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El arqueobotanico Jacob Morales recoge semillas en
el granero El Alamo (Acusa, cumbre de Gran Canaria))
FOTO: ERNESTO MARTIN

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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ARQUEOLOGIA | SORPRESA EN LA HISTORIA MOLECULAR DEL CEREAL GUANCHE

Al cereal aborigen que se cultiva atin en Canarias se le ha
hecho un andlisis estadistico del ADN para saber cudndo
se separ0 genéticamente de Africay entre islas.

| A CEBADA ABORIGEN
DE TENERIFE Y GRAN
CANARIA COMPARTE
ADN EL ANIO 1000...
;SIN CONTACTO?

YURI MILLARES

El estudio genético de 21 granos de ce-
bada, procedentes de yacimientos ar-
queoldgicos aborigenes de Gran Cana-
ria, y su comparacioén con otras 101
muestras de variedades actuales de
Canarias y el Mediterraneo, demostrd
que la misma semilla todavia se culti-
va, 1.000 afos después, en el archipié-
lago y procedia del norte de Africa en
lo que hoy es Ma-

rruecos. Lo con-

taba en 2017 en

todo estadistico bayesiano para obte-
ner la historia molecular, “datando, en
los genes, distintos acontecimientos
para saber cudndo se separa genética-
mente la cebada de Canarias de la del
norte de Africa”. Y eso ocurrié “hace
2.300 afos con la cebada de las islas
orientales, que es la mas antigua -ex-
plica Morales-, mientras que las de las
islas centrales (Gran Canaria y Teneri-
fe) y occidentales (La Gomera y La Pal-

una entrevista  Jacob Morales: “Eso cambia, de

con Pellagofio el
arqueobotdnico
Jacob  Morales,
tras haberlo pu-
blicado en Jour-
nal of Archaeolo-
gical Sciencejun-
to con el resto de
investigadores que lo firmaban (Jenny
Hagenblad, Matti W. Lein y Amelia Ro-
driguez).

En aquella ocasion estudiaron las
semillas arqueolégicas de graneros de
Acusa, Temisas y Guayadeque con
ADN arqueolégico. “Lo comparamos
con la cebada actual de toda Canarias
que recogimos de campesinos, en los
bancos de semillas, incluso de bancos
de semillas en Madrid (que se hicieron
en los afios 40) y en Alemania o Italia;
también con semillas actuales del nor-
te de Africa (Marruecos, Argelia, Li-
bia)”, detalla Morales.

Método estadistico bayesiano

Aquel estudio confirmé que las semi-
llas arqueolégicas y las que cultivan
hoy campesinos canarios “eran las mis-
mas: es decir, habia una continuidad
directa de la cebada hasta hoy en dia”.
Sabido eso, ahora una nueva colabora-
cién entre la genetista sueca Hagen-
blad (Universidad de Linkdping) y el
arqueobotanico de la ULPGC ha pro-
fundizadoen el estudio del ADN de es-
tas semillas, con unos resultados sor-
prendentes que publican en el no 37
de African Archaeological Review.

Lo que se ha hecho es aplicar un mé-

alguna forma, la visién que teniamos
de que, tras su llegada a cadaisla, los
aborigenes se mantuvieron aislados”

ma) se separaron hace 1.700 arios, es
decir 600 afios después”.

Hay que precisar que se trata de afios
moleculares, que no es lo mismo que
arios de calendario. "Es una estimacion

pellagofio

Semillas de cebada (Hordeum vulgare’) halladas en el silo 4 del granero El Alamo (Gran Canaria). | 1ac0B MORALES

que corresponderia aproximadamente al afio 200d.de C. y
es entre los siglos V y VI cuando se separan genéticamente
lasislas occidentales; eso significa que hasta el siglo X se su-
pone que hay contacto entre las islas de Gran Canaria y Te-
nerife”.

Estos resultados indican que hace 2.300 afios molecula-
res la cebada de Lanzarote no tuvo mas contacto con Africa
y tiene una historia evolutiva diferente. Esta cebada empie-
za aser diferente hace 1.700 afios, pero “hasta el afio 1000 1a
cebada de Gran Canaria y Tenerife es igual, todavianose ha
diferenciadola de unaislarespectoalaotra”. Para Jacob Mo-
rales “eso quiere decir que seguia habiendo algtin tipo de
contacto, al menos hasta 500 afos antes de la conquista”.

“Eso cambia, de alguna forma, la visién que teniamos de
que tras sullegada a cadaislalos aborigenes se mantuvieron
aislados. Lo que dicen los resultados del estudio del ADN es
que quizas la colonizacién fue diferente y que al principio
quizas hubo mas intercambio entre islas y, a partir de un de-
terminado momento, puede que dejara de haber contacto”.

Detalle de la foto de portada con Jacob Morales (izq.) en las cuevas del granero El Alamo. | ernesTo marTin

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

EL DETALLE

UNA CUESTION
PENDIENTE DE
RESOLVER EN LA
ARQUEOLOGIA

Insiste Jacob Morales que se
trata de “un método estadisti-
co aplicado a informacién ge-
nética, perocuadra” conlaan-
tigiiedad de las semillas.

“Sin contacto, la cebada evo-
luciona diferente en cadaisla,
porque la cebada se autopoli-
niza (no como otras plantas
que hay que polinizarlas y se
pasan informacién genética
de otra planta que puede es-
tar en otra isla)”.

Asipues, cada isla tiene su se-
llo genético. “Segtin los gene-
tistas, el sello genético de la
cebada de Lanzarote y Fuer-
teventura es el mismo, no se
puede diferenciar. Jenny [Ha-
genblad] me dice que si pu-
diésemos estudiar mas mues-
tras sacaria el sello genético a
cadaisla”.

Para Jacob Morales todo esto
“es una prueba con la que
ahora hay que contrastar los
datos arqueologicos. Tene-
mos que afrontar que la Ar-
queologia debe resolver la
cuestion: ¢habia contacto en-
tre islas?".
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CEREALES EN [A DIETA, HAY QUE REGRESAR AL ORIGEN

COME CON CIENCIA
LLUIS SERRA MAJEM

n pequefio grupo de hominidos
Uarboricolas que vivian en la sa-

bana africana, ante la escasez de
alimentos, empezaron a alimentarse
de gramineas que poseian granos du-
ros. Para poder digerirlos desarrolla-
ron molares con qué masticarlos. Este
pequeiio gesto cambid la fisonomiade
su cara, haciéndola mas humana.

Los cereales se encuentran presen-
tes en todas las civilizaciones del pla-
neta a lo largo de la Historia -trigo en
Europa, millo en América, arroz en
Asia, cebada en Europa y Africa-, for-
mando parte de su alimentacién diaria
hasta tal punto de que, en épocas de
escasez, han ocasionado caidas de re-
yes e imperios. Sin embargo, se viene
observando en las ultimas décadas
una disminucién en su consumo que
obedece a multiples factores, entre los
que destacan la creencia, de buena par-
te de la poblacién, de que engordan.

Esto lleva a muchas personas a res-
tringirlos o eliminarlos de su dieta.
También porqgue se asocia a épocas de
escasez o pobreza. Asi, el consumo de
cereales, que ha formado parte de la
tradicional dieta mediterranea, ha se-
guidodisminuyendo en Espafia y en el
resto del mundo, sustituidos por una
mayor ingesta de azlcar, proteinas y
grasas. Y mientras el consumo de ce-
reales ha disminuido enlas Gltimas dé-
cadas, la epidemia mundial de obesi-
dad sigue aumentando. La creciente
incidencia de sobrepeso y obesidad y
sus enfermedades asociadas, tales co-
mo diabetes tipo 2, hipertension y dis-
lipidemia, se han convertido enunode
los principales problemas de salud pu-
blica, tanto en paises desarrollados co-
mo en vias de desarrollo.

Los diferentes factores relacionados
con la obesidad (habitos alimentarios,
actividad fisica y sedentarismo) y las
enfermedades asociadas a la misma
han adquirido tal magnitud, que nu-
merosos paises han promovido guias
alimentarias nacionales a fin de com-
batirla. Muchas de estas guias inclu-
yen, entre sus recomendaciones, el
consumo diario de cereales como par-
te del habito nutricional saludable.

En Espafia, las recomendaciones
dietéticas actuales incluyen consejos
para consumir diariamente de 6 a 8
porciones de cereales (o sus deriva-
dos). Con ello se cumple con otra reco-
mendacién: que los carbohidratos
comprendan el 45-55% del valor calé-
rico total de la dieta v, si al menos, la
mitad de la ingesta recomendada de
cereales proviene de productos inte-
grales, también se cumplirian los obje-
tivos del consumo diario recomenda-
ble de fibra.

Revisando la evidencia cientifica -
para conocer si los patrones de alimen-
taciéon que incluyen cereales refinados
e integrales estan relacionados con la
obesidad general y abdominal, y anali-
zando la relacién entre el consumo de
cereales integrales y los cambios en el
peso o en la cintura- se llegaron a algu-
nas conclusiones importantes: la ma-
yoria de los estudios analizados indi-
can que el seguimiento de un patrén
alimenticio que incluya cereales refi-
nados o integrales no estd asociado
con el aumento de peso; ademads, los
cereales integrales son mas beneficio-
sos que los refinados, disminuyendo el
deposito de la grasa abdominal.

Por altimo, cabe destacar, que en los
estudios donde se seguia la evolucion

VERMUTS DE TENERIFE CON
MATICES MUY NUESTROS

mal tiempo... buen vermut de
Ag‘enerife. Cada vez con mas
deptos de este icono del aperi-
tivo, la bebida con base de vino e in-
corporacion de elementos de la natu-
raleza que la hacen singular, toma sen-
das de inmejorables expectativas, te-
niendo en cuenta las lineas que aguar-
dan a partir de nuestra uva autéctona
y el botanico obligatorio: el incienso
canario o Artemisa canariensis.
Desde la idea de la diversificacion

CHIP DE MORENA
FRANCISCO BELIN

de los productos vitivinicolas a la in-
vestigacién en la Unidad de Enologia
del Servicio Técnico de Calidad y Valo-
rizacion Agroalimentaria de Araya, va-
rios endlogos han propiciado una
puestaen escenade tres producciones
muy particulares, que fueron presen-
tadas a finales de 2020. Lo que es me-
jor: parece haber prendido la mecha
en otras bodegas de laisla.

El resultado procede de cada filoso-
fia de elaboracion en la Comarcal del

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

Cereales antiguos de Canarias que cultiva Pepe Guedes en L
YURI MILLARES

de una poblacién alo largo del tiempo, la mayor parte obser-
vo que, con la edad, el peso corporal seincrementaba, y que
el mayor consumo de cereales integrales atenuaba esta ga-
nancia ponderal, cosa que no ocurria con los cereales refina-
dos. Un alimento se etiqueta como “integral” si contiene
mas del 30% de ingredientes integrales en el producto en
general y, respecto al contenido en cereales, presenta mas
cantidad de integrales que de refinados, ambos en peso se-
co.Los cereales, en su composicion, contienen una cantidad
moderada o alta de energia, son una fuente importante de

Numerosos paises han promovido guias
alimentarias nacionales que incluyen, entre
sus recomendaciones, el consumo diario de
cereales como parte de un habito nutricional
saludable

Valle de Giiimar, con Brumas de Ayosa, Bodegas Insulares
de Tenerife, con Humboldt y LaCasmi-Sociedad Cooperati-
va Agricola San Miguel, con Malvillo. Sin duda, un propési-
to audaz que ha contado con el respaldo del Cabildo de la
isla. De estatiltima de las bodegas, LaCasmi, su endlogo Jo-
sé Luis Hernandez se muestra convencido de que el logro
en los distintos vermuts de la isla no

AT A
omo del Caballo, en La Pasadilla (Ingenio). |

carbohidratos, proteinas, fibra, hierro,
zinc, vitamina B1, ademas de cantida-
des significativas de magnesio, pota-
sio, niacina, vitamina B2, dcido félicoy
vitamina B6. No poseen grasas ni azt-
car y presentan un alto poder saciante.

Si no esta demostrado cientifica-
mente que su consumo sea el culpable
de la obesidad, si forma parte de nues-
tro recetario tradicional de la dieta me-
diterrdnea; si lo recomiendan las guias
alimentarias de todoslos paises; si con-
tribuyd a nuestra actual fisonomia.
¢No creen que ha llegado el momento
de volver a consumirlos, de regresar de
nuevo a nuestros origenes? Consuma-
mos productos no refinados, a ser posi-
ble integrales, elaborados a partir de
cereales siguiendo métodos tradicio-
nales. Ahi estd laclave.

perimental del Cabildo,en 2016 se ela-
bord el vermut Cuatro Fincas, que se
presento en la Feria GastroCanarias de
2017 con una gran aceptacion. La Uni-
dad de Enologia comenzd a dar apoyo,
de la mano del enélogo Francisco Ca-

lixto, a las bode-

tiene Fada qug en&iidiar ablobqge seha-  E]incienso canario gas (iinteresadas y
ce en lugares donde esta bebida es tra- (Artemisa canariensis’) esde ese mo-
dicional, caso de Madrid o Tarragona. mento Hernan-

Hay que remontarse a 2014 para si- esel que gpor‘ta €$€ ar Omﬂ dez se marcod
tuarlos ensayos con unas cuarentava- - caracteristico y diferenciado, rumbo para re-
riedades de botdnicos -comoasisede-  gdemds del amargor dondear el Malvi-
nominan los componentes vegetales dé‘ﬁﬂff() rio en boca llo, con base de
que se emplean en la maceracion- vy, vino de listan ne-
de las sucesivas etapas, ya se puede gro.

constatar la excelencia de los productos (blanco, el de Bru-
mas, y rojos los de Humboldt y LaCasmi).

José Luis Hernandez considera que, “a pesar de no existir
tradicion, las férmulas magistrales que se han perfecciona-
do constituyen un interesante reclamo para segmentos de
mercado y tipologias de consumidores que disfrutan con
esta bebida tan especial”.

Cabe recordar que, a raiz de los ensayos en la bodega ex-

El incienso canario es el que aporta
ese aroma caracteristico y diferencia-
do, ademas del amargor definitorio en
boca y, para ello, se ha jugado con los
mencionados botanicos (cardamomo,
canela, anis estrellado, vainilla) y va-
riaciones en los tiempos de macera-
cién.
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MANZANA DE CANARIAS | ACLAREO, ABONO, RIEGO

Popular en su estacional y rapido paso por los mercados (y
las sidrerias locales que ya hemos visitado), tras el invier-
no comienza un nuevo ciclo vital que hay que atender.

CUIDADOS DEL ARBOL
Y LA FUGAZ REINETA

pellagofio

Y. MILLARES

Lapuesta en marcha de diversas sidre-
rias en Canarias desde hace unos afios
-ver Pellagofio del mes pasado, con la
primera cata de sidras producidas en
el archipiélago- esta asociada al riesgo
de abandono y desaparicién del man-
zanero (como se nombra en el habla
canaria al manzano, en linea con el
mas habitual uso aqui del sufijo -ero
para los arboles frutales: almendrero,
naranjero o papayero), como férmula
para invertir esta tendencia ante la po-
carentabilidad que obtiene el agricul-
tor por sus manzanas.

En Tenerife, esta preocupacién ya
habia llevado en 2007 a un grupo de
agricultores a fundar la Asociacién de
Productores de Manzana Reineta vy,
poco después, una sidreria. Luis Ravi-
na, su endlogo, se
lamenta de que
“arbol que muere,
arbol que nosere-

mo quieras, pero la mosca esta llegan-
do arriba. La principal plaga del man-
zano en el mundo es la polilla del
manzano, el gusanito de todalaviday
aqui su incidencia es muy baja; lo que
estd haciendo dafio es la ceratitis”.

Pasadala zafrade la reineta (se reco-
ge entre octubre y noviembre) y su fu-
gaz presencia en los mercados locales,
el ciclo anual de los cuidados del man-
zano inicia su curso en el invierno,
cuando tras ofrecer el fruto descansa
prepardndose para la primavera.

“El arbol lleva poco -dice Virgilio
Dominguez, que elabora sidra en Ra-
velo-. No me gusta utilizar la palabra
poda, porque la gente entiende la que
se le da ala vifa y el arbol lo que hace
entonces es largar vara, echa unos
chupones enormes y no da fruta. Lo
que se hace es aclareo y algun trata-
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Manzaneros reineta que cosecha Virgilio Dominguez en Ravelo (Tenerife), el pasado otofio. | dscar bominGuEz

“El estiércol y el entullo picado es un

one. El proble-
A 1 acolchado que le ayuda a mantener

ma es que se ha

1(:_10 a cultivos aso- la frescuraen Verano, y tiene mucha
ciados con la papa : : i e

y el manzano no  Vida de microorganismos debajo
tolera que le casti-

gues la sombra de

la copa o que da-

fies el tronco. Aqui plantamos el surco
de papas a faz del tronco y asi te estas
cargando las raices superficiales”.

Una segunda dificultad, sefiala, es
que muchos son drboles viejos y “su
nivel productivo desciende a unos ni-
veles que no lo hacen rentable”. A to-
do ello se suma un problema que “ve-
nimos detectando: lareineta estasien-
do atacada por ceratitis, la mosca dela
fruta. Llamalo cambio climatico o co-

miento con polisulfuro de calcio para
loshuevos de la mosca y otras plagas”.

Con unos arboles que tienen ya bas-
tantes afios y cultivados en secano,
afiade, “no tienen riego; abono si hay
que echarles. Lo ideal es el estiércol y
el entullo picado cuando haces la lim-
pieza con la desbrozadora. Ese acol-
chado le ayuda a mantener la frescura
en verano y tiene mucha vida de mi-
croorganismos debajo”. Para las nue-

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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RECUERDA, buscanos el primer
MIERCCLES de CADA =

Reinetas cosechadas por Miguel Angel Rodriguez en la Cuesta de Valsendero (Gran Canaria). | miGueLanGeLLO

vas plantaciones que la elaboracién de sidra esta propician-
do, el manzanero ya es ayudado con algan riego.

Sobre el cuidado de los manzanos, Antén Delgado, técni-
co agricola del Ayuntamiento de Valleseco (Gran Canaria),
al frente de la sidreria municipal, explica que, “el manzano,
como toda la fruta, necesita potasio: si no lo afiades al sue-
lo y tienes el manzano hace veinte afios, la manzana no te
crece”. Y si el arbol “tiene muchas manzanas, hay que qui-
tarle cuando son pequefias, asi las que quedan se hacen
mas grandes”. El abonado, sin embargo, “no puede ser s6lo

ofio

SUPLEMENTO

MES

estiércol, a no ser que sea estiércol de
burro o caballo, que son los que mas
potasio tienen”.

Miguel Angel Rodriguez, que elabo-
ra sidra en la Cuesta de Valsendero,
aprovecha como abono el resto de la
manzana tras el prensado. “Miralo ahi
en los frutales -sefiala-. Es un gran
abono para los matos, es un mantillo
que les procura frescura y nutrientes”.

LA PROVINCIA

N -
lagofio
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LECHE SANDRA | DE VACAS CON CAMA MULLIDA, MASAJE, PODOLOGIA Y MUSICA

YURI MILLARES

“La tecnologia se estd enfocando mal
en la alimentacién, hay mucha modi-
ficacién genética y es lo que nosotros
no queremos”, explica esta empren-
dedora [ver entrevista en pdg. 8] mien-
tras recorre con el periodista las insta-
laciones de la granja Sandra en Var-
gas. "Aqui tenemos nuestra propia ge-
nética de vacas de raza frisona, hace-
mos nuestra propiarecria, el semen lo
traemos de ejemplares seleccionados
en EEUU. Somos muy estrictos. Nues-
tro orgullo es que ya tenemos vacas
nacidas y criadas aqui, que producen
una leche que se llama dos a dos, de
animales que no han sido modifica-
dos genéticamente y es una leche
mucho mas digestiva”, sefiala.

Tras el cierre de la central lechera
insular y la desaparicion de la marca
Sandra del mercado local hace unos
aios, tomoé el relevé de la produccién
de leche fresca, adquiriendo incluso
la propia marca con la que se identifi-
can varias generaciones de islefios.
“Nuestros pilares principales son bie-
nestar animal, sostenibilidad y mu-
chisima calidad”, dice.

Bienestar animal. Con un millar de
reses de las que en torno a la mitad es-
tan en produccion, “es la iinica granja
de Canarias que tiene el certificado de
Bienestar Animal de AENOR Welfair",
destaca. Aqui viven lo que se llama
"vacas felices".

En patios amplios donde estan por
lotes seglin su edad y momento de
produccién, disponen de sol y som-
bra, se automasajean con unos cepi-
llos que puedan activar ellas mismas,
hay aspersores para refrescar el am-
biente si hace calor, tienen podologia
todas las semanas para que estén co-
modas al caminar, no se les grita en
ningiin momento y en la sala de orde-
fio lo Gnico que escuchan es miisica
ambiente. “Lo que queremos es que
estén comodas, tenemos que intentar
que estén comiendo, descansando y
rumiando, hacerles la vida cémoda”,
insiste.

Sosteniblidad. La granja dispone de
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“Nuestra mision es poner en valor el sector primario, producto canario y de mucha calidad”, insiste
Mima Roca, propietaria de la granja y lecheria Sandra. Eso se traduce en la primera ganaderia de Cana-
rias con el certificado europeo de Bienestar Animal y en una “leche fresca pura, pero con tecnologia”.

EL

S, - - _ e g TR

REGRESO DE UNA MARCA
NORADA POR EL ISLENO
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Mima Roca en la granja donde tiene las vacas frisonas seleccionadas que producen la leche que vende fresca pasteurizada y en yogures. | v. MILLARES

un pozo de agua y una desaladora. “Las vacas comen una
media de 27 kilos de materia seca al dia, pero beben casi
100 litros, asi que el tema del agua es muy importante pa-
ra nosotros. Para garantizar una buena calidad tenemos
nuestra propia agua, que pasa por varios filtros para que
sea muy pura y la tratamos, segin sea para lavar la sala de
ordefio o para que beban los animales”, sigue haciendo un
recorrido por las diversas instalaciones.

En unos meses mds serd totalmente sostenible, produ-
ciendo su propia energia y reciclando las aguas residuales
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para poder regar y limpiar las salas de
ordefio.

Calidad. La leche llega cada dia a
Carrizal, a cuatro kilometros de la
granja, donde se procesa para enva-
sarla como leche fresca (entera, semi-
desnatada, desnatada y semidesnata-
da sin lactosa) o transformarla en yo-
gur. La leche Sandra tiene un trata-
miento que califica de “suave” para

que conserve todas las propiedades.
“Asi conseguimos mantener todas las
vitaminas y oligoelementos que tie-
ne, también las enzimas que ayudan a
digerirla, que con la UHT se destru-
yen: por eso hay mucha gente que es
intolerante a la lactosa, o que la leche
le sientamal. El secreto es hacer lo mi-
nimo para conservar el producto na-
tural”, concluye.

i
x|

Vacas que envian ‘emails’

“Todo estd aqui, en el ordenador”, sefiala Freddy Castro mi-
rando |a pantalla mientras por la ventana ve la sala de orde-
fio. “Las vacas me envian correos electronicos, cada una tiene
su transponder. Cuando una estd en celo, me envia un correo
electrénico y voy por la mafana, directo a buscarla. Me dice si
comid, si bajé la leche... Cada una tiene su historia clinicay me
va mandando sus datos. Las inseminamos. les hacemos anli-
sis ginecoldgicos y les hago ecografia todos los lunes”.

Laleche, consus propiedades

Mima Roca conversa con Vanessa Rodriguez, gerente de plan-
ta, en la sala donde se higieniza, pasteuriza y homogeniza la
leche para que todos los gldbulos grasos sean del mismo ta-
mafo y no precipite grasa en lo alto de |a botella. “La leche
UHT ultrapasteuriza a ciento y pico grados y no hay que con-
servarla en frio, pero destruye muchas propiedades”, dice la
primera. “Nosotros la pasteurizamos a 75 grados para que
conserve sus cualidades”, afade |a segunda.

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

Yogures de lechefresca

Los yogures se elaboran aqui con leche fresca (frente a lo ha-
bitual en la industria lactea que emplea leche en polvo) y se
nota. “Es muy importante para nosotros “, dice Mima Roca,
que muestra al maestro quesero Isidoro Jiménez los dos for-
matos de envases de carton reciclable que comercializan: de
500 g y de 125 g. Con un 98% de leche fresca entera, protei-
nas lacteas, leche en polvo desnatada y fermentos lacteos en
el yogur natural, también los hay con frutas naturales.
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OFICIOS ARTESANOS DEL MUNDO RURAL | TEJERO EN EL NORTE DE GRAN CANARIA (2) HABLAR CANARIO

Con agua, tierra “de teja” y pegajoso barrial hacia José Castellano en los afios 50 y 60 la mezcla que
horneaba y convertia en miles de tejas para techar casas e iglesias en Gran Canaria. Pero antes tenia
que amasarla con dos vacas. “Las echaba juntas de dos a cuatro horas, dando vueltas”, dice.

'‘CUERIADA’ A
LOS CHIQUILLOS

PARA LA TEJA, LA MEJOR TIERRA
Y DOS VACAS PISANDO

Y. MILLARES

“Alli mismo, en donde se hizo el hor-
no, habia mucha tierra de tejas”, sefia-
la José Castellano, Pepe el Tejero. La
tierra de tejas -como conoce a la tierra
de mas calidad para la fabricacién de
estas piezas de barro- “esta normal-
mente sobre risco, lajiares o de riscos
de cantera”, afade. Picando con una
azada, después dando golpes con un
mazo largo y, finalmente, pasandola
por una zaranda se extraia esa tierra
tan apreciada, también para la agricul-
tura. "Hay que dejarla bien cernidita,
procurando aprovecharla lo mas posi-
ble y lo que va quedando [sin cernir]
se deja en la tierra de donde unolava
cogiendo porque a los duefios les gus-
taba para las cadenas”, relata.

Con apenas 18 afios recuerda que la
tierra de las tejas “la llevabamos al
hombro, en sacos; més tarde, yalalle-
vabamos en bestias; y, por Giltimo, que
ya se fueron haciendo carreteras, la
mia la llevaba en un cami6n”.

La fabricacién de tejas le reportaron
a Pepe el Tejero suficientes ganancias
para pasar de arrendar un antiguo hor-
no a construirse el suyo sobre plano.
“Yo conoci este mundo sin dinero. Si
dice hoy que ganaba tres pesetas tra-
bajando un dia, se rien. Pero cuando
yo empecé a hacer tejas al salir del
cuartel (v no tenia un duro), en dos
anos junté 50 mil pesetas”.

Este mundo, insiste, “ha cambiado
mucho”. En aquella época, describe
“tuvimos una guerra en Espaiia que

José Castellano con las dos vacas que usaba para amasar el barro... y ordefiaba cada dia. | ArcHivo FamILIA CASTELLANO

durd tres afios, pero para nosotros fue-
ron veinticinco. Al acabarse la guerra
oias deciralagente que los rojos se lle-
varon el dinero. Que eso es un cuento,
aqui no habia rojos. Cuando sali6 el
Movimiento Franco exigié que se le
diera todo el dinero, condenaba al que
no entregara toda la plata que tuviera,
para comprar metralla. Y al acabar la
guerra, ni en la parte dealld nien lade
aca habia un duro”.

El caso, dice, es que “no habia dine-
ro, perose hacian tejillas, porque se es-

EL YUGQ INVISIBLE
LOSELLOA LA TIERRA

na yunta de vacas y un paisano
I |arquetipic0, de los de vara en

mano, sombrero ladeado, piel
tostada, cinturén de soga y sin galgo
corredor. De nombre, Nicasio; de ape-
llido, Gomez. ;Edad en el momento de
la foto? Dificil de precisar. Puede que
pasando la treintena, aunque las pie-
les castigadas al sol diario, los vientos

BAUL DEL LECTOR
CARLOS SANTANA JUBELLS

y los frios despistan mucho.

Lo paradéjico es que si a don Nica-
sio le hubieran sacado esta foto a los
diez y poco, muy posiblemente la es-
cena habria sido la misma o muy simi-
lar. Durante toda su vida él, como
otros muchos antes de él, llevo sobre
sus hombros un yugo metaférico -tra-
sunto de ese que “adorna” alas vacas-

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

taban haciendo muchas casas en el centrodelaisla”. Asifue
como él sali6 adelante. El horno que se hizo construir tenia
al lado dos pilas, unos receptaculos de cuatro metros de
didametro donde se vertia el agua y, a continuacion, la tierra
cernida para amasar y hacer la mezcla. “Agua, tierra y tam-
bién barrial, una tosca* que se si moja se hace pegajosa 'y
echaba usted a la pila cuatro o cinco cestitas, si las llevaba”.

Después tocaba “amasar con una vaca, pero como yo te-
nia dos las echaba juntas, de dos a cuatro horas, casila ma-
nana, dando vueltas. Cuando el barro queda amasado se sa-
can las vacas y se meten dentro dos hombres, quitando, y
en una mesa de hormigén o de ladrillo se da forma alas te-

jas haciendo uso de la gradilla*".

(Tenerife). | ARCHIVO PELLAGOFIO / CEDIDA POR VICENTE P. MELIAN

que lo anclaba indefectiblemente al duro trabajo del cam-
po, un trabajo que, al mismo tiempo y desvestido de todo
romanticismo, se constituye en medio paralaadquisiciény
transmision de formas de vida, de pensamientos y de cono-

QUE IBAN A
PISARY ROMPER

Pepe el Tejero hacia 15 mil te-
jas cada vez que encendia el
horno, el mas grande que ha-
bia en la zona de El Palmital
(en Guia) y alrededores .

“Mi padre tenia el mantillo

grandisimo, como varias casas
juntas”, explica su hijo José
Carmelo dénde tendia aquél
las tejas a enfriar los sabados y
domingos, “y desde la casa se
veia el horno y a los chiquillos
allijugando”.
“Mi padre me decia «al que co-
jas le pegas unacueriada®*, que
mafiana tenga que venir el pa-
dre». Porque los chiquillos
iban nada mas que a pisar las
tejas y en un momento te pisa-
ban 200 0 300. Y yo que esta-
ba todo el dia caminando por
ahi, me metia por un sitio es-
condido y en cinco minutos
estaba alli; auno o dos cogia y
salian llorando para la casa. Al
diasiguiente venian adarle las
quejas a mi padre”.

cueriada. “Tanda de zurriaga-
zos", cita el Tesoro lexicogrdfi-
co del espariol de Canarias.
gradilla. “Molde de hierro, en
formade trapecio, que mide 24
cm en la parte mas ancha, 17
cm en la parte menos ancha,
44 cm de largo y 1 cm de alto”
(Tenique. Revista de Cultura
Popular Canaria, n° 4, 1998).
tosca. "Conglomerado arcillo-
so que llega a tener la consis-
tencia del risco mientras no es-
té expuesto a la intemperie”,
describe Pancho Guerra (Léxi-
co de Gran Canaria).

cimientos dignos de ser valorados y
preservados.

En una entrevista para Pellagofio,
dijo de si mismo que se habia conver-
tido en un esclavo alos diez afios. Ob-
viamente, la esclavitud como tal hacia
yatiempo que habia sido abolida. Pero
ese sentimiento tan rudo, esa afirma-
cién tan rotunda, estaban muy vivos
en él cuando los expreso. Legalidades
aparte, asi era como se sentia.

Toda una vida enyugado, como las
vacas; pero con la diferencia de la ca-
pacidad humana para adquirir, alma-
cenar y transmitir sabiduria, le valié
en su dia el Premio Tenerife Rural ala
Conservaciéon de la Biodiversidad
Agricola en reconocimiento al acervo
que, gracias a ese yugo invisible -si es
que se le pueden dar las gracias a un
yugo- lo selld a la tierra.
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ARQUEOLOGIA | LAHUELLA ABORIGEN

YURI MILLARES Tras el ‘Tedescubrimiento’ de una cueva con miles de huesos de los antiguos pobladores del barranco de
Guayadeque, el Cabildo de Gran Canaria acometié la tarea de retirar los restos 6seos que corrian riesgo

El Cementerio de los Canarios es un - ja nardida o mayor deterioro. Ahora se procede a su estudio para conocer mas sobre esta poblacion.
conjunto arqueoldgico donde la cue-

va con miles de huesos diseminados
esso6louna parte. “Es un lugar famoso

y de referencia desde finales del siglo

XIX", sefiala la arquedloga forense

Verodnica Alberto. “El barranco de [
/7

Guayadeque en su conjunto es una

referencia arqueolodgica en toda Ca-
narias por la cantidad de restos hu-
manos que han salido de ese lugar”, /

afiade. Por eso ha sido, “un lugar refe-
rencial para la bioantropologia y el
estudio de los restos 6seos”. Esa im-
portancia "no se ha traducido en un
conocimiento certero y exhaustivo
de como vivieron esas poblaciones
que ocuparon el barranco durante
tantos siglos”, dice.

De hecho, los primeros explorado-
res que a finales del siglo XIX la visi-
taron y estudiaron se limitaron a ex-
traer las calaveras y las momias mejor
conservadas. “Los craneos eran el
elemento mas apreciado que se ibaa
buscar a las cuevas funerarias para
conformar las colecciones [de los
museos], influenciados por teorias
de tipo racial, que es lo que primaba
en los estudios de antropologia de la
época”, explica.

Aunque "nunca se perdié su re-
cuerdo ni su valor arqueolégico, por
ejemplo, en los afios 70, 80 y 90 se hi-
cieron inventarios de cada cueva del
barranco de Guayadeque y uno de los
conjuntos mas importantes y mas co-
nocidos es éste”, insiste, el redescu-
brimientodelacuevayladenunciade

posibles expolios que recibe el Cabil- Entre los 10.000 restos Gseos recuperados sélo hay dos craneos enteros. Aqui, Verdnica Alberto observa un craneo con huella de violencia letal. | v. miares
do hace que éste encargue un infor-

me diagnéstico, para conocer la situa- vencion, recuperando alrededor de diez mil huesos que Por delante queda un trabajo ingente de afios para estu-
cién y cudles son las afecciones que sumarian unos 170 individuos (30 de los cuales, infanti-  diarun volumen tan grande de restos 6seos, en los que so-
pueden alterar y perjudicar el conte- les). "Lo que se lohayidoscraneos enteros! y algunos fragmentos. En una
nido arqueolégico. ha realizado es primera fase ya se han obtenido numerosos datos. El per-

Esto ocurria en 2019 y para acceder . .z z una actuacién, fildemografico, la actividad cotidiana de hombres y muje-
alacueva, colgada a nueve metros de POI COI]SldEIa.ClOH y I@Speto, SO]O se de consideracidon  res o, especialmente, la huella de enfermedades de tipo

altura sobre una empinada ladera, ha sacado lo que estaba amenazado. yderespeto,para metabdlico por dietas deficientes o enfermedades infec-

hubo que implementar mediosdees- . . . " salvar de la des- ciosas en la nifiez, que “en esta poblacion de Guayadeque
calada. No se encontraron evidencias no se trata de II'y vaclar la cueva trucciéon lo que tienen una incidencia altisima, hasta el punto de que po-
de expolioreciente, aunque si de que estaba en peli- driallegaraconsiderarse sistémica”, sonalgunas delasob-
habia sido visitada en otras épocas y gro, minimizan- servaciones que estan siendo registradas y analizadas.
los depésitos de huesos alterados: a do el dafio. No se trata de ir y vaciar la cueva, ese no es el

simple vista se podia observar que los proposito de la arqueologia en la actualidad”, insiste. Este articulo continuara en el préximo niimero.

esqueletos habian sido desbaratados
y se habian amontonado los huesos
por tamafios y grupos (fémures, cos-
tillas, etc.), siendo los craneos casi
inexistentes.

Lo que si pudieron comprobar es
que habia una situacion de peligro de
caracter natural. Al estar la cueva ex-
puesta a los agentes ambientales (llu-
via, sol, excrementos de palomas) y
en una situacion de pendiente que
provocaba la pérdida de restos 6seos
que caian a la plataforma varios me-
tros mas abajo, desperdigandose la-
dera abajo, el informe diagnéstico re-

comendo dos cosas: larecuperacion y Clasificados y
estudio de los huesos que estaban ordenados,
sueltos con peligro de fractura o pér- huesos de |a
dida, y la aplicacion de medidas de cueva funeraria
proteccién para el resto de las piezas, aborigenen
que debia dejarse in situ sin alterar. Guayadeque. |
Asi se hizo en una segunda inter- TIBICENA

(c) Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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"Soy de Lérida y me he criado en el
campo, pero me casé con 24 afos y
me vine aqui, donde llevo ya 28 afios,
asi que soy mas canaria que catalana,
aunque no se me note en el acento.
Esta tierra me ha cautivado”, sonrie
esta emprendedora empefiada en
crear sinergias entre su actividad y el
sector primario canario. El azaroso fi-
nal del Servicio Insular de Abasteci-
miento de Leche (Sialsa), empresa
creada por el Cabildo de Gran Canaria
hace mas de 60 afios, dejé huérfana
una marca, Leche Sandra, con la que
crecieron varias generaciones de isle-
fios. Casualidades de la vida hicieron
que ella la pudiera comprar: desde
2016 vende leche fresca Sandra de
sus vacas (que tienen el certificado
europeo de Bienestar Animal) y des-
de 2020, en plena pandemia, también
yogures de leche fresca que incluso
vende a domicilio.

— ¢C6mo sellega hasta este pun-
to de implicaciéon con el sector
agroalimentario?

— Nuestros origenes empiezan en
el afio 2000, cuando nos dedicdba-
mos a importar forrajes y, sobre todo,
a asesorar en alimentacion de anima-
les. Te vas introduciendo en el sector
primario, ves los valores y la impor-
tancia de todo el trabajo que hay de-
tras. Un cliente al que le teniamos
mucho carifio, que entrego su vida a
una ganaderia y no tenia descenden-

COMPROMISO
TECNOLOGICO

Mima Roca

EMPRENDEDORA DEL SECTOR AGROALIMENTARIO

"A LAS VACAS HAY
QUE MIMARLAS,
BUEN CUIDADO

Y BIENESTAR

ANIMAL ES BUENA

LECHE"

cia, nos daba mucha tristeza que su granja, con todo el es-
fuerzo que habia detras, se perdiera, asi que la compra-
mos. Nosotros éramos proveedores de Sialsa y también es-
tabamos muy involucrados en el servicio técnico de los
tanques de distintos ganaderos que suministraban a Sial-
sa. Cuando cerré la empresa nos dio mucha pena. Empeza-
mos a envasar leche por nuestra cuentay, casualidades de
la vida, pudimos recuperar la marca y comprarla, que esta-
ba a punto de desaparecer.

de nuestras vacas y la salud de los canarios”, leemos

en una de las paredes del edificio que acoge las ofici-
nasy lasalade ordefio. Unainstalacién modélica donde Mi-
ma, acompafiada por su hija Carla, nos muestra cada deta-
lle: patios amplios, cepillos para el automasaje, dieta perso-
nalizaday un collar wifi que lo sabe todo de cada vaca.

Comprometidos con el medio ambiente, el bienestar

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

con el 1
enestar de nt
la salud

pellagofio

— Ya llevaba seis afios cerrada cuando compraron
lamarca.

— Si, fue una casualidad, supongo que por estar en el
sector y pensando “qué pena que una marca tan impor-
tante y tan querida por los canarios desaparezca”. Que, al
final, somos como depositarios de una marca de los cana-
rios, lo cual es una responsabilidad. No se pueden hacer
productos de cualquier manera con la marca Sandra, tie-
ne que cumplir unos estandares de calidad muy altos.

— ¢Notabas esa afioranza por laleche Sandra?

— Si. Sobre todo, echdbamos de menos que ya no hu-
biera leche fresca. Se producia poca leche fresca en Cana-
rias y se importaba mucha UHT, que no tiene las mismas
propiedades Cuando comunicamos por Facebook que sa-
liamos con la leche fresca la gente nos daba las gracias.
Vas con el furgdn y hay mucha gente que se pone la mano
en el corazon, se te pone la piel de gallina al ver el senti-
miento que tiene la gente con la marca.

— ¢Qué tienen que comer saludable las vacas para
queden calidad?

— Aqui trabajamos con materias primas de mucha calidad
y 100% naturales, les preparamos la racién fresca diaria-
mente a base de millo molido (lo que se llama rollén), soja,
pulpa de remolacha, alfalfa, paja, minerales y vitaminas. No
trabajamos con piensos preparados. Hacemos una dieta es-
pecifica para cada animal segiin su momento de produccién
0 edad de crecimiento. Hay que mimarlas, cuidarlas.

— Entodo este conglomerado de animales, tecnolo-
giay espacio, (qué damas quebraderos de cabeza?

—El manejo, que el cuidado de ellas sea exquisito. Que no
las griten, que estén cémodas, que tengan su masaje, hacer-
les la podologia semanalmente. Que en el ordefio tengan su
musica. Que tengan muchos metros cuadrados por animal
para que se puedan mover tranquilamente y elegir si quie-
ren sombra o sol. Y, sobre todo, la alimentacién y el agua.

— ¢Todo eso repercute en la calidad de 1aleche?

— Totalmente. Un buen cuidado y bienestar animal es
buena leche.

— Con esamisma leche fresca hacen yogures. No es
lo habitual en laindustria, que emplealeche en polvo.

— Por eso todos vienen identificados con la palabra "yo-
gur” en las etiquetas. Somos de los pocos que elaboramos
s6lo con leche fresca.

— Seria mas cé-
modo hacerlodela
otra manera.

— Sin duda.

— ¢(Por qué asi,
entonces?

— Nos obsesiona
la calidad, la prioriza-
mos ante todo. La sa-

“VAS CON EL lud viene de como te
L e
SANDRAY HAY patologias que tie-
MUCHA GENTE s e
QUE SE PONE LA Queremos leche y
MANO E N EL

CORAZON"

yogur como se ha-
clan antes, conser-
vando todas sus pro-
piedades, pero con
tecnologia.

— Tener un pro-
ducto de calidad
diferenciada tiene un coste que se refleja en el precio.

— Si. Es una cuestién de cultura de consumo. A las nuevas
generaciones les preocupa mucho mas la calidad, aunque
cueste un poco mas. Tenemos un precio un poco mas alto
que otros yogures en el lineal del supermercado, pero com-
parado con marcas de Peninsula de la misma gama, somos
mas baratos, no podemos crearla frustracion de no seracce-
sibles. Y somos una fabrica pequefia, con costes mas altos
por economia de escala

— Terminamos: un recuerdo dulce.

— Los animales, que son cautivadores. El sector primario
me da paz, sosiego, tranquilidad; me devuelve a mis orige-
nes, alonatural, alosaludable.

La entrevista tiene continuacién en pellagofio.es



