha-
ciendo toda la vida.

“Es una zona de mas dificil accesoy
hay que ir en burro; se puede ir cami-
nando, pero traes poquita sal”, dice.

Saly erizos por vino y duraznos

Situadas en el oeste de Lanzarote, a
estas salinas acudian las mujeres de
los distintos barrios y aldeas de Tina-
jo. De Tajaste, su barrio, recuerda que
iban su abuela Lola y sumadre, Balbi-
na. “Desde que se juntaban dos o tres
mujeres ensillaban un burro y para
bajo dian. Y traian sal. Pero mi madre
cogia mas cantidad porque haciamos
queso en casa y se gastabasal”.
Ademas, por Tinajo pasaba "Sefia
Maria”, que iba por la casa de su abue-
la cuando ésta ya no podia ir a los
charcos. “Traia sal y erizos que le
cambiaba a mi abuela por vino, vina-

gre, higos tunos, duraznos. Se hacian
esos cambalaches”.

Pero a diferencia de lo que ocurria
en las del sur, las salinas naturales del
oeste no era costumbre que estuvie-
ran asignadas a ninguna familia en
particular. “El primero que llegaba se
servia y habia dias que, si habia buen
sol, las salinas cuajaban dos veces.
Llegabas por la mafianita temprano y
cogias la que cuajé por la tarde ante-
rior; y luego. ya por la tarde, antes de
irte le dabas otro repaso y cogias. En
dias fuertes que cuajaba, te daba dos
cogidas”, afirma Ricardo Morales.

Por esa razon tampoco era costum-
bre acondicionarlas. “Sera con la pica-
resca esa de que, si yo la limpio y vie-
ne otro y se la lleva... Pero de todas
maneras lamar limpia bastante, cuan-
dovienelas crecidas telas llena”. Si se
respetaba la sal ya recogida. “Aunque
se te fueran los ojos -rie-, eso era muy
respetado. Se vaciaba la sal en los es-
currideros (unas lajas que estaban de
lado) y hacias la montariita o la tonga
que iba escurriendo”.

En el oeste la fecha ideal era en los
meses de junio y julio, “segun la mar,
y te puede aguantar hasta septiembre
y octubre. Lo que pasa es que las pri-

meras sales son las mas limpitas, por-
que las salinas no estan muy rebusca-
das y la mar ha hecho todo el trabajo
en invierno: limpid y dejo las salinas
bien llenas. Pero si se empieza a coger
sal y la mar no sube para refrescar, sa-

EN LAMESAY LA COCINA,
DERRAMAR SAL £S MALA SENAL

an sido muchas las civilizacio-
Hnes que, alo largo de la historia,
basaron su desarrollo en el co-
mercio delasal. Tan valioso eraque, en
la antigua Roma, los centuriones co-
braban su sueldo en sal (de donde pro-
cedela palabra saiario). En el continen-
te africano la sal representa todavia
una moneda de cambio en algunas zo-
nas, y en el mismo Sahara el oro (ama-
rillo) se cambiaba por oro blanco, que
era como se le llamaba alasal en el in-
tercambio. En las islas Canarias se sabe
que los aborigenes ya recolectaban la
sal de las charcas, cultivando lamisma
ysalando conellalacarney el pescado.
Muy cerca de Canarias, la isla de Sal
en Cabo Verde debe su nombre a lain-
dustria que floreci6 alli entre los siglos
XVIIly mediados del XX, y en Canarias
amediados del siglo XVII las salinas de
Gran Canaria, Lanzarote y Fuerteven-
tura ya representaban una importanti-
sima actividad econémica. En Cana-
riasllegaron a existir mas de 60 salinas,
en su mayoria localizadas en las islas
orientales del archipiélago, de las que
hoy en dia solamente perviven unas
pocas que, afortunadamente, se en-
cuentran protegidas, bien sea por su
interés arquitecténico siendo declara-

COME CON CIENCIA
LLUIS SERRA MAJEM*

das Bien de Interés Cultural (BIC) o por
suinterés como espacio natural.

Me gustaria poderles traer solo bue-
nas noticias sobre la sal y la salud y es
cierto que debemos hacer matices en
funcién de la cantidad y calidad de la
sal, pero lo cierto es que la hiperten-
sion arterial, estrechamente relaciona-
da con el consumo de sal, es la princi-
pal causa de mortalidad en el mundo,
responsable deun 13-14 % de las muer-
tes totales. Afecta, sobre todo, a las en-
fermedades cardiovasculares y, dentro
de éstas, al accidente vascular cerebral
oictus o embolia cerebral.

Reducir el consumo de sal en la po-
blacién constituye una de las maneras
mas faciles, mas eficientes y mas renta-
bles de reducir la carga de las enferme-
dades cardiovasculares y reducir cos-
tes en atencion sanitaria, lo que conlle-
varia a una mejora muy importante en
la salud priblica. La existencia de evi-
dencia cientifica contundente impulsé
al Ministerio de Sanidad espafiol a de-
sarrollar una estrategia encaminada a
reducir el consumo de sal en la pobla-
cion alos niveles recomendados por la
OMS/FAO (5 g/dia a nivel poblacional).
Cantidades menores son necesarias y
beneficiosas para nuestra salud.

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

Pero medir el consumo de sal es
muy dificil. Es muy dificil estimar qué
cantidad de sal le anadimos a los ali-
mentos, pues depende del tipo de sal,
delos agujeros del salero y de la hume-
dad delasal, entre otras variables.

Lamedicién de la excrecion urinaria
de sodio en 24 horas se considera el
método de referencia para obtener la
informacién sobre las ingestas de so-
dio en estudios en humanos, debido a
los frecuentes problemas de infraesti-
macién observados en muchos estu-
dios basados en encuestas dietéticas
de los alimentos y la sal que consumi-
mos. Los estudios
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Ricardo Morales y su dltimo burro, ‘Perico’, al que todavia tiene que domar . | v. MiLLARES

le arena que hay en el fondo, o barro si llueve y se te llena
de tierra. Desde que llega agosto-septiembre la salina va
muy manoseada”. En su caso la forma de cogerla era “con
cuchara las grietas chicas y, donde haya abundancia, con
una espumadera de cocina; y si hay buenas honduras, a
embolsar con las manos, escalda un poco, pero curte”.

nas de sus propiedades saludables, especialmente en el ca-
so de yodoy flior. Basicamente se pueden distinguir cuatro
grandes tipos de sal. Sal de mesa, la sal refinada e industrial
que se depura hasta dar una alta proporcién de cloruro sédi-
co. Puede contener pequefias cantidades de aditivos anti
aglomerantes que han generado alguna polémicarespectoa
los riesgos de su consumo excesivo. Sal marina, que se ob-
tiene desecando capturas de agua salada por distintos méto-
dos. Existen sistemas industriales y otros tradicionales.
Aunque no contienen aditivos artificiales, si pueden tener
altas cantidades de yodo. También pueden contener peque-
fias cantidades de magnesio, potasio, hierro y calcio. Flor de
sal, también es marina, pero se obtiene en salinas naturales
y tradicionales donde se buscan los cristales que se forman
en la superficie a medida que el agua se evapora. Es la que
menos porcentaje tiene de cloruro sodico. Sal del Himalaya,
se obtiene de la antigua mina de sal de Khewra (Pakistan),
con un 98% de cloruro sédico, pobre en yodo y con impure-
zas de metales como el hierro, de ahi su color rosado. Se le

han atribuido propiedades nutricionales no demostradas.
E185%delasal consumidaen Canarias es de origen mine-
ral. La sal es siempre natural, sea cual sea el proceso de ex-
traccién. La sal marina (para cocinar)

deexcreciénurina- Py sostenibilidad 'y salud, y la flor de sal (para la mesa) son las
ria de sodio en Es- recomiendo sustituir opciones quizis mas recoinendl:bles
pafia apuntan aun - por su riqueza en minerales y la au-
consumo de sal de [.a sal mineral reﬁnada . sencia de aditivos.

unos8alogramos Mportada por sal marinay Es necesario, no obstante, asegurar
dia, niveles muy pOFescamas desalde las la implementacién de estrategias de
superiores a los 5 salinas canarias reduccién del consumo de sal en Ca-

gramos maximos
recomendados por
los organismos internacionales.
Podemos decir que la sal es un pro-
ducto homogéneo conformado casi to-
talmente por cloruro sédico (NaCl),
que son un atomo de cloroy otrode so-
dio. En los diferentes tipos de sal, el
porcentaje de cloruro sédico puede va-
riar entre el 90% y el 98%, siendo el
restoagua y oligoelementos varios.
Esta variacion de porcentajes y com-
ponentes afecta tanto ala texturadela
sal como asuaspecto e, incluso, aalgu-

narias. Ademas de enel pan y labolle-

ria, principal fuente del aporte de sal,
deben ejercerse acciones sobre otros alimentos como las
carnes procesadas y los embutidos (que representan un
30% del aporte de sal en nuestro pais) y sobre el uso del sa-
lero de mesa. Para ello, y para incidir en la propia sostenibili-
dad de nuestro consumo y en la salud, recomiendo sustituir
en lamedida de lo posible la sal mineral refinada importada
por sal marina y por escamas de sal de nuestras propias sali-
nas. Al final, la diferencia de precio no sera muy significativa
y el beneficio, en cambio, si puede llegar a serlo.

* Catedrdtico de Medicina Preventiva y
Salud Piiblica (ULPGC)
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YURI MILLARES

Mas de 40 aiios lleva este apasiona-
do de las salinas y de la fotografia
combinando su profesion con larecu-
peracion de las salinas de Canarias.
Ha ampliado su investigacion a los
charcos de sal que jalonan la costa de
cadaisla canaria (que cifra en cerca de
200) en un trabajo de afios que se en-
cuentra ahora en imprenta, a la vez
que participaen el proyecto paralare-
cuperacion de las salinas del Rio, en
Lanzarote, construidas en 1500 y, por
tanto, las mas antiguas de Canarias.

— ¢Cudndo se te colaron en la vi-
dalas salinas?

— Fue en 1981 en las salinas del Ca-
misén, en Los Cristianos. Yo no sabia
entonces ni lo que eran unas salinas,
no estan en los libros ni se estudian
en la universidad. Me tropecé con esa
y me llamo la atencién, no so6lo por el
hecho en si, sino fundamentalmente
por el hecho fotografico. En esa época
estaba en un grupo ecologista y fui-
mos por la defensa del patrimonio na-
tural y construido de esas salinas, tris-
temente demolidas [a pesar de que se
habia incoado expediente para decla-
rarlas Bien Interés Culturall. A partir
de ahi me embarqué en el tema de las
salinas; bueno, nos, porque siempre
trabajo con un equipo detras y repa-
samos todas las salinas de Canarias.

— ¢Cuantas salinas llegaron a
censar e identificar en Canarias?

— En Canarias, 62 y casi la mitad,

OJO DEPEZ

UN TELEFONO,
MILES DE FOTOS

. TATO GONGALVES..

Clta con Canarias

Alberto Luengo

ARQUITECTO EXPERTO EN SALINAS

"ES UNA

CATASTROFE QUE

LANZAROTE HAYA
PERDIDO CASITODO
RIMONIO

SU PA
SALINERO"

27 de ellas, estuvieron en Lanzarote. Es una catastrofe
que Lanzarote haya perdido casi todo su patrimonio sali-
nero. La primera salina que se hace en el archipiélago es la
del Rio, Lanzarote, en el afio 1500. Estamos hablando de
una obra de hace 500 afios y estd sola en Canarias duran-
te 200 afios, cuando se desarrollan las salinas del sureste
de Gran Canaria vinculadas a la llamada pesca de Berbe-
ria. Y, curiosamente, el uiltimo modelo de tipologia de sa-
lina se desarrolla en Lanzarote a partir del siglo XIX, que

*

a sal, amontonada en los tajos donde cristaliza, tiene

un gran atractivo visual por sus formas, texturas y co-

lores, también por su ecosistema singular. Alberto
Luengo ya no hace fotografias con la camara clasica, ahora
solo usa su teléfono mévil, con la que hace cientos, miles
de fotografias. Una coleccién digna de exposicion. Mil ga-
nas de verlas para seguir aprendiendo.

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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empieza con Janubio y el Berrugo y se desarrollan 26 sali-
nas entre 1900 y 1940 vinculadas alapescaenlacostaya
las conserveras que, cuando colapsa el banco canario-sa-
hariano por el problema marroqui a principios de los 70
del siglo XX, desaparecen en 30 aiios.

— De un plumazo.

— Practicamente. {Qué queda hoy? El 10 por ciento de
Janubio, que es lareina de la corona y son unas salinas de
nivel mundial, y la salina de Los Agujeros, que esta prac-
ticamente colapsada.

— En todo el planeta, el ser humano ha necesitado
la sal para su alimentacién. En Canarias, ¢ya labusca-
ban en los charcos sus primeros habitantes?

— En toda cultura siempre aparece la sal; aqui ya viene
de los aborigenes. No hay civilizacién sin sal, como diria
Plinio el Viejo. En Canarias existieron en el mundo abori-
gen, que utilizaban la sal espontdnea de charcos, pero no
se conoce el manejo que tenian, si sabian graduar o cémo
la cosechaban.

— Aqui se trajo la tecnologia de las salinas, pero
pervivié con 1a cultura de los charcos de sal.

— Cuando llega la civilizacion castellana trae la cultura de
las salinas, que viene del sureste portugués y gaditano, lasa-
lina vieja de barro. Pero la sal de charco ha pervivido en to-
dos los ambitos insulares. Hay una discusion cientifica si es
mejor lasal de charco olade salina. En las salinas hay un pro-
ceso de graduacion, amedida que va pasando por diferentes
recipientes la sal va desprendiéndose de carbonatos, sulfa-
tos, yesos y se queda con los oligoelementos [calcio, cloruro
de magnesio, potasio, yodo y manganeso]. Yo creo que la sal
de salina con un proceso de graduacién controlado tiene
mas calidad, aunque me quedo con la parteemotivadelasal
de charco.

— Del mar se eleva el agua a los cocederos para ini-
ciar el proceso de evaporacion y cristalizacién...

— La salina funciona con tres principios fundamentales
sin los cuales no existiria: el primero es el principio de eleva-
cién, por el que se eleva el agua hasta un punto desde el que
funciona por gravedad; luego esta el principio de estanquei-
dad, silos recipientes noson impermeables no hay nada que
hacer; y tercero, el principio fundamental que es la gradua-
cién, que estructura quimicamente la sal. En el cocedero el
agua alcanza una temperatura de 15-18 grados y pasaa la ta-
jeria donde cristaliza
lasala 25 grados.

— (Cudleslacla-
ve en 1a calidad de
la sal marina de
Canarias?

— La clave funda-
mental de las salinas
canarias es que son

“LA SAL DE MAS salinas _inensivas
CAUDADESLA  misioms o
DE SAL| N AS continentalesson sa-
linas ensivas en
TRADICIONALES las quzx;[lo leisie el
INTENSIVAS, tajo, sino una tajeria
COMO LAS DE
CANARIAS”

de dimensiones
enormes en la que se
recoge la sal una vez
al afo, por lo que es
una sal gorda que
hay que moler y esta
carente de oligoele-
mentos. Por el contrario, las salinas canarias producen una
sal mucho menos densa que se recoge de 10a 15 vecesen la
zafra, mucho mas suave, menos densa y que sala menos. El
gran valor que tiene son los oligoelementos.

— ¢Cuil es el mayor enemigo de la salina?

— El peor enemigo es el polvo. Es el caso de Janubio. Esta
aun 10% de capacidad y el resto, que estd abandonado, pue-
de estropear el 20 0 30% de lo que se cosecha.

— Terminamos: un recuerdo dulce.

— Entré en el mundo de las salinas por la fotografia, son
fotograficamente espectaculares por la arquitectura, los co-
lores y los detalles. Me da pena porque sin salinas se me aca-
ban las fotos.

La entrevista tiene continuacion en pellagofio.es
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LAISLA DE LOS QUESOS | EN TIERRA DE OVEJAS Y TRASHUMANCIAS

“La oveja no va a la cumbre a ponerse gorda, va a perder grasa de las raciones y 1a comida que se le po-
ne aquiabajo. Allilo que come es pasto y hoja de almendrero”, explica Domingo Moreno, ganadero que
este verano no va de trashumancia. En la cumbre no hallovido y no hay “naita”.

EL CICLO DEL GANADO, ENTRE
NEBLINAS, AMAPOLAS Y 'RIFALES

Y. MILLARES

Con unas 200 ovejasy 50 cabras (las va-
cas las quito hace pocos afios), toda su
vida se ha dedicado Domingo Moreno
al ganado, como el padre, “y mi abuelo
y mi tatarabuelo; esto aqui no era sino
un manojo de ganado y agricultura”, di-
ce. Estamos muy cerca de Caideros, en
las medianias de Galdar (Gran Canaria),
tierra de ganado y de trashumancia
desde hace muchas generaciones.

"Esta es la mejor zona de ovejade la
isla. Ya desde que va llegando fines de
noviembre los pastores se iban para
abajoa esas costas, por los frios, lanieve
y la neblina que se bajaba. El que no se
iba de esas cumbres lo pasaba mal”, re-
lata. No quedaba otra para escapar de
las bajas temperaturas y unas lluvias
que, antes, eran mas abundantes. "Un
tio mio que estuvo en Crespo le nom-
bran aquello y tiembla por el frio. Las
ovejas tenian que dejarlas de noche en-
cerradas en un pajero, si no, por la ma-
fiana no se levantaban. Y de dia no da-
ban con ellas con la neblina”.

Pero, tras el invierno, a primeros de
marzo las medianias altas “no eran sino
amapolas, toda clase de sementeras
sembradas, ya pegaban las lentejas a
florecer. Eso era la tierra loca de lente-
jas, de arvejas y de todo eso. Se pasaban
los animales hasta junio comiendo y
dando leche con locura”, dice rememo-
rando aquella escena de abundancia.

Alas puertas del verano, entreel 15y
€l 20 de junio, las ovejas ya “se dejaban
de ordenar cada tercer dia para que se

Domingo Moreno en una pausa una tarde que esta recogiendo papas en el Llanc de |la Renta. | vuri miLLares

secaran, cogieran un poco de fuerza y
secameriaran®, para que volvieran a pa-
rir", continda. Entonces tocaba ir a la
cumbre, a Tejeda o a Artenara, “pasados
los dias de las Nieves -principios de
agosto-, aunque en los afios ruines (de
poca agua) los animales se sacaban de
aqui el 15 o el 20 de julio”. Es época de
segar y "los que tenian una cabra, la es-
tacaban; los que tenian un burro, lo
amarraban. Después, vendian para en-
trar las ovejas y en los rifales* que no se
le podia hacer nada, alli iba el ganado.

LOS PAPAHUEVOS SON UNA
MISMA UNIDAD FAMILIAR

BAUL DEL LECTOR
CARLOS SANTANA JUBELLS

e cuenta un muy querido ami-
Mgo de La Atalaya de Guia e hijo

de carpintero que, durante al-
gan tiempo, su padre fue el encargado
de poner a punto los entramados de
maderade los papahuevos guienses. Y
que, como nifio, le aterrorizaba ver a
aquellas criaturas, inmoviles, almace-
nadas a oscuras en el garaje que servia

de taller de carpinteria. Y es que los pa-
pahuevos no se inventaron para estar
quietos y recluidos.

Esa imagen ciertamente surrealista
y la cruda realidad que estamos vi-
viendo me imponen un poco de hu-
mor y proponetles un pequefio juego
distopico. La distopia es un género li-
terario basado en la invencién de una

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

En la tierra donde se araba y se sembraba se criaba una plan-
ta que le llaman colleja, que echaba una raiz larga y 1a escar-
baban las ovejas con las patas: era la gran comida para ellas”.

Terminado el estio, en los primeros dias de noviembre “ya
habiaquelevantar el ganado de ahi dentro porque pegabato-
do el mundo a sembrar otra vez, lloviera o no lloviera. jSem-
braban todo, en medio de los almendreros a sacho y como
dios los encaminaba!”. Es el ciclo anual de la trashumancia.

Los tiltimos 25 veranos Domingo Moreno ha estado yendo
“a La Candelilla, en la raya de Tirajana, pero este afio [2020]
no voy a poder ir, porque no hallovido. Alli no hay naita, esta
la tierra como mismo la dejaron los animales. No brotaron ni
los almendreros”, se lamenta.

TR i 3 - i |
Camidn del Ayuntamiento de Telde traslada a los papahuevos a
alguna fiesta en los afios 50. | ARCHIVO MMM-BALL

sociedad indeseable, mala en si misma y resultante de
eventos cataclismicos que hanllevado aladegeneracién de
lasociedad de origen. 1984, de George Orwell o mi venera-
da Blade Runner, dirigida por Ridley Scott, son ejemplos de
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HABLAR CANARIO

LIMPIATODO

EL 'MARULLO’

Y ENCIMA SE
ALIMENTA

La frase de Domingo Moreno
"la oveja es la escoba de la tie-
rra”, resume la labor que reali-
za el ganado mientras se ali-
menta. “Limpia todo el maru-
llo* de 1a retama, las hojas del
escobon, la céscara del esco-
bén cuando echa semilla, la
hoja seca que larga el tajinas-
te, todo es bueno por la tem-
peratura y la tierra. El pasto es
mejor sies pequefio, es de mas
alimento y se lo come mejor el
ganado”.

Lahoja ylaramade almendre-
ro es una de sus comidas favo-
ritas, “una golosina tremenda
para ellas”, asegura. La almen-
dra también se la come “pero
no la rumea* y al sacar el ru-
meo le viene la almendra y la
bota para arriba. Esa almendra
nace, porque no esta mucho
tiempo en el estdmago del
animal. Hay amargas y de todo
junto, pero ellas saben muy
bien donde estd el almendrero
mollar [tierno]”.

carnerear. "Oveja que hay lle-
var al macho”, cita el Tesoro le-
xicogrdfico del espafiol de Ca-
narias.

marullo. Del portugués maru-
Iho, "la mescolanza, el conjun-
to” (Miguel Santiago en Con-
tribucion al léxico popular de
Gran Canaria).

rifal. Arrifal, “terreno baldio,
erial” (F. Navarroy F. Calero en
Revista de Dialectologia y Tra-
diciones Populares).

rumear. Rumiar, del latin ru-
migare (citado en el Tesoro...).

narrativas distopicas.

Supongamos que estamos en vera-
no de 2020. La humanidad esta sien-
do azotada por una pandemia virica y
se han suspendido las reuniones ma-
sivas. La caida de la industria automo-
vilistica ha obligado a reciclar vehicu-
los antiguos y los ayuntamientos de
Gran Canaria han ordenado la reclu-
sién de los papahuevos para que a la
gente se le quite las ganas de fiesta.

La Policia Nacional ha detenido al
camién y amenaza a los papahuevos
con tremendo multazo por ir sin mas-
carilla. Afortunadamente, se salvan
por demostrar ser miembros de una
misma unidad familiar que va desde
Guia a Guanarteme, desde Agaete a
Schamann. Bromas aparte, lo tnico
cierto de esta absurda historia es que
parece que en 2020 no habra fiestas...



6 LAPROVINCIA - Diariode Las Palmas

Septiembre de 2020

gastroclub

BODEGAS TIMANFAYA | EL PODER DE LAS SOLERAS

1

El endlogo Alberto Gonzélez en el espacio donde esta ampliando la bodega en la que comenz6 a elaborar sus propios vinos hace mas de 20 afios. | v. mu

Tras 20 anos de fructifero recorrido por Canarias y Galicia,
Alberto Gonzdlez tiene una edad y una experiencia que le
piden poner freno a tanto ir y venir por bodegas ajenas.

YURI MILLARES

Los numerosos reconocimientos pro-
fesionales y su curriculum de vinos
premiados en el mundo han hecho de
Alberto Gonzalez Plasencia un enélo-
goreclamado por bodegas de Canarias
y Galicia, para que asumiera la direc-
cién enologica de proyectos que siem-
pre le atrajeron. Cada nuevo proyecto
era un reto que asumia con ilusion, es-
pecialmente cuando se trataba de des-
cubrir el potencial de las uvas autocto-
nas de cada lugar, una labor que siem-
pre le ha fascinado.

La vifia y el vino forman parte de su
vida, desde nifio por tradicion familiar

ya convertido en ingeniero técnico
agricola. Afincando en Lanzarote fun-
dé en 1999 Bodegas Timanfaya empe-
nado en averiguar por qué no se ha-
cian buenos tintos en laisla. Su inves-
tigacion, financiada con ayuda de la
Asociacion para el Desarrollo Rural de
Lanzarote, lollevé adescubrirunauva
que el agricultor llamaba “de la tierra”,
“lanegranuestra”, “lanegra chiquitita”
y él bautizé “tinta conejera”. Mas atin,
demostrd que podia hacer con ella un
buen vino: su Cenizas del Timanfaya
quedo en 2000 entre los 10 mejores
de Espafia en el concurso de la Unién
Espafiola de Catadores.

Animado a elaborar vinos especia-

LARES

En la cueva para los vinos soleras y crianzas. | v. MiLLares

plié sus experiencias a los dulces con uvas moscatel y mal-
vasia. Aquellos éxitos hicieron que dejara de ser un desco-
nocido apasionado de la enologia, para ser un profesional
con ofertas de proyectos atractivos y potentes, el mas sin-
gular de los cuales, sin duda, serfa el de la bodega Stratvs.
Veinte afios después, laedad ylaexperiencia le piden po-
ner freno a tanto ir y venir por vifiedos y bodegas ajenas.
Toca centrarse en la suya, disfrutando del trabajo a un rit-
mo mas sosegado e intimo. Los vinos de autor que siempre
ha tenido en mente, vinos especiales con el goteo del tiem-
po sonando dentro de una barrica, ya tienen color, aromay

pellagofio

EL DETALLE

APASIONANTES
PROYECTOS EN
FUERTEVENTURA
Y LA GOMERA

Centrado ahora en los vinos
de su propia bodega, Alberto
Gonzalez no renuncia a dos
proyectos “apasionantes”.
Uno, que ya inicid su recorri-
do, se centra en la recupera-
cién de vifiedos muy anti-
guos de Fuerteventura (que
han sobrevivido alasequia, a
los conejos v a las cabras), asi
como en el cultivo experi-
mental en jable con varieda-
des canarias. “Es trabajar en
condiciones extremas y for-
zar a que la vifia penetre has-
ta donde estd la tierra. Tene-
mos que acostumbrarla a ha-
cer lo que las cepas viejas,
que han sobrevivido 400
anos sin ser atendidas en una
isla que tiene mucha agua en
el subsuelo”.

Elotro, en La Gomera, atin esta
en sus comienzos: dinamizar
el sector en la isla canariaen la
que peor se encuentra ahora
mismo el mundo del vino. “Va-
mos a elaborar un vino de ban-
cales de uva forastera con el re-
quisito de un precio minimo al
viticultor, para que sea soste-
nible. Si la uva no tiene un va-
lor, no hacemos nada”.

cueva volcanica donde empezo.

Su primer vino dulce moscatel, ya
unreservade 1999, verdlaluz afinales
de 2020, pero convertido en una sole-
ra que ha ido refrescando los tltimos
afos. Su malvasia dulce, que quiere
convertir en una version actual de lo
que antafio fue el canary wine, va por
su cuarto afo de envejecimiento.

El articulo tiene continuacién en

en La Gomera, después por estudios, lesyde producciéon muy limitadaam- sabor mientras envejecen en las barricas que guarda en la pellagofio.es
] LA PROVINCIA
= I = ==
pellagofio
INVESTIGA Y DIVULGA

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

Y. MILLARES

“La conquista castellana transformé
de forma radical los paisajes de las is-
las Canarias. Los colonos europeos
dedicaron la tierra arrebatada a la po-
blacién indigena, de forma preferen-
te, a la produccion para la exporta-
cién de unreducido nimero de culti-
vos con un alto valor comercial. En el
caso de Gran Canaria fueron la cafia
de aztcar, la vifia y la hierba pastel,
de la que se extraia el tinte afil”, ex-
plica Ignacio Diaz Sierra.

Para su tesis doctoral, este arque6-
logo ha estudiado las huertas que ro-
deaban Agiiimes y Temisas, locali-
zando y estudiando los campos utili-
zados “durante la época colonial
temprana, combinando el andlisis de
la documentacion escrita y del regis-
tro arqueolégico disponible, con el
estudio del paisaje moderno y de las
practicas agrarias tradicionales”.

Campos y acequias de los canarios

LA PROVINCIA - Diariode Las Palmas 7
Septiembre de 2020

El pueblo de Agliimes y los campos que lo roedeaban a principios del siglo XX, en una fotografia de Kurt Herrmann. | FEpAC-CABILDO DE GRAN CANARIA

El estudio “no permite retroceder Comparando el paisaje rural actual y los protocolos notariales de mediados del siglo XVI de los pueblos de

mas alla delos primeros compases de
la colonizacion europea”, explica, pe-
ro aporta informacién que permite
estimar que las huertas coloniales
identificadas por el autor en Agiiimes
y en Temisas “fueron, al menos en
parte, construidas por la poblacion
indigena”, dice.

Por un lado, tenemos que los cam-
pos irrigados de La Ladera (Agliimes)
y del Juncal Alto (Temisas) se desti-
naron a producciones comercializa-
das “inmediatamente después de la
conquista”, destaca. “Construir ex no-
vo todas estas heredades habria re-
querido grandes inversiones de dine-
ro y trabajo en un corto espacio de
tiempo, en una época que contaban
con una poblacién reducida”.

Por otro lado, observa, “el disefio
de estos campos parece obedecer a
una légica diferente a la que rigio la
construccion de los espacios de tra-
bajo coloniales. Esto es particular-
mente evidente en el caso de Agiii-
mes. Los campos de La Ladera esta-
ban encajados entre el barranco de
Guayadeque y la Acequia Real, que
iba a desaguar al mismo barranco, de
manera que su crecimiento potencial
estaba severamente limitado por su
ubicacion y el disefio de los canales
de riego”.

En cambio, los sistemas hidrauli-
cos posteriores en los terrenos de
Santa Maria y Los Parrales, “fueron
disefiados para crecer de forma inin-
terrumpida hasta irrigar toda la tierra
que rodeaba la villa”. Por lo tanto,
concluye, las infraestructuras de la
huerta de 12 hectareas de La Ladera
parecen haber sido construidas “por
unos codigos sociales diferentesalos
de los colonizadores europeos, que
tenian como objetivo crear sistemas
de campos que pudieran ser amplia-
dos de forma ininterrumpida”.

Una practica, sefiala, ya empleada
por los conquistadores cristianos en
la peninsula Ibérica durante la con-
quista de al-Andalus.

Agliimes y Temisas, en el sureste de Gran Canaria, Ignacio Diaz (Universitat Autonoma de Barcelona) ha po-
dido reconstruir los campos irrigados por los aborigenes y los que lo fueron por los colonos europeos.

LA PERVIVENCIA DE LAS HUERTAS
INDIGENAS TRAS LA CONQUISTA

La Acequia Real queregabalas huertas aborigenes dela Vega de Agiiimes

IGNACIO DIAZ SIERRA

Cuando los primeros colonos se establecie-
ron en el poblado aborigen de Agiiimes en
los afios 1480, los campos irrigados esta-
ban limitados a una estrecha franja de te-
rreno de 12 hectareas que se encontraba si-
tuada entre el pueblo y el Ejido, al sur, y el
barranco de Guayadeque, al norte, en la co-
nocida como La Ladera (ver plano). Aguf es-
tan documentadas las propiedades de los
primeros colonizadores del seforio, que
usaron las tierras para producir cana de
azlcar vy, después, vifia. Actualmente, el
casco histdrico de Agilimes oculta la mayor
parte de estos terrenos, que fueron urbani-
zados entre los siglos XVII y XIX.

Las tierras de La Ladera se regaban desde
la “Acequia Real de Guayadeque” o “de
Agiliimes”, que no estaba incluida en el re-
parto de las heredades Santa Maria y Los
Parrales [en los campos adyacentes] y su
agua no se encerraba en los albercones,
construidos a principios del siglo XVI.

El hecho de que este canal gozase de un re-
gimen extraordinario de distribucion del
agua, sumado a la denominacion de “Ace-
quia Real”, sugiere que su fundacion es an-
terior a los sistemas hidréulicos de las he-
redades de Santa Marfa y Los Parrales. Am-

Plano con los huertos que rodeaban el
casco de Agliimes (en el centro, en gris),
distinguiendo los que eran irrigados antes
de 1580 por la Acequia Real.
| ILUSTRACION 1. DIAZ SIERRA

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

bas redes de canales fueron construidas en
los margenes de los huertos de la Ladera y
crecieron a su alrededor, envolviéndolos.
La huerta antigua estaba estrictamente li-
mitada por la linea de rigidez que marcaba
la Acequia Real muy dificilmente se podia

ampliar mas alla de las 12 hectéreas. Los sistemas hidraulicos de
Santa Maria y Los Parrales, en cambio, fueron disefiados para
superar esta limitacion. El origen de ambas redes de riego se en-
cuentra en derivaciones del acueducto general de Agiliimes pa-
ra cubrir los terrenos que se encontraban por encima y por de-
bajo de la Ladera y expandirse de forma continuada.

B Campos irrigados de la Ladera en ca. 1485
[T Campos irrigados antes de 1580
[1Campos irrigados después de 1580

[E7 Pueblo en ca. 1580

=» Acequias modernas

=+ Acequia Real de Guayadeque

=== Barranco de Guayadeque
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SALAZON+INGENIO=ATINADO
ENYESQUE MAJORERO

gosto suele darme para mucho.
Afl mes que dejamos atras lo con-
ibo como talisméan casi desde
lainfancia. Esreal que en este lapso se
me presentan las situaciones idéneas,
vaya usted a saber por qué, para revi-
sar apuntes, ojear libros, fajarme en la
lectura de documentos que hiberna-
ban en las gavetas y, sobre todo, escu-
char esas semblanzas de nuestros ma-
yores que tanto ensefian.
Es verdad que la faena en uno de

CHIPDEMORENA
FRANCISCO BELIN

esos revoltijos, para poner en acepta-
ble orden el armario de la hemeroteca-
biblioteca, me puso en las manos un
ejemplar perdido de Recetas Antiguas
de Canarias (editorial Kinnamon), li-
bro del que soy autor y que se publicé
en su dia con 60 evidencias de sabores
canarios de la memoria tan valiosa.
Antagoénico a convertirse en adorno
de libreria, este compendio me entre-
tuvo en el encantador ejercicio de
plasmar algunas de esas recetas, calla-

dito en la cocina y delantal de la Ruta del Gallo (La Palma).

Impactante que con cuatro sencillos géneros -no sé, ar-
vejas, papas, azafranillo, tocineta, por mencionar algunos-
aquellas sefioras y sefiores dieran prestancia y personali-
dad a platos que sus abuelos habian aprendido a su vez de
los suyos. Siempre con los reflejos afinados para sacar a la
luz mas reliquias coquinarias perdi-
das, me deleitaba con una primicia. La
informacién me la proporcionaba en
alguna conversacién mi amiga Maria
Antigua Trujillo, activista gastronémi-
ca, catadora y defensora de los produc-
tos y la gastronomia de Fuerteventu-
ra. Me relaté -detalle mas, detalle me-
nos- que en casa de su madre ha en-
cantado siempre proceder con un en-
yesque hasta que se va reuniendo la familia en tornoala
mesa.

La madre de Maria afina un ingenio, malabarismo culina-
rio diria, que por su curiosidad me atrevo a exponer y, claro,
tamizada la receta original a una férmula mas de “andar por
casa” y no tan genuina como la que se disfruta en aquel ho-
gar de Gran Tarqjal.

El caso es que, si podemos conseguir salazones o jareas

Impactante que con cuatro
sencillos géneros - arvejas,
papas, azafranillo, tocineta,
por mencionar algunos- se
diera prestancia a platos
aprendidos de los abuelos

pellagofio

(si es de cazén mejor que mejor), pro-
cederiamos con unas piezas y las in-
troducimos en una talega limpia. Con
un peso que tengamos (muy practico
es un buen callao de nuestras playas)
vamos escachandodea pocoy con pa-
ciencia. Paulati-
namente, vamos
aplicando a las
llamas los peda-
Zos sin que, por
supuesto, se nos
vayan a quemar
hasta que vea-
mos que ya, con
paciencia, pode-
mos deshilachar en hebras nuestro
pescado salado. Un poquito desal y vi-
nagre, mezclamos y nos queda un en-
trante de lo mas especial.

Platos directos y sabrosos, encanta-
dores, basados en lo que actualmente
es ¢el gran descubrimiento?: el pro-
ducto de cercania

LA TRAGEDIA DEL BERGANTIN ‘CONDE DE SANDWICH’

amanecer, salian de la pequefiay

oscura bodega de la Gorvorana,
El Realejo (Tenerife), las primeras pi-
pas de malvasia que desde hacia dos
anos envejecian en aquel s6tano. Con
una vieja y desgastada polea los mo-
Z0s izaron cinco pipas al carromato y
las ataron entre si para que no se mo-
vieran lo mas minimo. Calzadas con
maderas, las pipas quedaron arriostra-
das y entonces, Manuel, el mozo, arred
a los dos bueyes que trabajosamente
tiraron del carro.

Bajaron por el tormentoso camino y
dos horas mas tarde ya estaban en el
puerto nuevo, junto a la aduana. Ma-
nuel, con la gria portuaria las bajé ala
barcaza, que se encontraba arrimada al
pescante, y ayudados por cuatro mari-
nos remaron para aproximarla al barco
de Gabriel Gonzdlez, que esperaba an-
sioso completar el embarque.

Tres horas después ya habian llega-
do cuatro carros mas, que completaron
el envio de Matias a Santa Cruz y Ga-
briel parti6 a las doce, temeroso de que
se levantara el mar. La travesia costera
le llevé ocho horas de lenta y cuidado-
sanavegacion. Una vez fondeado en la
capital, Gabriel pusosubarcoenellado
de babor del bergantin Conde de Sdand-
wich que le esperaba presto para partir.
Asi, nuevamente y con un meneo ince-
sante, pasaron las veinte pipas a la bo-
dega del navio, colocandolas junto a
otras cincuenta de viduefios llegados
por tierra desde Valle Guerra.

En el Gnico espigén del muelle se
presentd Matias con su lustroso unifor-
me de capitin de milicias. Saludé al
agente portuario Nicolas Padilla y le fir-
mo los recibos. Matias queria cerciorar-

E] sabado 23 de marzo de 1765, al

VIRTUS PROBATA FLORESCIT
CARLOS COLOGAN SORIANO

se personalmente que sus vinos viaja-
ban a Inglaterra junto a los viduefios y
aquellas extrafas sacas que no acert6a
identificar.

Tres pasajeros escoltados

Tras separarse el barquillo de Gabriel y
antes de que soltaran las amarras, lle-
garon apresuradamente un grupillo de
soldados procedentes del castillo de
San Cristobal que escoltaban a un in-
glés (en realidad era escocés), acompa-
fiado por las que parecian ser su mujer
y su hija. Tras subirse a una barcaza se
trasladaron al navio.

Meses después se supo que esa fa-
milia (George Glas [1], su mujer Catali-
naysu hija Catherine) habiasido asesi-
nadadurante la travesia, él ensartado y
ellas lanzadas vivas por la borda por
tres sanguinarios amotinados que no
atendieron a sus stplicas. La crueldad
de tan tragico final oculté qué era lo
que habia detras del asunto y que no
era otra cosa que las 250 sacas de mo-
nedasde plata y oroque viajaban abor-
do del navio rumbo a Londres.

La codicia de los amotinados les de-
jo literalmente colgados por las autori-
dades en una plaza de Dublin y duran-
te los siguientes meses muchos ras-
trearon una playa cercana a Waterford
que ahora todos conocen alli como Do-
llar Bay, buscando las sacas que los
amotinados escondieron en la arena.

Sin embargo, s6lo encontraron pipas
de vinodestrozadas contra las rocas. Al
final, un comerciante tinerfefio perdi6
una inmensa fortuna y un londinense
su navio cuyo nombre coincidia, curio-
samente, con el del mismo primer se-
cretario de Estado y luego Lord del Al-
mirantazgo.

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Tras matar a George Glas y su familia, los amotinados hundieron el ‘Conde de Sandwich'y huyeron en botes.

A

En laimagen, ‘Naufragio’ (1854) obra del pintor ruso lvan Aivazovsky (1817-1900). | arcHivo

Laplata y el oro de las Indias esparfiolas llegaba al corazén
de Europa por medio de navios canarios. El ilicito contra-
bando de metales preciosos costeaba fuertes inversiones
britdnicas y el vino era solo una tapadera. La historia dej6
anotada que estas sacas eran la fortuna del desgraciado
George Glas pero la realidad es que éstas eran de Juan Célo-
gan Blanco, que las enviaba a Londres de contrabando.

[1] George Glas, marino y comerciante escocés, escribio en
1764 'The History of the Discovery and Conquest of the Ca-

La historia dejo anotada que las sacas de oro
yplata eran la fortuna del desgraciado
George Glas, pero en realidad eran del
comerciante Juan Cologan Blanco, que las
enviaba a Londres de contrabando

nary Islands’. Una de las partes del Ii-
bro ba sido traducida al espariol como
‘Descripcion de las Islas Canarias 1764"
(Instituto de Estudios Canarios, 1982).
Después de publicar el libro, donde
proponia que su pais desarrollara in-
dustrias de salazon en la costa de Ber-
beria cercana al archipiélago canario,
Glas, que hablaba drabe, intenta em-
prender alli. Durante una escala en Te-
nerife es detenido. Las autoridades es-
pariolas pensaban que “podria arrui-
nar la pesca de las islas y contribuir al
Sortalecimiento de la presencia inglesa
en esta zona espariola” [Rodriguez Ya-
nes, ‘Revista de bistoria canaria’]. Tras
un ario preso y por presiones diplomd-
ticas britdnicas es liberado y embarca
en el ‘Earl of Sanwich’ para Londres en
el fatidico viaje que le costo la vida.



