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{Qué pasa con las papas bonitas?



La coleccidon del ccbat

Conservar las semillas vivas es conservar los cultivos, la cultura

gastrondmica, los paisajes agricolas, las costumbres y las tradiciones.



Tejiendo redes

En este afio 2008 iniciamos, en Canarias, la aplicacion de las medidas pre-
vistas en la nueva estrategia europea para el desarrollo rural sostenible, que
se financiara con el Fondo Europeo Agrario de Desarrollo Rural para el perio-
do 2007-2013 y que se concretara, para nuestro Archipiélago, en el Plan de
Desarrollo Rural elaborado por la Comunidad Auténoma. Por otra parte, es
previsible que durante el presente afio se inicie el perfeccionamiento de la
Ley para el Desarrollo Rural Sostenible, aprobada por las Cortes Generales
al final de la pasada legislatura.

Dispondremos, por lo tanto, de nuevos apoyos juridicos y financieros para
impulsar y orientar adecuadamente el desarrollo sostenible de nuestras zo-
nas rurales, objetivo que, en la actual coyuntura socioeconémica de Cana-
rias, viene siendo calificado como estratégico por la practica totalidad de
los expertos en la materia. Desde el afio 1991, en que se inici6 la puesta
en marcha de la Iniciativa Comunitaria LEADER |, mucho hemos trabajado
en el desarrollo rural de las islas y mucho es lo que las administraciones,
instituciones, entidades, emprendedores y profesionales hemos aprendido
de los éxitos y los fracasos de las acciones emprendidas. Esta experiencia
ha de servir para que en esta nueva etapa seamos capaces de consolidar,
en nuestras islas, una estrategia de desarrollo que adn es muy débil. Para
ello, nadie duda de la importancia de apoyar a los emprendedores, a los
grupos de accidn local y a los profesionales que ejecutan y promocionan
las actuaciones de desarrollo endégeno, verdaderas transformadoras de la
calidad de vida en nuestras zonas rurales.

Por ello, el objetivo de esta revista es contribuir a hacer visible el mundo
rural de Tenerife, mostrando, al conjunto de la sociedad, los valores que
atesora en sus mdltiples aspectos: econdmicos, sociales, culturales, etno-
graficos, ambientales.... asi como a los actores y promotores de su desa-
rrollo, del pasado y del presente. Pero también queremos contribuir a que
circule la informacion y el conocimiento, a que se conozcan los diversos
planteamientos y enfoques, que se propicie el intercambio de experiencias
y se publiciten las nuevas ofertas de servicios que se generen. En resumen,
contribuir a tejer redes que soporten e impulsen nuestro desarrollo rural.

El propdsito es que sea una revista cuatrimestral, gratuita, variada en sus
contenidos y amena de leer; con articulos cortos de caracter divulgativo,
pero técnicamente rigurosos y escritos por profesionales acreditados, abier-
ta a las opiniones y colaboraciones. Este nimero cero se ha elaborado a
modo de ensayo. A partir de aqui, si contamos con su colaboracién tal vez
lo consigamos. Esperamos sus comentarios en mundorural@tenerife.es.
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2008 aio internacional de la papa

La 162 reunion de la Asamblea General de la
ONU, celebrada en diciembre de 2005, aprob6
la propuesta de Perl de declarar el 2008 “Afio
Internacional de la Papa”.

El linaje de las papas antiguas de
Tenerife

Historia y evolucion de las papas antiguas de
Tenerife, desde su llegada a las islas, en al
segunda mitad del siglo XVI, hasta nuestros dias.

Qué pasa con las papas bonitas?
Diagnéstico participativo con los
agricultores

Un equipo técnico realiza un estudio exhaustivo
de la papa bonita, para diagnosticar su
situacién y proponer actuaciones que garanticen
su supervivencia.

1 2 El mundo rural en la encrucijada:
reflexiones desde la accion técnica

El Dr. Vicente Manuel Zapata muestra una vision
reflexiva ante la situacién actual del mundo rural
y su evolucién de cara al futuro.

Mundo Rural

de Tenerife

Edita: SERVICIO TECNICO DE AGRICULTURA Y
DESARROLLO RURAL. CABILDO DE TENERIFE

Disena: Frank Castro.

Coordinadora de redaccion: Salomé Lled6 Adén
Fotografias: Archivo Cabildo Insular de Tenerife,
Marcos Brito, German Sosa, Emmanuel Rodriguez,
Clara Pérez.

Imprime: Producciones Gréficas.

Deposito legal:




1

18

20

22

25

28

TRADICION

La mecida:
de la leche a la manteca

El proceso de elaboracion para convertir la leche de
cabra en manteca era, antafio, todo un acontecimien-
to social que reunfa, durante la noche de ‘mecida’, a
varios cabreros.

ENTREVISTA
Yuri Millares

El director de la revista “Pellagofio” describe su tra-
yectoria profesional al frente de una publicacién que
ha permitido conocer mejor el mundo rural del Ar-
chipiélago.

50 Aniversario de Extension Agraria

en Canarias: la historia de nuestra
agricultura

Se cumplen 50 afios de la creacién del Servicio de
Extension Agraria en Canarias. El Cabildo de Tenerife
organiza diferentes actos para conmemorar esta efe-
méride, junto al Ayuntamiento de Guimar.

PERSONAJES DEL MUNDO RURAL

Testimonio oral:
dona Maria Gorrin Lorenzo

Un entrafiable relato que muestra el perfil de una
de las caladoras mas renombradas de Santiago del
Teide. Toda una vida relacionada con las labores del
campo.

EXPERIENCIAS

El café de Agaete, un modelo de
valorizacion de la produccién local

En el municipio gran canario de Agaete se esta llevan-
do a cabo un plan estratégico, orientado a fomentar
la recuperacién del cultivo del café en la localidad.

ACTUALIDAD
La Marca de Garantia Tenerife Rural para
productos agroalimentarios.

La Pitaya, {un nuevo fruto para diversificar
nuestras producciones?

Premios a los conservadores de la identidad
rural.

Aprendiendo sobre agrodiversidad

32

34
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RUTAS

Cauce Sur, un proyecto que apuesta
por el patrimonio rural

Una de sus iniciativas es la elaboracién de
pequefias rutas, disefiadas para disfrutar

paseando, del entorno rural mas meriodinal de
la Isla.

DISFRUTANDO DE LOS PRODUCTOS
DE LA TIERRA

Referencia indiscutida de la cocina
canaria

A FUEGO LENTO / Antonio Aguiar
(La Florida, La Orotava, 1956)

es el restaurador responsable de Casa Lala,
en el Puerto de la Cruz.
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37 ZONA WEB
Direcciones de paginas webs con
contenido de interés sobre el sector
agrario.
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LIBROS

Resefia de libros relacionados con
el mundo rural.

Relacién de eventos a celebrar,
proximamente, en el Archipiélago.
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El lingje de las papas antiguas

LA PAPA FUE INTRODUCIDA EN CANARIAS DURANTE LA SEGUNDA MITAD DEL SIGLO XVI, Y ESTA REFERENCIA ES LA PRIMERA QUE SE
TIENE, ACERCA DE QUE LA PAPA SE CULTIVARA FUERA DE SU LUGAR DE ORIGEN, AMERICA. LAS PRIMERAS PAPAS, Y OTRAS INTRODU-
CIDAS EN LOS SIGLOS POSTERIORES, FUERON QUEDANDOSE EN CANARIAS, DONDE LAS CONDICIONES CLIMATICAS Y LA UBICACION
GEOGRAFICA PERMITIERON SU ADAPTACION. LOS AGRICULTORES DE LA EPOCA, MEDIANTE PROCESOS DE SELECCION, TAMBIEN FAVO-
RECIERON QUE, UNOS TIPOS DE PAPA PERDURASEN Y OTROS SE PERDIERAN.

DOMINGO RIOS MESA.
Centro de Conservacion de la
Biodiversidad Agricola de Tenerife

LA MAYORIA DE PAPAS QUE SE HAN CON-
SERVADO SON DE ORIGEN ANDINO, pero
otras, posiblemente, proceden de otras zonas de
Sudameérica. También se conservan otras varie-
dades, llegadas a lo largo del siglo XX, cuya se-
milla ya no se produce pero que los agricultores
conservan porque aprecian sus caracteristicas.

Todas ellas estan ligadas a diferentes agro-
sistemas de produccion, diferenciandose las va-
riedades y técnicas de cultivo en funcién de las
comarcas productoras.

En la actualidad, en Tenerife hay un gran
numero de variedades que podriamos consi-
derar muy antiguas, como las conocidas como

papas bonitas (coloradas, blancas, llagadas, ojo
i de perdiz y negras), negras o negras yema de
huevo, azucenas (blancas y negras), torrenta o
. terrenta, borralla o melonera, colorada de baga,
mora, pelucas y palmeras, ademas de otras, que
. si bien han quedado para autoconsumo de los
agricultores, por su escaso interés comercial, no
dejan de tener un gran valor patrimonial, por lo
i que deben conservarse. Todas ellas estan ligadas
a diferentes agrosistemas de produccion, dife-
. renciandose las variedades y técnicas de cultivo
en funcion de las comarcas productoras y de las
¢ diferentes fechas de plantacion. Asi por ejemplo,
i las papas borrallas o meloneras se asocian a los



Parques Rurales de Teno y Anaga, las coloradas

de baga y terrentas a la franja que va desde la

Esperaza hasta el Valle de la Orotava, las azuce-

nas a todo el norte de la Isla, teniendo especial :

renombre las del Palmar en Buenavista. Esto no
quiere decir que no se planten en otras zonas
de la Isla pero si que existe una cierta tradici6on
que vincula las zonas de cultivo con las varie-
dades de papas. Son por lo tanto un bien patri-
monial de todos los canarios, y en especial de
los agricultores que las han conservado hasta
la actualidad. Ahora es responsabilidad nuestra,
y de generaciones futuras, conservarlas, favore-
ciendo su consumo.

Todas las papas estan ligadas
a diferentes agrosistemas de
produccion, diferenciandose las
variedades y técnicas de cultivo
en funcién de las comarcas
productoras.

La semilla de estas papas antiguas las pro-
ducen los propios agricultores, estableciendo
procesos de intercambio de semillas entre dife-
rentes zonas de la Isla, o incluso entre diferentes
tipos de suelo y condiciones climaticas en una
misma comarca, con el fin de mejorar la produc-
tividad de las mismas. Hoy en dia, de las papas
antiguas o tradicionales de Tenerife se plantan
unas 900 o 1000 hectéareas, aunque estas cifras
han sufrido variaciones en los ultimos afios, de-
bido a la competencia por el suelo o el aban-
dono de la actividad agricola, pero, sobre todo,
tras la aparicion de la polilla guatemalteca.

ARBOL GENEALOGICO

Aparte de los trabajos de investigacion que
se han realizado con anterioridad y que han per-
mitido avanzar en el conocimiento previo de es-

tas variedades tradicionales, en el CCBAT se han :

realizado estudios de caracterizacién morfologi-
ca, agronomica, nutricional y molecular, en co-
laboracién con otros centros de investigacion,
regionales, nacionales e internacionales. Estas
investigaciones han permitido determinar la
originalidad de las papas antiguas de Tenerife.
En los estudios moleculares realizados nuestras
papas de origen andino estan claramente empa-
rentadas con las papas de los Andes, pero man-
tienen unas caracteristicas especiales. Lo que
nos permite afirmar, en una primera aproxima-
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2008
ANO INTERNACIONAL
DE LA PAPA

En la Conferencia de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) celebrada en no-
viembre de 2005, se aprobd a propuesta de Perl una reso-
lucion para dirigir la atencion mundial a la importancia de la
papa como medio para dar seguridad alimentaria y reducir la
pobreza. La 162 reunién de la Asamblea General de la ONU de
diciembre de 2005 aprobé dicha propuesta y declaré el ano
2008 Ao Internacional de la Papa.

El objetivo del Afio Internacional de la Papa es crear concien-
cia de la importancia de la papa como alimento en los paises
en desarrollo, y promover la investigacion y el desarrollo de
los sistemas de produccion de la papa, a fin de contribuir al
cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo del Milenio, de
las Naciones Unidas. A su vez, se establecen otros objetivos
como son resaltar la importancia de este cultivo como pro-
ducto alimentario, haciendo énfasis en sus atributos biolégi-
cos y nutritivos, y promover de esta manera su produccion,
elaboracion, consumo y comercializacion. Para ello la FAO
hace énfasis en los siguientes desafios y oportunidades:

e Seguridad alimentaria: mayor acceso a alimentos
inocuos y sanos.

e Reducir la pobreza.

e Aprovechamiento sostenible de la biodiversidad.

¢ Intensificacion sostenible de los sistemas agrarios
productores de papas.

~}
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cion, que atn manteniendo sus origenes andi-
nos, las papas han evolucionado en Canarias, ya
sea por la seleccion hecha por los campesinos o
por la mas que probable multiplicacion sexual,
efectuada en el pasado y que consiste en plantar
las semillas que tienen los frutos de las plantas
y no las propias papas, tradicionalmente cono-
cidos en Tenerife como “bagas”. Esto explicaria
parte de su originalidad, tal como ya escribia D.
José de Viera y Clavijo a finales del siglo XVIII,
en su “Diccionario de Historia Natural de Las Is-
las Canarias”.

PAPAS NEGRAS, UN TESORO

Pero, ademas, parece que, en el pasado, se
han producido ciertos hibridos entre nuestras
papas, ya que papas como las Borrallas, Colo-
radas o Negras presentan caracteristicas que,
probablemente sean tnicas en el mundo. Estas
ultimas, las Negras pueden considerarse un te-
soro, ya que, tienen un nmero de cromosomas
distinto del resto de papas que tenemos en la
Isla y, comparandolas con papas de los Andes,
de la misma especie, no presentan una relaciéon
de parentesco que sea tan clara.

De los trabajos realizados, también parece
deducirse que llegaron papas de la otra zona

sudamericana donde tradicionalmente se han
cultivado papas mas adaptadas a las condicio-
nes europeas, en concreto del archipiélago de
Chiloe, en el sur de Chile situado entre los para-
lelos 41° y 43° de latitud sur. Este podria ser el
caso de la papa Mora, cuyas primeras citas his-
téricas encontradas datan de la segunda mitad
del siglo XVIII, en la comarca de Anaga. Datos
que parecen confirmar un estudio reciente rea-
lizado por cientificos de la Universidad de Wis-
consin. Estos cientificos, mediante el estudio
del ADN de las muestras de papa que se conser-
van en los mas importantes herbarios europeos,
han concluido que, las variedades procedentes
de los Andes y de Chiloe convivieron en Europa
con anterioridad y posterioridad a la hambruna
irlandesa de mitad del siglo XIX. Por este moti-
vo, la importancia de Canarias y de las varieda-
des antiguas de papa que existen aqui, es deci-
siva en el estudio de la introduccién e historia
de la papa en Europa, pues como ya se ha dicho,
Canarias fue el lugar donde primero lleg6 este
tubérculo, procedente de América, y probable-
mente también, donde primero se cultivé.

Por todo ello, nuestra labor prioritaria, en
los préximos afos, es garantizar que los agri-
cultores conserven el cultivo de la papa, que es



la mejor forma de mantener toda la variabili-
dad genética, la biodiversidad, que encierran,
pero también los usos y costumbres tradicio-
nales asociados al mismo. Para ello, debemos
favorecer su produccién, su consumo y sobre
todo su conocimiento entre los propios cana-
rios. En cuanto a la produccion, la labor se esta
orientando hacia la obtencién de una semilla de
mayor calidad para ser cultivada, ya sea resca-
tando los métodos tradicionales de seleccién de
la semilla en el campo, a través de las Agencias
de Extensi6n Agraria y Desarrollo Rural, o me-
diante el uso de las papas saneadas por cultivo
in vitro por la empresa Cultivos y Tecnologia de
Tenerife (CULTESA).

Las excepcionales caracteristicas organo-
lépticas de estas papas permiten abordar su
exportacién con total garantia de éxito lo que
asegura una potencial demanda que permitiria
una expansion significativa de la superficie de
cultivo. Por ello, los mayores esfuerzos, en los
proximos afos, deben destinarse a la valoriza-
cién de este producto, con acciones que vayan
orientadas, especialmente, al sector distribui-
dor y al propio consumidor. Un objetivo al que,
contribuira, significativamente, la futura Deno-
minacion de Origen.

Mundo Rural de Tenerife

Un banco de papas

El Centro de Conservacion de la Biodiversidad Agricola del Cabildo
Insular de Tenerife (CCBAT) mantiene, en camara frigorifica a 4 2Cy
con un 85% de humedad relativa, una coleccion en dos réplicas de
mas de 130 variedades de papas, que anualmente son plantadas,
y de las que se escogen los mejores pies para su conservacion
durante el siguiente afio. De este modo se tiene garantizada

su conservacion y, sobre todo, se evita la pérdida de aquellas
variedades que se encuentran en riesgo de extincién, o como se
conoce técnicamente en riesgo de erosion genética. Ademas, una
copia de la coleccion se conserva como cultivo “in vitro” en las
instalaciones de CULTESA.

o}
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¢QUE PASA CON LAS “PAPAS BONITAS™?

Diagnostico participativo
con los agricultores

EN EL ANO 2005 LA AGENCIA NORTE DE EXTENSION AGRARIA Y DESARROLLO RURAL EMPEZO A DETECTAR, UN CIERTO RETROCESO EN
EL CULTIVO DE “PAPAS BONITAS” EN EL VALLE DE LA OROTAVA, Y CON ELLO EL CONSECUENTE RIESGO DE PERDIDA DE LOS SABERES
ASOCIADOS A LAS MISMAS, EN ASPECTOS QUE TIENEN QUE VER CON LAS SEMILLAS, EL CULTIVO Y SU COMERCIALIZACION.

ADRIAN GARCIA PERDIGON
EVA MARfA GLEZ. BARRERA

GUACIMARA MEDINA ALONSO :

FATIMA CUBAS HERNANDEZ
Cabildo de Tenerife

EN UN INTENTO POR DIAGNOSTICAR la si- :

tuacién actual de las “papas bonitas”, un equipo

técnico multidisciplinar, apoyado en metodolo- :

gias de Diagnoéstico Rural Participativo (DRP),
trabaja desde 2007 para descifrar los problemas
que pueden estar sufriendo estas variedades, sus
fases y lugares concretos de cultivo, asi como sus

usos tradicionales y sus potencialidades en el
mercado. Todo ello, con el proposito de valorizar :
y defender este tipo de papa, desde una 6ptica :

participativa, reflexiva y consensuada con todas

las partes implicadas: agricultores, técnicos, co- :

merciantes, restauradores y consumidores.
El diagndstico se centré en la zona norte

y de medianias de Tenerife, concretamente en :

los municipios de La Orotava, Los Realejos y El
Tanque, ya que, los tres municipios cuentan con
importantes zonas de cultivo de papas bonitas,
destacando Benijos, Icod El Alto y San José de los
Llanos, como importantes centros de transaccio-
nes econdémicas en torno al subsector de las pa-
pas, tanto en el pasado como en la actualidad.
El estudio consisti6 en la realizacion de tres
dindmicas de grupo con agricultores y una con
técnicos especialistas, quienes, a partir de una
matriz positiva-negativa, valoraron la situacion
actual de las semillas, el cultivo y la comerciali-
zacion del producto. También se llevaron a cabo
dos perfiles historicos® con informantes clave, y
finalmente, se elaboraron encuestas entre con-



sumidores y pequefios comerciantes, que sirvie-
ron para completar el estudio sobre la situaci6on
real que atraviesan las papas bonitas. El estudio
aport6 una gran cantidad de informacién cuyas
conclusiones y posteriores propuestas de traba-
jo serian las siguientes:

Se ha detectado una degeneracion de las
semillas de papas antiguas, debido entre otras
cosas, a la disminucion en el intercambio entre
terrenos y a la deficiente seleccién de las mis-
mas. A esto hay que unir, la falta de agricultores
que se dediquen a su producciéon y comerciali-
zacion. A pesar de ello, los participantes ven en
Icod el Alto una zona potencialmente producto-
ra de semillas, ya que en el barrio existe relevo
generacional.

POLILLA GUATEMALTECA

Con respecto al cultivo se destaca la necesi-
dad de realizar practicas de rotacién para mejo-
rar la produccion de papas bonitas. Una practica
hoy dia en desuso, que los participantes afirman
que reduciria la incidencia de la polilla guate-
malteca. Esta plaga esta afectando de manera
negativa al cultivo, ademas de que, el abuso de
productos fitosanitarios para intentar acabar
con ella, ha llevado también a un deterioro de
los terrenos. Estos hechos, son compartidos por
los diferentes participantes del diagnoéstico.

Se sefala igualmente, que las papas boni-
tas son productos exclusivos y muy valoradas
por los agricultores, que no deben estar ligadas
a las dindmicas de otras variedades. A lo que, la
mesa técnica apuntaba que se debe apreciar el
trabajo de conservacion y mejora realizado por
los agricultores del subsector.

Uno de los escollos mas importantes ra-
dica, al parecer, en la comercializacién. La ca-
rencia de canales de venta establecidos, la no
existencia de precios de venta fijos, unido a la
falta de promocion del producto, hacen que el
mercado de la papa antigua tenga un ambito
meramente local.

Otro de los aspectos interesantes que se
extrae del diagnostico estaria relacionado con
el desconocimiento generalizado que tiene el
consumidor sobre las diferentes variedades de
papas antiguas, y la falta de clasificacién una

[1] El perfil histérico es una técnica asociada a la investigacion, ac-
cion participativa (IAP) que busca conocer la evolucion histérica de
un fendmeno socialmente reconocido en boca de algunos de sus
protagonistas, y de este modo trazar un cronograma de eventos en
torno al hecho de estudio.
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vez que se encuentran en los puestos de venta.

Actualmente, el diagnostico ha pasado de
la fase de anélisis a la elaboracién conjunta de
propuestas de solucién. Durante este afio, la
Agencia Norte de Extension Agraria y Desarrollo
Rural se ha propuesto el objetivo de elaborar di-
chas propuestas e implementarlas, con la finali-
dad de que este preciado producto no se pierda.

Grupo de trabajo con
agricultores.

Futuro incierto

pende de un hilo.

Las conclusiones del diagndstico revelan una degeneracion de las
semillas de papas antiguas, asi como la escasez de agricultores
dedicados a producir y comercializar estos tubérculos. Ademas,
la falta de promocién del producto y otros problemas como las
plagas, ponen de manifiesto que el futuro de las papas bonitas




“En general en estas zonas [rurales] hay que trabajar mucho para acercar —no solo
fisica sino también socialmente— los servicios a la poblacién. Los recursos profesio-
nales y técnicos existentes tienen que ser aqui mas flexibles y adaptarse mas a las
condiciones de vida de la poblacién. Los tiempos aqui cambian mucho, fundamental-
mente en funcién de las estaciones y del tipo de produccién agricola de la zona. Los
equipos comunitarios que trabajan alli tendran que organizar su trabajo en funcién de
los ritmos reales de la poblacion y no de los tiempos burocraticos”.

Desarrollo local y comunitario en el ambito rural: reflexiones compartidas... Marco Marchioni y Vicente Zapata,
Fuerteventura-Tenerife, abril de 2004.

El mundo rural en la encrucijada:
reflexiones desde la accion técnica

DR. VICENTE MANUEL ZAPATA HERNANDEZ
Gedgrafo, Profesor Titular de Geografia Humana de la
Universidad de La Laguna

LA MAYOR PARTE DE LOS DIAGNOS-
TICOS que se vienen realizando acer-
ca de la evolucién reciente y situacién
actual del mundo rural son bastante
pesimistas, puesto que, habitualmen-
te, resaltan su creciente decaimiento y
subordinacion a la dinadmica del mundo
urbano, al mismo tiempo que enuncian
una serie de circunstancias y procesos
que cuestionan la viabilidad social y
econodmica de nuestros pueblos. Esa ins-
tantanea se obtiene casi siempre desde
fuera, enfatizando a menudo los obsta-
culos al desarrollo antes que los puntos
fuertes y oportunidades que aun es po-
sible reconocer en los espacios del inte-
rior. Convenientemente identificados y
optimizados suponen su principal aval
para salir adelante a partir del plantea-
miento de nuevas estrategias integrales
y mas complejas.

Entre esas sombras que se apuntan
desde una perspectiva general, pode-
mos citar la deficiente comunicaciéon
con respecto a los centros de decision
y en el interior del propio espacio ru-
ral, lo que refuerza, en muchos casos,
el sentimiento propio de aislamiento;
el deterioro de la calidad de vida por la

El abandono de las actividades tradicionales por escasamente
competitivas y rentables, provoca la obsolescencia de la
infraestructura agraria y la pérdida de buena parte del
patrimonio rural, tangible e intangible.

carencia de servicios y equipamientos
colectivos adaptados a las nuevas nece-
sidades de sus habitantes; la pérdida de
los efectivos mas jovenes y dindmicos
por emigracion, con el consiguiente en-
vejecimiento de la poblacion rural y su
inmediata repercusion en la ausencia de
iniciativas y en el desinterés econémico
y social; el abandono de las actividades
tradicionales por escasamente competi-
tivas y rentables, circunstancia que pro-

voca la obsolescencia de la infraestruc-
tura agraria y la pérdida de buena parte
del patrimonio rural, tangible e intan-
gible, siendo éste uno de los problemas
mas acuciantes, por ser irremediable su
adio6s definitivo en bastantes ocasiones.
Y todo ello tiene repercusiones visibles
en el paisaje rural; también en la ima-
gen y pulso humano, que ofrece eviden-
tes muestras de resignacion cada vez
en mas lugares.



Ya se ha dicho, es la visién mas pe-
simista del mundo rural. Pero no consti-
tuye una imagen fija, afortunadamente,
como hemos podido comprobar en mu-
chos sitios. Y es que, pese a la compleja
problematica que padecen, las comu-
nidades rurales se resisten a desapare-
cer perdiendo su memoria e identidad.
Buscan entonces modernas foérmulas
para salir adelante, situacién que pro-
voca transformaciones mas o menos
sustanciales en la fisonomia y dinamica
de los pueblos; casi siempre son cam-
bios necesarios y justificables, aunque
no entendidos por los que desaprueban
que las posibilidades de mejora pasan
a menudo por la introduccién de modi-
ficaciones en los identificadores tradi-
cionales que caracterizan los espacios
rurales. Aparecen asi algunas luces,
relacionadas con la creciente multifun-
cionalidad de los territorios rurales y
adquiere cada vez mas importancia la
perspectiva del desarrollo rural.

Indagando en su teoria encontra-
mos el siguiente paradigma: para afron-
tar situaciones complejas es necesario
adoptar soluciones estratégicas, que
vayan mas alla de la mera resolucién de
las dificultades episodicas que afectan a
nuestros pueblos. En este sentido, con-
viene ahondar en la idea de fortalecer
- 0 conformar, si no existe ain - organi-
zaciones locales para el desarrollo com-
partido, considerando el espacio cohe-
rente mas apropiado en cada situacion:
el pueblo o la comarca, el pueblo en la
comarca, la comarca fruto de la interac-
cién de los pueblos que la conforman.
Hay que elegir lo mejor en cada caso,
seguros de que la actualidad requerira
de nuevas decisiones que se ajusten
mejor a las oportunidades existentes,
dado que el mundo rural cada vez apa-
rece mas integrado en un contexto de
cambio permanente.

El territorio constituye asi uno de
los principales factores de desarrollo
del mundo rural en la situacién actual,
puesto que atesora multiples elemen-
tos que podemos considerar parte de
su potencial endégeno, imprescindible
para concretar iniciativas que dinami-

Hay que elegir lo mejor en cada caso, seguros de que la
actualidad requerira de nuevas decisiones que se ajusten mejor a
las oportunidades existentes, dado que el mundo rural cada vez
aparece mas integrado en un contexto de cambio permanente.

cen las comunidades rurales a partir de
la valorizacién de sus propios recursos.
Es importante determinar la originali-
dad de cada area, que viene dada por
la interaccién entre sus identificadores
naturales y los procesos de ocupacion
y explotacion por parte de la colectivi-
dad. Por tanto, y a diferencia de lo que
ocurre en muchos espacios urbanos,
los habitantes del medio rural han
logrado conservar, en buena medida,
su territorio, uno de los valores funda-
mentales sobre los que afirmar futuros

propias, lo que puede basarse tanto en
la optimizacién del conocimiento acu-
mulado como en la transferencia de
tecnologias externas que propicien el
desarrollo de la innovacion.

Es necesario primero fortalecer “lo
de dentro”, la comunidad concebida
como el principal recurso del mundo
rural: mantener, enriquecer y proyec-
tar el capital humano. Prioridad enton-
ces para la integraciéon de esfuerzos,
la conformacion de grupos de accion,
el impulso del trabajo compartido, en-

procesos de desarrollo.

Para poder poner en valor ese fac-
tor de desarrollo es necesario combinar
“lo de dentro” con “lo de fuera”, un

. juego dinamico que implica aprovechar

las multiples oportunidades que trae la
nueva realidad, pensando que, por di-
minuto que sea cada pueblo se inserta
en un contexto mayor, y éste a su vez
en otro, y otro hasta alcanzar una pers-
pectiva general. Tenemos entonces que
mover nuestras piezas en un tablero
que se ensancha y es mas exigente con
el paso del tiempo; hay que preparar-
se para ello mejorando las capacidades

tendiendo que concentrar la energia
dispersa requiere a menudo un cambio
de mentalidad, tanto en el plano indi-
vidual como en el colectivo. Llamada a
la movilizacién, previa reflexion para
redefinir las estructuras y los métodos
para activar y canalizar la participacion
de los ciudadanos, en la linea de ge-
nerar renovadas ilusiones y proyectos
comunes, que se construyen desde el
conocimiento de la realidad, la identifi-
cacion de los problemas esenciales y el
acento en la promocién de los elemen-
tos endogenos.

La potencialidad del encuentro de



Los actores del mundo rural tienen que ser conscientes de la
importancia de los proyectos y sus facilitadores en el marco del
proceso compartido de desarrollo, asi como de la relevancia de

impulsar tanto pequenas como grandes actuaciones.

la poblacién y la realizacién de proyec-
tos colectivos no debe olvidar la nece-
saria perspectiva intergeneracional en
el mundo rural, planteamiento que re-
dundara en una mayor cohesion social
y mejor aprovechamiento de los recur-
sos humanos. Nifios, jovenes, adultos y
mayores deben compartir momentos y
espacios; y esas oportunidades también
deben aprovecharse para abordar la
caracterizacién del proyecto de vida co-
mun en el territorio. Algo similar debe
ocurrir en el caso de que convivan dife-
rentes comunidades en el mismo lugar,
por efecto de la movilidad geografica de
la poblacién: su progresiva confluencia
e interaccién seguro que contribuira a
reafirmar el proceso de desarrollo. Y es
que, la revitalizacion humana —y so-
cioeconbémica, por tanto— de muchas
areas esta llegando desde el exterior.
Los actores del mundo rural tienen
que ser conscientes de la importancia
de los proyectos y sus facilitadores en
el marco del proceso compartido de
desarrollo, asi como de la relevancia de
impulsar tanto pequefias como grandes
actuaciones. Cabe considerar entonces,
conjuntamente, el valor de lo social, la
trascendencia de la cultura, el protago-

de trabajo con que afrontarlos. Entre
las ultimas se encuentra la agenda 21
local, como instrumento que promueve
la participacién de la comunidad en la
definicion de modelos de desarrollo que
integren los distintos aspectos de la rea-
lidad ya citados: el territorio, la econo-
mia, la sociedad, la cultura y las institu-
ciones, bajo criterios de sostenibilidad
enfatizando la concurrencia de los ciu-
dadanos. Su aplicaciéon constituye una
inmejorable oportunidad para impulsar
el proyecto territorial compartido, en
clave de proceso, si se sabe adaptar a
las particularidades locales. Ahi entra
en juego, a menudo, “lo de fuera”.

Y es que, en ciertos casos, la co-
munidad rural necesita estimulos exo6-
genos positivos, energia procedente
del exterior, que incida en la revitali-

nismo del territorio, la fuerza de la eco-
nomia y las posibilidades de las insti-
tuciones, en la definicién de iniciativas
insertadas en la estrategia de desarrollo
general. Su adecuada integracién, no
siempre sencilla, constituye uno de los
secretos del progreso de territorios y
comunidades en situaciones complejas.

Para armonizar todas esas dimen-
siones existen herramientas, viejas y
nuevas, puesto que, con bastante cer-
teza, los problemas del mundo rural no
derivan de la inexistencia de métodos

zacién social y econémica, asi como en
la estimulacién institucional, conside-
rando sus necesidades y aspiraciones.
Es preciso identificar pues los aliados
estratégicos del mundo rural en cada
oportunidad, “los complices” que pue-
den contribuir a reforzar y enriquecer el
proceso, recursos humanos y financie-
ros que sea capaz de canalizar, coheren-
tes con su vision de futuro, sobre todo
aquellos que coadyuven a mejorar las
condiciones de vida de la comunidad
dinamizando su potencial endogeno.



== A pie
~ de campo

\

AYUDAS A LA AGRICULTURA
La Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion
del Gobierno de Canarias convoca
las ayudas para el sector agrario.
Pueden tramitarse en las Oficinas
de Extension Agraria y Desarrollo
Rural.

RECUPERACION DE
TERRENOS

Una iniciativa conjunta de la
Oficina de Extensién Agraria de
La Orotava y el Ayuntamiento

de los Realejos ha impulsado la
recuperacion de terrenos abando-
nados y afectados por el incendio
del verano pasado en la zona de
Los Campeches, en Los Realejos.
Muchas de estas parcelas se han
puesto, nuevamente, en cultivo de
papa bonita y cereales.

ACERCANDO LAS NUEVAS
TECNOLOGIAS

Las Oficinas de Extension Agraria y
Desarrollo Rural organizan cursos
de iniciacion a la informatica y de
acceso a las nuevas tecnologias en
las areas rurales. Los interesados
pueden inscribirse en las oficinas.

DESARROLLO RURAL EN EL
VALLE DE LA OROTAVA

El Cabildo suscribira préoximamen-
te un convenio con la Asociacién
Cultural Pinolere para promover

el desarrollo rural en el Valle de
la Orotava. Los temas a trabajar
seran la recuperacion del cultivo
del centeno para usar la paja en
los pajares, la organizacién de una
“ruta de los Pajares”, el desarrollo
de un proyecto educativo sobre
cultivos de cereales, la caracteri-
zacion del vifiedo en cordén vy el
reconocimiento de la labor de los
pastores trashumantes del Valle.




‘ Tradiciones

La mecida:

de la leche a la manteca

LA CABRA, EN NUESTRAS BANDAS DEL SUR DE TENERIFE, HA SIDO ALGO MAS QUE UN MERO UTIL ECONOMICO O ALIMENTICIO, HA
SIDO SOBRE TODO UN VINCULO ESTABLE Y DURADERO EN SU AUSTERO ENTRAMADO SOCIAL. UN ANIMAL DEL QUE SE APROVECHA
CASI TODO, LA CARNE, LA LECHE, EL CEBO, LA PIEL Y HASTA SU ESTIERCOL.

MARCOS BRITO
LLanoazur Ediciones

DE LA LECHE, ADEMAS DE SU DESTINO
PARA USO INMEDIATO o para su transforma-
cioén en queso, también se obtiene la mantequi-
lla, y de ella la manteca de ganado; proceso al
que se denomina mecida de la leche. Para rea-
lizar este magico proceso, el paso de la leche
a la manteca de ganado, qué mejor que seguir
los pasos que han efectuado dos cabreros de lar-
ga tradicion: Salvador Gonzalez Alayon (Arona,
1919), y José Trujillo Gonzalez (Vilaflor, 1927).
El mejor momento son los meses de vera-
no, sobre todo junio y julio, periodo en el que
las cabras dan menor cantidad de leche, con
mayor aporte de grasa por los pastos que con-

sumen. Leche que, antafio se iba guardando en
garrafones, o como hacia el padre de Salvador
Gonzalez Alayén, en “cacharros de mormontina
de dieciocho litros, durante varios dias, la leche
agria que ya ve, que se pone sea cinco dias, seis,
siete, hasta once dias, después se mece pa’ sacar
la mantequilla. Porque anteriormente los patronos
les gustaba que meciera, no pa’ la manteca ganao
sino pa’ ellos llevar la mantequilla”.

El primer dia se colocan, en el garrafon, 2
6 3 litros de leche y luego se le va afiadiendo,
cada dia, otros tantos, hasta el prefijado para la
mecida. Cuando se vertia la leche en el zurréon
de mecer, de machorra, se le afladia un poco
de agua, lo que facilitaba la separacién de la
grasa; se infla el zurrén, para que se produzca
un mejor movimiento del liquido, y se prepara
para mecer, de noche y a la fresca. Se cuelga el
zurrén, imprimiéndole pequefios movimientos
secos, con ritmo y paciencia, con lo cual, y des-
pués de mas de una hora, se obtiene la mante-
quilla y la leche mecida o espesa, a la que se le
atribuye remedios estomacales.

MANTEQUILLA O MANTECA

Sea para lograr la mantequilla o la mante-
ca, una vez finalizado el proceso de la mecida,
se extrae la mantequilla y se deslecha, se coloca
en agua limpia y se le extrae todo resto de le-
che, cambiandole el agua hasta que resulte cla-
ra. Si era para consumir como mantequilla se le
afladia un poco de sal y ya estaba lista, pero si
se queria obtener la manteca de ganado habia
que guisarla a fuego lento, removiendo conti-
nuamente y quitando las borras que se forman
en la superficie, las cuales se reservaban para
ser utilizadas en distintas aplicaciones con los
animales.

La mecida de la leche se solia realizar de



noche y en aquellos dias que pudiesen reunirse
varios cabreros, varios amigos. En estas tareas
también participaban las mujeres. No so6lo era
una optimizacién de los recursos disponibles,
sino que era un acto social, donde proliferaba
la ayuda mutua. Cuando Salvador era un nifio
mecian todos los cabreros de la zona, la primera
que recuerda de su padre, fue en Guaza, Arona,
en 1923. “Mecid con un zurrén de mi tio Juan Gon-
zdlez, fuera en agosto o fuera en setiembre fue la
primera mecida, después ya siguié meciendo todos
los afios. Mi tio Antonio Garcia que estaba en Char-
co Redondo, estaba Pancho Machanga, que era
Gonzdlez, mi tio Juan Gonzdlez, mi tio Pepe, José
Sierra, que estaba de cabrero en el Llano de Guaza.
Y mds entodavia, porque la cosa no filera los que
mecian sino los que venian, y mi tio Antonio con la
guitarra tocando, y bailando alli”.

De la misma manera se expresa José Tru-
jillo. “Entonces cuando un cabrero mecia se jun-
taban montones, y cuando se acababa de sacar
la manteca ya no habia leche, la leche agria se
la comian esa noche, habia gente que iba legisi-
mo por eso. Cuando la hacia alli en El Salguero,

Si era para consumir como
mantequilla se le anadia un poco de
sal y ya estaba lista, pero si se queria
obtener la manteca de ganado habia
que guisarla a fuego lento.

entonces habia en el pueblo de Vilaflor muchos
hombres mayores que le gustaba eso, que habian
tenido cabras y otras que no la habian tenido y se
reunian a conversar y a estar alli, aquello era una
fiesta por aquel entonces”. También la realiz6 en
La Tarraza y en la Casa del Conde a partir de la
década de los sesenta, cuando ya se establecid
definitivamente en Granadilla de Abona. “Y vino
Salvador, Modesto, Tonero, Félix, qué se yo todos
los que vinieron a mecer aqui una noche, esa no-
che aqui pues se pasaba un rato alegre aqui, ya
no hago manteca”. José Trujillo hace referencia a
cuatro cabreros, a los hermanos Antonio Tonero
y Félix Rancel, que cuidaban sus manadas en la
Cafiada Verde, Arona, y en La Caldera, Adeje; a
Carlos Martin Modesto, que estaba en La Areni-
ta, Arona; y a Salvador Gonzalez, que las tenia
entre Los Bebederos, Arona, y El Monte, San Mi-
guel de Abona.

Cada cabrero posee sus maneras para efec-
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tuar este proceso, los padres de los cabreros
citados solian utilizar zurrones de machorras
de mayor capacidad que los que han utilizado
Salvador o José. En un buen zurrén tendrian ca-
bida unos 36 litros de leche mas 4 6 5 de agua.
En la actualidad suelen utilizarlo con menor ca-
pacidad, unos 16 litros de leche mas unos 4 de
agua, para lo que se emplea algo mas de una
hora y se obtienen cinco medias cuartas o seis
de manteca ganado.

UN REMEDIO CASERO

La manteca de ganado se obtenia, en la ma-
yoria de los casos, para uso de la casa. Ademas,
era una ayuda que se sumaba a la necesitada
economia familiar.

Salvador recuerda que, a comienzos de los
anos cincuenta era frecuente venderla por cu-
charadas, “mds bien que no habia botes como hay
ahora, sino botellas de esas negras, y tenia que
calentarlas al bafio maria para después ir despa-
chando. La que compraba, pues por cuchara, una
cucharada de eso, una peseta. Los ultimos afios,
doria Ofelia, aqui en la Cafiada, la estaba vendien-
do a mil doscientas, me parece que era en aquel
entonces, un botito de media cuarta”. Manteca
de ganado que no faltaba en ninguna casa, que
gozaba de infinitas aplicaciones en la medicina
tradicional: ardor de estémago, para aliviar ca-
tarros -extendida sobre el pecho o tomada con
miel-, o para todo tipo de golpes, tanto de per-
sonas como de animales.

Salvador Gonzélez Alayén.
Cafiada Verde. Arona, 1991
José Trujillo Gonzalez. Casa
del Conde. Granadilla de
Abona, 2004.



Yuri Millares

Yuri Millares. gditor y director
de la revista “Pellagofio”. Esta revista,

continuacion de la revista Ruta Archipiélago,

ha marcado un antes y un después en la

valorizacion del mundo rural de Canarias.

“Mi objetivo siempre ha sido dar a conocer el
mundo rural de Canarias; promoverlo y apoyarlo”

J.SUAREZ PADRON
Cabildo de Tenerife

¢Cudl es su trayectoria profesional hasta llegar a interesarse
por el mundo rural?

Mi vocacion siempre fue el periodismo escrito y con ese
fin estudié las carreras de Ciencias Politicas y Sociologia,
a donde llegué huyendo de una masificada facultad de Pe-
riodismo de Madrid. Después de once afios en la capital
espafiola me marché a Praga. Alli estuve en agencias de
prensa y como profesor lector de idioma espafiol en la Es-
cuela Superior de Economia de su universidad. Asi pasaron
otros dos afios muy intensos, hasta que me doy cuenta de
lo lejos que me he ido y de las ganas que tenia de volver a
mi tierra. Fue entonces cuando, ya de regreso y tras pedir
trabajo en el periddico La Provincia, me veo recorriendo los
pasillos del Cabildo de Gran Canaria en busca de informa-
cién, pero me pareci6é mas apasionante conocer la vida y el
trabajo de artesanos, pastores,

y agricultores de la isla, investi-

gar sobre el patrimonio y la ar-

queologia, redescubrir el paisaje

y la naturaleza. Y la isla se me

hizo pequefia: amplié mi campo

de accion a todo el archipiélago.

¢Es cuando surge la revista Ruta
Archipiélago?

Todavia no. Antes estuve reco-
rriendo todas las islas, alternando
semanas en unas y en otras. Me
adentré en el mundo de las bode-
gas y la viticultura, descubri una
gastronomia variada y sabrosa. Co-
menceé a publicar simultineamente

en periddicos de varias islas. Hasta que los compromisos con
esos periodicos los sustitui por la idea de una publicacién
Ppropia, en colaboracién con un disefiador que también que-
ria trabajar en una revista independiente.

¢Qué filosofia, valores, objetivos perseguia esa idea de revista?

En primer lugar dar a conocer el mundo rural de Cana-
rias, porque veia que habia muchas cosas que estaban des-
apareciendo: tradiciones, oficios, cultivos. Pero no como el
arquedlogo que investiga las huellas del pasado, sino para
promover y apoyar su supervivencia como una necesidad
social y cultural, en definitiva, para valorizar sus productos
y defender el paisaje que mantienen.

£Qué objetivos se han visto cumplidos? ¢Qué dificultades ha
encontrado?

Tras varios afios editando mes a mes la revista (desde

diciembre de 2003, aunque con paréntesis veraniegos),

hemos generado un gran interés por los temas que

abordamos. Son infinidad los lectores que no s6lo nos

siguen, sino que nos coleccionan, que nos leen con

enorme impaciencia... y que se interesan por toda la

informacién que se refiere, precisamente, a produc-

tos singulares y de calidad que incluso desconocian:

recibimos llamadas de lectores sor-

prendidos porque en Gran Canaria

hubiera aceite de oliva virgen ex-

tra de aceitunas cultivadas en la

isla, o porque en Tenerife existiera

esa gama tan variada de mieles

monoflorales (“.Pero hay miel de

aguacate? ¢Donde la puedo con-

seguir?”, me preguntaban). El pro-

blema que siempre ha estado so-

bre la revista como una espada de
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Damocles es su financiacién: es una publicacién gratuita,
con difusion masiva encartada en periodicos, y eso cuesta
un dinero que, mas alld de palabras de apoyo, no llega lo
suficiente de instituciones y empresas.

La revista cambi6 su nombre por el de Pellagofio, (cudl fue la
razon? (Se mantienen los objetivos?

Si. Los objetivos se mantienen, se refuerzan y se profun-
dizan si cabe; todo dentro de una reestructuraciéon de la
revista que visualmente se manifiesta en un cambio de
nombre para hacerlo mas comunicativo e impactante, que
a todos los canarios identifica, con el que lectores de otros
origenes también simpatizan. Y con una mejora del disefio
con la participacién de un nuevo director de Arte, que nos
ha permitido presentar paginas mas atractivas, mas lim-
pias, mas agradables con un estilo moderno y claro.

¢Qué persongjes interesantes ha presentado en la revista?

Del mundo rural, bastantes. Hombres y mujeres decididos
a llevar una vida de mucho esfuerzo en la agricultura, la
ganaderia o la pesca. Asi de repente, se me ocurre citar
al herrefio Juan Gonzalez, quizas el ultimo artesano que
fabrica albardas para burros: su oficio se pierde y no hay
relevo. En La Palma he visitado varias veces a una repostera
que hace los riquisimos almendrados palmeros, Quiteria
Rodriguez, que los hornea con lefia en una tahona detras
de su casa. Y no todo es gente mayor, también en La Palma
recuerdo a un joven herrero, Manolo Villalba que, después
de investigar por su cuenta, descubrié y rescat6 el cuchillo
palmero que llamé “tipo Marin Capote”. En Tenerife, en fin,
al cabrero Nino Fernandez y los collares entachados que
fabricaba para sus cabras.

¢Qué retos trae el futuro?
Muchos lectores me preguntan “i{pero hay tantos te-

Yuri Millares se dispone a
iniciar el ascenso a la mon-
tafia del Cardén (al fondo)
por el sendero del Tanquito,
lugar de romeria en mayo en
Fuerteventura.

mas que publicar, no teme que se acaben?”. Al contrario,
aun queda mucho por contar... si conseguimos perras para
seguir pagando la imprenta. Ese es el gran reto: que insti-
tuciones y empresas que desean un futuro para el mundo
rural, piensen que una revista divulgativa como Pellagofio
es necesaria y casi diria imprescindible, para que colabo-
ren insertando publicidad, que es como pagamos nuestras
facturas para aparecer cada primer jueves de mes con La
Opinién de Tenerife y La Provincia.

La revista también se presenta en formato digital

En efecto, en el sitio web www.pellagofio.com aparece si-
multdneamente cada nueva revista que se edita en formato
papel. Y junto a la revista tenemos libros y un album foto-
grafico en Internet.

¢Ha pensado en otros medios: television, radio?
iCon la revista tengo bastante!

¢Cudl es su opinion sobre la situacion de las zonas rurales de
Canarias y, en especial, de Tenerife?

La mayoria de la poblacién de Canarias vive en zonas urba-
nas, pero nuestra calidad de vida depende de que existan el
campo y el paisaje. Por multiples razones. Si no hay quien
quiera trabajar el campo, se morira, y con él perderemos
sus productos y su paisaje. En Tenerife hay iniciativas inte-
resantes: existe la marca “Miel de Tenerife” que garantiza
al productor un via de distribucién y al consumidor una
garantia de calidad y origen; en Tacoronte se ha puesto en
marcha un plan de recuperacion de fincas de viiiedos aban-
donadas mediante su arrendamiento a los propietarios,
en condiciones ventajosas. Todas las iniciativas son pocas,
pero el camino pasa por dar a los productores apoyo téc-
nico, buenos precios y salida a sus productos como lo que
son: algo Unico, exquisito, fresco y de la mejor calidad.



50 Aniversario de Extension
Agraria en Canarias: la historia
de nuestra agricultura

EL SERVICIO DE EXTENSION AGRARIA SE CREGO COMO ORGANISMO AUTONOMO, DEPENDIENTE DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA, EN
EL ANO 1955; SIGUIENDO EL MODELO NORTEAMERICANO DE ‘EXTENSIONISMO’, CON EL OBJETIVO DE MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD
DEL CAMPO ESPANOL Y EL NIVEL DE VIDA DE LOS AGRICULTORES.

GERARDO ARMAS
Cabildo Insular de Tenerife

EN LOS ANOS CINCUENTA, LAS SEDES DE
LOS SERVICIOS OFICIALES AGRARIOS esta-
ban situados en las capitales de provincia, por
lo que, conociendo las dificultades de desplaza-
miento existentes en aquel entonces, se puede
comprender facilmente la escasa tecnificacion
de la explotacion agraria. A esto debe sumarse
el escaso nivel cultural y técnico del agricultor,
para el que el asesoramiento no estaba entre
sus preocupaciones mas inmediatas.

Este panorama estaba estrechamente rela-
cionado con la escasez o la ausencia de las in-
fraestructuras mas basicas del medio rural, tales
como vias de comunicacion para el trafico roda-
do, red de agua potable y red de energia eléctrica.
Las redes para agua de riego, las entidades aso-
ciativas y los canales de comercializacién eran
consideradas infraestructuras “a nivel europeo”.
Esta situacién estaba agravada en Canarias por
la escasa o nula presencia activa de las Herman-
dades Sindicales de Labradores y Ganaderos o las

Camaras Agrarias, cuyo papel en terreno penin-
sular fue a veces muy importante.

En esa realidad del agro espafiol, y cana-
rio en particular, se cred el Servicio de Exten-
sion Agraria y se instalo, en Giiimar, la primera
Agencia de Extension Agraria en Canarias; con-
cretamente inicié sus actividades en el mes de

julio de 1958, como la agencia numero 45 de

cuantas existian en toda Espafia.

El primer Agente de Extensi6én Agraria
destinado en Giiimar fue D. Antonio Fernandez
Cuevas. Su actuacion tuvo un rapido reconoci-
miento entre los agricultores, quienes lo recor-
daban afos mas tarde. Glosando ese reconoci-
miento, el Ayuntamiento de Giiimar le concedi6
la medalla de bronce de la ciudad, en septiem-
bre de 2001.

El impacto producido entre los agricultores
se debi6 a los amplios conocimientos técnicos
de los Agentes de Extension Agraria destinados
a dicha dependencia y al método de trabajo apli-
cado. Era ins6lito que un técnico de un servicio
oficial, ademas de residir en el pueblo, fuese a
buscar a los agricultores a su finca o a su casa,
interesandose por los problemas técnicos de sus
explotaciones; y que sus compaieras, las Agen-
tes de Economia Doméstica, asesoraran sobre
los problemas de su familia, tanto domeésticos
como sanitarios, asi como por los problemas en
la educacién de sus hijos, haciéndose ganar su
confianza y la necesidad de sus servicios. Eso
era el método “extensionista”.

Las Agencias trabajaban sobre cuatro pila-
res de actuacion fundamentales, que le permi-
tian afrontar la solucién de los problemas que
aquejaban al medio rural.

EXPLOTACIONES. Se abordaban los proble-



mas técnicos de la explotacion agraria, en prin-
cipio, con una problematica tan basica como la
de tener que recomendar y convencer al agri-
cultor de la utilidad del abonado, de la sanidad
vegetal o de las normas mas basicas en la elabo-
racion de vinos. Posteriormente, ya se pudieron
abordar temas mas especializados y novedosos
como la introduccién de cultivos bajo plastico,
el riego localizado o el cambio de los cultivos
tradicionales a otros para exportacion.
DESARROLLO COMUNITARIO. La precaria si-
tuacioén de la infraestructura rural y la reducida
disponibilidad econémica de los ayuntamientos
recomendaron acudir a la movilizacién vecinal
para la apertura y pavimentacion de pistas de ac-
ceso, instalacion de redes de agua potable o elec-
trificacién de los nucleos rurales, mediante obras
comunitarias ejecutadas con la mano de obra de
los interesados y la dotacién econémica del Mi-
nisterio de Agricultura y los ayuntamientos.

Al cumplirse los 50 ainos de la
actuacion de Extension Agraria en
Canarias, el Cabildo de Tenerife, se

dispone a celebrar diversos actos
conmemorativos en colaboracion
con el Ayuntamiento de Giiimar.

La dotacién de un presupuesto del Ministe-
rio de Agricultura para subvencionar las Obras
de Acciéon Comunitaria, promovidas por las
Agencias de Extension Agraria, comenzo en el
afno 1969. En Tenerife destaco la actividad desa-
rrollada en la Agencia de Icod de los Vinos, que
en los dos primeros afios (1969 y 1970) promo-
vi6 29 obras, continuando en orden creciente.
Sélo en 1973 se realizaron 90 actuaciones.

JUVENTUDES. La Ley de Educacién de 1955
solo contemplaba la escolarizacién obligatoria
hasta los diez afios. Ademas, las condiciones
socioecondémicas de entonces empujaban a la
familia agraria a buscar trabajo a sus hijos des-
de una corta edad, para que contribuyeran, con
un salario, a la economia familiar; o bien, apor-
taran su trabajo a la explotacion, por lo que,
los nifios se veian fuertemente vinculados a la
actividad agricola; necesitando completar su
formacién técnica y humana, que era afrontada
por los Planteles de Extension Agraria

FAMILIA-HOGAR. Los conocimientos del
ama de casa sobre puericultura, higiene, alimen-
tacién, costura, etc., eran, con frecuencia, muy
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escasos. Esta problematica era afrontada por las
Agentes de Economia Doméstica, especialmente
preparadas para asesorar en esos terrenos.

Las actuales Agencias de Extension Agra-
ria y Desarrollo Rural, del Cabildo de Tenerife,
continuadoras de este trabajo, abordan bésica-
mente los mismos objetivos pero adaptados a
los nuevos tiempos e incorporando modernas
herramientas y procedimientos.

ACTOS CONMEMORATIVOS. Al cumplirse
los 50 afios de la actuacién de Extensiéon Agra-
ria en Canarias, el Cabildo Insular de Tenerife
se dispone a celebrar diversos actos conmemo-
rativos, en colaboracién con el Ayuntamiento
de Giiimar. La sede del acto institucional sera la
ciudad de Giiimar, donde se descubrira una pla-
ca en el edificio donde se ubicd la primera agen-
cia de Extension Agraria de Canarias. En la Casa
de la Cultura se instalara, entre el 27 de junio y
el 6 de julio, la exposicién “Los Cambios en el
Mundo Rural Canario”, en la que se reflejan las
transformaciones producidas desde la situacién
inicial hasta la actualidad.
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Testimonio oral:
dona Maria Gorrin Lorenzo

DONA MARIA GORRIN LORENZO NACIO EN ARGUAYO (SANTIAGO DEL TEIDE) EL 14
DE AGOSTO DE 1914. SU INFANCIA TRANSCURRIO EN DICHO BARRIO, JUNTO A SUS
PADRES DOMINGO GORRIN, DE NACIONALIDAD CUBANA, Y MARTA LORENZO, ARGUA-
YERA. MARIA PALOMA, QUE AST ES COMO SE LA CONOCE EN SU PUEBLO, TUVO NUE-
VE HERMANOS Y UNA HERMANA, LA CUAL MURIO MUY JOVEN DEJANDO DOS NINAS
PEQUENAS A LAS QUE CRIO ELLA CON TAN SOLO DOCE ANOS.

NURIA GONZALEZ SANTOS
Cabildo de Tenerife

A LOS NUEVE ANOS MARIiA PALOMA CO-
MENZO A TRABAJAR ayudando a su padre en
las labores del campo, recuerda “yo iba a arar,
a sembrar con mi padre, cuando él se cansaba,
se echaba debajo un escobon, porque él ya esta-
ba viejito, cogia yo el arado y me ponia a arar,
cogia un sacho y pasaba el terreno y segaba y
sembraba”. También ayudaba a su padre ama-
sando barro para fabricar teja, “Yo iba a amasar
barro cuando mi padre hacia teja y me metia den-
tro de la pila, no la pila sino hacian como un cerco
y lo llenaban de tierra y después ahi se iba echando

“La vida de antes era muy dura, habia mucha miseria y
habian penas”, nos dice, pero pronto se alegra cuando le

jugaba a “los civiles”, “al escondite” y a la “gallina ciega”.

agua y se iba haciendo y habia una horma pa’ ha-
cer la teja y a veces le quitaba la horma a mi padre
y mi padre iba pa’ tender y le decia esta la tiendo
yo. Y lefia bajé también bastante, de codeso pa’ ca-
lentar el horno. La lefia se sacaba de los volcanes y
la tierra se sacaba de los pedacitos que teniamos
alli en La Hoya”. Dofia Maria también trabajo re-
cogiendo cochinilla, que se solia recoger en los
dias proximos a las fiestas, asi con el dinero que
sacaban se compraban las telas para hacerse los

Dofia Maria leyendo algunos de sus versos.

vestidos que lucirian esos dias. “Que entonces se
compraba un metro de tela con un real, de las telas
buenas buenas”.

Dofia Maria no pudo ir a la escuela, pero
aprendi6 a leer y escribir, con una caligrafia ad-
mirable, casi se podria decir que aprendi6 sola,
no obstante, algo si le enseii6 D. José Maria, ve-
cino de Arguayo, a quien llamaban el viejo José
Maria, y que ensefi6 a Maria a hacer las letras
del abecedario “Yo no tuve maestro ni nada, no
tuve tiempo de ir a la escuela porque tenia que tra-
bajar. Tenia un hermano en Cuba y él escribia y
entonces cuando miraba y veia lo que ellas estaban
leyendo a mi me quedaba en la imaginacion, cogia
las cartas y las ponia sobre una mesa, cogia los

preguntamos por sus juegos infantiles y nos cuenta como se : PiZ47ines que habia antes y me ponia con aquello

a escribir. Unicamente me ensefié José Maria, yo
me echaba a correr y me iba pa’ casa del viejo José

: Maria, y mi madre me iba a buscar y José Maria le

decia a mi madre: tii no le pelees a Maria, tu déja-
la venir, que Maria es muy inteligente y Maria lo
que quiere es aprender, pero ya era viejito y al poco
tiempo murig”.

Dofla Maria se pone algo triste cuando re-
cuerda los momentos dificiles de su vida, “la
vida de antes era muy dura, habia mucha miseria

: y habian penas”, nos dice, pero pronto se alegra

cuando le preguntamos por sus juegos infanti-
les y nos cuenta como se jugaba a “los civiles”,



“al escondite” y a la “gallina ciega”. “A los civiles
era, alli donde habia un zonal, nos pegdbamos a
correr a ver quién se cogia unos por otros, el que
cargaba con él se quedaba, y se quedaba pa’ volver
a correr”.

Pero a dofia Maria desde pequefia lo que
mas le gustaba era bailar y cantar. Los domin-
gos y dias festivos se iba de parranda por las
calles con su hermano Ismael y después a los
bailes que se celebraban en todas las “venta”
del pueblo “Los domingos por la tarde se hacian
las parrandas y luego se decia bueno ahora vamos
a bailar. A mi me reiné mi hermano Ismael, yo iba
con él a los bailes”. Dofia Maria era una excelente
bailadora y todos querian bailar con ella, nos
recuerda que le decian que bailaba tan bien y
tan liviana que parecia que lo hacia descalza.
“Todos querian bailar conmigo y yo no, yo salia y
bailaba con quién me daba la gana. Yo era siem-
pre de las primeras que sacaban a bailar, me ponia
a bailar y me decian pero si til estas descalza, tu
no tienes zapatos, cuantas veces Paulino el de Las
Manchas me lo decia: Paloma de los diablos tii no
te pones zapatos pa’ bailar; y yo le decia: no yo me
los quito”

Maria Paloma se caso, a los veinte afios con
D. José Martin, vecino del pago de Arguayo, “se
puede decir que lo conoci en mi casa”, cuando le
preguntamos si era buen mozo, nos dice “era
feo que espanta, pero era bueno, siempre estaba
trabajando. Yo me casé un domingo y el lunes fue
a payar carbén pa’ montafia vieja, teniamos una
carbonera, trajo cinco duros”. Tuvieron cuatro hi-
jos, tres chicos y una chica.

Después de casada dofla Maria continud
trabajando en la agricultura, ayudando a su ma-
rido “teniamos sembrado centeno, lentejas, ceba-
da, papas, en Los Baldios y también en un pedacito
que teniamos en el norte, pues todo eso pasaba por
las manos mias”. También vendié pescado, iba
a buscarlo a Alcala y después recorria andando
los pueblos de Santiago del Teide y la zona del
Valle del Palmar, la Montaiieta, etc. para vender-
lo “Yo cogia una cesta de higos picos y me iba pa’l
Puerto Santiago y traia pescado pa’ vender”. “Yo

hice toda clase de trabajo, araba, sembraba, cogi

cochinilla, cargué pescado”.

Posteriormente, trabajé como panadera en
la panaderia familiar de sus suegros, “yo sabia
un poquito, porque mi tia Teodora hacia rosquetes
y hacia pan y todo eso y yo era una goledora, a mi
no me gustaba sino ir a alli donde estuvieran tra-
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bajando, porque cosa que yo veia trabajando, cosa
que yo lo he aprendido. Teniamos la panaderia
aqui en un hornito de lefia que tenia mi suegra, de
esos de lefia antigua y alli empezamos a trabajar,
teniamos a uno de Guia, Ramén, que a la madre
le decian Dofia Teresa, de Chio, que venia a ense-
fiarnos. A los 3 dias de tener a mi Evangelista fui y

Maria Paloma se cas0, a los veinte anos con D. José Martin,
vecino del pago de Arguayo, “se puede decir que lo conoci
en mi casa”, cuando le preguntamos si era buen mozo, nos
dice “era feo que espanta, pero era bueno, siempre estaba

trabajando.

me puse a trabajar con ély llamé a mi marido y le
dijo ven paca que ésta es la panadera, y me quedé
haciendo pan y trabajando en la panaderia”. Re-
cordando los dificiles afios de la posguerra nos
dice, “recuerdo cuando el pan racionado a medio

;. pan por racién, lo despachdbamos por la ventana,
. porque no podiamos abrir la puerta, la cocina te-

nia un postigo y por la ventana garrdbamos y lo
despachdbamos”.

Dofia Maria nos cuenta una simpatica anéc-
dota en relaciéon con los remiendos que habia
que hacerle antes a la ropa para no quedarse
desnudos, pues habia poco dinero para presu-
mir de ropa nueva. Ella tenia una maquina de
coser y se daba muy buena “maiia” con ella “yo
cogia pedacitos de tela de pantalones que habian
rotos, los cortaba y cogia la mdquina y juntaba
esos pedacitos de tela (...). Una vez le arreglé unos

. pantalones a mi marido, que cuando se los puso,

mi hermano Antonio, que era muy chistoso, le dice:
que guapo viene mi cufiado hoy, pareces el mapa
de Espafia”.

Una vez le arreglé unos pantalones a mi marido, que
cuando se los puso, mi hermano Antonio, que era muy
chistoso, le dice: que guapo viene mi cuinado hoy, pareces

el mapa de Espana”.

Por otra parte, dofia Maria es una de las
caladoras mas destacadas del municipio de San-
tiago del Teide, durante muchos afios dio clases
de calados en Arguayo, llegando a tener hasta
veintidés alumnas. Aun hoy, a sus 94 afios, es
habitual verla en su sillén frente a su bastidor
de madera, calando delantales, pafos, centros
de mesa, etc. “A mi siempre me ha gustado calar,



Dofia Maria calando un pafo,
calado tipo “margarita”
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cuando chiquita, yo me iba a las casas de calados
y veia haciendo los calados y asi aprendi yo”. Dofla
Maria hacia calados por encargo “calar una col-
cha te valia cinco pesetas” y también los solia
vender a los comerciantes “indios”, que tenian
casas de calados en el sur de la isla “iba uno a
venderlos donde habia casas de calados y habia
ropa también y traia uno la ropa y traia calados
pa’ pagar”.

Dofla Maria nos ensefla algunos calados
que guarda en cajitas de cartén, ella aprovecha
cualquier trocito de tela para calar, hilo, muse-
lina e incluso tergal, tela ésta casi imposible de
calar, nos dice que algunos calados los hace sa-
cando la hebra sin prensar en el bastidor “este
estd hecho pero sin prensarlo ni nada, yo cojo, lo
marco y después lo saco asi”. Uno de sus hijos,
que no acompaila en la visita, nos comenta que
Dofia Maria se pasa la mayor parte del dia ca-
lando y a las once de la noche tiene que decirle
que se acueste porque si no ella contintia, nos
dice que un pafio lo hace en dos dias.

También dona Maria ha sido siempre muy
aficionada a inventar y cantar versos, especial-
mente los denominados “cantares de buscate la
vida”. Dofia Maria hoy en dia atin mantiene esta
aficién y nos ensefia su libreta en la que sigue
escribiendo ingeniosos versos, algunos de ellos
bastante “picones”, que nos lee con mucha sim-
patia. Nos dice que por las noches a veces suefia
que esta en una parranda cantando, y es que a
sus 94 afios sigue conservando un admirable es-
piritu alegre que enternece y contagia a quienes
la conocen.

Doia Maria se pasa la mayor parte
del dia calando y a las once de la
noche tiene que decirle que se
acueste porque si no ella continda.
Nos dice que un pano lo hace en
dos dias.

Fragmento de la poesia compuesta por dofia Maria
Gorrin Lorenzo, con ocasion de la inauguracién del
horno alfarero “Cha-Quiteria”, en Arguayo (Santiago
del Teide), el 1 de diciembre de 1984.

Estamos inaugurando hoy
el horno de Cha-Quiteria
una alfarera muy vieja

da pena de que muriera.

Hay varios recuerdos de ella
que los recordamos hoy
para su triste familia

es una gran emocion

el recordar este dia

su triste separacion.

Las que vendian la loza
no tienen buenos recuerdos
que se viraron de patas
por esos riscos de adentro.

Del llano se sacé el barro
de los volcanes la arena
de las Manchas el almagre
y con penas y trabajos

el agua de las laderas.

Hace poco que intentamos
la nueva generacion rescatar
con nuestras manos

esta humilde tradicion.

()

(extracto tomado de la Revista Chinyero, n? 1)
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El Café de Agaete, un modelo de
valorizacion de la produccion local

EN EL MUNICIPIO GRAN CANARIO DE AGAETE SE ESTA LLEVANDO A CABO UN PLAN DE TRABAJO ESTRATEGICO, DENOMINADO “PRO-
GRAMA DE VALORIZACION DEL CAFE DE AGAETE”, QUE ESTA ORIENTADO A FOMENTAR LA RECUPERACION DEL CULTIVO DEL CAFE EN
LA LOCALIDAD, CON EL OBJETIVO DE CONSEGUIR SU DENOMINACION DE ORIGEN, LO QUE LE CONVERTIRA EN UN PRODUCTO CON
GARANTIA DE CALIDAD PARA EL CONSUMIDOR.

GERMAN SOSA PERDOMO
Coordinador Técnico de Desarrollo
Local, Empleo, Formacidn y Turismo
llustre Ayuntamiento de Agaete.

EL PROGRAMA DE VALORIZACION DEL
CAFE DE AGAETE se puso en marcha por ini-
ciativa de la Asociacion para el Fomento y De-
sarrollo Agropecuario del Municipio de Agaete
“Agroagaete”, y se esta ejecutando con la cola-
boraciéon de la Asociacién Insular de Desarrollo
Rural de Gran Canaria (AIDER), Ayuntamiento de
Agaete, a través de la Agencia de Desarrollo Lo-
cal del Municipio y su Departamento de Agricul-
tura y Ganaderia, y el Cabildo de Gran Canaria, a
través de su Agencia de Extension Agraria de la
Comarca Norte, ubicada en Galdar.

Esta iniciativa esta concebida en un ambi-
to de actuacion local, y surge desde el conven-
cimiento de que el progreso del medio rural se

puede alcanzar teniendo presente al sector agri-
cola como eje de actividad econémica, y como
sector estratégico para diversificar el tejido so-
cial rural. Por ello, todas las acciones y estra-
tegias de trabajo van orientadas a favorecer la
recuperacion del cultivo del café, por parte de
los productores locales, como complemento a
otros cultivos de frutos tropicales existentes; al
objeto de propiciar un sistema productivo, bajo
premisas de comercializacién colectiva, en aras
de conseguir, en un futuro no muy lejano, su De-
nominaciéon de Origen o Marca de Garantia, que
premie el esfuerzo cualitativo y la dedicacién de
nuestros productores, y por otro lado, proporcio-
ne a los consumidores garantias de calidad.
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Entre las numerosas actuaciones desarro-
lladas destacan las siguientes:

AcCIONES DE DINAMIZACION CON
LOS PRODUCTORES LOCALES

Han sido numerosos los encuentros secto-
riales y charlas de dinamizacién, llevados a
cabo con la totalidad de cincuenta y dos agri-
cultores participantes en el programa. En esta
fase ha sido de vital importancia la edicién y
distribucién de un folleto informativo de los ob-
jetivos del programa y de las acciones de traba-
jo a desarrollar, fomentando la participacion e
intercambios de experiencias sobre los aspectos
de cultivo, produccién, transformacién y comer-
cializacién.

ANALISIS DE LA PRODUCCION LocCAL

Se ha realizado un estudio detallado de la
situacion de las actuales explotaciones, en tor-
no a un total de treinta y cinco, mas otra treinte-
na de agricultores participantes en el programa,
incluyendo un censo detallado de explotaciones
y una valoracién de la situacién de las mismas.
Como resultado se ha obtenido un mapa carto-
grafico de cada explotacion, valoracion técnica
de cultivos, infraestructura, necesidades de in-
version, mejoras en la productividad y rendi-
miento, etc.

CAPACITACION TECNICA

En funcion de las necesidades de los parti-
cipantes en el programa, se han realizado tareas
de ampliacion de la capacitacion técnica en el

cultivo, la transformacién y la comercializacién,
agrupando a los productores en una convoca-
toria anual en formato de Jornadas Técnicas de
Valorizacion del Café de Agaete. Su tercera edi-
cién supuso la participacién de mas de ochenta
personas. Por otro lado, también se pretende la
cualificacién de técnicos agropecuarios y otros
agentes sociales participantes, entre ellos el
sector de hosteleria y restauracion.

DESARROLLO DE UN SEMILLERO
CoLECTIVO

Se ha puesto en marcha un semillero colec-
tivo, previa selecciéon de materia prima, con el
asesoramiento de un vivero especializado, para
la produccién de un total de 8.000 plantas, que
se han distribuido, con un coste bonificado para
los participantes, en base al apoyo del Cabil-
do de Gran Canaria. La Agencia de Extension
Agraria esta ofreciendo informacioén y aseso-
ramiento en lo que respecta a sus cuidados y
crecimiento.

Con ello, entendemos que en un plazo me-
dio de cuatro afios, y atendiendo a la capacidad
especifica de produccién de las citadas plantas,
que alcanzaran su grado maximo de producciéon
a partir del quinto afio, podremos conseguir un
rendimiento de unos cuatro mil kilogramos de
café verde, entendido éste sin cascarilla, selec-
cionado y listo para su proceso de tostado.

ELABORACION Y PUBLICACION
DEL MANUAL DE CULTIVO
Se pretende mostrar a los productores lo-



cales, cada una de las variedades y técnicas de
cultivo de cada uno de los paises productores de
esta planta aromatica, asi como su proceso de
transformacién y beneficiado.

IMPLANTACION DE UN SISTEMA
DE CONTROL DE CALIDAD

El equipo técnico de gestion del proyecto
ha preparado una serie de materiales tendentes

a implantar y asegurar un Manual de Calidad y

otro de Procedimiento, en el que se recojan to-

das las buenas practicas y mejoras a introducir :

en cada una de las etapas de produccioén, hasta
la degustacién por los consumidores finales.

CAMPANA DE COMUNICACION
PERMANENTE Y PROMOCION
DE LA CULTURA DEL CAFE

En este apartado han adquirido especial
importancia las comunicaciones publicas a
través de los medios de comunicacién social,
informaciones estas que han ayudado, sorpren-
dentemente, a propiciar un estado de opinién
favorable entre la poblacion local.

Actualmente se esta desarrollando y ejecu-
tando, en su fase casi final, un Estudio de Viabi-
lidad Econémica integral de la iniciativa. Sus re-
sultados podrian facilitar la toma de decisiones
relacionadas con el modelo de desarrollo mas
adecuado para garantizar su viabilidad econo-
mica. Dentro del mismo, se ha planteado el es-
tudio de los pardmetros de rentabilidad agricola
para una Finca Modelo.

Por otra parte, se cuenta con la puesta en

funcionamiento de tres iniciativas que comple- :
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menten a la primera y que, a grandes rasgos,
consisten en:

La puesta en servicio de un Centro de In-
terpretacién, Transformaciéon y Degustacion
del Café de Agaete que, entre sus espacios,
tendrd adosada una explotaciéon de mas de
tres mil plantas de café, junto a otros arboles
y frutos tropicales de la zona. Ademas, contara
con un Centro de Transformacién que actuara
como aglutinador de la conversiéon de toda la
cosecha de los productores locales, agrupados
en formato de cooperativa agricola, bajo una
marca colectiva, y en la que se intenta negociar
su gestion y funcionamiento con las entidades
publicas.

Asi como la creacién de la Ruta Turistica del
Café Agaete, en torno a las plantaciones locales,
e igualmente, la creacién de una Red de Esta-
blecimientos de Restauracion y promocion de la
Cultura del Café de Agaete, de identidad cohe-
rente con la iniciativa, y una red de distribuido-
res de venta de productos especializados.

La marca “Café de Agaete”

El objetivo es otorgar registro y proteccion juridica, mediante la
concesion de patente, marca, nombre comercial y signo distin-
tivo, al citado producto. En este sentido, se ha desarrollado el
logo, la imagen y el manual de aplicaciones del Café de Agaete,
haciendo especial hincapié en su aplicacién al futuro envase de
250 gramos, asf como a una gran gama de productos de marke-
ting, entre ellos: la taza, la cuchara, las etiquetas de plantas, las

camisetas, la bolsa de aziicar, etc.
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La Marca de Garantia

Tenerife Rural para
productos agroalimentarios

ANTONIO BENTABOL MANZANARES.
Cabildo de Tenerife

lar el Cabildo de Tenerife.

de elaboracién, que se recogen en

un reglamento de uso. Ejemplos de :
marcas de garantia son Calidad Cer-
tificada de Andalucia, RC de la Rio-
ja, Pera Conferencia del Bierzo, etc.,
que surgen como herramienta para :

destacar la calidad.

Con la marca Tenerife Rural se
pretende fomentar las produccio- :
nes tradicionales locales de calidad, :
como estrategia fundamental para
asegurar la continuidad y manteni-
miento de la actividad agraria de
las medianias, en un mercado cada
vez mas globalizado, dando, a su :
vez, respuesta a un consumidor que
cada dia, en mayor medida, apoya
sus decisiones de compra en la cali- :
dad e informacién sobre las caracte- :
risticas especificas de los productos
alimenticios y sus métodos de pro-

! conjunto de acciones
© del Cabildo de Te-
nerife para la va-

El pasado mes de marzo fue ins- :
crita definitivamente en el Registro :
de la Oficina Espafiola de Patentes y
Marcas, la Marca Nacional de Garan-
tia Tenerife RURAL, para productos :
agroalimentarios, de la que es titu- :
para el desarrollo de sus

Las marcas de garantia, con-
forme a la Ley 17/2001 de Marcas,
son un signo utilizado por distintos :
operadores bajo el control y utiliza-
cion de su titular que certifica que
los productos o servicios a los que :
se aplica cumplen unos requisitos :
comunes, en especial en lo que con-
cierne a su calidad, origen o modo

lorizacion de pro-
ductos agrarios,
en defensa de la
biodiversidad agri-
cola y ganadera de
laisla y como soporte

areas rurales, permitira a los

productores o transformadores del
campo tinerfefio dar a conocer la ca-
lidad diferenciada de sus productos
tipicos y ofrecer a los consumidores :
la garantia de las caracteristicas es- :
pecificas tradicionales, avaladas me-

diante los controles oportunos.

: El funcionamiento de la marca
: de garantia Tenerife Rural se reco- :
ge en el Reglamento aprobado por
el Pleno del Cabildo de Tenerife, en
el que se establecen las condicio- :
nes de uso, autorizacién y gestién :
de la misma. A este reglamento ge-
. neral se iran sumando, para regular
de manera especifica cada produc- :
to, las Especificaciones Técnicas de :

Producto.

Podran ampararse bajo la marca
de garantia Tenerife Rural aquellos
productos agrarios y alimentarios
originarios de Tenerife con caracte- :
res tradicionales y diferenciales pro-
pios, como mieles, castafias, gofio
tradicional, papas antiguas, quesos, :
etc., que por su naturaleza o peculia-

\ly

TENERIFE
RURAL

: ridades ofrezcan unas caracteristicas
especificas de calidad, que permitan
¢ distinguirlos de otros productos per-
: tenecientes a la misma categoria.

Aquellos operadores a los que

se conceda el uso de la marca de
i garantia Tenerife Rural, la reprodu-
i ciran en cada unidad de producto
: como marca accesoria a su propia
marca comercial, como signo o aval
i de calidad y vinculo con el campo
¢ de Tenerife.

En la actualidad, -una vez apro-

bado el reglamento y la inscripcion
i a nivel nacional de la marca de
i garantia-, estamos en fase de im-
plantacién de la misma, con lo que
: paulatinamente se iran sumando
: productos y operadores. Actualmen-
: te esta aprobada la ETP de la Miel
de Tenerife, en breve lo estaran la
del Queso de Granja de Tenerife y la
. de las Papas Antiguas de Tenerife;
posteriormente las del gofio tradi-
cional y algunas frutas y hortalizas.
: Esperamos que en este afio tengan
: presencia en el mercado productos
con este distintivo de calidad.

Contraetiqueta identificativa
de la marca de garantia apli-
cada a la Miel de Tenerife.

duccion. :

Asi pues, la marca de garantia :
Tenerife Rural para productos agroa-
limentarios, que se integra en el
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La Pitaya, ¢un nuevo fruto
para diversificar nuestras

producciones?

CLEMENTE MENDEZ HERNANDEZ
Cabildo de Tenerife

La pitaya es un cactus trepador
originario de Centroamérica. Origi-
nalmente crece apoyandose en los :
arboles, y como cactus que es, esta :
preparado para consumir poca agua.
De hecho, el exceso de agua puede
dafiar a la planta. Presenta floracion :
nocturna, con flores grandes y her- :
mosas que fructifican dando lugar a
unas bayas grandes, muy dulces y
de aromas muy agradables. Existen :
frutos de piel roja o amarilla, con :

pulpa blanca o roja.
Se cultiva principalmente en Co-
lombia, Israel y Vietnam donde se

suelen usar parrales o espalderas :

de distinto tipo para dar soporte a
la plantas. Sus frutos son muy apre-

ciados por la poblacién, exportan-

dose a USA, Japén y la UE.

Esta fruta es rica en fibra, cal-
cio, fosforo y vitamina C. La pitaya
también contiene captina, un ténico
para el corazon. Se trata de una fruta

muy especial en cuanto a cualidades :
medicinales con un amplio espectro :
de aplicaciones, pero el beneficio :

mas conocido de esta fruta es su
contenido en aceites naturales, en la
pulpa y semillas, que mejoran el fun-
cionamiento del tracto intestinal.

El Servicio de Agricultura y De-
sarrollo Rural del Cabildo de Te- :
nerife viene ensayando en Arico,

a 200 metros de altitud, desde el :
: afio 2006, el comportamiento de di-
: versas variedades rojas y amarillas.
Hasta la fecha las variedades amari- :
i llas presentan buen comportamien-
to, con produccién en invierno. Las
rojas tienen un desarrollo mas rapi-
do que las amarillas y la produccién :
i en verano-otofio, pero necesitan ser
polinizadas manualmente si se de-

sea obtener frutos de calidad.

: Estos resultados parecen pro-
metedores, por lo que desde el
: pasado afio se estudia el compor-
tamiento del cultivo en otras zonas
y altitudes.

== A pie
~ de campo

POLILLA DE LA PAPA
Las Oficinas de Extension Agraria

y Desarrollo Rural del sur de la isla
i estan realizando una campafia de

prevencion de la entrada de la po-
lilla de la papa, visitando a todos
los productores de papas, para

ensefiarles a identificar la plaga y
i explicarles las medidas que deben
: tomar para evitar su proliferacion.

. SEGUROS COMBINADOS

Desde principios de abril hasta

¢ finales de junio se pueden con-
: tratar los seguros combinados de

la papa, las hortalizas y la planta

. ornamental.

NUEVOS RETOS

Las Jornadas de Papaya cele-
bradas en Tejina, en marzo, han
puesto de manifiesto los nuevos

¢ retos a los que se enfrentan los

productores: la unidad del sector,
la exportacion, la normalizacién y
la blsqueda de variedades mas

: adaptadas a nuestras condiciones.

. TRATAMIENTOS

FITOSANITARIOS
El Cabildo lleva a cabo en Beni-

jos, La Orotava, un ensayo para

i comprobar la eficacia de distintos
i tratamientos fitosanitarios con

¢ el fin de controlar la plaga de la

polilla de la papa.

: CONSERVACION DE LA

BIODIVERSIDAD AGRICOLA

¢ Se ha suscrito un convenio de co-

laboracion entre el Cabildo Insular

de Tenerife y la Asociacién Red

i Canaria de Semilla, para la conser-
i vacion “insitu” de la biodiversidad
agricola de Tenerife y la caracte-

rizacion de las variedades locales

: de mutuo interés.
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Premios a los conservadores
de la identidad rural

JORGE DE MIGUEL GARCIA
Fundacién Tenerife Rural

La Fundacion Tenerife Rural convocd en el afio :
2007 los “Premios Tenerife Rural a la Conserva-
cion de la Biodiversidad, el Patrimonio y las Tra-
diciones vinculadas a la Actividad Agraria”, para :
reconocer la trayectoria de aquellas personas y :
entidades que destacasen por su aportacion a la
conservacion de la diversidad agricola y ganade-
ra, al mantenimiento de las practicas agrarias tra- :
dicionales de alto valor ambiental, y por su labor :
en la recuperacién y conservacion del patrimonio :
rural vinculado a la actividad agraria y en el res-
con las expectativas generadas, alcanzdndose la
cifra de 31 candidatos; una cantidad nada desde-

cate y difusion de nuestras tradiciones.
El premio tiene tres modalidades:

* Premio Tenerife Rural a la Conservacion de

la Biodiversidad Agraria y al Mantenimiento

de Practicas Agrarias Tradicionales.

¢ Premio Tenerife Rural a la Conservacion
del Patrimonio Agrario y de las Tradiciones
Rurales.

¢ Premio Tenerife Rural a la Labor de
Investigacion y Difusion de los Valores del
Mundo Rural de Tenerife.

de investigacion, organizaciones empresariales y :
profesionales y otras entidades piblicas y priva-
das vinculadas e interesadas en el objeto de los :
premios. :

Una vez finalizado el plazo de admisién de
candidaturas, el nimero de personas fisicas e
instituciones presentadas cumplieron con creces :

fiable para ser la primera convocatoria de estos :
Premios.

A partir de ese momento el Presidente de la :
Fundacién Tenerife Rural designé a los miembros

i del Comité Técnico, que presidido por el Gerente
i de la Fundacion Tenerife Rural y compuesto por :
técnicos de reconocido prestigio en los aspectos :
. aevaluar, es el encargado de elaborar un informe
i de las candidaturas. :

En estos momentos estan a punto de finali- :

zarse dichos informes, cuya elaboracion estd su-

Segiin consta en las bases de esta primera :
convocatoria, los candidatos a los Premios Te-
nerife Rural podian ser personas fisicas o juridi- :
cas, asi como sus asociaciones, propuestas por
corporaciones locales, universidades y centros

poniendo, a sus miembros, una gran dificultad,
dada la calidad de todas las candidaturas pre-
sentadas. En base a ello, un jurado nombrado al
efecto por el Patronato de la Fundacién Tenerife :
Rural concedera los Premios Tenerife Rural 2007.
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Para el desarrollo de las actividades
escolares se ha editado un material
didactico para el alumnado, y con
orientaciones para el profesora-

do, denominado “El Tesoro de la
Biodiversidad Agricola de Tenerife”,
que se encuentra a disposicion de
los centros interesados. Para los
alumnos de Primaria, el “Pirata
Papa Negra” sera el encargado de
descubrir y guiarnos en la blsqueda
y defensa de este magnifico tesoro.

Aprendiendo sobre agrodiversidad

ESTEFANIA DASWANI BORGES
Cabildo de Tenerife

En el marco del Programa Piloto de
Educacion Ambiental que desarrolla
el Centro de Conservacién de la Bio-
diversidad Agricola de Tenerife, y
que esta financiado por la iniciativa
comunitaria Leader Plus, se esta de-
sarrollando un programa educativo
con centros de primaria y secunda-
ria de la comarca de Acentejo.

Este programa pretende contribuir a
difundir la riqueza de la diversidad
agraria de Tenerife, a reforzar y dig-
nificar el papel del agricultor como
guardian de esta diversidad, a rei-
vindicar el consumo de productos
locales evitando asi la erosion ge-

: nética y a concienciar a las nuevas
i generaciones en la conservacién y :
la valorizacion del patrimonio (tan-
gible e intangible) que encierra el
¢ medio rural. El programa educativo :
¢ comprende, entre sus actividades, la :
realizacion de un conjunto de talle-
: res didacticos que se desarrollaran
en la Finca La Baranda (El Sauzal),
: donde préximamente se celebraré :
© un espacio expositivo abierto al pG- :
blico en general, en el que, bajo la
idea de “Tenerife, isla de agrodiver-
. sidad”, se pretende acercar tanto :
¢ al pdblico local como al que nos :
visita, el conocimiento de esta rica
agrodiversidad como un requisito
indispensable para su valorizacion
* y conservacion. :

Suscripcion gratuita

Si esta interesado en recibir de forma gratuita
la revista Mundo Rural de Tenerife, pue-
de solicitarla a través de la pagina web:

www.agrocabildo.com

v

~ de campo
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: CONTROL DE MOSCA

. DE LA FRUTA

El Cabildo y la Consejeria de
Agricultura organizan una campafa
i de control de mosca de la fruta. La
zona de aplicacidn, este ano, es el
valle de La Orotava, Arico, Fasnia
y Abona. Los mosqueros pueden

i solicitarse hasta el 30 de junio en
las Oficinas de Extension Agraria.

. SISTEMA DE REDES

. DE RIEGO

La visita a La Palma con un grupo
de agricultores de El Rincon, orga-
nizada por la Oficina de Extensién
Agraria de la Orotava, para conocer
: varias comunidades de regantes
autogestionadas, ha despertado

i un gran interés por desarrollar un

i sistema de redes de riego en dicha
! comarca.

AYUDA AGROAMBIENTAL
Mas de 500 agricultores se han
acogido a las ayuda de tipo agro-
ambiental que ha convocado el
Cabildo de Tenerife, con el objeto
i de conservar variedades locales de
cultivos en peligro de extincién y
favorecer la rotacién de cultivos.

: CONVENIO

Proximamente se firmara un conve-
nio entre el Cabildo y la Consejeria
de Educacion, Cultura y Deportes

¢ para el desarrollo, en el préximo
curso escolar, de un Programa de
Cualificacién Profesional Inicial de
Actividades Auxiliares de Agricul-
tura, a desarrollar en Arico y San
Juan de la Rambla.

: PIOT

i El Cabildo ha iniciado los estudios
preliminares para la elaboracion del
Plan Territorial Especial de Agricul-
* tura.



Rutas

Cauce Sur, un proyecto que apuesta

por el patrimonio rural

EL PROYECTO CAUCE SUR PRETENDE CONTRIBUIR A LA VALORIZACION Y EL DESARROLLO DE LA VERTIENTE MERIDIONAL DE TENERIFE
MEDIANTE UN CONJUNTO DE INICIATIVAS QUE PROMOCIONEN LA RIQUEZA NATURAL, PAISAJISTICA, HISTORICA, CULTURAL Y ETNOGRA-
FICA DE LAS MEDIANIAS SURENAS.

Casa Vera de la Hoya.
San Miguel de Abona.

CAYETANO GUILLEN MARTIN
JOSE ENRIQUE COELLO DE
LA PLAZA

AURORA CALERO PEREZ
Cabildo de Tenerife

RUTAS CAUCE SUR. El largo proceso de cons-
truccion de la Carretera General del Sur, y su
llegada tardia a los municipios mas meridiona-
les de la Isla, supone que hasta un periodo his-
torico reciente la red de caminos y veredas que
conformaban el viario previo a la carretera se
encontrase en uso y, en la mayoria de los casos,
en buen estado de conservacion.

La vinculacion que actualmente existe en-
tre esta via de comunicacién y el Camino Real es
muy estrecha, las dos infraestructuras fueron
concebidas con un mismo objetivo; mejorar las
comunicaciones terrestres entre los principales
nucleos de poblacién de las medianias del sur.

Una de las iniciativas del proyecto es ela-
borar pequeiias rutas a pie que permitan a los
visitantes profundizar en el territorio de la co-
marca y disfrutar de su riqueza y diversidad pa-
trimonial.

RUTA DE SAN MIGUEL DE ABONA. La ruta
que se propone a continuacién se desarrolla

sobre un tramo del antiguo Camino Real del
Sur. Este parte desde la plaza de San Miguel de
Abona y termina en el mirador de La Centinela.
Con apenas 5 km de recorrido y una dificultad
baja, este itinerario representa actualmente
una muestra inmejorable del patrimonio etno-
grafico, natural y paisajistico del sur de la Isla,
aglutinando en un corto recorrido algunos de
los rasgos mas representativos de estos espa-
cios rurales.

La plaza de San Miguel es uno de los ele-
mentos mas emblematicos del municipio. De
facil acceso, al estar situada a escasos metros de
la Carretera General del Sur, en ella se encuen-
tra La Iglesia parroquial de San Miguel Arcangel,
también conocida como “La Catedral del Sur”.

Desde aqui el camino transcurre por una
calle adoquinada rodeada de viviendas tradicio-
nales, que conforman el que fuera el primer nt-
cleo de poblacién del casco de San Miguel. Mas
adelante, en la zona conocida como la Asomada



o el Calvario, se sitia la Casa de El Capitan, una
antigua vivienda que actualmente es Centro
Cultural y Museo Etnografico del municipio.

A partir de este punto el Camino Real conti-
nua hacia el Sur por la calle de la Cruz, donde el
asfalto deja paso al empedrado original. En este
sector se puede apreciar una antigua cantera
de Tosca, material que por su facilidad para el
labrado han sido muy apreciados para la cons-
truccién.

El camino desciende al barranco del Lomo
llegando hasta el lecho del cauce, donde se pue-
de observar una gran diversidad botanica, don-
de se mezclan elementos de nuestra flora autoc-
tona con algunos cultivos asilvestrados que han
marcado profundamente la historia econémica
del sur de la Isla y que hoy en dia son parte inte-
grante y muy representativa de nuestro paisaje;
como las “pencas” y las higueras. Desde el fon-
do del barranco, el camino empieza su ascenso
por una pequefia vereda de tierra hasta llegar a
un ensanche de unos 3,5 metros, donde aparece
el mejor tramo empedrado que conserva el ca-
mino a su paso por el municipio.

CASERIO DE LA HOYA

El camino contintia su recorrido hacia el ba-
rranco del Drago o de Las Mesas, donde se encuen-
tra una bifurcacion que da lugar a dos ramales del
Camino Real. El tramo de mayor interés para el
visitante es el que desciende por la izquierda, en
direccion hacia la “Fuente de Tamaide”.

Una vez pasada la fuente, el camino conti-
ntia en direccién al caserio de La Hoya, en cuya
entrada se encuentra un horno tradicional des-
tinado a la elaboracion de tejas.

El caserio de La Hoya es considerado por
muchos historiadores como el primer nucleo de
poblacién del municipio de San Miguel. Su fun-
dacién se remonta como minimo al siglo XVII,
pero probablemente su origen se remonte a mu-
cho antes.

El camino se adentra en un espacio mar-
cadamente agricola, un territorio totalmente
ocupado por bancales, hoy en dia abandonados,
pero que tiempo atras fueron creados con el afan
de aumentar el terrazgo, intentando suplir los
escasos frutos de las cosechas en la zona. Todas
estas obras, junto con las peculiaridades de la
tosca, crean en este sector y en el conjunto del
Sur, un paisaje profundamente transformado,
en el que se intercalan los esfuerzos humanos
con las particularidades del territorio, creando

Mundo Rural de Tenerife

Camino Real de San Miguel de Abona

uno de los paisajes agricolas mas originales y
sorprendentes del archipiélago.

A partir de aqui el camino asciende en di-
reccién al mirador de la Centinela, donde se pue-
den observar sefiales creadas por los antiguos
pobladores. Se aprecian en los margenes del
propio camino algunas “cazoletas”; pequefios
huecos labrados en tosca con unos canalillos
que salen desde estos recipientes y que fueron
utilizados para realizar ofrendas, depositando
en ellas leche y agua. También se observan an-
tiguos grabados libico-bereberes, creados me-
diante la realizacién de incisiones en la propia
roca, dando lugar a dibujos a partir de distintas
formas geométricas.

Asi el camino llega al mirador de La Centi-
nela, en el Monumento Natural de “El Roque
de Jama”. Desde este mirador, se pueden obser-
var unas magnificas vistas de los municipios de
Arona y San Miguel, mostrando una diversidad
de paisajes dificil de encontrar en otras zonas
de la Isla. Desde aqui se observan el Pico de
Guajara, el dorso de Las Cafiadas y el Roque del
Conde, los pinares de la Corona Forestal, los vol-
canes del Valle de San Lorenzo y Guargacho, la
zona de cultivos tradicionales de las medianias
de San Miguel, los espacios de cultivo en inver-
nadero de Las Galletas, pequefios caserios como
La Fuente y La Hoya, y los grandes nucleos tu-
risticos de Los Cristianos y Las Ameéricas.
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Roque de Jama

. Mirador de la Centinela
. Grabados Aborigenes

. Cazoletas

. Casa del Gato
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. Horno de Teja
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Casa del Capitan

El Calvario

Iglesia San Miguel
Casa Juan Bethencourth
Fuente el Grifo

Casas Consistoriales



Disfrutando de los productos de la tierra

Referencia indiscutida
de la cocina canaria

LA PAPA ES, SIN DUDA, UNA DE LAS REFERENCIAS INDISCUTIBLES DE LA COCINA CANARIA Y EL ELEMENTO VEGETAL MAS IMPORTANTE
EN LA MISMA, YA QUE ES EL MAS NUMEROSO EN LAS RECETAS TANTO EN POTAJES, ENSALADAS, ETC., COMO CON LOS DIFERENTES
PLATOS DE PESCADOS O DE CARNES; LO MISMO DE PROTAGONISTA QUE DE ACOMPANANTE, HASTA EL PUNTO DE QUE SON MUCHOS
LOS HOGARES CANARIOS EN LOS QUE LA PAPA APARECE EN LA MESA, TODOS LOS DIAS. ESTA OMNIPRESENCIA CULINARIA SE DEBE
NO SOLO A LA CERCANIA DE LA PRODUCCION LOCAL, SINO TAMBIEN A LA CONDICION CUALITATIVA DE LA MISMA.

MANUEL IGLESIAS
Periodista / Premio Nacional de
Gastronomia 1997

EN CANARIAS EN GENERAL Y EN TENERIFE EN PARTI- :
CULAR, SE DAN ALGUNAS DE LAS PAPAS DE MAYOR CA-
LIDAD DEL MUNDO, y est4 considerada como de las mejores :
que se consumen en Europa, por lo cual no es extrafio que sea
el propio consumidor local el primero en apreciar esas cualida- :
: ignorado en la cocina moderna, surgida en los tltimos lustros,

Las mejores variedades llegan a alcanzar, en las Islas, pre-
cios inauditos en otros lugares, pero en general son consumi- :

des y darle uso en su culinaria regional.

das todas en el mercado local, que aprecia su valor culinario, :
asi como su buena relacién calidad-precio, en cuanto a como :

beneficia a cualquier elaboracién y la engrandece.

Varias son las condiciones que le proporcionan esa dis- *

tincién de calidad en el consumo, a la
papa de Tenerife. La primera es su textu-
ra, que le proporciona un agradable tacto
en boca al morderla; la segunda el sabor,
que si bien mantiene las caracteristicas
de la papa que se produce en los Andes,
su lugar de origen hace siglos, con el paso
del tiempo y las caracteristicas particula-
res de los terrenos de las Islas, ha tomado
una personalidad propia muy agradable.
La tercera, su versatilidad, que permite
trabajarla como apoyo fundamental a

todo tipo de platos y gran variedad de elaboraciones; tanto :
en su uso habitual del recetario tradicional, como en la cocina :

mas moderna, llegando incluso hasta los postres.

Habitualmente, en el uso de la cocina canaria, las va-
riedades de mas calidad, denominadas “de color” y también
“antiguas”, son principalmente utilizadas para guisar. En el :
recetario tradicional son varias las formulas posibles, desde
las conocidas como “arrugadas” -cocidas en agua y abundante
sal, se suele decir que sin miedo a la cantidad de esta tltima,
porque “la papa sé6lo coge la que necesita”-, hasta las guisa-

La gastronomia canaria
tiene en sus papas y algunos
otros productos como sus
quesos y elaboraciones
como sus mojos, entre otros
aspectos, uno de sus mejores
instrumentos para realzar
las senas de identidad de una
cocina propia.

das peladas sin maés, a las que van acompafiando pescados
en las cazuelas o las que se incluyen en pucheros de carnes,
con salsas de carnes en adobos, etcétera; con formulas incluso
sorprendentes para algunos, tales como su ‘matrimonio’ con
pastas en los ranchos canarios o con arroces, en el “arroz ama-
rillo con papas” o la sopa de pescado. Y, sin duda, no por su
sencillez menos exquisita, su presencia en los purés con man-
tequilla y/o aceite de oliva virgen crudo, placer gastronémico
infantil y de adultos Tan polifacético tubérculo no podia ser

donde se ha utilizado con menor o mayor fortuna. Han surgi-
do asi creaciones notables, tales como el uso de papa negra
guisada y dejada enfTiar luego hasta un punto tibio, cortada
en laminas para convertirlas en singulares ‘blinis’ sobre los
que se deposita caviar. Los cocineros canarios han creado nue-
vas recetas, tales como raviolis de papas negras rellenos de
foie gras o milhojas de papas con rabos; y
hasta postres, como una gelatina transpa-
rente de papa bonita con frutas, flores y
hierbas, asi como otras muchas formulas
que demuestran que las buenas utilizacio-
nes que tiene este producto no se limitan
al pasado, sino que se proyectan a muchas
posibilidades, en el futuro.

En estos momentos en que ha crecido
el interés en todo el mundo por singula-
rizar las cocinas regionales y nacionales,
ante un proceso de globalizaciéon que se
vive en todo el mundo y que es imparable en el mundo de la
alimentacion, ya que ha sido el sector siempre mas permeable
al intercambio de productos y experiencias, la gastronomia ca-
naria tiene en sus papas y algunos otros productos como sus
quesos, y elaboraciones como sus mojos, entre otros aspectos,
uno de sus mejores instrumentos para realzar las sefias de
identidad de una cocina propia y con una personalidad distin-
guible, que se basa en una calidad reconocida, y dificilmente
imitable, sin los productos autéctonos como esa papa que rei-
na sobre las mesas de las Islas.
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fuego lento

Antonio Aguial‘ (La Florida, La Orotava, 1956) es el restaurador
responsable de Casa Lala, en el Puerto de la Cruz.

Es un experimentado profesional, en cuya trayectoria se encuentran
otros afamados restaurantes como los desaparecidos: La Fundacién en
Santa Cruz o la Casa del Millo. Es un profesional muy involucrado en la
promocién de productos locales, lo que demuestra en numerosas jorna-
das gastronémicas y colaboraciones. Recibid el “Premio Diario de Avisos
a la mejor Cocina Canaria”, en la ediciéon de 2006; y ha sido pionero en
la Cocina de Cuaresma de Canarias, celebrando este afio la XVII edicién
de sus afamadas jornadas.

El trabajo de Antonio Aguiar, en su Casa Lala, lo ha convertido en un
clasico de la gastronomia canaria; en su carta ademas de las excelentes
papas y mojos, pueden degustarse platos emblematicos como “el conejo
en salmorejo” o “el cabrito embarrado”; pero sin dejar de apostar por

platos creativos, con el elemento comun de los productos de la tierra. CAsA LALA
El restaurante ocupa una antigua casa canaria, en la que las habitacio- Camino El Durazno s/n Puerto de la Cruz
nes han dado paso a los comedores para sus clientes. 922 38 17 94

Carne con papas azucena

Preparacion

Se corta la carne en pequefios trozos que se frien en aceite de oliva.

Ingredientes
(para 4 personas)

1 Kg. de carne de res
1 kg. de papas

250 grs. de habichuelas
2 zanahorias

1 tomate

1 cebolla

6 dientes de ajo

1 pimiento rojo

1 vaso de vino blanco
aceite

sal y pimienta negra

Una vez fritos, se ponen en un caldero cubiertos con un litro y medio
de agua, y se deja hervir. Se afiaden las zanahorias peladas y corta-
das en rodajas.

En otro caldero se guisan las habichuelas, unos siete minutos, con
caldo que se extrae del caldero de la carne, y se reservan.

Aparte se prepara una fritura. Primero se dora la cebolla y el pimiento
cortados en trozos pequefos. Cuando estén hechos se incorpora el
tomate pelado y sin semillas bien picado y una majada de ajo, perejil,
sal gorda. Se deja cocer uno minutos y se agrega el vaso de vino
blanco, déandole a todo un hervor. Se incorpora esta fritura al caldero
de la carne.

Se pelan y se frien las papas, que queden bien doraditas. Se agregan
a la carne, se corrige el guiso de sal y se le da a todo un hervor de
15 minutos a fuego medio. En el Gltimo momento se le anaden las
habichuelas.
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DEL GRANO AL GOFIO
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Este libro muestra las diferentes fae-
nas que el trigo y el millo generaban hasta
convertirlo en gofio. El autor recorrio la isla
de Tenerife, hablando con campesinos que
le fueron dando la informacién necesaria
para elaborar un auténtico tratado sobre el
cultivo tradicional de estos dos cereales. Se
trata de un magnifico trabajo, que le llev
al autor largos afios en la recopilacién de la
informacién obtenida, hasta completar una
monografia exhaustiva sobre las labores de
cultivo y la obtencion del gofio de millo y
trigo, segln nuestros campesinos.

El libro esta estructurado en capitulos
cuyo titulo corresponde a una determinada
labor agricola, y ésta es referida al trigo o
al millo, o a las dos a la vez mediante un
sencillo sistema grafico que marca el culti-
vo al que se refiere la labor.

Los dltimos capitulos del libro son:

¢ Un capitulo fotografico dedicado a la lle-

gada de la trilladoras.

Una sintesis del ciclo tradicional agricola

y alimentario del trigo y el millo donde en

un cuadro se recogen las diferentes fae-

nas y (tiles empleados en las mismas.

Un excelente vocabulario de (tiles y auxi-

liares de las faenas descritas en cada ca-

pitulo.

e Y por @ltimo un glosario que ayuda y fa-
cilita la lectura de esta obra.

Del Grano al Gofio constituye un ma-
nual de las labores tradicionales en dos ce-
reales de gran relevancia en la historia de
Tenerife, que tiene un inestimable uso para
estudiantes, estudiosos y técnicos, y cien-
tificos que quieran indagar y conocer un
poco mas sobre las actividades agricolas
de nuestros campesinos, que Juan Carlos
Garcia Luis ha conseguido describir de una
forma sencilla y amena.

: CAMPESINAS: EDUCACION,

MEMORIA E IDENTIDAD DE LAS
MUJERES RURALES EN CANARIAS.

. Teresa Gonzalez Pérez.

: 257 pdginas. Anroart Ediciones

le impidieron librarse del olvido pablico.

: Esta investigacion pretende arrojar luz
a una etapa histérica (principios del siglo
* XX) en la que la mujer rural fue la prota- :
gonista anénima, y demostrar que existen
: rasgos vivenciales, comunes entre las muje- :
res de las diferentes islas del Archipiélago.
¢ Por medio de la oralidad, del testimonio :
: directo de las actrices principales, se pre- :
: tende recuperar la memoria y la voz de :
¢ aquellas mujeres campesinas que vinieron :
: de una época en la que poco se sabe de
¢ su historia real: cémo fue su vida cotidiana, :
* qué actividades tuvieron que realizar para :
: sobrevivir, en qué empleaban su tiempo li- :
bre, como eran las relaciones con el sexo

opuesto, donde se encontraban, etc.

: Las aportaciones de las protagonistas
: son las que han permitido hacer visible :
¢ el papel que han jugado y juegan las mu- :
: jeres en el mundo rural del Archipiélago, :
: un papel cargado de responsabilidades,
: sobre-trabajo, desdén e insatisfaccion. Esta :
© es una manera de hacer visible la vida coti- :
¢ diana de un colectivo doblemente discrimi-
nado, por su condicion de mujeres y por su

categoria de rurales.

DESARROLLO RURAL

SOSTENIBLE EN LA UE.

El NUEVO FEADER 2007-2013

Carlos Arroyos

i 310 pdginas. 2007

Ministerio de Agricultura, Pesca y

La escasez de fuentes escritas acerca : Alimentacion. Mundi-Prensa.

: de la historia de las mujeres rurales en el :
. Archipiélago Canario propicia este estudio. :
Aligual que en la mayoria de paises, en una
¢ sociedad rural, eminentemente tradicional :
: como la canaria, los valores patriarcales
inscribian a la mujer en la esfera privada
¢ del hogar, destinandola a desempedar las :
: tareas propias de su género. Sin embargo, :
bajo la etiqueta del quehacer doméstico se
ocultaba la realidad de las mujeres rurales: :
: una mujer trabajadora a la que ni el rudo
: trabajo, ni la contribucién socioeconémica :
¢y familiar ni las penurias y miserias diarias, :

El autor analiza, pormenorizadamente,
la programacién y financiacion del Fondo
Europeo Agrario de Desarrollo Rural (FEA-
DER), remontandose a su origen en las pri-
meras ayudas socioestructurales de la PAC,
en la década de los sesenta; y siguiendo
su evolucién para explicar como se ha ido
configurando la actual politica europea de
desarrollo rural sostenible, desde la Con-
ferencia de Stresa en 1958 hasta la de
Salzburgo, en el afio 2003. Esta evolucion
la va relacionando con la de la politica de
precios y mercados de los productos agra-
rios, pero también con la de otras politicas
comunitarias como la de desarrollo regional
y, en especial, con la de medio ambiente;
interrelacion a la que el autor presta una
especial atencién. De hecho, dedica su pri-
mer capitulo al desarrollo rural sostenible y
al medioambiente.

En su segundo capitulo realiza una des-
cripcion detallada de las medidas especifi-
cas de desarrollo rural (forestales, recursos
hidricos, biodiversidad, calidad de las pro-
ducciones, comercializacién, zonas de mon-
tafia, jovenes, politicas de igualdad, forma-
cion, diversificacion econdmica, Iniciativa
Leader, formacion, asociacionismo agrario,
ayudas de estado y principio de minimis,
etc.) El libro finaliza con un anlisis de los
puntos fuertes y débiles de la nueva estra-
tegia europea de desarrollo rural, desde un
enfoque prospectivo.

Asi pues, esta obra no sélo puede resul-
tar muy Qtil como manual de referencia, sino
que permite entender por qué la politica co-
munitaria de desarrollo rural se ha configu-
rado de esta manera, para el periodo 2007-
2013, y cémo es previsible que evolucione.
Esto lo hace especialmente interesante.
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Este libro constituye un manual para
la seleccion de papas antiguas de Tene-
rife para su empleo como semillas en el
siguiente cultivo, que combina las practicas :
tradicionales de los agricultores para selec-
cionar los mejores pies con las nuevas téc- :
nicas de seleccion, en un texto de marcado

caracter divulgativo.

El libro comienza definiendo los mé- :
todos de seleccion positiva y negativa, la
degeneracién de la papa y justificando la :

importancia de su practica. A continuacion

se describen las diferentes formas de trans- :
mision de los virus que atacan a la papa y
mas concretamente las realizadas por vec-
tores, y la diferenciacion entre una infec- :

cién primaria y una infeccién secundaria.

En su segunda parte, el libro describe :
los diferentes sintomas que producen los
virus, con abundante documentacion gra-
fica donde se muestran por primera vez :
dichos sintomas en las variedades antiguas :

de Tenerife.

Por Gltimo se aborda de forma sencilla
un procedimiento practico de seleccion de
las plantas cuyos tubérculos se dedicardn a :
semilla, adaptado a las condiciones de cul- :
tivo de Tenerife, técnica que en diferentes :
ensayos experimentales, han mostrado su

utilidad, ya que se ha obtenido hasta un
50% de incremento de la cosecha.

Adosada a la contraportada del libro

se inserta una “Guia rapida de seleccion

de papas para semilla”, cuyo formato es
un triptico plastificado que puede ser facil-

mente utilizado en el campo.
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AGENDA

CONCURSO REGIONAL DE VINOS
EMBOTELLADOS DE CANARIAS
ALHONDIGA 2008

7 y 8 de mayo. Tacoronte.

SEMANA VITIVINICOLA
ALHONDIGA 2008

Del 14 al 17 de mayo. Tacoronte.
Organiza: Fundacién Alhdndiga.

IX FERIA SANTA CRUZ EMPRENDE

8 y 9 de mayo. Centro Internacional de
Ferias y Congresos, Santa Cruz Tenerife
Organiza: Sociedad de Desarrollo de
Santa Cruz y Gobierno de Canarias.

CONCURSO REGIONAL DE VINOS
BLANCOS EMBOTELLADOS “MANUEL
GRILLO OLIVA 2008”

9 y 10 de mayo. Los Realejos

Organiza: Ayto. los Realejos y Consejo
Regulador Denominacién Origen de La
Orotava.

CONCURSO DE ROSAS
DEL BARRIO DE FATIMA

22 semana mayo. Barrio de Fatima.
Glimar.
Organiza: Asociacion Vecinos de Fdtima.

FERIA COMARCAL DE GANADO Y
ARTESANIA

17 y 18 de mayo. Finca El Llano, Los
Realejos.
DIA DE LAS TRADICIONES

16 de mayo. Finca El Llano, Los Realejos
Organiza: Ayto. Los Realejos

JORNADAS TECNICAS DEL TOMATE

22 y 23 de mayo. Cooperativa agricola
Guia Isora, COAGISORA.
Organiza: Cabildo de Tenerife.

CONCURSO DE VINOS VILLA
DE LA OROTAVA

29 de mayo. La Orotava.
Organiza: Sociedad Liceo Taoro.

DiA DEL GOFIO

30 de mayo. Plaza del Ayuntamiento de
Glimar.
Organiza: Ayuntamiento Giliimar.

FERIA DE PRODUCTOS AGRARIOS
DE ARICO

30 de mayo. Plaza del Poris de Abona
Organiza: Ayuntamiento de Arico

FERIA DE GANADO DE SAN ISIDRO
LABRADOR Y SANTA MARIA DE LA
CABEZA

31 de mayo, La Orotava.
Organiza: Ayuntamiento de La Orotava.

XIl JORNADAS DE LA PAPA DE LA
MATANZA DE ACENTEJO

12 de julio, Mercado del Agricultor de la
Matanza.

Organiza: Mercado del Agricultor de la
Matanza y Cabildo de Tenerife.

DIA DE LAS TRADICIONES
DE CHIRCHE

26y 27 de julio, Chinche (Guia de
Isora).

Organiza: Asociacion de Vecinos de
Chinche y Ayuntamiento Guia de Isora.

EXPOSICION CAUCE SUR

Del 2 de junio hasta el 28 julio. Caseta
de Pe6n Caminero de Icerse, Candelaria
Organiza: Servicio Técnico Agricultura y
Desarrollo Rural. Cabildo Tenerife.

JORNADAS CAUCE SUR

19, 20 y 21 junio. Caseta de Pedn
Caminero de Icerse, Candelaria.
Organiza: Servicio Técnico Agricultura y
Desarrollo Rural. Cabildo Tenerife.

JORNADAS TECNICAS DE
DESARROLLO RURAL

19 y 20 de junio. Sede central Caja 7.
Santa Cruz de Tenerife.

Organiza: Servicio Técnico Agricultura y
Desarrollo Rural. Cabildo Tenerife.

Vil COLOQUIO DE DESARROLLO
LOCAL

26, 27 y 28 de junio. Convento Santo
Domingo. La Laguna.

Organiza: Asociacion de Gedgrafos
Esparioles.

CINCUENTENARIO DE EXTENSION
AGRARIA EN CANARIAS. EXPOSICION
“50 ANOS DE EXTENSION AGRARIA”
Del 27 de junio al 6 de julio. Gliimar.
Organiza: Servicio Técnico Agricultura y
Desarrollo Rural. Cabildo Tenerife.

PRUEBAS DE ARRASTRE DE GANADO

17 de mayo. El Chorrillo

18 de mayo. Valle de Guerra

6 de julio. El Sauzal

20 de julio. Casa del Ganadero. La Laguna
26 de julio. Las Canteras. Tegueste

26 de julio. El Portezuelo. Tegueste

Organiza: Federacion de Arrastre Canario
y Ayuntamientos.
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