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Onésima Pérez en 1997, afio en el que su bodega
fue la primera en embotellar vino de tea.
FOTO: YURI MILLARES
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(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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IMPACTO AMBIENTAL Y DE SALUD DEL AZUCAR EN CANARIAS

ucho se ha hablado sobre los
Mefectos del azticar sobre la sa-

lud. Los azticares son impor-
tantes como fuente de energia directa
para nuestro cerebro y musculos y tie-
nen un lugar en la dieta saludable. Sin
embargo, con la creciente disponibili-
dad de alimentos y bebidas ricos en
azucar, el consumo de este ingredien-
te en nuestra dieta ha aumentado en
las altimas décadas mas alla de lo que
puede considerarse saludable. Los
aziicares en los refrescos se han re-
lacionado directamente con el so-
brepeso y 1a obesidad, por lo tanto,
guiasde alimentacién saludable como
las de la Sociedad Espaiiola de Nutri-
cion Comunitaria nos recomiendan li-
mitar el consumo de aztcar y de ali-
mentos y bebidas ricos en él.

LaOrganizacion Mundial dela Salud
(OMS) dice que los aztcares libres no
deben representar mas del 10% de
nuestra ingesta diaria de energia. Se
trata de azicares afiadidos a los ali-
mentos durante su preparacion, ade-
mas de azicares presentes de forma
natural en la miel, los jarabes y los zu-
mos de frutas. Incluyen azticar de me-
sa o sacarosa, asi como glucosa, lacto-
sa, fructosa, maltosa y galactosa. Para
obtener beneficios adicionales, la OMS
sugiere una reduccién de los aziicares
libres afladidos al 5% de la ingesta total
de energia. Varios paises de la UE reco-
miendan consumir como maximo25g
de azucar libre por dia (o €l 5% de la
energia total): eso son solo seis cucha-
raditas de aztcar de mesa.

Los azlcares, ya sean naturales o
afiadidos a los alimentos, son quimica-
mente iguales y tienen el mismo efec-
to en nuestro organismo.

COME CON CIENCIA
LLUIS SERRAMAJEM

Sin embargo, los alimentos en los
que los aziicares estin presentes de
forma natural (cereales, legumbres,
frutas o verduras), suelen contener fi-
bras y otros nutrientes junto con los
azucares, por lo que son mejores para
nuestra salud que aquellos alimentos
que contienen predominantemente
azucares libres o anadidos (refrescos,
Zumos, golosinas...). Un consumo ele-
vado de azucares libres y afiadidos, co-
mo ocurre en Canarias, es un factor de
riesgo decisivo para muchas enferme-
dades, como la obesidad, la diabetes, el
infarto y otras patologias cardiovascu-
lares e incluso algunos canceres; en
cambio, los azlicares de una dieta rica
en cereales integrales, frutas y verdu-
1as no son motivo de preocupacion.

No existen diferencias resefables
entre el consumo de aztcar blanco y el
moreno respecto a la salud. Los edul-
corantes intensivos se pueden usar co-
mo una sustitucion del azacar, pero su
propodsito en nuestradietadebe ser cla-
ro (perder peso, reemplazar el azicar
en los chocolates para los diabéticos).

Respecto al impacto medioambien-
tal de la produccion de aztcar hay que
resefiar que, en general, hoy en dia éste
es muy bajo a partir del cultivodelare-
molacha. En cuanto a la miel, es el ali-
mento cuya produccién tiene un me-
nor impacto medioambiental.

Pero esono hasido siempre asi. Con-
taré un trazo de la historia de Canarias
en época de colonizadores. Un gran in-
terés de 1a Corona por las islas eran los
ingenios y la produccién de aziicar, el
alimento maravilloso al que, en aque-
llos tiempos, se le atribuian propieda-
des medicinales y era muy preciado.

¢Cudnto duré el negocio del aziicar

POR EL PRODUCTO CANARIO
FRENTE A LAADVERSIDAD

CHIP DEMORENA
FRANCISCO BELIN

tosas como evocadoras y que sa-

ben a Canarias. Todas en manos
y conocimiento de mujeres y hombres
de las ochoislas, que han aportado su
temple y amplia experiencia a la hora
de captar los quilates de nuestros vi-
nos, quesos, gofios o sales marinas.
Desde el confinamiento, en marzo, no
se presentaban nada halagiiefias las
condiciones para celebrar las corres-
pondientes ediciones del certamen re-

C entenares de muestras, tan gus-

gional Agrocanarias en cada una de las
habituales secciones, para evaluar y
galardonar, como cada afio, algunos
de nuestros productos mas sefieros.
Con buenas dosis (dirfamos que) de
constructiva tozudez, ademas de todo
el alarde de organizacién de los equi-
pos encargados de coordinar los pane-
les de cata con las maximas medidas
de seguridad frente a la Covid-19, esta
claro que el Instituto Canario de Cali-
dad Alimentaria (ICCA) quiso superar

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Terminada la produccién de azlcar en Canarias, la tradicién del cultivo de la cafia, que se inicid tras la conquista,
pervivio en el tiempo a menor escala para la elaboracion de ron. En la foto, en Arucas. | v. MiLLares

en Canarias? En Gran Canaria lo que tardaron los veinte in-
genios que entonces existian en deforestar laisla, menos de
un siglo. En otras islas el impacto fue algo menor, pues exis-
tian cultivos que convivian con la cafia de azticar, en espe-
cial los vifiedos en Tenerife. Eso ocurria a partir de 1560. Ta-
lados los arboles y terminada la madera, terminado el nego-
cio de la produccién de azicar.

Es un buen ejemplo de una mala relacién con el entorno,
un nefasto impacto medioambiental de nuestra alimenta-
cién. Los ingresos de los duefios de los ingenios fueron de

¢Cudnto duro el negocio del aziicar en
Canarias? En Gran Canaria lo que tardaron
los veinte ingenios que entonces existian en
deforestar la isla, menos de un siglo

los desafios de esos encuentros, que también pretenden
sumar en la visualizacion y promocion de nuestros géneros
del sector primario y elaboraciones significativas en la gas-
tronomia y alimentacion de los canarios.

Un ejemplo de esa perseverancia, superando las compli-
caciones de los "seméiforos en rojo” que podian saltar en
cualquier momento, fue el de la con-

tal importancia que Canarias se convir-
tid en un enclave basico en la conexién
atlantica del comercio, pero lasislas, su
ecosistema y sus habitantes no esta-
ban entre sus preocupaciones. Se ha
reforestadoalolargo de los tiltimos 60
anos gran parte delo talado, pero elim-
pacto sobre el ecosistema e incluso el
clima y la orografia serian, en gran me-
dida, irreversibles. Es curioso como al
aztcar le han seguido otros monoculti-
vos intensivos que reflejan una clara
falta de sostenibilidad tanto econémi-
ca como medioambiental del sistema
agricola productivo de nuestras islas.
Recuerden siempre nuestros refra-
nes populares, nurnca amarga el man-
Jar por mucho aziicar echar, pero enlo
amargo esta lo bueno, y en lo dulce, el
veneno.

do premios a cerca de 100 productos,
entre los que destacan 17 bodegas, con
31 vinos; 24 queserias, con 38 quesos;
4 productores de sales y 6 sales; y 8
productores de gofio, con 20 mues-
tras. Cabe remarcar el cuidado por la

sostenibilidad en

= L Crociom. e posteriermars | COTLCLCONInamienibien. LU S
pasdaFuerteventuray finalmente fue marzo, no Sﬁp f esentaban tal y como recor-
Lanzarote la que acogi6 la sede, por nada _bfllaguenas las daban desde el
c6mo evolucionaba la situacién en condiciones para celebrar las equipo de técni-
€s0S momentos. ediciones del certarmen cos del ICCA.
Satisfecho ya no sélo por ese sobre- region al Agrocan arias Los botes para

saliente en organizacién, sino con el
lucimiento y estricta seguridad en los
preciosos marcos elegidos (vinos, en Tenerife; quesos, en
Gran Canaria; sales marinas en Lanzarote; gofio en La Pal-
ma), el director del ICCA, Basilio Pérez, resumia el objetivo
logrado a pesar de los obstaculos causados por la pande-
mia. “Con este tipo de concurso se intentarecordar, situara
lo largo del afio, esos géneros y elaboraciones del archipié-
lago que estan ahi, dispuestos para todos nosotros”.

Es bueno saber que este afio tan especial se han reparti-

la cata a ciegas
del gofio, por
ejemplo, estaban confeccionados con
un material (PLA) basado en trigo, mi-
llo y remolacha, biodegradable y que
puede agregarse al compost, mientras
que las cucharillas para probar cada
muestra estaban fabricados de fibrade
maiz, también aptas para sureciclajey
compostaje.
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VINOS QUE DISTINGUEN A CANARIAS | CURIOSIDAD ENOLOGICA DE LA PALMA

YURI MILLARES “Joyaenolégica”, “singularidad del norte de La Palma” y otros calificativos similares se usan para referirse
aun vino que no tieneigual en el mundo y se elabora en los municipios palmeros de Garafia, Puntagorda

Los extensos pinares del norte deLa v jjarafe Sy especial aroma y sabor se lo proporciona su guarda en barricas de tea.

Palma han sido durante siglos casi el
Gnico recurso maderero que tenian
los agricultores de la zona mds abrup-

7/
tade laisla, paraconstruir casas, paje- =
ros, bodegas, lagares y barricas. Del -
Pinus canariensis extraian la tea, la |

parte mas resinosa, para hacer las

duelas que darfan forma a unos enva-
ses que el lugarefio denomina pipas y
servian para fermentar el mosto y

guardar el vino.

El corazén del pino canario era
muy dificil de trabajar para toneleria
y ya casi no hay ni quien repare los
que van quedando, heredados de pa-
dres a hijos y nietos. El carpintero de
ribera Juan Rocha me contaba en
1998 en su taller en Argual que tam-
bién hacia y reparaba toneles. “De la
Peninsula vienen toneles de castafio
y de roble y nosotros no podemos
competir con eso”, decia, pero de tea
era otra cosa, ya que es algo exclusivo
de la isla. Por eso los que hacia eran
“en tea, porque hay quien no quiere
otro envase; de tea, de corazon de al-
mendro y de nogal”. Le llevaba una
semana de trabajo aunque, decia, es
dificil conseguirla. “Tiene que ser
una madera limpia de nudos porque,
si no, al doblarla se parte”.

Hasta este carpintero llegué des-
pués de haber conocido a varios viti-
cultores y bodegueros que elabora-
ban el vino de tea, lo que desperté mi
curiosidad por conocer todo sobre es-
te vino tinico y original.

Fue en 1996 cuando oi hablar por £ i : .
primera vez de este vino, caminando Con fonil, cacharro y odres de cabra para llevar el mosto, Martin, Laureanoy Pedro en un pequefio lagar en medio del monte en Garafia en 1996. | v. miLLares
entre la vifia de Manuel Garcfa Her-

b !

nidndez en plena vendimia Jerénimo vinos retsina se producen agregando resina directamente  que tiene una amplia gama de aplicaciones biolégicas co-
(Grarafia). “Es muy diferente el vino al vino para sellar las barricas y las anforas donde sealma- mo antioxidante, anticancerigeno, antiinflamatorio, anti-
hecho enun garrafén o en un envase cena, no emplea convulsivo, antiulceroso, antihipertensivo, y, a 1a hora de
y ponerle una astilla dentro de tea, barricas de pino elaborarel vino, (...) conservante e insecticida”, que expli-
que da sabor a tea. Pero no es”, me . - para preservar y  can “el por qué los vinos en tea se conservan bien”.
advertia. El verdadero (por tradicio- Los vinos de tea contienen a'lfa envejecer el vi- Sin embargo, “nada tienen que ver los vinos de tea ela-
nal) vino de tea, me decia, es aquel terpineol, un alcohol antioxidante, no”. El estudio borados con certificaciéon de la DO con los realizados de
“fermentado dentro del envase de s - s . encontré que "el forma artesanal, pudiendo entonces hablarse de un «tea
tea, curado en vino de tea”. antlcancengeno- antllnﬂamatorlo... rasgo organolép- tradicional» y un «tea moderno»”, concluyen. El primero
Unos afios despusés, visitando en tico” que hace seria aquel que fermenta en la propia barrica de tea por
2004 la bodega El Nispero en Briesta que los vinos de  productores artesanales; el segundo, el elaborado en bo-
(Garafia), Eufrosina Pérez Rodriguez tea “sean inicos es el aumento de la presencia de alfater- degas que fermentan en acero inoxidable y después pasan
recordaba que su padre empezo a co- pineol”. Se trata de “un alcohol monoterpenoide volatil enlateaun tiempo de guarda de varias semanas.

geruva “cuando compré la finca, por-
que no fue heredada”. Llevabalauva
alagares lejos de casa y habia que co-
ger turno. “Se llevaba en bestias y en
odres de piel de la cabra”.

En su caso no recurria a un tonele-
ro para arreglar las barricas. "Mi padre
se apafiaba un montén, hacia una ra-
lerita de gofio y con badana de plata-
no se ponia entre los fondos y las
duelas. La badana era seca y criaba
entre el gofio y la badana un pega-
mento que sellaba la pipa”, explica.

El cardcter resinoso de este vino
como consecuencia de estar guarda-

do en envases de tea ha hecho que se Juan Antonio
le compare con el retsina griego. Pero Rodriguez
son muy diferentes, como explican (bodega El

cuatro investigadores del CSIC y la  Nispero) entre las
Universidade da Corufia en un estu- pipas deteaen
dio fechado en 2019 sobre las propie- unaimagen de
dades quimicas del vino de tea. “Los 1999.| v. MiLLARES

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Al dia siguiente de la presentacion en
el teatro Circo de Marte de Santa Cruz
de La Palma del documental Vino de
tea, patrimonio tinico de Ila isla de La
Palma, de los investigadores del Ins-
tituto de Productos Naturales y Agro-
biologia del CSIC Eva Parga Dans y
Pablo Alonso Gonzdlez, tuvo lugar en
Puntagorda una singular cata que
pretendia revelar la evolucion del vi-
no de tea afiejado en botella, a partir
de varias muestras aportadas por Pe-
llagofio y por la bodega Vitega. La ca-
ta incluy6é también una representa-
cién de vinos jévenes de la citada bo-
dega y de las demas que también ela-
boran marcas con este tipo de vino
(El Nispero, Vega Norte y Viflarda). El
resultado fue todo un descubrimien-
to por la capacidad de guarda que
mostro.

Los vinos de tea, tradiciéon de si-
glos en el norte de La Palma, no em-
pezaron a embotellarse hasta 1997.
Fue en labodega Vitega, de Onésima
Pérez, que aquel verano me decia:
“Llevamos afios experimentando pa-
1a que no quede tan fuerte”. Antes,
“estaban siempre en la tea; ahora fer-
mentamos el mosto en acero y cuan-
do el vino esta clarolo pasamos a lim-
pio, quince o veinte dias en las pipas,
para que no quede fuerte y no pierda
aromas ni sabores”.

pellagofio

Eufrosina Pérez (El Nispero) comentando los vinos. A la izq., Pablo Alonso (CSIC); en el centro Eva Herndndez (gerente de la DO). | v. miLLares

En la bodega El Nispero, de su her-  Organizada por la DO La Palma con la colaboracion de ‘Pellagofio’, una cata de vinos de tea envejecidos mas
mana Eufrosina Pérez, lo hicieronen  de 15 aflos en botella sorprendi6 a un grupo de catadores al comprobar su evolucion. “Espectacular” o “so-
1998 como vino de mesabajolamar- - harhjo” fueron algunos de los calificativos que se escucharon en la Casa de la Cultura de Puntagorda

ca El Avisero. En 1999 Juan Antonio
Rodriguez, marido de Eufrosina, me
explicaban que también fermenta-
ban en bidones de acero inoxidable y
después pasaban el vino "unos dias a
pipas de tea, porque antiguamente

beber vino de tea era chascarse una
rajade tea”.

Hasta 1996 era un vino que se ven-
dia exclusivamente a granel a partir

EL NISPERO 2018

MUY AROMATICO,
RICO Y CON FRESCOR

Vino de tea de uvas tintas como mufie-
co y prieto, pero con predominio de
negramoll y estancia en pipa de tea
durante 20 dias. La bodeguera, Eu-

frosina Pérez, explica que "los blan- La P
cos aqui son muy aromaticos, muy .
buscados y muy vendidos y todo ra- EI nlSpE v

cimito se va para el blanco. Antigua-
mente metiamos en tea todo mez-
clado, blanca y tinta, en aquella épo-
ca predominaba negramoll y algo de
listan y alguna parrita de albillo”.

El endlogo y sumiller Mario Reyes lo
describe de “intensidad aromatica
alta, rico y con frescor, poca sensa-
cion de fruta, pero si sensacioén men-
tolada y bastante prototipo de lo que
esun vino de tea”.

TAEDIUM (VEGA NORTE)

FRUTAROJAY NOTAS
ACARAMELADAS

Vino de tea (sin aflada) elaborado con uvas
tintas negramoll, almufieco y listan prie-
to y con un mes de guarda en pipa de
tea. “De intensidad aromatica alta, notas
un poco terrosas y hiimedas y presencia
de la tea no muy intensa. Al oxigenarse
aparece fruta roja y notas acarameladas”,
destaca Mario Reyes.

El Vega Norte de 2003 no se pudo catar
por haberse deteriorado el corcho de la
unica botella disponible. En 2006 lo des-
cribia el sumiller Octavio Batista para
Ruta Archipiélago (revista antecesora de
Pellagofio) con “notas balsamicas en na-
1iz (resina, eucalipto); en boca expresa
frescura, de cuerpo ligero y acidez sabro-
sa que se despide con un ligero amargor
resinoso de persistencia media”.

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

UNA CATA DE VINOS ANEJOS DE
FA DESCUBRE UN

ESORO

VINARDA 2018

DIFERENTE Y MUY
ARMADO EN BOCA

Vino de tea elaborado con uvas vijariego y
listan prieto y con tres meses en barrica
de tea. “Mi idea es fermentarlo en la pro-
pia tea, aunque éste sélo ha hechoen la
madera la fermentacion malolactica”,
dice el bodeguero, David Rodriguez.
“Cambia la mezcla tradicional, basada
en la negramoll -explica Mario Reyes-

, con la idea de poner en valor dos va-
riedades para ellos mas interesantes.

Un vino de tea diferente, con bastan-

te presencia de la resina. Tiene ese
frescor que se acercano tantoala

idea de crianza en barrica como a la

de vino de monte, con presencia del
tanino. Llama la atencién que es un
vino de tea bastante armado en boca,

no tan delicado como los otros”.
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de mostos que fermentaban en las
barricas. El viticultor Manuel Garcia
me comentaba entonces que “habra
que ver la forma que estos vinos en
botella puedan funcionar”. En favor
de ello aseguraba que "tenemos vi-
nos de hasta cuatro afios y funcionan
muy bien en garrafones”. De la mez-
clade uvas tintas y blancas “nos salen
unos vinos que cuando van a estar
buenos es al afio siguiente”.

Comienzalaronda

De varias cosechas entre 2003 y
2015, media docena de botellas de Vi-
tega, El Nispero y Vega Norte se die-
ron cita el pasado mes de noviembre
ante un panel de catadores. La ronda
comenzo por una primera tanda de
vinos de afiadas recientes con vinos
de estas tres bodegas a la que se su-
mo una bodega mas joven, Vifiarda.
Se trataba de intercambiar impre-
siones mientras se cataba y pronto
aparecieron la frescura y las notas
mentoladas, algo “muy caracteristico
de los vinos de tea de la gente que lo
hacia para casa, fermentandolo y de-
jandolo mucho tiempo”, que aqui
también se percibia en el retrogusto,
decia Pablo Alonso. “No sabemos co-
mo se tostaron las barricas de tea,
probablemente
tuvieron tues-
tes distintos. Lo

De izg. a dcha., Carlos Lozano (Teneguia), Pablo Alonso (CSIC) y Mario Reyes (Vinéfilos). | v. miLLares

sion de la curiosidad a la sorpresa.
“jQué rico, estd espectacular!”, fue lo
primero que acert6 a decir el investi-
gador del CSIC. Para el endlogo y su-
miller Mario Reyes (Vinofilos-Las
Palmas) “si el efecto que produce la
guarda en botella es éste, se podria
regular una categoria superior de tea,

que si marcaba Eva Parga (CSIC):
es que antes “Seriy bueno dos categorias, una de

eran mas clare-

tes; en éstos gUArda paraenvejecer porque estos
veo, a diferen-  yinng gon una maravilla”

cia de los case-
ros, que tienen
mas color, tam-
bién por la ten-
dencia actual del mercado a que mds
color es mejor vino".

Llegada la segunda tanda, esta vez
con los vinos afiejos, los rostros de al-
gunos catadores cambiaron su expre-

con un envejecimiento minimo de
equis meses en bodega antes de co-
mercializarlo. Asi te puedes tomar el
tea del afio o el superior envejecido
en botella, una forma de valorizar el

producto. Si se producela integracién que vemos aqui, te
dicen que es tea y no te lo crees”.

“Este me parece soberbio -se referia también Carlos
Lozano, endlogo de Bodegas Teneguia, a uno de los aiie-
jos de Vitega-. Una evolucién casi impensable. Hay un
factor primordial en estos vinos: las variedades blancas
que hace que mantengan el nervio”.

Después llego El Nispero 2004. “Es todo uva tinta”, se-
falé la bodeguera. “Pues ha aguantado muy bien, tiene
tea”, destaco Alonso. Por tltimo se sirvié el Vega Norte
2003, pero no se pudo apreciar su evolucion ya que el
corcho se encontraba en mal estado.

Para Maria G6mez, de Vinarda, “la verdad es que cada
vino manifiesta la manera que tiene de elaborar cada
uno, pero hay un hilo conductor: que en mayor o menor
intensidad siempre esta la tea”. Cualidad que Mario Re-
yes unio al concepto de frescor. “La tea y el frescor son
caracteristicas interesantes en el recorrido que estamos
haciendo, porque todos mantienen una tension fresca”.

“Estan muy buenos. Afiejan bastante bien”, resumié
sus impresiones un Pablo Alonso que se reconocid “muy
emocionado”. Como conclusién quedaron las palabras
de EvaParga: "Pues seria una buenaidea que hubiera dos
categorias en la tipificacién, guardando para envejecer,
porgue estos vinos son una maravilla”.
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Servicio de uno de los Vitega. | v.m.

EL DETALLE

PANEL CON
ONCE
CATADORES

Por la DO La Palma participa-
ron los catadores, viticultores
y bodegueros:

Paula Barreto

Michael Candelario

Alicia Garcia Pérez

Maria Gomez Melini

Eva M. Hernandez Alonso
Luis R. Hernandez Martin
Héctor Herrera Pérez

Carlos Lozano Pérez
Eufrosina Pérez Rodriguez
Onésima Pérez Rodriguez
David Rodriguez Pérez

VITEGA 1996 VITEGA 2015, 2005 Y 2004 EL NISPERO 2004
16 ANOS DE TEA

INTEGRADAY FRUTA

RESINAY REGALIZEN

: FRESCO, MADURO 'Y
TONO ROSA SALMON

MUY GASTRONOMICO

Vino de tea elaborado con uvas negra-
moll y albillo y 20 dias de estanciaen
pipa de tea, tiene la singularidad de
ser el primer vino de tea embotella-
do (con DO La Palma). No hay dispo-
nibles muestras del vino que pasé a
la botella en mayo de 1997.

La cata, realizada aquel aiio por Oc-
tavio Batista, lo describia "abierto de
capa, rosado con tono salmén. En
nariz nos descubre una gama aroma-
tica de tipo balsamico que lo hacen
tan particular, pino”. En boca, “seco,
blando y célido en su desarrollo, con
un final de boca amargo pero agrada-
ble, dejando al ingerirse un caracte-
ristico posgusto a resina y regaliz,
que lo hace distinto y original”.

Mezcla de uvas tintas y blancas y con 20

dias en pipas de tea, de este vino se
pudieron catar tres botellas de dife-
rentes arnadas: 2015, 2005y 2004.
“Labotella le favorece muchisimo y
con uva blanca son mas frescos; un
disfrute”, describia Catlos Lozano.
El 2015 estaba “muy limpio y muy
agil -segin Mario Reyes-. Frescoy
con la tea integradisima, muy rico de
beber y gastronémico. Buena acidez
ala vez que maduro. El que mas me
gustd”, confiesa, E1 2005, “sorpren-
di6 por la capacidad de envejeci-
miento que mostraba; yo anoté «alu-
cinante». E]1 2004 “estaba entero,

mas maduro y con mas boca. Muy in-

teresante también"”.

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

Su primer vino de tea en botella lo sacé
Eufrosina Pérez como vino de mesa
en octubre de 1998 y la marca El Avi-
sero. Un clarete refrescante porla
menta que posee la resina. Ese mis-
mo afio pondria en marcha la marca
El Nispero con DO La Palma. El tea
2004 era ya un tinto de uvas muiie-
co, prieto y negramoll y 20 dias de
guarda en barrica de tea.

Para Mario Reyes, un vino “muy inte-
grado en el que la fruta volvia a apa-
recer a pesar de haber pasado 16
anos" y que le sorprendio por recor-
darles a ély a Pablo Alonso al Vitega
2004. "Fue algo que nos llamoé la
atencién y hablamos de la similitud
entre las afiadas”.
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nistoria oral

VINOS QUE DISTINGUEN A CANARIAS | CURIOSIDAD ENOLOGICA DE LA PALMA

Las lecturas de joven hicieron que Manolo Garcia quisiera conocer mundo. Tras un largo periplo em-

barcado como tripulante de toda clase de barcos mercantes y en plataformas petroliferas, regres6 a La

Palma donde se dedico a elaborar vino de tea en Garafia, “lo mas lejos que podia ir sin salir de laisla”.

TEAS ROJAS Y TEAS BLANCAS
PARA UN VINO "ESTOMACAL"

Y. MILLARES

En una “finca preciosa” junto a la er-
mita de Las Nieves (Santa Cruz de La
Palma), nacié Manuel Garcia en alguna
fecha de mediados del s. XX que nore-
cuerdo. Lafinca tenia “una zonabaja de
plataneras, una ladera de palma y pinos
donde jugaba comoun cabritosalvaje y
me picabanlos picos delapalma,yenla
parte mas llana sembrabamos la ceba-
da para hacer el gofio”, me contaba una
de las muchas veces que lo fui a visitar
entre 1996 y 1999 a sus vifiedos en Jerd-
nimo, en el municipio de Garafia.

En su juventud, lo que sabia del
mundo lo leia en el palmero Diario de
Avisos y en las novelas que llegaban a
sus manos. Cuando leyé Cumbres bo-
rrascosas se preguntaba “;como puedo
conocer si Escocia es asi?”. Termind por
hacerse marinero y recorrer mundo:
navegd por el Misisipi, conocié los
puertos de Rotterdam, Bengasi o Tripo-
li, trabajé en remolcadores de Estados
Unidos y acabé en plataformas petroli-
feras en Escocia y Argentina.

El intenso periplo concluyd donde
habia partido. “jEn Canarias estoy cerca
de Europa, de América y de Africal Con
un clima estupendo, los temporales no
arrasan y los terremotos... tenemos al-
guno de vez en cuando, pero no como
en los Andes. Entonces llego a La Pal-
ma, aqui me sentia descansado”.

Aun asf, la capital palmera se le hacia
pequefia, asi que se dedic6 cultivar vi-
fiay elaborar de vino de tea, en Garafia,
los fines de semana. “Es lo mas lejos

Manolo Garcia Hernandez durante la vendimia en su finca de Jerdnimo (Garafia, octubre de 1996). | v. MiLLares

que podia ir sin salir de la isla”, explica.
“Cuando compré esta finca aqui habia
tres pipas de tea, desfondadas, pero
bueno, el maestro Liborio -conocido
como Liborio el de las Pipas- 1as arregld.
Heredé otras pipas de mi padre, otras
me las dieron mis tios".

“Es un vino muy diferente. Estoma-
cal, afrutado -me contaba mientras
compartiamos unos vasos del vino de
tea que fermentaba en las pipas de su
pequena bodega-. El sabor més o me-
nos a tea depende tanto de las pipas (si

DE ROQUE AROQUE, A POR
BISTECS YVINO DE TEA

BAUL DEL LECTOR
CARLOS SANTANA JUBELLS

de ver en directo, desde el Roque

de los Muchachos, el impacto
del cometa Shoemaker-Levy S contra
Japiter. Nos habian invitado unos as-
trofisicos, pues a la sazén yo formaba
parte del equipo que estaba excavan-
do los enclaves arqueoldgicos de La
Zarza y la Zarcita. Eran como las 10 de

En julio de 1994 tuve el privilegio

la noche y recuerdo a un montén de
personas pegadas a una pantalla ob-
servando unaimagen borrosa, y, en un
determinado momento, empezaron a
gritar de alegria. Parecia ser que el pri-
mer cacho de rocaespacial se habia es-
tampado contra el gigante gaseoso.
Decepcionante, pues uno en su ig-
norancia se imaginaba la vision de un

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

estan nuevas o viejas), pero también depende de la madera
de los pinos. Hay unas teas que son muy rojas y las hay mas
blancas. Y hay pipas largando resina después de cien afios”.

“Loque yo he podidoaveriguar en lazona -continuaba-, es
que el pobre cortaba el pino que mas tenia a mano y con eso
hacia las pipas. Pero habia aqui una zona, un lomo, en que los
pinos daban una madera un poco blancazca y de ahf, del co-
gollo de medio para arriba, aprovechaban la tea para los vi-
nos. Una tea un poco blanca y no muy resinosa”. La tea “tie-
ne cualidades muy buenas, muy estomacal, noda acido. De
hecho, aqui la gente antiguamente cuando tenia acido na-
tural por la comida se ponian una astillita de tea [enlaboca]
y chupando, chupando”.

i \ e, hal M N e e : - \
“Procesidn” en Garafia para llevar un cochino negro al lugar donde

afeitarlo y alifiar y preparar la carne. | ARCHIVO GENERAL DE LA PALMA

cataclismo césmico de los de pelicula. Y sobre la marcha el
cometa dejo de importarme lo mas minimo y pasé a reme-
morar con deleite los bistecs de cochino negro que unas ho-
ras antes me habia cenado en Roque Faro, regado por todo

pellagofio

HABLAR CANARIO

EL CASTANO,
PARA CASTANAS
Y LA TEA, PARA
LAS BARRICAS

A los palmeros, me contaba
Manolo Garcia, les gusta mu-
cho el sabor que da el vino en
barricas de castafio. "El roble
no tiene ese gusto -decia-. Por
eso, en casi todas las bodegas
hay alguna pipa* de castafio,
pero las que habia en esta zo-
na [del norte de La Palma]
eran todas de tea, porque la
madera que tenian para hacer
pipas era de tea. Y ocasional-
mente se encuentra alguna pi-
padealmendro”.

En la zona de Tijarafe y Punta-
gorda, sefialaba, “los castafie-
ros no abundaban mucho y no
los cortaban porque daban
castafias; la madera que te-
nian era los pinos y empeza-
ron por ahi. Ademas, la tea es
como un cristal, si el vino se
pone avinagrado es facil de la-
var porque la tea no absorbe el
vinagre. En una pipa de casta-
1o, si se avinagra, es muy difi-
cil porque el castario absorbe”.

pipa. Voz comun al espaiiol y
al portugués que pudo haber
llegado a Canarias de la mano
de este altimo idioma, cita el
Tesoro lexicogrdfico del espa-
fiol de Canarias a Marcial Mo-
rera (Espafiol y portugués en
Canarias...). No hay una medi-
da estéandar para las pipas de
tea. Eufrosina Pérez (de Gara-
fia, bodeguera): “Mi padre em-
pezé con una pipa de 400 li-
tros”. Florencio Pérez (de Pun-
tagorda, llevaba en camién vi-
no de tea a Los Sauces): “La pi-
paaquiesde 480 litros”.

el vino de tea que a uno le pudiera ca-
ber en el estomago.

Y ustedes dirdn: ja qué viene todo
esto? Puesaque, aunque algo confusa,
laimagen de este mesnoesotraquela
del transporte en volandas de un co-
chino -ya deceso- en algtin punto de
Garafia para su posterior procesado,
que me ahorro explicar por no herir
mas sensibilidades.

De ese procesado salen cosas tan
exquisitas como mis afiorados bistecs,
oun tocino salado blanco como la nie-
ve que en el norte de La Palma se sue-
le usar para asar castarias. En fin, que
se acerca el 11 de noviembre, dia de
San Martin al que le llegan todos los
cerdos. Y espero, como cerdivoro que
soy, que este noble animal siga dando-
nos placeres culinarios, con todos mis
perdones a veganos y vegetarianos.



pellagofio

patrimonio

ARQUEOLOGIA | LA HUELLA ABORIGEN

El estudio de las masas de atomos en huesos y dientes per-
mite plantear que la dieta aborigen se basaba en carne y le-
che de cabra 0 a qué edad se destetaban los ninos.

LA DIETA INDIGENA EN
ISOTOPOS DE DIENTES

YURI MILLARES

Qué comian los aborigenes de las islas
occidentales del archipiélago canario
ysurelacién con el medio insular, es el
objeto de estudio que plantea Elias
Sanchez Caiadillas, arquedlogo espe-
cialista en bioquimica, en la tesis doc-
toral que esta finalizando en la Univer-
sidad de La Laguna. “En la sociedad
prehispanica de Canarias el aborigen
tiene un rango de recursos muy limi-
tado -explica-. Llegan con el denomi-
nado paquete colonizador, mayor-
mente cinco especies: dos de vegeta-
les (cebada y trigo) y tres de animales
(cabra, oveja y cerdo)”.

Ademas, al llegar “se encuentran
con un territorio en el que hay una se-
rie de recursos de los que pueden dis-
poner: recursos marinos y plantas sil-
vestres con potencial para ser consu-
mibles”, afiade. ¢En qué medida pu-
dieron mantener su cabafia ganadera
y realizar practicas agricolas suficien-
tes para alimentarse? ;Qué nuevos re-
cursos pudieron afiadir a su dieta?

Para averiguarlo Elias Sanchez de-
sarroll6 su investigacién a partir del
estudio de huesos humanos, huesos
de ovicapridos y otros restos de dife-
rentes yacimientos arqueologicos en
Tenerife, La Gomera, La Palma y El
Hierro. Una de las conclusiones es que
los perfiles son bastante semejantes
en La Palma, La Gomera y medianias
de Tenerife. “El principal elemento
consumido por todos los aborigenes
es el elemento proteico que proviene
dela cabra, por consumo de carne ode
elementos secundarios como la le-
che”. Aun asi, el consumo de plantas
(sobre todo cebada y vegetales silves-
tres) y de elementos marinos también

estd presente en todos los perfiles.

En Las Cafiadas del Teide, sin em-
bargo, el perfil varia. Ladatacién de los
huesos indica que este entorno “se em-
pieza a utilizar mas habitualmente
desdeels. XII". El aumento de la pobla-
cién hace que se vaya mas a la cumbre
en buscade pasto para los ganados con
vegetacion de alta montafia. Los hue-
sos de los individuos enterrados aqui
tienen siempre el nitrégeno mas alto,
un indicador de mayor consumo de
proteina animal por el predominio de
la actividad pastoril.

Casoaparte es El Hierro. En la pobla-
cién indigena de esta isla hay un pre-
dominio del consumo de elementos
marinos. La poblacién que se asienta
aqui encuentra un territorio “mas difi-
cil para practicar una agricultura cons-
tante”, dice.

La informacién que aporta el anali-
sis de los huesos representala dieta de
los tltimos afios de vida de una perso-
na. Para averiguar la dieta que confor-
mo el crecimiento de los aborigenes de
estasislas antes de convertirse en adul-
tos, viajo hasta la Universidad de
Bradford, en Inglaterra, para conocer
una nueva técnica sobre la que lleva
trabajando hace unos afios la odont6-
loga y antropdloga Julia Beaumont.

Si el diente tiene 15 mm y crece un
milimetro al afio, son los primeros 15
afios de vida de una persona. El estu-
diodelosisétopos de los dientes de los
aborigenes le dio esa informacién. “En-
contramos que el bebé consume leche
materna por los datos de nitrégeno al-
tisimos. Luego, entre los 3-4 afios, el
nitrogeno cae en picado: es el destete.

El articulo tiene continuacién en
pellagofio.es

En el Laboratorio de Arqueologia de la ULL, Elias Sanchez sefiala los dientes objeto de andlisis isotdpicos. | v.m.

Pieza dental de un guanche de Las Cafiadas. | v. miLLages

El analisis de los huesos informa de la
dieta de los ultimos afios de vida de
una persona; el de los dientes, sus

primeros 15 afios de vida
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EL DETALLE

CARBONO Y
NITROGENO EN
LA CADENA
TROFICA

“El hueso es un 80% carbona-
to calcico y un 20% de colage-
no. Analizado el colageno con
un espectrometro de masas
de ratios isot6picos se puede
averiguar la presencia de car-
bono 12 y carbono 13, tam-
bién de nitrégeno 15 y nitro-
geno 13. Nos indica nuestro
lugar enla cadena tréfica”, ex-
plica. Las plantas también tie-
nen su propia ratio de ele-
mentos de carbono pesado y
carbono ligero y se vera refle-
jado segtn el tipo de fotosin-
tesis que hagan. Los aborige-
nes comian plantas con foto-
sintesis en compuestos de
tres carbonos o C3 (la cebada,
el trigo o, silvestre, el mocan),
pero no comian plantas con
fotosintesis C4 (el maiz y la
cafa de azucar lo son).

LA PROVINCIA

pellagoﬁo

pellagofio

NVESTIGA Y DIVULGA SUPLEMENTO

RECHEIETE buscanos el P rLey
MIERCOLES de CADA MES :

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

YURI MILLARES

Su aficion y su pasion por un sende-
rismo en contacto con el medio rural,
y con las gentes que hacen posible un
paisaje y unas tradiciones que dan ex-
presion al producto gastronémico lo-
cal, lo ha llevado a fundar la empresa
Etno Experience Canarias. “A las
agencias de viaje especializadas en
naturaleza y senderismo les digo que
transmitan a sus clientes que van es-
tar en una isla a priori bastante cono-
cida y muy poblada, pero que con no-
sotros van adescubrir unaislainfinita
y practicamente desconocida” es su
mensaje. Y el cliente, ya venga de Ca-
nada, Alemania o Reino Unido, tam-
bién de la Peninsula Ibérica, realmen-
te asi lo ve, para asombro hasta del
mas viajado.

— La cabra tira al monte, mucha
gente también. ¢En tu caso, qué
buscas?

— Busco nuestra esencia, para des-
pués mostrarla a la gente; la naturale-
zayaaquellos que habitan todaviaen
el campo, manteniendo el conoci-
miento heredado de forma oral du-
rante siglos. Busco que eso no se pier-
da. En lo personal me busco a mi, me
encantairacaminar soloalamontafia
y ordenar la cabeza.

— Escalando, pedaleando o ca-
minando, (el disfrute esti en lle-
gar o en transitar?

— En transitar. A veces te planteas
un reto, un tiempo para una gran tra-

CON MOLLIZNA

Rafa Molina

GUIA DE SENDERISMO ETNOGRAFICO

“ME GUSTA LLEVAR A
JOVENES AVER
PASTORES JOVENES,
QUE VEAN GENTE
DEL CAMPO FELIZ

CON SU VIDA"

vesia o una escalada y no lo consigues. Pero lo que se te
quedadentro, realmente, es el proceso que te hallevado a
ese objetivo. Es mas importante disfrutar.

— Laaficion te llevé a la profesion. ¢Por el deseo de
compartir o por el de trabajar de otra manera?

— Ambos. Entre nuestra cultura, nuestro paisaje con
sus valores medioambientales y nuestros productos gas-
tronémicos tenemos suficiente para ser un destino muy
atractivo. Nuestra gente debe sentirlo, sentirse orgullosa.

gir hacer la entrevista en algiin lugar al aire libre y ro-

deados de naturaleza. Asi llegamos hasta el entorno
de la presa de Las Garzas. La mollizna, esa llovizna suave
pero persistente en el habla del islefio de la zona, no tardé
en aparecer, pero los chubasqueros hicieron su funcién y la
conversacion fluyo.

El dia barruntaba lluvias y aun asi coincidimos en ele-

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

pellagofio

— Tu espacio de trabajo, de momento, es una isla,
Gran Canaria. ¢La conocen sus propios islefios, mas
alla de lugares emblemiticos como Maspalomas y
Agaete?

— No. Conocen Madrid, Barcelona o Paris y hasta han es-
tado en Nueva York. Es muy normal irse a conocer sitios del
mundo, porque los canarios somos viajeros por naturaleza,
pero no conocen la isla.

— ¢Por qué crees que se da eso?

— Quizas por falta de informacién, muchas veces desde la
educacién escolar. Sorprende cuando tratas con nifios de
doce, trece 0 misafios y apenas han dado tres pinceladas so-
bre la cultura aborigen, por ejemplo. Es clave despertarlacu-
riosidad. Ahora estamos en un momento, debido al proble-
ma de la pandemia por Covid-19, en el que como no pode-
mos viajar 1a gente de aqui estd empezando a descubrir la is-
la. Lo noto muchisimo, cada vez tengo mas grupos de fami-
lias y amigos que quieren que los lleve a conocer pastores,
bodegas, senderos. Eso antes no se daba.

— Conocida como destino de sol y playa, ¢se sor-
prenden los turistas alos que descubres laisla?

— Totalmente. Ellos esperan encontrar, porque es la ima-
gen que llevamos mas de 50 afos vendiendo al exterior, una
isla como Fuerteventura: playas de arena dorada y hoteles.
Nadie les ha hablado de montafias que llegan a los dos mil
metros, de que podemos tener nieve, de que vas subiendo
en altitud y cada veinte minutos puedes ir cambiando de
ecosistema. Esa variedad paisajistica que no nos sorprende
porque estamos acostumbrados, para quien viene de fuera
es algo increible. En Alemania puedes viajar dos semanas
viendo el mismo tipo de bosque y de pueblos, mientras que,
en laisla, en muy pocos kilometros cambias absolutamente
de paisaje. Eso da un juego enorme y a través del senderis-
mo, ni te digo.

— Vienen un americano, un aleman y un inglés... y
no vamos a hacer un chiste. {Cuiles son sus expecta-
tivas y cudl su impresi6n final tras un dia contigo?

— Tuve cuatro canadienses, amigas que viven en paises
distintos pero todos los afios quedan en un lugar del mun-
do. Los quesos las trajeron a Gran Canaria, ni el sol ni la pla-
ya. Vieron el reportaje de una periodista americana especia-
lizada en quesos en la revista Culture, que estuvo aqui dos
dias visitando queserias y pastores en trashumancia. Lo
plasmoé en un repor-
taje precioso y tuve
la suerte de que me
nombrase, asi que
esas chicas melocali-
zaron. Loque las mo-
via era la gastrono-
mia. Los alemanes y
los ingleses, nues-

"POR ElS PROBLEMA tros turistas por ex-
PARAVIAJARCON  eniiaos Tuve
LA PANDEMIA, EL un grupo de tres pa-
SLENOESTA LI
EMPEZAN DO A sién por la isla. Te
DESCUBRIR GRAN

CANARIA”

permite tener un
contacto muy direc-
to para poder infor-
marles y al final del
dia me dijeron: “Lle-
vamos mas de quin-
ce afios viniendo a
Gran Canaria y hoy es la primera vez que podemos decir que
hemos conocido la isla. Nos hemos dado cuenta de que lle-
vamos quince afios viniendo a un teatro”. Si puedo, llevo a
los grupos a ver agricultores y pastores jévenes. Me encan-
ta llevar a jovenes y nifios, que vean gente del campo feliz
con su forma de vida, no todos tienen que ser youtubers o
instagramers.

— Terminamos: un recuerdo dulce.

— Son muchos los momentos dulces, lassensaciones y las
emociones cuando logras transmitir el esfuerzo de la gente
que hemos visitado. A veces hasta se me van las lagrimas y
se me ponen los pelos de punta. Un momento dulce (ynoes
peloteo, no tengo necesidad) ha sido esta entrevista.

La entrevista tiene continuacion en pellagofio.es



