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Su situacion geografica, la
suavidad de su clima y el
amor de los canarios a su tie-
rra han hecho que las islas
hayan jugado un importante

papel en la historia de la ali-
mentacion mundial. Estan si-
tuadas a pocos kilometros de
Africa, son el punto europeo
mas proximo a Hispanoamé-
rica, pertenecen a Europa y por este moti-
vo han servido de puente entre tres conti-
nentes, facilitando la conexion entre ellos.
Su clima, subtropical, templado, sin frios y
sin excesivos calores, permite una vegeta-
cion muy variada y diversificada porque
hay zonas con microclimas que permiten la
existencia de especies unicas, tanto vege-
tales como animales, y finalmente la nece-
sidad y el culto a la tierra, que lleg6 a ser
fundamental en la vida de los pobladores
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PLATANOS. Canarias [1930]. Chapa en relieve. 50 x 70.

autoctonos y que ha permanecido en las
sociedades herederas, ha hecho posible la
existencia de cultivos que casi rozan el mi-
lagro, como las cepas que crecen en las la-
deras lanzarotenas, protegidas por barre-
ras de piedras y entre cenizas volcanicas,
que acumulan en las noches la humedad
necesaria para que las raices extraigan los
nutrientes, que transforman en unas inte-
resantisimas uvas, con capacidad para pro-

ducir unos vinos extraordinarios.
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/ uchos « 0OS primeros productos
\// [ que los espanoles llevamos a América
4.V I proceden de Canarias, como la vid, la

cana de azucar o los platanos, que no existieron
en el Nuevo Continente hasta que fue descubier-
to a finales del siglo XV y muchos de los alimen-
tos que vinieron a Europa se aclimataron en las
islas, como los tomates, los pimientos, el maiz o
las patatas, con la particularidad de que algunas
variedades han desaparecido de su zona de ori-
gen y se mantienen en las Canarias, como por
ejemplo las patatas negra y bonita.

También fueron las islas puerta de entrada para
algunos productos que tuvieron gran difusion en
Africa, como por ejemplo la yuca y el cacao, que
encontraron condiciones similares para su ex-
pansion a las que tenian en su region de origen.
Estas circunstancias no han sido las tinicas, pero
si han sido importantes, para que la gastronomia
canaria tenga unas caracteristicas muy particu-
lares y que se haya desarrollado una auténtica
cocina de fusién, que gusta a todos, que trae re-
cuerdos casi olvidados cuando se nos presentan
las auténticas elaboraciones islefias, que desgra-
ciadamente casi llegaron a olvidarse y hoy toda-

BODEGA M. PASTOR. Las Palmas [1900]. Cromolitografiada sobre cartulina en

relieve. 20,2 x 20,2.
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via no son lo bastante frecuentes a pesar de los
esfuerzos que se estd haciendo, por la Adminis-
tracién y por la restauraciéon, para que se reco-
nozca la importancia de una gastronomia muy
particular, que merece ser conocida y apreciada.
Es posible que las dificultades que hubo durante
mucho tiempo para abastecerse de alimentos,
debido a su natural aislamiento, se convirtieran
en un momento determinado y no muy lejano en
un deseo de conocer nuevos productos proce-
dentes de muy diversos lugares, lo que fue en
detrimento de la cocina autéctona, pero conocer
sus raices es un interesante, reconfortante y sa-
tisfactorio ejercicio, que recomiendo a los visi-
tantes y debe ser una obligacién para los cana-
rios.

LOS M0JOS

Son un elemento fundamental en la cocina cana-
ria. Son unas salsas especiales, que pueden
acompanar a todos los platos y por eso estan
siempre presentes en las mesas. Los muy estric-
tos limitan su nimero a unos cuantos y anaden
que lo demas son imitaciones de lo original, pero
la verdad es que cuando se tiene la posibilidad
de probar alguno de los modernos se llega a la
conclusién de que sea bienvenida la creatividad,
con la unica condicién de que sea suficiente-
mente légica para que el resultado sea arménico
y aporte nuevas sensaciones. Puede encontrarse
mojo de queso, que algunos distinguen y otros
superponen al almagrote, mojo colorado, que
puede ser o no picén, en funcion del picante de
los pimientos o guindillas utilizados, el verde en
el que juega un papel importante el cilantro y, en
una versiéon mas moderna, el perejil. Hay tam-
bién de naranjas agrias, de almendras, pal-
mero, de huevos, de pimienta verde o roja,
de manteca, de ajo, de azafran y otros muchos
mas que se van creando en funcién de la aporta-
cién de nuevos ingredientes, de la adaptacién de
las exigencias a las producciones locales y de la
imaginacién de los cocineros, que crean una ex-
tensa muestra variando la participacion de los
diferentes componentes, entre los que destacan
el pimenton, pimiento, ajos, tomate, pimienta,
cominos, limoén, canela, vinagre, manteca, queso
y pan tostado, lo que da idea de las posibilidades
de sabor, aroma y textura que podemos encon-
trar en esta salsa.
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Con casi todo van bien y sustituyen perfectamen-
te alamostaza y a todas las salsas eupépticas, que
tienen como finalidad principal saborizar a los
platos. Lo que es curioso es que casi nunca oscu-
recen sus propiedades organolépticas y que casi
siempre las ensalzan. Un ejemplo es la compania
que un mojo colorado, ligeramente picén, hace a
unas papas arrugadas (lo de “arrugés” lo deci-
mos sobre todo en la peninsula), que son una ma-
ravilla de técnica culinaria simple, pero muy difi-
cil, porque al calentamiento y a la penetracién de
la sal hay que agregar el cuidado a que el proceso
de 6smosis se realice correctamente. Todas las
patatas son susceptibles de someterse al proceso,
pero cuando se hace con las autéctonas negra o
bonita, o con la ya naturalizada quineua, que en
algin momento se llamoé King Edward, el plato
alcanza todo su esplendor. Hay otra especialidad
muy interesante que recibe el nombre de papas
garrapinadas, que se hacen con queso duroy al-
mendras, pero en este caso el mojo recomendado
es el verde de cilantro, que también acompana
estupendamente al iame, que es una raiz de ori-
gen africano, que se cultiva sobre todo en la isla
de La Palma, para acompanar a diferentes varie-
dades de pescado salado.

LOS ENYESQUES

Son las tapas andaluzas “canalizadas” y, como sus
predecesoras, son tan variadas como se quiera.
Dice Mario Hernandez que la reina es la caraja-
ca, cantada en la isa que dice. “E'sta noche me
voy; me voy pal Pino; a comer carajacas y a
beber vino”. Para hacer este enyesque se asan
trozos de higado adobados y macerados, de ter-
nera o de cerdo, que se acomparan con vino y re-
sultan un excelente entrante para cualquier co-
mida. Con carne de ternera se hacen las lascas,
que son filetes pequenos y finos aderezados con
ajo y perejil. Los caracoles (chuchangos) se ha-
cen muy picantes y los callos con un aderezo
muy caracterizado por la utilizacién de hierbas
aromaticas. Los pejines son pequefos peces se-
cados al sol y bien salados y las huevas secas,
sobre todo las de corvina, que normalmente se
preparan en los barcos, durante los dias que dura
la pesquera, acompanan muy bien a una cerveza
muy fresca.

Las jareas son pequenos pescados, abiertos y se-
cados al sol, atados en cuerdas, formando unos
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colgantes, que salados con agua de mar se orean
o jarean lentamente, hasta conseguir la textura
oportuna. Los tollos son tiras de cazén someti-
das a un proceso de salazén, que se cocinan una
vez rehidratadas, con una salsa de tomate y comi-
no, que puede ser un excelente aperitivo o un
contundente plato fuerte , sobre todo si se acom-
panan con unas papas arrugadas.

Entre los mariscos tipicos de las islas merecen ci-
tarse las lapas, que a pesar de su dureza, que exi-
ge un cierto ejercicio masticatorio, aportan tal
cantidad de sabor marino que simplemente asa-
das a la plancha constituyen un excelente y muy
recomendado aperitivo. Los burgados (bigaros)
pueden comerse recién cocidos o sometidos a un
proceso de conservacién en vinagre, y con el pul-
po asado, acompainado de mojo un punto picon,
se ofrece otra especialidad canaria, que como es
l6gico puede alternarse con todo tipo de los habi-
tuales aperitivos de la peninsula, pero si estamos
alli es preferible que dejemos éstos para cuando
volvamos.

Hay magnificas hortalizas, ademas de las papas,
que por cierto, junto con Galicia e Hispanoaméri-
ca, es en donde conservan el nombre original, por
que en el resto de Espana la palabra patata pro-
cede de una degeneracién del término batata y
de la confusion de los dos tubérculos. Los toma-
tes, por ejemplo, son muy sabrosos y recién cor-
tados tienen un aroma y sabor insuperables, con
un regusto dulzén muy caracteristico y ademas
tienen la propiedad de conservarse bastante
bien, por lo que son muy apreciados en Inglaterra
a donde se exportan regularmente.

Otra hortaliza destacable es el bubango (calaba-
cin), que seguramente lleg6 a las islas proceden-
te de las Azores y por eso mantiene la denomina-
cién portuguesa. Se utiliza en muchas prepara-
ciones, unas veces picado frito, con cebolla, to-
mate y pimiento para conformar una especie de
pisto, otras en rodajas, rebozado en harina antes
de freirlo y como componente de muy variados
platos, como el potaje de berros, especialidad
tradicional, de origen prehispanico, aunque
transformada por la incorporacién de ingredien-
tes, que se iban agregando segun se adaptaba el
cultivo a la isla. Canarias es productora de name,
tubérculo que por sus caracteristicas culinarias
es muy apreciado. Tanto asado como cocido es
importante ingrediente de muy variados platos,
incluso como postre, por su sabor dulzén, que
ademads se realza rociandolo con miel.
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Las hierbas silvestres ya no se consumen mu-
cho, pero son caracteristicas de muchos platos y
sobre todo el berro, la verdolaga y el hinojo de-
jan notar su impronta por su sabor muy caracte-
ristico.

LOS PUCHEROS

Fueron comida de diario y Luis Antonio de Vega
los divide en dos grandes grupos, que son los
corrientes, que son buenisimos, y los de lujo, re-
servados en principio a los reyes guanches, que
encontraron en este plato los componentes ne-
cesarios para ser tan bondadosos y al mismo
tiempo tan belicosos, cuando era necesaria la
defensa de su pueblo. El modelo de puchero co-
rriente se hace con carnes de vacuno y de cer-
do, chorizos, col, calabacines, cebollas, papas,
zanahorias, garbanzos, habichuelas, tomate y
pimiento, con la particularidad de que ninguna
es insustituible y que ademas cabe cualquier
otra que por el momento o por cualquier otra
circunstancia esté disponible. Es decir, como en
el caso de las ollas y pucheros peninsulares, se
aprovechan todas las materias primas, que se
ofrecen en una sola preparacién que tiene la
particularidad de aportar todos los ingredientes
necesarios para una correcta alimentacion. Co-
mo en la peninsula, con el caldo de coccién y
anadiendo escaldén de gofio, pan o pasta, se ha-
ce una excelente sopa denominada tumbo. Con
el cocido sobrante se hace ropa vieja.

Es dificil que el puchero de lujo, el de los re-
yes guanches, pudiese llevar siete carnes, pero
hoy si las lleva, y si las enumeramos: vaca, pollo,
conejo, pichoén, perdiz, liebre, ternera y gallina,
al contarlas nos salen ocho, pero como dice De
Vega, es el mismo fenémeno que ocurre con los
tres mosqueteros, que en realidad eran cuatro.
Fue durante mucho tiempo plato de celebra-
cion, especialmente de bodas,y en estos mo-
mentos se ha convertido en un recuerdo, al que
se recurre otra vez en los casos de demostracio-
nes gastronémicas.

El puchero de garbanzas, que es como se llama
a los garbanzos cocidos, especialmente si son
grandes, es muy similar a los castellanos. Se ha-
ce otro muy parecido con chicharos (guisantes
Secos) que a veces se acompanan con name.
Por potaje en Canarias se entiende el guiso he-
cho con verduras, alguna legumbre, papas, cos-
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tilla de cerdo salada y tocino, y dice Mario Her-
nandez que son tan variados que “reciben los
nombres de potajes de verduras, de be-
rros, de colinos, de acelgas, de coles, de
bledos, de jaramagos (muy apreciado), de
rabanos, de hinojos, de “jamapolas”
(amapolas), de lechugas, de relinchones y
varios mds”. Deben quedar caldosos pero no
aguados y, por constituir plato tnico en las zo-
nas campesinas, se refuerza con gofio y a veces
con queso.

LOS PESCADOS

Se capturan casi todos, pero hay algunos que
son muy tipicos y especialmente interesantes,
como la vieja, precioso pez de color rojo y cara
muy expresiva, que se puede comer fresca o de-
secada al sol, concentrando en este proceso sus
sabores. Se someten a un ligero asado y después
a una rapida coccion, y acompanadas con gofio
(harina de maiz) constituyen un plato sencillo,
original y muy sabroso. El cherne es un pesca-
do muy grande, que llega a medir dos metros y
proporciona una excelente carne, que sanco-
chada es uno de los platos estrellas de la gastro-
nomia canaria. La corvina puede ser de un kilo
o llegar hasta los cien, pero en ambos casos pro-
porciona una carne firme y muy sabrosa que
simplemente asada es deliciosa. La sama, el bu-
rro listado, la galana, el pedregal o el boci-
negro son especies tipicas de estas aguas, a las
que concurren otras de gran difusién, como el
sargo, el pargo, el chicharro, que en Tenerife
se toman con mojo encarnado, sardinas o la
caballa, que en su época de reproduccion, que
es cuando mejor esta, constituye la base de ex-
celentes platos. A veces se emplea una sola es-
pecie y otras se juntan tres o cuatro, dando lu-
gar a los denominados platos de pescado
compuestos, que se preparan cocidos con ce-
bolla picada, tomate, perejil, ajos y aceite de oli-
va. En ocasiones se recurre a pescados salados,
como en el caso de la denominada cazuela de
cachete, en la que los pescados, una vez desa-
lados, se cuecen con hierbas aromaticas, laurel,
comino y garbanzos.

El plato de pescado mas caracteristico es el
caldo, que es comida marinera, que siempre se
prepararon los pescadores, desde que empeza-
ron a ir a faenar a las costas africanas. Segun
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OJEDA. Gijén y Candas (Asturias)/Las Palmas de GC y Arrecife
(Canarias). Giner [1960]. Papel sobre cartulina. 24 x 34.
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cronicas del siglo XVIII, se prepara con cual-
quier pescado, cociéndolo en una olla, durante
bastante tiempo para que se extraiga todo su sa-
bor, porque una vez exprimido se tira el pesca-
do y se anade pan bizcochado, cebolla, vinagre y
pimienta. En las elaboraciones actuales, casi
siempre en tierra, el pez preferido es el mero y
en ese caso se conforma un plato emblemaético,
de cualquier mesa que se precie de selecta.

Hay abundantes mariscos, pero el més caracte-
ristico es una variedad de langosta, que tiene
la particularidad de no tener antenas y en su lu-
gar hay unas placas planas, similares a las del
santiaguino. Se ofrece en todas las presentacio-
nes, a la plancha, en caldereta o simplemente
cocida, que es la forma recomendada para po-
der apreciar bien su textura, muy firme, y sus
profundos aromas y sabores.

QUEEN OF THE COAST, THE. Las Palmas [1940]. Chapa lisa
litografiada. 24,5 x 39.

LAS CARNES

Siempre han sido escasas en Canarias pero, qui-
zas por esto, se han conservado los platos en los
que intervienen como una muestra prestigiosa
de la cocina tradicional. Reciben el nombre de
carne roja los filetes de vaca que ha dejado de
dar leche, que proceden de animales de desecho.
Son carnes duras, que es necesario ablandar para
lo que se procede a macerarlos en vinagre, y des-
pués untarlos con pimenton y dorarlos en mante-
ca de cerdo, anadiendo hierbas aromaticas, ajo,
cebolla y vino en cantidad suficiente para cubrir
la carne, antes de someterla a una coccion pro-
longada, lo que junto con la accién de los condi-
mentos da lugar a un plato tierno y sabroso.

El carnero verde es un guiso de ovino adulto, en
el que participan hierbabuena, cilantro, perejil y
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lechuga, que por su color dan nombre al plato, a
los que acompanan otros ingredientes como pifio-
nes y tocino. Es una preparacion muy antigua y
caracteristica, aunque de elaboracién restringida.
El cabrito y el cordero lechal se asan con téc-
nica similar a la castellana, pero cuando ya esta
hecho, un majado de ajo y perejil cambia sustan-
cialmente el sabor. La pata de cochino al horno
se asa entera, con su piel y lentamente. Casi
siempre con motivos festivos y para compartir
con bastante gente y la candinga, que es un tér-
mino y plato procedente de Cuba a donde llegé
desde Africa, se hace el dia de la muerte del co-
chino (matanza) con pecho, costillas y rabo, gui-
sados con muchos ingredientes aromaéticos y
acompanada de mojo, lo mas picon posible.

El conejo llega a ser en algunas islas una plaga,
que hay que controlar para que no perjudiquen a

V170

GUANCHE, EL. Canarias [1930]. Cartén 0,5 cm
barnizado litografiado (display). 61 x 155,5.
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los cultivos. Con su carne se hacen algunas espe-
cialidades, como el conejo en salsa de pimien-
ta y el conejo en salsa borracha que, como su
nombre indica, lleva una buena cantidad de vino,
generalmente blanco.

Cada isla tiene su queso. Todos son estupendos y
justamente apreciados. Los hay frescos, semicu-
rados y curados, se consumen entre horas, como
aperitivo, como postre y formando parte de va-
riadas salsas e ingrediente de diversos platos.

Guia es una poblacién situada al norte de la isla
de Gran Canaria, en la que con mezcla de leches
de cabra y de vaca se producen tres tipos de que-
sos bien diferenciados en sus cualidades gustati-
vas pero idénticos en forma, tamano y proceso de
maduracion. Son el queso de flor de Guia, que
se cuaja con flor de cardo, el de media flor y el
de cuajo, que se hace con el cuajo extraido de
los cabritos. En todos los casos son suaves al pa-
ladar y en su retrogusto, ligeramente amargo,
mantecoso y fundente se dejan notar los matices
de su elaboraciéon. En el sur de la isla se hace un
queso de cabra que se lleva a un nivel de curacién
variable, de sabor franco, un tanto salino y con un
toque dulzén en el posgusto. El queso gomero,
que se hace con leche de cabra y oveja, se ahtiima
con ramas de jara o brezo y se deja madurar alre-
dedor de seis meses, periodo en el que adquiere
las propiedades de un queso muy curado, de sa-
bor recio y un tanto picante. El herreno también
es ahumado y, como el anterior, se hace con mez-
cla de leches, pero tiende a consumirse fresco o
de media curacion, por lo que su sabor es menos
intenso. En Tenerife se hace un queso fresco, al
que a veces se le da una somera curacion, pero
manteniendo siempre la caracteristica de una
pasta hiumeda y blanda, muy lactica y sabrosa.

En Fuerteventura se hace el majorero, exclusi-
vamente con leche de cabra, porque es esta la
unica especie lechera que hay en la isla. Se suele
presentar pimentonado, de color rojizo, aunque a
veces se encuentra sin este pimentén y entonces
es de color ocre. Es sabrosisimo, de sabor muy
agradable, muy graso y ligeramente acido. El pal-
mero es también de cabra, de sabor suave, lacti-
coy con un interesantisimo sabor que le hace una
excelente materia prima para la elaboracién de
diversos mojos. En Lanzarote se hace un queso
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TOMAS GOMEZ BOSCH. Las Palmas (Gran Canaria) [1890]. Cartulina cromolitografiada
y troquelada en relieve. 31,5 x 15 (tarjetero).

fresco, de pasta prensada, compacto, agradable
al paladar y de aroma muy suave y agradable.

Los quesos canarios han sido siempre muy apre-
ciados en las islas, hasta el punto de que siempre
su demanda ha superado a la de los procedentes
de la peninsula, o de otros paises, a pesar de que el
precio de los autéctonos es siempre mas elevado.
Cada vino canario tiene una historia que casi
siempre estd basada en la dificultad de su cultivo.
No siempre es tan complicado como en Lanzaro-
te, pero casi nunca es facil la produccién de uvay
casi siempre presentan unas importantes carac-
teristicas diferenciales con respecto a los conti-
nentales. Aunque la variedad predominante, his-
toricamente, ha sido la malvasia dulce hoy se es-
ta sustituyendo en parte por otras, que se han
adaptado bien y han dado lugar a una gran varie-
dad de vinos.

Siempre tuvieron prestigio internacional. Por eso
Shakespeare los ponia con frecuencia en la boca
de sus personajes y siempre calificados con adje-
tivos favorables. Hay diez denominaciones de
origen y de calidad diferenciada. Los vinos de La
Palma se producen en terrenos de cenizas volca-
nicas o en suelos empedrados que exigen la exis-
tencia de larguisimos sarmientos rastreros, que
dan vinos muy especiales, entre los que destaca
por su singularidad el llamado vino de tea que se
madura en barricas de pino. Los vinedos de Ta-
coronte-Acentejo, en la isla de Tenerife se pro-
ducen en pequenas parcelas de bancales, a unos
mil metros de altura, la més alta de toda Espana,
lo que seguramente justifica su intensidad y afru-
tado. En la misma isla esta la Denominacién Yco-
den Daute Isora, que corresponde a los nom-
bres de tres menceyatos (reinos) guanches. Son
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vinos jévenes, blancos y tintos, de la variedad lis-
tan predominantemente. Los vinos de Lanzaro-
te han alcanzado un merecido prestigio porque,
ademas de los tradicionales vinos de licor, hacen
unos excelentes tintos jévenes y de crianza, con
listan negro y negramoll, que sorprenden por su
calidad y profundidad, y unos blancos muy lige-
ros y afrutados. Estdn en alza y son muy de tener
en cuenta los de Abona, El Hierro, Gran Canaria,
La Gomera, los del valle de Giiimar y los del valle
de la Orotava, entre los que se encuentran verda-
deros tesoros por su originalidad, acompanada
de excelente calidad.

FRUTAS Y REPOSTERIA

El clima subtropical permite el cultivo de frutas
exoticas como el aguacate, el mango, la guaya-
ba, la papaya o la piiia tropical, y de algunas
tradicionales como el platano, que en estas tie-
rras alcanza la maxima calidad. También son ex-
celentes las naranjas, dulcisimas, y los higos, que
en su maduracién destilan miel.
En el capitulo de dulces hay muchas especialida-
des autéctonas y exclusivas, como la leche asa-
da, que es una especie de flan de leche, huevos y
azucar, cuajado en el horno sobre un bizcocho;
los muslos de seiiorita son pastas fritas; el
bienmesabe se hace con almendras, azicar y
yema de huevo; el frangollo es un bizcocho he-
cho con harina de maiz y pasas; los rosquetes
laguneros son fritos almibarados y los rosque-
tes blancos, de Guia de Isora, van cubiertos con
merengue. Las quesadillas herrenas se hacen
con un queso fresco, que para este fin se elabora
sin salar. También hacen tirijalas, que son piru-
lies de miel de palma, rapaduras con las adhe-
rencias del caramelo formado en las azucareras,
bizcochén de naranja, iames en pudin, etc.
Para terminar una copa de ron, que en Arucas, al
norte de la isla de Gran Canaria, lo hacen magni-
fico, y si es muy goloso de ron-miel o de licor de
platano.
No esta siempre bien visto, pero si al terminar la
comida enciende un buen palmero, tendra un
motivo mas para recordar a las islas Canarias co-
mo algo muy proximo al Paraiso.

IsMAEL Diaz YUBERO

Los originales de los carteles que ilustran este articulo forman parte de la coleccion de mds de 5.000
ejemplares de Carlos Velasco, profesor de Economia en la UNED. Para contactar: vecamugo@hotmail.com
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Denominaciones de Origen y de Calidad Diferenciada

Ycoden Daute ISOl' a DENOMINACION DE ORIGEN

El 4mbito protegido por la Denominacién se localiza en una superficie de 352 hectéreas de vifiedo re-
partidas en nueve municipios al noroeste de la isla canaria de Tenerife.

Las cepas predominantes son Listdn Blanco y Listin Negro y en menor proporcion se cultivan las va-
riedades Malvasfa y Moscatel. La produccién més tradicional es la de vinos blancos y rosados, aunque
se estd incrementando la elaboracién de tintos jévenes de excelente calidad. También se producen vi-
nos dulces, obtenidos a partir de las variedades Moscatel y Malvasfa.

En el Consejo Regulador figuran inscritos mds de 889 viticultores y 24 bodegas que elaboran y co-
mercializan una media anual de 500.000 litros de vinos Ycoden Daute Ysora, los cuales se consumen
en su prictica totalidad en el mercado insular canario.

QUCSO Maj orero DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

La zona de elaboracién y produccién de queso se extiende por todo el territorio de la isla de Fuerte-
ventura, en la comunidad auténoma de Canarias.

Para su elaboracién se utiliza leche de cabra de la raza Majorera. De forma cilindrica, su peso osci-
la entre 1y 6 kilos y se fabrican tiernos, semicurados, curados, con pimentén y con gofio. El que-
so es de color blanco en los tiernos y ceroso en los curados, de textura cremosa y sabor acidulo y al-
go picante.

En el Consejo Regulador estén censadas mds de 21.600 cabras y 59 explotaciones ganaderas, que
producen mds de 1,5 millones de litros de leche al afio. Las 17 queserias inscritas producen y comer-
cializan una media anual de 230.000 kilos de Queso Majorero, que se consumen en un gran porcen-

taje en el mercado insular canario y el resto en el mercado peninsular.

QllCSO Palmer (0] DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

El 4mbito de produccién y elaboracién se localiza en todos los municipios de la isla de San Miguel de
la Palma, en la provincia de Tenerife.

Se elabora con leche de cabras de la raza Palmera, alimentadas aprovechando los recursos forrajeros de
la zona de produccién. Los quesos pueden ser ahumados con el humo de cdscaras de almendras, tu-
nera seca y pino canario o madurados untados con aceite, gofio y harina. El producto resultante es de
forma cilindrica, un peso entre 0,75 y 15 kilos, de corteza blanca-amarillenta o parda, de pasta bri-
llante o marfil, de textura firme y mantecosa, sabor ligeramente 4cido. '

En el Consejo Regulador estdn registradas 2.616 cabezas de ganado y 17 explotaciones ganaderas que
producen algo ms de 1 millén de litros de leche al afio, de los que cerca de 238.000 estin destinados
a la elaboracién de queso protegido. Las 17 queserfas artesanales inscritas comercializan una media
anual de 34.000 kilos de queso con DOP, que se destina todo al mercado nacional.

ueso de Flor de Guiay

’
ue€so dC Gma DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

Se produce en el noroeste de Gran Canaria, en los municipios de Santa Marfa de Guia, Gdldar y Moya.
Es un queso elaborado con leche de oveja 0 mezcla de ésta con leche de vaca canaria y sus cruces o ca-
bra de cualquiera de las razas canarias. Para su fabricacién, totalmente artesanal, se utiliza cuajo vege-
tal, obtenido de la flor de cardo azul, de ahi su nombre. Su corteza, de color amarillo-blanquecino, re-
sulta ligera, y el interior es compacto, aunque con pequefias galerfas de origen fermentativo. De gra-
so a extragraso, su forma cilindrica es bastante aplanada, con los bordes redondeados y las caras con
estrfas. Su tamafio es medio y el peso supera los 2 kilos. En el paladar resulta mantecoso y fundente,
con un sabor caracterfstico, suave aunque bastante desarrollado y en el que se mezclan componentes
tanto dulzones como amargos.

Al ser muy reciente la aprobacién de esta DOP, en el Consejo Regulador no existen datos sobre el ni-
mero de empresas y producto comercializado.
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Gofio Canario

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

El gofio es un producto tradicional que se elabora en molinos repartidos en distintas islas del ar-
chipiélago de Canarias. Fue el alimento bésico del pueblo guanche mucho antes de la llegada de
los primeros colonos europeos a las islas Canarias.

El gofio es un tipo de harina que se obtiene del grano tostado de ciertos cereales, como el maiz y
el trigo, en ocasiones mezclados con el de cebada. La elaboracién incluye la seleccién del grano,
su tostado y el molido final. El grado de tostado del gofio influye decisivamente en las cualidades
finales del producto.

En las islas Canarias hay unos 50 molinos con una produccién total de 10 millones de kilos
anuales de gofio. De ellos, 10 figuran inscritos en el Consejo Regulador de ladenominacién de
Origen Protegida y su produccién alcanza los 4 millones de kilos. 8 se encuentran ubicados en
Tenerife y los otros 2 en La Palma y Gran Canaria.

Ronmiel de Canarias

INDICACION GEOGRAFICA

La Denominacién Geogréfica Ronmiel de Canarias ampara la produccién y elaboracién de es-
te licor tradicional en toda la comunidad auténoma de Canarias.

La elaboracién del ronmiel protegido se lleva a cabo mediante la mezcla de ron, aguardiente de
cafia, aguardiente de melaza de cafia o sus destilados, agua potable, azticares, extractos vegeta-
les (aromas) y miel. El producto es de color del oro viejo al caoba intenso, capa media, limpio
y brillante. Su sabor es intenso, dulce, untuoso, suave al paladar de retrogusto muy agradable
con aroma caramelizado, miel, con notas a ron y extractos vegetales. Su aspecto es traslicido,
exento de impurezas y de particulas en suspensién. Se podr4 utilizar la mencién Selecto cuan-
do las materias primas (ron, aguardiente de cafia, aguardiente de melaza de cafia o sus destila-
dos y miel) sean de origen canario. La graduacién alcohélica minima es del 20% del volumen
y una mdxima del 30%.

Al ser muy reciente la aprobacién de esta Denominacién Geogrdfica, en el Consejo Regulador
no existen datos sobre el niimero de empresas y producto comercializado.

Agricultura ecoldgica en Canarias

a superficie dedicada a la agricultura
Lecolégica en las islas Canarias llega

hasta las 1.565 hectéareas, con una
drastica reduccion interanual, ya que en el
pasado ejercicio se contabilizaban 5.100
hectareas. Alrededor de 1.300 ha se en-
cuentran calificadas, 150 ha estan en con-
version y algo menos de 110 ha en su pri-
mer afo de préacticas. Por superficies desta-
can las vides, con 381 ha, y las hortalizas y
tubérculos, con 206 ha. En esta comunidad
auténoma hay 633 productores ecolégicos,
68 elaboradores y 28 comercializadores.

N \q
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Las explotaciones ganaderas ecolégicas
de Canarias son 40, de las que 13 se dedi-
can a la produccién de huevos, 11 a la api-
cultura y 6 al ovino de leche. Las agroin-
dustrias ecoldgicas son 73. Un 86% esta
vinculado a las producciones vegetales y el
restante 14% a las animales. Entre las pri-
meras destacan las dedicadas a la mani-
pulaciéon y envasado de productos horto-
fruticolas frescos (22) y las bodegas (19).
Dentro del segundo grupo, las méas nume-
rosas son las dedicadas a los huevos y a la
miel, con 3 empresas en cada caso.
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Duna parque natural Corralejo. Fuerteventura.
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Papas canarias.

Plato de pescado canario.

EL TRIUNFO DEL
ECLECTICISMO CULINARIO

En aproximacion simpatica y ele-
mental, suele decirse que el canario
es un europeo nacido en Africa que
emigra a América, y esto es algo
que bien podria aplicarse a la gas-
tronomia insular, evocadora y remi-
tente a una gran variedad de pro-
ductos de tierra y mar, una sélo
aparente simplicidad en las recetas,
fuerte identidad cultural y exotismo
derivado tanto de su latitud, consi-
derablemente alejada de la penin-
sular, como de su tardia incorpora-
cion a la Corona espafola, que se
produjo en el siglo XV.

Por su posiciéon geogréfica, la coci-
na del archipiélago es un fructifero
cruce de influencias, empezando
por los primigenios guanches, con
toda probabilidad un pueblo bere-
ber que lleg6 a las islas con sus re-

Puchero canario.

banos y cultivos, entre los que tuvo
preeminencia la cebada, que una
vez tostada y molida se mezclaba
con agua y manteca para elaborar el
gofio, un alimento esencial que ha
pervivido en las Canarias y que re-
cuerda bastante al cuscus arabe y a
otras similares preparaciones de la
cocina hispano-islamica. De otro la-
do, y como es logico, la mesa cana-
ria esta influida en buena medida
por la cocina espanola peninsular,
algo por la portuguesay africana, y,
esta es una de sus caracteristicas
mas notorias, por la ida y vuelta co-
quinaria con América, lo que se po-
ne de manifiesto en platos como el
ajiaco cubano o el mofando porto-
rriquefio, que no son ni mas ni me-
nos que extensiones del puchero
canario, a su vez heredero de la olla
y el cocido. En definitiva, y en breve,
una cocina ecléctica, eficaz y singu-
larisima.
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Papas arrugadas.

IDENTIDADES Y
EXOTISMOS

Dentro de la amplia variedad de pro-
puestas y platos que ofrece la cocina
de las bien llamadas islas afortuna-
das, podria hacerse un recorrido si-
guiendo al orden formal de la pitan-
za hispana, empezando por los en-
trantes y repertorio de tapeo, que in
situ reciben el nombre genérico de
enyesques, y que suelen ser a base
de papas arrugas, hervidas con su
piel, bien saladas y acompanadas
con distintos mojos; aceitunas con
mojo o alifadas; marisquito a base
de bigaros, alli burgados, lapas o
pulpo; unos tollos, que son pesca-
do seco; un gofio tradicional, sélo o
mezclado con algun caldo como es-
caldén; tipicas morcillas dulces o ca-
rajadas, que es como se llaman los
higaditos en adobo; garbanzada; ta-
pita de queso de flor, palmero de La
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Palma o majorero de Fuerteventura;
o un almagrote de La Gomera, que
es paté de queso duro.

En el capitulo de primeros platos o
de cuchara destaca por encima de
todos el puchero canario, que es
adaptacion del cocido peninsular
con anadidos de batata, pera, cala-
baza y mazorca de maiz; el potaje
de berros; los caldos de pescado,
de papas, de millo (maiz) y de trigo;
el humilde y gustoso rancho cana-
rio, que lleva garbanzos y fideos
gordos; y el sancocho, también pa-
riente cercano del cocido, pero en
escueto hervido de pescado con pa-
pas, batatas, gofio amasado y mojo.
En pescados, la variedad es tanta
que cuesta simplificar. A la plancha
se toman el pargo, las sardinas, la
lubina y los salmonetes; al horno,
fritos o escabechados se preparan
la tipica vieja, el cherne, la corvina,
la salema y el bocinegro; con fre-
cuencia hervidos, se suelen servir la
sama, el sargo, la boga, el burro lis-
tado, la galana, el pedregal y el es-
colar. En cuanto a platos de referen-
cia, cabe destacar el sancocho de
cherne, que se hace con pescado
salado, papas, batata, mojo y gofio;
la vieja, primero asada y luego coci-
da, con su gofio anadido; los chi-
charros, con mojo colorao, y la ca-
zuela de cachete, que lleva garban-
zos y pescados salados.

Respecto a las carnes, la originali-
dad es, si cabe, ain mas considera-
ble, empezando por el guiso de car-
nero verde, de reminiscencias qui-
jotescas y color derivado de hierba-
buena, perejil y lechuga; siguiendo
con la cabra en salsa, con pimientos
rojos y pimentén, y rematando en
primera aproximaciéon con los polli-
tos asados con crema de pistacho o
la cazuela de cordero con langosti-
nos, que es tipica de Fuerteventura.
Pero hay mas; mucho mas. Las pre-
paraciones a base de carne de cer-
do, de gallina o de res se suelen
acompanar con mazorca de maiz

(pifa de millo), batata, papas, le-
gumbres, zanahorias y coles. El co-
nejo se prepara en salmorejo, con
higado, pimientos rojos, pimenton,
vinagre, cominos y tomillo; el cor-
deroy el cabrito, alli conocido como
baifo, se suelen hacer asados; el
cerdo, ademas de adobarse, se pre-
senta con papas y mazorcas de
maiz. Y como fuera de concurso, las
soberbias carajacas, de higado de
ternera y muchas otras ricas cosas.
A los postres, ademas de la esplén-
dida fruta local, merecen justa fama
los almibarados bizcochos que lla-
man marquesotes, tipicos de La Pal-
ma; el bienmesabe, a base de azu-
car, almendras y huevo; los rosque-
tes laguneros, fritos en almibar y
que se hacen en Tenerife; el frango-
llo, elaborado con harina de maiz o
millo, azucar, almendras y pasas;
las muy navidenas truchas, de ho-
jaldre y relleno de crema de batata;
la quesadilla herrefa; el quesillo;
las rapaduras; la mermelada de tu-
nos, que son higos chumbos; el al-
mendrado grancanario, y los asan-
cochados.

UN PASEO GASTRONOMICO
SALTANDO DE ISLA EN ISLA

B GRrAN CANARIA

El periplo se inicia en la capital, Las
Palmas de Gran Canaria, con una
visita al conjunto historico que es el
barrio de Vegueta; al recinto del
Pueblo Canario, interesante mues-
tra de la arquitectura islefa; a la ca-
tedral de Santa Ana, en clave de go-
tico tardio, y a la casa natal de Beni-
to Pérez Galdos. Para el reposo acti-
vo quedan las magnificas playas de
Las Canteras y Las Alcaravaneras, y
a la hora del condumio, un tapeo de
chorizos de Teror, pariente de la so-
brasada mallorquina, un caldito de
pescado y una sancochada de vieja,
unos tollos en salsa, asados o en
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adobo, pata de cochino asado, y al-
guna de las frutas locales, que, de-
pendiendo de la temporada, pue-
den ser brevas, guayabas o tunos.
Dentro de lo gastronomico, local a
mucho considerar es Hoya La Vie-
Jja, donde la auténtica cocina cana-
ria no se ha desvirtuado ni un apice
y donde merece detenerse en el pu-
chero, el sancocho y las carajacas
con papas sancochacadas.

De la capital a Agiiimes, en el sures-
te de la isla y acogida en un esplen-
dido entorno natural, entre la mon-
tana del mismo nombre y el roque
de Aguayro, y un casco urbano de
hermosa arquitectura popular y una
iglesia, la de San Sebastian, que me-
rece un alto en el camino. En el con-
dumio, frangollo, lubina a la espal-
da, pata de cochino asaday un dulce
bienmesabe. Para el camino, el mag-
nifico pan local, ron de su licoreray
su sabroso queso artesanal.
Siguiente parada en Maspalomas,
que a sus magnificas playas del In-
glés, San Agustin o Meloneras, afna-
de como opcidn un interesante Par-
que Temadtico del Mundo Aborigen
Canario, en el que se ha recreado
un poblado guanche. Aqui lo suyo y
lo tipico es empezar con una cata
de marisco, camarones y quisqui-
llas, y seguir, para ver mas adelan-
te, con las papas arrugdas en mojo
picon.

Nuevo alto en Mogan, cuyo valle
tiene la fama de poseer uno de los
mejores climas del mundo, y donde
resulta de todo punto imprescindi-
ble probar el puchero o cocido ca-
nario, con varias verduras gustosas
y mazorca de maiz o pina de millo.
Meta final en Agaete, con su mono-
lito natural que llaman El dedo de
Dios, y un exuberante y un punto in-
descriptible Valle de las Flores, que
es regalo continuado e inmenso a
los sentidos. A la mesa, salmone-
tes, brecas, sardinas o calamares a
la plancha, y un broche y dulce final
de papayas con naranjas.
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B FUERTEVENTURA

Comienza la ruta en Corralejo, tipi-
co pueblo de pescadores y suelo
donde se asienta la Montana Sagra-
da de Tindaya o Montaha de las Bru-
jas. Ademas, a tiro de barco de la Is-
la de Lobos, donde se emplaza el
caserio de E/ Cotilloy donde se pue-
de saborear un pescado fresquisi-
mo y una original cazuela de corde-
ro con langostinos.

Luego, Puerto del Rosario, con
atractivas playas y posibilidades
muchas de deportes nauticos, pero
empezando con una visita a la casa
donde, en 1924, Miguel de Unamu-
no vivio el exilio al que le condené
el dictador Primo de Rivera y su rey-
titere Alfonso XlIl. En la mesa varios
tipismos, como los asados de cabri-
to y de cordero pedigiiey, el rico
queso majorero y el finisimo biscuit
de higo.

Y final en Betancuria, valle feraz,
Conjunto Historico Artistico y pro-
puestas coquinarias de paletilla de
cabrito al horno y tabla de quesos
locales. A un par de kilometros de
la localidad hay un restaurante in-
teresante, Don Antonio, que, em-
butido en una casa tradicional del
siglo XV, ofrece cocina de cierta
vanguardia pero con respeto y mi-
mo hacia los productos locales. An-
tes de partir, un alto pausado en el
Mirador de Morro Veloso, una de
las creaciones del prolifico artista
César Manrique.

B LANZAROTE

Comienza el camino en Haria, Valle
de las Mil Palmeras y auténtico
oasis en el secarral que domina la
isla. Primero un paseo por los acan-
tilados de Famara y los Jameos de
Agua de César Manrique. Luego por
su entorno urbano y sus calles
siempre floreadas. A la hora de co-
mer, se puede y se debe disfrutar
de incontestable potaje de millo ro-
lado, que va con maiz y carne de
cerdo salada.
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Restaurante El Escaldon.

De Haria un salto hasta Arrecife y
sus dos elegantes fortalezas de San
Gabriel y de San José, que ponen so-
bre la pista de las playas y volcanes
del imponente Parque Nacional de
Timanfaya. Sobre la mesa y el man-
tel, mojo verde o picon con papas
arrugas, gustoso sancocho de cher-
ne, y cata obligada de un pescado,
la claca, que es joya exética gastro-
noémica.

Final de trayecto en Teguise, desti-
no turistico de primer orden que lle-
va el nombre del ultimo caudillo
guanche y en el que se han de visitar
el castillo de Santa Barbara y la forta-
leza que es pie del volcan Guanapay.
Para el yantar, mero, pargo, libracho
o pulpo a la plancha, bien regado y
maridado todo con el vino local de
uva malvasia. Otra alternativa es
acercarse a Costa Teguise, a unos
13 kildbmetros, donde hay un restau-
rante, Neptuno, que sigue fiel a los
postulados culinarios tradicionales.
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Restaurante La Hierbita. Santa Cruz de Tenerife.
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La gran familia del mojo

s muy probable que cuando Juan Carlos Senante o Caco

Senanteincluyd en su cuarto disco el tema Mojo Picon, alld por

elafo de gracia de 1982, no sospechara que ésta llegaria a ser
su cancién bandera. Como uno de los primeros y mds destacados im-
pulsores de la Nueva Cancion Canaria, que en su momento pudo en-
cuadrarse dentro de la “cancién protesta”, no deja de resultar para-
déjico que su nombre se asocie, casi automdticamente, con la exalta-
cién de un aderezo culinario.
Por otra parte, “la rica salsa canaria” trovada por Caco no es una, sino
varias decenas que los expertos suelen encuadrar en cuatro grupos:
los mojos tradicionales, de los que se cuentan mas de veinte distin-
tos; el grupo de los adobos, salmorejos y escabeches; un apartado de
salsas, y un tltimo bajo el epigrafe de variantes. Y los mojos son tan-
tos porque siempre hay uno que va como anillo al dedo en los diferen-
tes platos de verduras, carnes, pescados, quesos y frutas.
No obstante, a escala popular, los mojos de uso cotidiano y comin
son dos: el verde de cilantro, que se usa sobre todo en el caldo mari-
nero, y en pescados guisados o fritos, y el rojo, colorao o picén, a ba-
se de pimentdn, que suele acompanar platos de mayor potenciay sa-
bores mdsintensos, como el cochino asado, las jareas (pescado pues-

to al soly secado al aire), la asadura o las sardinas asadas.

B TENERIFE

El camino empieza en Puerto de la
Cruz, corazon del valle de La Orota-
va y turistico enclave playero por
excelencia, aunque con algun her-
moso ejemplo de arquitectura au-
toctona, como la iglesia de Nuestra
Senora de la Peha de Francia. Bus-
cando, se puede encontrar el lugar
idoneo donde sirvan cosas como
los tipicos pucheros o ranchos, go-
fio amasado, papas arrugas, cherne
salado, algan guiso de carne de ca-
bra y hasta un buen solomillo relle-
no de aguacates y gambas. Todo,
imprescindiblemente acompafnado
por el magnifico vino del Valle de La
Orotava.

Siguiente paraday fonda en La Oro-
tava, con casco antiguo declarado
de interés Historico-Artisticoy ya en
el epicentro del valle y pasillo hacia
el esplendoroso Parque Nacional de
las Canadas del Teide, que mira
asombrado hacia el imponente vol-

can que a una altura de mas de
3.700 metros abre su boca de fue-
go herido. A la mesa, papas arrugas
con mojo, tipico potaje canario, cal-
do de pescado con gofio, conejo en
salmorejo y mero en salsa canaria.
Como colofén en dulce, leche asa-
da, y bienmesabe con miel, ron,
huevos y almendra.

De La Orotava a San Cristobal de
La Laguna, donde hay que comen-
zar la visita paseando sus calles, la
casa de los Capitanes Generales, los
conventos de Santa Catalina y Santa
Clara, y el Museo de la Ciencia y el
Cosmos, concebido y disenado por
los eminentes astrofisicos que tra-
bajan en los observatorios de la is-
la. A la hora del yantar, la oferta es
amplia y excitante al paladar. En la
cocina de esta localidad canaria, los
platos son de calidad notoria y
enormemente variados. Si de car-
nes se trata, merecen atencion los
preparados de cabra, el cabrito en
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salmorejo o a la brasa, y las papas
con pinas de millo y costillas de cer-
do. Si la eleccion es pescado, hay
que probar la caballa a la plancha,
las viejas de Punta de Hidalgo, las
cabrillas, los chernes, los abadejos,
el murién, los chicharros y las sale-
mas, siempre, por supuesto, acom-
panadas de suculentos mojos. Para
el postre, gofio de trigo tostado,
quesos locales de cabra y oveja,
dulces laguneros, que son roscas
de milhojas rellenos de cabello de
angel, y el muy tipico frangollo de
harina de millo con pasas, almen-
dras y miel. Todo generosa aunque
prudentemente regado con los po-
tentes caldos de la Denominacion
Tacoronte-Acentejo. Como local a
considerar y conocer, el restaurante
Silbo Gomero, sobre cuyos fogones
gobierna Braulio Simancas, cam-
peodn de cocina en Canarias.

Nuevo salto hasta la capital de la is-
la, Santa Cruz de Tenerife, que se-



ra final de ruta y donde procede co-
menzar con una visita al monumen-
to neoclasico de La Candelariay a
la iglesia de la patrona, Nuestra Se-
Aora de la Concepcion. Terminada
la excursion y metidos en faena
gastrondmica, antes de nada hay
que saludar algin que otro o varios
preparados de chicharro, que no en
vano a los lugarenos se les conoce
por el carifioso gentilicio de chicha-
rreros. Otras interesantes posibili-
dades a la mesa son los ranchos, el
escaldon de gofio, la morena frita y
la vieja sancochada. En el capitulo
final, la cosa puede discurrir entre
el pastel de cabello de angel, el
frangollo con miel o las truchas de
batatas con almendras. Respecto al
maridaje, las opciones se extienden
a los buenos y curiosos vinos de
Abona, el ya citado Tacoronte-Acen-
tejo, Valle de Giiimar, Valle de La
Orotava o el Ycoden Daute Isora. En
este enologico punto conviene ha-
cer mencion e incluso recomendar
vivamente el restaurante La Tasca
de la Bodega, antiguo estableci-
miento de vinos y que actualmente
posee la mejor vinoteca de las islas
y que ademads ofrece platos tradi-
cionales actualizados, entre los que
brilla con luz propia el cherne al
aceite de pimenton.

B LA GOMERA

En laisla que llaman Colombina por
ser la ultima que tocé el almirante
genovés antes de encarar la proce-
losa mar océana, el viajero debe ha-
cer un recorrido por la capital, San
Sebastian, empezando por la pre-
tendida casa de Colon, la Calle del
Medio o Real, testimonio historico
vivo, y la Torre del Conde, fortaleza
en estilo gotico atlantico. Ya en re-
poso y prestos a la pitanza, hay que
empezar con unas lapas asadas y
un almogrote que es pasta de que-
so local picante de untar, para lue-
go darse a la cata de una joya autoc-
tona cual es el potaje de berros, ser-

€l vino que aleqgrod los sentidos de
Shokespeare
”

lvaro Cunqueiro, refiriéndose a William Shakespeare, escribié: “A lo mejor

algunas de sus mejores piezas son hijas de esos reldmpagos que algunos vinos, lici-

dos y locuaces, abren en la mente”. Esas piezas a las que se refiere el novelista,
poeta, dramaturgo, periodista y gastronomo de Mondonedo son Enrique IVy Las alegres
comadres de Windsor, y a ellas se suma el personaje que en ambas aparece y que se con-
vierte en Falstaff, la dltima 6pera de Giuseppe Verdi. Por ellas y por el personaje corre el
alegre vino de Canarias, al que tan aficionado fue el gran dramaturgo inglés. Vino de la
pequefa uva malvasia, de color ambarino brillante, aromas vivos e intensos, paladar ex-
celso con reminiscencias almendradas, paladar voluptuoso y tonos ligeramente acidos.
Hoy la patria grande del malvasia es la isla de Lanzarote, pero en tiempos de Shakespea-
re los caldos que llegaban a las islas britdnicas procedian de Tenerife y La Palma. En la
mds septentrionaly oriental de las islas del archipiélago canario no se empez6 a cultivar
hasta después de la erupcién del Timanfaya en 1730. En esa oscura tierra volcdnica, y es-
pecialmente en la comarca de La Geria, las vides se refugian en hoyos al abrigo del vien-
to, sobre un paisaje inhdspito, impresionante y singularmente hermoso.
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Venta mayorista de quesos canarios en Mercatenerife.

vido en platos de madera de sabina
o acevino, del corderito lechal que
llaman baifo borracho, al sancocho
local, que va con maiz tierno, cala-
baza, judias, repollo, zanahoria y
costillas de cerdo, o a cualquiera de
los guisos de mero, bien regados
con los vinos de las comarcas de
Hermigua-Angulo, Valle Hermoso,
Valle Gran Reyy Alajero. Y de pos-
tre, tortas de vilana, a base de pa-
pas, almendras, huevos y pasas. Pa-
ra el zurron peregrino, un algo de
dulceria local a base de mantecados
o molones, galletas de limén, pan
gomero, rosquetes de manteca, tar-
ta de vilana y bollos de leche y
cuajada.

B LA PALMA

El camino por la isla Bonita co-
mienza en Santa Cruz de La Pal-
ma, que es acceso a la ruta de los
volcanes y a la indescriptible cal-
dera de Taburiente, el mayor cra-
ter del mundo. Antes de eso hay
que pasear su hermosa y renacen-
tista Plaza de Espana y dejarse ca-
er por algun o algunos locales
donde se pueda degustar la gas-
tronomia local, que es prdodiga en
cosas tan ricas como el rancho ca-
nario, las sopas de picadillo con
cuscurros, los potajes de verdu-
ras, con o sin gofio, los potajes de
trigo, las garbanzas, con carne de
cerdo, vaca y pollo, el atun a la pa-

Distribucién y Consumo 141 Julio-Agosto 2009

rrilla con mojo verde, el escaldon
de pescado con gofio escaldado, la
carne de cochino a la brasa con
mojo colorado y papas arrugas,
estofado de cabra, conejo o cabri-
to en salsa de almendras o el inso-
lito y muy tradicional higado en
mojo colorado. Como broche final,
una tablita de quesos de cabra, y
unas rapaduras de azucar y miel
de cana, acompanadas de copia de
ron local.

B EL HiErRrO

La ruta herrefa comienza en Val-
verde, pueblito literalmente col-
gado de un acantilado volcanico,
que sera campamento base para
una excursion maravillosa y magi-
ca al bosque de sabinas batidas
fuertemente por los vientos del
Nordeste y que se ubica a unos
treinta y cinco kilémetros de la lo-
calidad, o a la Restinga, un aluci-
nante campo de lava. A la mesa,
cosas tan sugerentes como la sopa
herrefia, el caldo de queso, la vieja
fresca, el arroz con lapas, los to-
llos de pargo, sargo o cherne, el
sancocho de habas tiernas con
carne de cerdo, y la ensalada he-
rrefia de duraznos o melocotones.
Todo acompanado del vino con
Denominacion Hierro en la que
predominan los blancos jovenes,
pero respetables. De postre, que-
sadilla de queso tierno, huevos,
anis, azlcar y canela.

Y de Valverde a Frontera, el otro
municipio de la isla, que acoge la
iglesia de la Virgen de la Candela-
riay desde donde se puede ir a vi-
sitar un interesante conjunto de
petroglifos en Los Letreros y en
Los Numeros. En el punto del yan-
tar, chorizos y salchichas locales,
conejo en salsa de almendra, gui-
sado de carne de cerdo, pulpo en
salsa y pifa tropical de cultivo au-
téctono.
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