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Presentacion

Estimados lectores,

Me complace presentarles la tercera edicion de Hedypatheia, una revista
de divulgacion cientifica que contiene diferentes saberes relacionados con
la gastronomia, la hospitalidad, el turismo y las diferentes manifestaciones
culturales que exploran los ciudadanos del mundo para conocer y descubrir
lugares, costumbres, tradiciones y buenas practicas en el arte del buen
vivir en un mundo cada vez mas globalizado e integrado gracias al avance
de las nuevas tecnologias y el desarrollo de las sociedad modernas.

Esta revista que publica la Universidad Le Cordon Bleu tiene como
proposito provocar la reflexion en sus lectores a través de sus diversos
contenidos, porque como institucion relacionada a la educacién tenemos
el firme compromiso de contribuir a la construccién de un mundo mejor
a través de la ensefianza, discusion y puesta en valor del talento y la
experiencia de hombres y mujeres que, a lo largo de la historia,
vienen aportando al mundo para hacer de nuestra casa grande un
lugar mejor, conocimientos que sin duda deben difundirse a través
de medios como esta revista que ponemos a su disposicion para
dicho fin.

En ese sentido, los invito a unirse a nosotros en este
esfuerzo por promover un futuro mas sostenible y
enriquecedor para el turismo, la gastronomia y la cultura.
Ademas de disfrutar de los contenidos incluidos en nuestras
ediciones anteriores, en esta Ultima edicion y en las futuras
publicaciones que siempre estaran a disposicion libre y gratuita
para todos ustedes.

André Cointreau
Presidente
Le Cordon Bleu Internacional
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Prologo
Queridos lectores,

Les extiendo mi cordial saludo y les doy la bienvenida como lectores de la tercera
edicion de nuestra revista Hedypatheia, una nueva publicacién que este afo
presentamos en formato digital. Desde la Universidad Le Cordon Bleu continuamos
cumpliendo con nuestro compromiso de poner al alcance de la comunidad global
contenidos de interés relacionados con el sector de la alimentacion, la gestion del ocio
y la cultura, porque sabemos que este esfuerzo es un valioso aporte a la construccion
de una mejor ciudadania, mas aun en estos tiempos donde la seguridad alimentaria y
la seguridad humana se ven afectadas por razones antropogénicas, por lo tanto, desde
la academia debemos ayudar a superar estas adversidades haciendo uso de las vias
que la educacion y las comunicaciones digitales vienen transformando para beneficio
de las nuevas generaciones, quienes tendran la responsabilidad de corregir los errores
cometidos y el camino andado para encauzar el futuro de las naciones hacia una
sociedad global sostenible y responsable con el planeta y con relaciones humanas en
el marco de una cultura de paz.

En esta edicion compartimos un amplio informe sobre las técnicas de conservacion de
los alimentos que los incas lograron implementar a lo largo de su territorio conocido
como el Tawantisuyu para garantizar la seguridad alimentaria en el imperio, para ello
recurrieron a la construccion de almacenes conocidos como colcas donde ponian
a buen recaudo, luego de determinados procesos, los productos esenciales para la
alimentacion sin poner en riesgo la calidad nutricional de los mismos.

Y para quienes les apasiona viajar y descubrir lugares singulares del planeta,
también presentamos un informe detallado de las maravillas que ofrece
la mas antigua de las islas Canarias: Fuerteventura, un lugar préximo
a las costas de Africa que los pensadores mas destacados de la
humanidad le dedicaron su atencién y la refirieron como las Islas
Afortunadas, incluso Platon sostenia que eran el lugar donde alguna
vez existio la Atlantida, en esta edicion también conoceran la historia
de Maria Hierro y su tradicional caldo de pescado que conquisto los
paladares de los visitantes locales y extranjeros a esta isla de eterna
primavera y playas de ensuefio.

Espero que esta edicidon sea de entero disfrute para todos ustedes.
Cordialmente,

Augusto Dalmau Garcia-Bedoya
Rector
Universidad Le Cordon Bleu

HEDYPATHEIA | 7
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Editorial

Hace algun tiempo atras surgio la idea de publicar una revista de divulgacion cientifica relacionada con el ambito
educativo de la universidad Le Cordon Bleu, dando lugar a Hedypatheia, una revista que recoge el nombre de
una obra escrita en poesia por el general Arquestrato, considerada como la primera publicacion de la historia
relacionada con la gastronomia y el “bien comer”, producto de la gran aficion por la comida descrita por el autor
en tono critico durante sus viajes y travesias por el Mediterraneo en el siglo IV antes de Cristo.

Tarea que empezamos con entusiasmo para contribuir a la divulgacion del pensamiento humano, el analisis de
la realidad nacional e internacional y la puesta en valor de las tradiciones, cultura, costumbres y maravillas que la
naturalezay las diversas civilizaciones, en diferentes momentos, han puesto a disposicion de una humanidad que
evoluciona a pasos agigantados, no s6lo en numero y desarrollo de capacidades, también en ciencia y tecnologia,
todo ello en medio de escenarios complejos que propugnan garantizar la seguridad alimentaria, la seguridad
hidrica, la seguridad energética, la seguridad humana y también la seguridad democratica, temas que son de
especial interés para esta revista y que continuaremos abordando en las futuras ediciones.

En ese sentido, en esta edicidon hacemos un recorrido por la historia del imperio incaico narrando el singular
manejo que alcanzaron los incas para tratar y procesar sus alimentos y garantizar su disponibilidad para toda
la poblacion en un extenso territorio a lo largo de Sudamérica con previsiones para una década, una buena
practica ancestral que tuvo como objetivo garantizar la seguridad alimentaria de la poblacion asi como el acceso
a alimentos nutritivos en cantidad y oportunidad suficiente para todos su habitantes.

Ademas, presentamos un reportaje fotografico que muestra la riqueza paisajistica de la costa, sierra y selva del
Perd como parte de las experiencias de viaje de la autora y que provocan preparar las maletas para ser testigos
vivenciales del encanto natural que las regiones peruanas le ofrecen a los visitantes nacionales y extranjeros.

Y si se trata de un destino al otro lado del mundo, también podran conocer Fuerteventura, la mas antigua de las
islas Canarias, un lugar reconocido por sus lugares de gran belleza natural y sol todo el afio, ademas de ser un
destino que promueve el desarrollo sostenible de la actividad turistica, alli logramos descubrir parte de la historia
de una de las comidas tradicionales de la isla: el caldo de pescado de Maria Hierro, una mujer

sin igual que dej6 un legado de amor, solidaridad y buena sazén, y que sus nietos contindan
compartiendo con sus visitantes que Illegan de todas partes del mundo para descubrir y
disfrutar de los secretos de la familia Hierro y del mar Atlantico a través de su exquisita y
tradicional gastronomia.

Finalmente, en nuestra seccion analectas, presentamos el canto tercero del poema que
inspird y le dio el nombre a esta revista, también recogemos una de las Tradiciones Peruanas
de Ricardo Palma y la historia narrada por Miguel de Unamuno sobre la ultima aventura
de ultratumba de Don Quijote de la Mancha en las islas Canarias, lugar donde el
autor fue desterrado en el afo 1924.

Seguro de que esta edicidn sera de su entero disfrute los invito a recorrer estos
destinos e historias en el tiempo y lugar a través de su lectura, y a la vez les pido
que compartan esta publicacion digital con sus amigos y seres queridos, de esta
manera podran ayudarnos a difundir el trabajo que realizamos para darles un
momento de felicidad en estos tiempos donde la paz y la buena convivencia
entre nosotros es nuestro mayor anhelo.

Cordialmente,

Julio C. Navarro Falconi
Director y editor general
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Informe

L.a conservacion de
alimentos desde el tiempo
de los 1ncas

Por: Julio Navarro

Una de las cosas interesantes que se
conoce sobre el imperio incaico es la
capacidad de produccion agricola y
las técnicas de conservacion de ali-
mentos utilizados con el propdsito de

lograr una seguridad alimentaria en
todas las comunidades comprendi-
das alo largo de su extenso territorio
conocido como el Tawantinsuyu. El
uso de andenes, el manejo de un
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sistema de riego y conduccion del
agua a través de canales asi como
la construccién de grandes almace-
nes, llamados qolga, en todos sus
pueblos son un claro testimonio de
la gran habilidad que desarrollaron
para superar las adversidades que
la geografia y el clima les imponian
en aquella época, de tal manera
que lograron dominar sus territorios
a través de una cultura de cuidado
y manejo responsable de la tierra 'y
también de mayor aprovechamiento
de los alimentos, para esto recurrie-
ron a métodos de deshidratacion,
germinacion, secado al frio o por
exposicion al sol y conservacion de
sus productos cultivados para exten-
der su utilidad por largos periodos de
tiempo, incluso por afnos, sin afectar
la calidad nutricional de los mismos.

Santiago Antunez de Mayolo (1981)
se dedico a investigar con dete-
nimiento estas buenas practicas

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

ancestrales que, aun en estos tiem-
pos, son utilizadas en algunas
comunidades y por familias perua-
nas que hacen de la papa, la oca,
el olluco, el maiz, y de granos como
la quinua o el tarwi, la base de su
alimentacion familiar; Antunez de
Mayolo (1996) refiere al menos cua-
tro factores que podemos considerar
como determinantes para el éxito
alcanzado por los incas, el primero
tiene que ver con el conocimiento
adquirido y transmitido a lo largo
del tiempo sobre las propiedades y
beneficios de los diferentes tipos de
alimentos; en segundo lugar la valo-
racion que le dieron a los alimentos
con alto contenido nutricional esen-
cial y la preocupacion por contar con
una gran disponibilidad de estos;
en tercer lugar destaca la especial
preocupacién por mantener siempre
garantizada la seguridad alimenta-
ria para todos los habitantes por un
amplio periodo de afos; y en cuarto

HEDYPATHEIA | 11

Fotografia aérea de una colca
cuadrangular en la zona de
Incahuasi (Carfiete) con restos

de maiz. Fuente: Chu, A. (2018).
Orden en la Casa del Inca:
Institucionalidad imperial en
Incahuasi, valle medio de Cariete.
En: Actas del III Congreso Nacional
de Arqueologia. Volumen II.
Ministerio de Cultura.

En tercer
lugar destaca
la especial
preocupacion
por mantener
siempre
garantizada
la seguridad
alimentaria
para todos los
habitantes
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lugar senala el acondicionamiento del organismo al
consumo de los productos de sus regiones asi como
el desarrollo de habitos alimenticios y de ingesta de
estos alimentos en toda la poblacion. Buenas prac-
ticas que en aquellos afnos les permitieron superar
las crisis climaticas y alimentarias, y que en estos
tiempos son también una alternativa para lograr miti-
gar el hambre en el planeta y alcanzar la seguridad
alimentaria de una sobrepoblacién que cada vez se
resiste mas a explorar los saberes y conocimientos
tradicionales optando por nuevos productos proce-
sados y bien publicitados que inundan los mercados
sin resolver el problema de fondo: garantizar una
sana y buena alimentacion para todos.

Los investigadores Roberto Ojeda y Claudia
Palomino (2019) destacan la importancia de la agri-
cultura en la cosmovision andina durante la época
de los incas, sefialandola como una sociedad

agrocéntrica como resultado de un “largo proceso

historico que se remonta a las primeras civilizacio-
nes andinas”; en dicho estudio también refieren lo
dicho por el historiador Federico Kauffmann-Doig
cuando afirma que los “incas tuvieron éxito en la
creacion de su estado porque se preocuparon por
la alimentacién, tan importante y tan escasa en una
region tan inhdspita como la de los Andes. Se preo-
cuparon en asegurar que los cultivos llegaran a dar
buenas cosechas para llenar los estdmagos de sus
pobladores”.

El investigador EImo Ledn (2013) refuerza estas
afirmaciones al sefalar que los alimentos consumi-
dos en las zonas costeras eran a base de productos
marinos, en tanto que en la sierra se consumian mas
alimentos vegetales, el consumo de carnes era poco
frecuente y el principal alimento en todo su territo-
rio era el maiz, lo que requeria de la construccion

12 | HEDYPATHEIA
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de andenes para su produccion masiva, andenes
que ademas se utilizaban para producir simulta-
neamente otros productos como hierbas, frejoles
y demas cultivos locales. Constituyéndose el maiz
en un factor econdmico de gran relevancia para el
imperio incaico, por lo que su produccion, conser-
vacion, almacenamiento, distribucion y consumo, e
incluso su presencia en sus manifestaciones cultu-
rales y rituales magico-religiosos tuvo siempre un
rol protagoénico.

Otro alimento de gran relevancia, sobre todo en
las zonas altoandinas, fue la papa como simbolo
principal de la produccion de una gran variedad de
tubérculos que, al igual que el maiz, fueron utiliza-
dos como una fuente principal de la alimentacion
de la poblacidn, esto también requirié de sistemas
de produccion, conservacion, almacenamiento, dis-
tribucion y consumo organizados a lo largo de todo
el Tawantinsuyu.

Felipe Huaman Poma de Ayala (1615) representa
en uno de sus dibujos lo que denomina como
“Collca, depdsito del inca”, en clara referencia a la
golga o almacenes existentes en cada regién donde

S Arequipa,Perii.

a: Bernardita StuvenMatambio

mantenian los productos necesarios para garantizar
la alimentacion de la poblacion de cada comunidad,
y de ser posible, también para abastecer a otras
comunidades cuando no tenian los alimentos sufi-
cientes para su subsistencia.

Ademas, Ojeda y Palomino (2019) describen a las
ciudades incaicas como comunidades que también
alojaban temporalmente a funcionarios, ejércitos y
mitayos que realizaban labores encargadas por el
Estado, por lo tanto, requerian de alimentos para
su estancia, y la qolqa era utilizado para esto. Otra
caracteristica de las comunidades era la celebracion
de fiestas que organizaban las autoridades para
compartir con los pobladores, para ello era necesario
brindarles chicha (bebida preparada generalmente a
base de maiz) y comida a todos los asistentes, y la
golga debia proveer todos los insumos necesarios
para estas celebraciones. Al respecto, el cronista
Cobo (1653) escribio:

“[...] destos mismos depdsitos [...]; y después de que-
dar la provincia abastada de lo que habia menester,
hacia proveer las necesidades de las otras comar-
cas; [...] se guardaba en los depdsitos para el tiempo

HEDYPATHEIA | 13



de necesidad; los cuales estaban
siempre muy abastecidos, porque
solia a veces haber comida recogida
de diez y doce anos”.

Otras precisiones que sefalan
Ojeda y Palomino (2019) es la exis-
tencia de una especie de almacenes
menores llamados sapsi pertene-
cientes a cada familia o ayllu, una
especie de depositos comunales de
menor capacidad para abastecer la
demanda alimentaria de cada ayllu
en particular, en tanto que la golga
era del Estado y debia garantizar la
seguridad alimentaria de cada ciu-
dad o /laqgta. Los autores también
sefalan que la golga se mantenia
llena y bien abastecida por tiem-
pos prolongados, incluso afnos,
como prevision frente a un evento
extremo y escasez futura, asi como
para abastecer a la sapsi cuando la
produccion de alimentos no era sufi-
ciente debido a una sequia u otro

UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

evento natural. Esto formaba parte
de la manera de ejercer el poder y
dominio por parte del inca, como se
puede ver, el Estado se aseguraba
de mantener siempre abastecidos
con alimentos suficien-
tes a cada sapsi y cada
golqa de todo su territorio,
es decir, formar parte del
imperio incaico era tener
garantizada la seguridad
alimentaria de todos sus
habitantes.

Estos sistemas de alma-
cenamiento requerian
de técnicas de conser-
vacion de los alimentos
que permitieron prolongar
su vida util incluso por
varios anos, ademas de
protegerlos de cualquier afectacion
por descomposicidon o por causas
externas ocasionadas por roedores,
plagas, insectos o bacterias u otros

La gran'variedad de tub

14 | HEDYPATHEIA

Estos sistemas de
almacenamiento
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técnicas de
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los alimentos
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prolongar su vida
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limentacion incaica
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elementos contaminantes; ademas, estas técnicas
buscaban concentrar los nutrientes de cada pro-
ducto para garantizar su maximo aprovechamiento
y asimilacion por parte de los pobladores, sobre
todo en épocas de sequia o de cualquier situacion
que pusiera en riesgo la seguridad alimentaria.
Asimismo, las técnicas utilizadas favorecieron el
desarrollo de las actividades de intercambio de
alimentos, conocido como trueque, ya que los pro-
ductos se reducian a la cuarta o quinta parte de
su peso, facilitando su traslado por todo el territorio
incaico; y finalmente, otra de las ventajas que fue-
ron aprovechadas en aquella época fue el manejo
de los productos cultivados o recolectados en canti-
dades que superaban la demanda de consumo, por
lo tanto, los excedentes se sometian a estas técni-
cas de conservacion para luego almacenarlas en la
golqa de las diferentes regiones del Tawantinsuyu.

Una de las técnicas utilizadas desde entonces hasta
nuestros tiempos es la deshidrataciéon o qachay
de aquellos alimentos que pueden secarse a la
intemperie, sobre los campos, sobre zonas empe-
dradas con lajas o espacios abiertos cubiertos de
paja o ichu, de carrizos o de esteras; son espacios
sobre los cuales se dejan los productos extendidos
y expuestos al ambiente hasta que terminen total-
mente secos y endurecidos, esta técnica es utilizada
principalmente en la temporada seca, y los produc-
tos que son sometidos a este proceso de secado y
deshidratacién son las legumbres, los tubérculos, los
ajies y los cereales, entre otros. En algunos casos
también se suelen colgar en palos hasta lograr el
mismo propdsito. Luego, para su consumo sim-
plemente se hidratan, se tuestan o se consumen
directamente.

HEDYPATHEIA | 15
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Stperalimento porsuiilio va
Fotografia: JNE

Ojeda y Palomino (2019) en su
investigacién nos explican con mas
detalle algunos criterios que fueron
tomados en cuenta en estas técnicas
de conservacion de alimentos:

“El conservar alimentos durante
largos periodos exigia vastos cono-
cimientos tanto de las condiciones
de la naturaleza como de la quimica
de los alimentos y el metabolismo
del ser humano. Existian diversos
procesos de conservacién que no
son exclusivos para un alimento,
sino que van adaptandose a las
condiciones climaticas, al piso alti-
tudinal, a lo que se quiera lograr en
el alimento y a los recursos con que
cuentan. Siempre se basaban en el
uso de algunos de los elementos de
la naturaleza que conservan, dan
fuerza, vida y energia, como son:
sol (calor), helada, agua, viento.
También utilizaban medios con inter-
vencién humana: coccion, remojo,
germinado, fermento y tostado.”

16 | HEDYPATHEIA

Técnica de secado al sol

Esta técnica es la exposicion de los
productos extendidos sobre un area o
campo para ser expuestos a los rayos
del sol para lograr la evaporacion del
agua. “Los rayos ultravioletas evitan la
contaminacion microbiana, alteracion
y descomposicion de los alimentos.
Asimismo, facilitan el fraccionamiento
de los almidones y permiten la transmi-
sién de vitamina D” (Ojeda y Palomino,
2019). Esta técnica es conocida en
la lengua quechua como masachiy
0 masay, ademas, tiene una conno-
tacion especial ya que la exposicién
de sus productos al sol o inti era una
forma de que los alimentos se doten
de la energia que les proporciona el
dios de los incas.

Los autores de la investigacion sub-
dividen esta técnica en tres formas:

a. Conservacion solo por aso-
leo. Consiste en extender
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los alimentos para que reciban los rayos
del sol directamente hasta alcanzar su
deshidratacion. Generalmente se aplica
en frutos como el aji, rocoto, caihua y
calabaza; en el caso de las semillas;
y con algunas frutas como la lucuma,
papaya, guanabana, pepino, entre otras.

De igual manera se aplica con los tubérculos
pequenos como el olluco, maca, oca, mashua,
yacon, camote, entre otros. Asimismo, con los
cereales, las leguminosas y las algas de rios
y lagunas que también son expuestos a esta
técnica de secado al sol.

Conservacion por coccidn-asoleo. Consiste
en hervir los alimentos por corto tiempo
y luego son secados al sol. Este pro-
ceso es utilizado con las hierbas que
son hervidas de 2 a 3 veces para elimi-
nar su amargor o algun elemento téxico,
luego se exprimen y se forman bollos
llamados yuyo para ser expuestos al sol

.
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por varios dias hasta lograr su secado
para ser almacenadas por largo tiempo.

En el caso de los tubérculos como la papa, la
oca y el olluco también son sometidos a este
proceso pero presentan algunas variantes, por
ejemplo, la papa cocida es cortada en tajadas
0 pedazos antes de ser secada al sol, dando
lugar a lo que ahora se conoce como papa
seca; también se puede moler en un batan
hasta lograr un granulado de papa que luego
se seca al sol; o puede molerse muy fino
para lograr una especie de harina de papa.

En el caso de la oca, primero debe asolearse
para lograr que se pongan dulces, luego
se cocina por poco tiempo y finalmente se
expone al sol durante el dia hasta secarse.

Para el caso del olluco, primero se cocina,
luego se frota con agua fria para qui-
tarle la cascara y después exponerla
al sol durante el dia para su secado.

Y L1 %Y
233427

333

v

e

§9499
et

;333

4999
rrf
189333333

T

-igs;f

g =

“.-“

T L

ST E L
9

"L L

1Y

HEDYPATHEIA | 17



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

Maiz choclo o maiz blanco gigante (Paraqay sara) se caracteriza
por el color blanco y gran tamaiio de sus granosy de consistencia
lechosa, es considerado un superalimento debido a su riqueza
nutricional.

Fotografia: Edward Alba

En el caso de los cereales tam-
bién se utiliza este proceso, en
este caso son sometidos a her-
vir por un tiempo mayor, y luego
son secados al sol. Esto per-
mite aumentar la concentracion
proteica y disminuye las concen-
traciones de alcaloides.

Conservacion por remojo-aso-
leo-molido. En este proceso
se utiliza la papa fermentada,
podrida o con rancha (una
enfermedad de la papa), se
cortan en rodajas y luego
son remojadas en pozos con
agua que se cambia o escurre
durante una semana aproxima-
damente, luego son secadas al

sol y expuestas a la noche hasta
quedar bien secas, finalmente
se muelen hasta convertirla en
harina.

Técnica de congelacion por

helada

Esta técnica es la exposicion de los
productos a las heladas o eventos
climaticos de enfriamiento nocturno
de gran intensidad, dando lugar al
congelamiento. “La accién de con-
gelacion y descongelacion fracciona
el almidén y permite su mejor asi-
milacion y digestibilidad” (Ojeda y
Palomino, 2019). Esta técnica es
conocida en la lengua quechua
como qasachiy.

Ambos autores también subdividen
esta técnica en cuatro formas:

a. Conservacion por conge-
lacién-asoleo: Consiste en
exponer los alimentos a la
helada y luego al sol (noche y
dia). Este proceso es utilizado
con las hierbas y hortalizas;
también se utiliza con la papa
que luego se convierte en lo
que se conoce como Chufu, es
un alimento de gran contenido
nutricional y se suele obtener
de la papa amarga, el proceso

Granos de maiz de cancha que fueron secados
al soly luego tostados para su consumo.

Fotografia: Edward Alba

En el caso de los
cereales también
se utiliza este
proceso, en este
caso son sometidos
a hervir por un
tiempo mayor, Yy
luego son secados
al sol



consiste en exponerlas en una
noche helada y luego, al dia
siguiente se extiende sobre
el campo para pisarlas hasta
desprender las cascaras, y
continuar con su exposicién al
aire libre por un periodo de 14
dias aproximadamente hasta
que sequen completamente, y
finalmente son almacenados.

Conservaciéon por congela-
cidon-remojo-asoleo: En este
proceso se utilizan diferentes
tubérculos, por ejemplo, para
obtener lo que se conoce como
moraya o tunta, las papas son
congeladas con la helada, y
luego se pisan para quitarles
el hielo que las recubre, luego
son colocados en sacos que
se dejan en corrientes de agua
por uno o dos meses, luego son
secados a la sombra para des-
pués ser almacenados, durante
todo el proceso se cuida de
que no les de los rayos del sol.

Para obtener el Linli se utiliza el
olluco, primero se congela con
la helada en pequefos monton-
citos, luego se pisa para exprimir
el agua. Después se deposita en
pozas con agua que discurre por

Papa seca.
Fotografia: Edward Alba

varios dias, y finalmente se retira
de las pozas y se extienden
sobre ichu para secarse al sol.

Otra forma de utilizar este pro-
ceso es congelar la papa en la
helada, luego se pisa cuidando
de que no le caiga el sol y se
depositan en las pozas cubrién-
dolas con paja para evitar el sol
por 7 dias aproximadamente,
luego se retiran por la tarde y se
deja a la helada y finalmente
secan al sol, el producto

que se obtiene con este
proceso se conoce

como Tayacha.

Conservacion por remojo-conge-
lacién-asoleo: Para este proceso
se suele utilizar la oca, este
tubérculo se deposita en pozas
forradas con paja y con agua
que discurre, se dejan por cerca
de 30 dias, luego se retira por la
tarde y se exponen a la helada,
después se dejan secar al sol.
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Variedad de aji
procesado para su
conservacion.
Fotografia: Edward Alba

Papa procesada para su
conservacion.
Fotografia: Edward Alba



En la actualidad se ofrecen una gran
variedad de productos peruanos procesados
con las técnicas de conservacion ancestrales.
Fotografia: Mercado:la:‘Minka, Callao / JNF.

El producto que se obtiene se
conoce como Qaya.

Conservacion por coccidn-con-
gelacion-asoleo: Este proceso
se suele aplicar a los ollucos
pequenos, primero se hierven
y por la tarde se dejan conge-
lar con la helada, y después
se dejan secar en el sol por 5
dias aproximadamente, el pro-
ducto que se obtiene se conoce
como chollge de olluco. De igual
manera se puede aplicar este
proceso con papas cocidas
ligeramente y luego congelar-
las con la helada y finalmente
secarlas al sol, este producto
se conoce como chunca.

En el caso del maiz el pro-
ceso es similar, luego de
hervir los granos hasta obte-
ner el mote, se extiende para
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su congelacion con la helada
hasta que termine bien des-
hidratado, esto puede tomar
5 noches. El producto que se
obtiene se conoce como cho-
choca de maiz.

Estas descripciones sobre el proceso
de conservacion de los alimentos
que hacen Ojeda y Palomino (2019)
en sus investigaciones incluyen
también a la fermentacién y el ger-
minado como métodos controlados
por los habitantes.

Sobre la fermentacion sefalan que:
“Es un proceso de oxidacion incom-
pleta, en que a partir de la accion
de las bacterias y microorganismos
se cambia la composicion inicial
del alimento haciendo un alimento
probidtico, mejorando los nutrien-
tes del mismo, su asimilacion y
sobre todo ayudando a restaurar
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el equilibrio de bacterias en el sis-
tema digestivo.”

Y respecto del germinado, dicen: “Otra
forma de conservar era la germinacion
seguida por asoleo. En las semillas
germinadas, el contenido vitaminico y
de enzimas se multiplica, los almido-
nes se convierten en sustancias mas
simples y son mas faciles de digerir”.

Como se puede notar, el manejo
de los alimentos y los sistemas
de almacenamiento y abasteci-
miento de toda la poblacion incaica
destacan por sus resultados alcan-
zados en su época, el hambre y
la desnutricién no eran proble-
mas de aquella sociedad, por el
contrario, la seguridad alimen-
taria estaba garantizada por lo
menos por una década, para
esto desarrollaron técnicas de
conservacién que se mantienen
hasta estos tiempos, y detras
de ellas encontramos saberes y
conocimientos que merecen ser
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Costas de Fuerteventura
Fotografia: JNF

Informe

Fuerteventura, la mas
antigua de las 1slas

Canarias

Por: Julio Navarro

Las islas Afortunadas o Bienaventuradas es el nom-
bre con el que se conocen, desde el inicio de las
civilizaciones, a las islas Canarias. Cuando Thales,
Soldn y Pitagoras llegaron a Egipto y otros pue-
blos del Asia Menor conocieron algunas historias
y relatos de la existencia de un paraiso mas alla
de los limites de la tierra, mas alla de las columnas

de Hércules, y que para llegar se tenia que atrave-
sar las aguas mas peligrosas, de seres espantosos
y mortales tempestades sobre un océano que
resguarda, frente a las costas de la antigua Libia
(ahora Africa), aquellas tierras rodeadas de un mar
en calma, con eterno cielo azul y vegetacion tropical
donde se encuentran todos los goces que pueden
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sofar las almas, un lugar donde todas las estaciones
se convierten en una primavera eterna.

Fueron varios personajes de la historia los que se
ocuparon de escribir sobre estas islas Afortunadas
que en los cantos de Homero, en los textos de
Hesiodo, Pindaro y Teopompo de Chio las refieren
como un lugar remoto, poblado de seres mara-
villosos, escondido a la mirada de todos, entre
tenebrosos y desconocidos mares, un lugar donde
brillan flores de oro en arboles hermosos. Sin
embargo, fue Platon quien narra aquella leyenda
sobre estas islas como una gran civilizacion a la que
denomina Atlantida dandole la mayor popularidad y

trascendencia hasta nuestros tiempos:

“Los inmensos territorios que comprendia aque-
llos reinos, y las populosas ciudades que en
ellos se levantaban, ofrecian al viagero tantos
objetos de estudio y admiracion, que palidecian
a su lado las civilizaciones de las espléndidas
comarcas orientales. Los productos de la tierra,
el perfeccionamiento de las artes, los adelantos
de las ciencias, y cuanto constituye en la esfera
del progreso humano, el brillo, poderio y riqueza
de una nacion, todo se reunia alli en armonico
consorcio para cautivar el animo, seducir la ima-
ginacion, y dar honrosa muestra de la energia
intelectual y moral de aquella privilegiada raza.
Pero, llegd un momento, en que las virtudes de
los Atlantes, que tal era el nombre de aquellos
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Puerto del Rosario, Fuerteventura.
Fotografia: JNF

insulares, principiaron a eclipsarse, y a tan
herdicas acciones, sabias leyes y patriarcales
costumbres, sustituy¢ el lujo, el desorden y el
vicio, en tales proporciones y con tal desenfreno,
que Jupiter indignado decidié castigar tanta
depravacion, haciendo desaparecer la isla en
las profundidades del Océano. En efecto, la Isla
desaparecio, dejando como inscripcion lapidaria
de su catastrofe los picos de sus mas altas mon-
tanas, que después han llevado los nombres
de Madera, Salvajes, Canarias, Cabo Verde y
Azores.” (Millares, 1893).

Luego, otros filésofos, pensadores y poetas de
aquella época también han dedicado algunas

I 3 ¢

menciones a las islas Afortunadas: Aristételes,
Diédoro de Sicilia, Virgilio en la Eneida, Horacio,
Séneca, Tibulo, Plauto y también Plinio en su
Tratado de historia natural, entre otros.

Estas leyendas, cuentos e historias dieron lugar a
numerosas expediciones maritimas, algunas con el
afan de llegar a las islas y otras que encontraron
en su ruta de navegacion las tierras de la prima-
vera eterna. Una de las expediciones mas remotas,
y que probablemente dio lugar al descubrimiento
y nombre de islas Afortunadas es el descrito por
Herodoto cuando narra un viaje de los fenicios por
orden de Necos, rey de Egipto, 610 anos antes de
Cristo, en dicha travesia alrededor de Libia (Africa)
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Betancuria, villa historica de
Fotografia: JNE

el viento los arrojo a las costas de una de estas islas
donde descansaron en sus doradas arenas para
luego continuar su viaje. Los fenicios fueron extraor-
dinarios navegantes y comerciantes, lo que sugiere
que fueron ellos los primeros en descubrir estas islas
y dar testimonio de las vivencias y privilegios natu-
rales que dieron lugar al nombre de Afortunadas o
Bienaventuradas.

Plutarco narra un testimonio recogido por el gene-
ral romano Sertorio cuando estuvo refugiado en
Espanfa, siete siglos después de su descubrimiento,
cuando se le presentaron unos marineros que llega-
ron de navegar y recorrer las islas atlanticas:

“Esas islas son dos, separadas entre si por un
pequeno brazo de mar, y distantes diez mil esta-
dios del Africa. Llamense afortunadas, y son en
ellas las lluvias escasas y serenas. Los vientos
soplan sin violencia, derramando provechosos
rocios, que dan fecundidad & la tierra, y la prepa-
ran, no solo para producir todo lo que se quiera
sembrar 6 plantar, sino para ofrecer espontaneos
frutos & un pueblo, que vive en la abundancia
y felicidad de las cosas de la tierra, exento de
penas y cuidados. El clima es puro y sano, por
no estar sujeto a bruscas variaciones de tem-
peratura, que traen consigo las estaciones. Los
vientos del Este y norte, que les envia nuestro
Continente, debilitados por tan largo trayecto,
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pierden fuerza, antes de llegar a aquellas pla-
yas. Los del sur y oeste llevan consigo a veces
pequenas lluvias; pero es mas frecuente la pro-
duccion de vapores, que entoldan, refrescan y
fecundizan el terreno. Por todas estas causas
reunidas, se cree, y hasta aquellos barbaros lo
dicen, que esas islas son los Campos Eliseos
cantados por Homero, donde habitan las almas
de los Bienaventurados.” (Millares, 1893).

Segun Millares, autor de la Historia general de las
Islas Canarias, esta descripcion que cita de Plutarco
corresponde a Lanzarote y Fuerteventura, las dos
islas mas proximas a las costas del Africa y que
efectivamente se encuentran “separadas por un
estrecho brazo de mar”.

-
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Si bien una de las primeras referencias sobre estas
islas tienen origen fenicio, a lo largo de la historia
han sucedido innumerables expediciones a sus
tierras, algunas motivadas por sus leyendas, otras
en busqueda de ampliar las oportunidades comer-
ciales, también sucedieron intentos de conquista y
muchos ataques de piratas, lo cierto es que hoy en
dia estas islas mantienen sus entornos naturales
y su primavera eterna como parte del interés que
mueve a los viajeros del mundo para visitarlas y ser
testigos presenciales de sus singulares playas, de
sus paisajes y volcanes, de las costumbres y tradi-
ciones que sus pobladores conservan con cuidado,
de sus fiestas y celebraciones, de sus carnavales
y también del interés que tiene la comunidad cien-
tifica que registra con detenimiento la vida marina,
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su flora y fauna, y muchas otras razones como su
gastronomia y las diferentes competencias depor-
tivas en agua y tierra que siempre se llevan a cabo
en todas las islas.

Pues bien, en esta publicacion nos ocuparemos
con mas detalle de una de las Afortunadas, la isla
de Fuerteventura, una isla de cien kildmetros de
largo y 25 kildbmetros de ancho, con una superficie
de 1731 kildémetros cuadrados, y cuyas caracteris-
ticas geogréficas las describe Millares (1893) de la
siguiente manera:

“La isla parece dividida en dos porciones des-
iguales. La mayor, que es la situada hacia la
parte septentrional, es poco montuosa, y en

Paisajes de la isla de Fuerteventura.
Fotografia: JNF

general contiene extensas y aridas llanuras, inte-
rrumpidas por cerros de escasa elevacion; y la
menor, que se levanta hacia la banda meridional,
y en frente de la Gran Canaria, es muy acciden-
tada y de mayor altura, llevando el nombre de
Peninsula de Jandia, unida a la otra porcién de la
isla, por un istmo de cinco kilémetros de ancho,
denominado de la pared 6 de matas blancas,
cubierto de dunas y de movibles arenales, cuya
superficie apenas se alza pocos metros sobre
el nivel del mar, demostrando su examen geo-
I6gico, que, en tiempos prehistéricos, debieron
estar separadas ambas porciones por un estre-
cho brazo de mar, y constituir dos islas, que
solo el movimiento ascendente del subsuelo ha
podido reunir.”
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La isla de Fuerteventura ha sido declarada Reserva
de la Bidsfera por la UNESCO en el afio 2009, com-
prometiéndose asi a preservar su biodiversidad y
sus ecosistemas, ademas de mejorar los medios
de subsistencia de su poblacién mediante buenas
practicas orientadas hacia el desarrollo sostenible
mediante el uso de energias renovables e indus-
trias ecoldgicas, por eso, gran parte de su territorio
se encuentra protegido y cuenta con varios espa-
cios declarados patrimoniales, su geografia se
muestra desértica, registra pocas lluvias en el afio
y Su paisaje muestra volcanes y tierras ocres, con
costas de playa amplios, de arenas doradas y acan-
tilados de temperaturas calidas y clima subtropical,
las carreteras en buen estado atraviesan su terri-
torio de extremo a extremo, y en dicho recorrido
se aprecia una isla de pocos habitantes, actual-
mente existen seis municipios y cerca de 80 centros
poblados dispersos, con una poblacion de 120 mil
habitantes (ISTAC, 2024), lo que forma parte de su
atractivo para los visitantes que llegan por aire al
aeropuerto internacional de Fuerteventura ubicado
a 5 kilémetros del Puerto del Rosario, capital de
la isla, donde actualmente existen vuelos directos
desde las principales ciudades de Espafa como
Madrid, Barcelona, Sevilla, Malaga o Bilbao ademas
de vuelos con conexion directa desde Alemania,
Holanda, Inglaterra, ltalia, Noruega, Suecia y Suiza,
entre otros, en este aeropuerto operan 45 compa-
fiias aéreas con mas de 70 destinos. Otra forma
de llegar a la isla es por via maritima, en cruceros
y por ferry arribando a los puertos de Morro Jable
en el sury Puerto del Rosario o Puerto de Corralejo
en el norte de la Isla, desde Lanzarote se llega a
Corralejo entre 25 y 30 minutos en ferry, mientras
que el viaje desde Gran Canaria puede durar entre
2y 7 horas, dependiendo del puerto de llegada y el
tipo de ferry que elijan los viajeros.

Si bien la actividad turistica se viene desarrollando
progresivamente, esto ha ocasionado un retroceso
significativo en las actividades productivas tradi-
cionales, principalmente la ganaderia caprina, la

pesca artesanal y la produccion de leguminosas y
hortalizas; en una época esta isla abastecia con sus
productos a las demas islas, al punto que fue consi-
derada como “el granero de Canarias”, sin embargo,
la creciente demanda de servicios turisticos ha oca-
sionado un cambio en las actividades econdémicas,
en los ultimos diez anos el empleo en actividades
primarias ha descendido alrededor del 2 %, el sector
construccion se mantiene en un 6 % mientras que el
sector servicios tiene una tasa de empleo del 90 %.

Segun cifras oficiales (ISTAC, 2024), en
Fuerteventura existen 135 alojamientos turisticos
(hoteles y apartamentos), cuya oferta de plazas a
enero de 2024 es de 59,881 habitaciones, habiendo
alojado a cerca de 2 millones de viajeros y alcan-
zado una tasa de ocupacion promedio del 69 % en
el ano 2023; otro dato interesante es el trafico aéreo
comercial que registra esta isla, durante el ano 2023
ha recibido la llegada de 2’965,005 pasajeros, de
los cuales el 83 % no son visitantes interinsulares;
ademas, los turistas cumplen una estancia media
de 8 dias y un gasto promedio de 170 euros por
dia, siendo uno de sus principales motivaciones la
busqueda de playas, sol y tranquilidad, ademas de
poder conocer lugares singulares como el parque
natural dunas de Corralejo, las Salinas del Carmen,
Betancuria, el faro la Entallada, las cuevas y playas
de Ajuy y otras playas como la Lajita y Jandia, entre
otros lugares de belleza natural.

La isla de
Fuerteventura ha sido
declarada Reserva
de la Biésfera por la
UNESCO en el ano
2009
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Parque natural dunas de Corralejo

En el norte de la isla de Fuerteventura se encuentra
el parque natural dunas de Corralejo, un sistema
dunar costero con una extension de 1812 hectareas
ubicado dentro del municipio de la Oliva. Segun los
expertos como Hesp y Walker (2013) se clasifica
como un area de dunas transgresivo, es decir, la
arena permanece sobrepuesta en una plataforma
de lava volcéanica debido a un dinamica edlica-ma-
rina ciclica, donde las arenas se incorporan al
sistema dunar en la zona norte de la isla y luego
son trasladadas hacia el sur por los vientos alisios
para regresar al mar cuyas corrientes lo regresan a
sus areas de entrada, generando asi el ciclo del sis-
tema dunar en esta isla considerada como la mas
antigua del archipiélago con mas de 20 millones de
afos desde su aparicion.

Este parque natural se encuentra al sur de la
urbanizacion de Corralejo, desde donde se puede
apreciar la isla de Lobos al noreste de las dunas

parque natural
Dunas de Corralejo

®

que, ademas, limitan en toda su extension por el
este con extensas playas de arenas doradas y acan-
tilados constituyéndose en paisajes naturales Unicos
y extraordinarios que acompafan en su extensién
a dunas estabilizadas y de monticulos debido a la
vegetacion y arbustos, y también dunas méviles y
transversales conformadas por arenas que emergen
de antiguos depdsitos marinos de la zona norte de
la isla.

Actualmente este sistema dunar se encuentra pro-
tegido y es considerado como Parque Natural por el
gobierno de Canarias, ademas de ser denominado
como Area Especial Protegida para Aves (ZEPA) y
Area Especial de Conservacién (SAC) por la Unién
Europea, debido a la intensa actividad turistica en
el lugar y por la construccion de dos hoteles sobre
el area, lo que genera alteraciones en el sistema
dunar afectando la dinamica edlica y una conse-
cuente disminuciéon de la afloracion de arenas y
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sedimentos marinos que alimen-
tan el campo dunar afectando la
geomorfologia del lugar y una dis-
minucién de dunas libres asi como
el aumento de dunas estabilizadas,
segun lo refieren algunos investiga-
dores como Pérez-Hernandez y otros
(2020) del Instituto de Oceanografia
y Cambio Global (IOCAG), este
atractivo natural y paisajistica se
puede ver alterado en su integridad
y funcionalidad ecoldégica debido a
la fuerte presiodn turistica por lo que
es importante tener en cuenta las
recomendaciones y los cuidados de
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preservacion al momento de visitar
este maravillo lugar de la naturaleza.

Segun los investigadores del IOGAC,
entre los aspectos positivos que
sefalan los visitantes se destacan:
la vista maravillosa y tranquila del
lugar, la belleza natural, el silencio y
los espacios adecuados para la rela-
jacion, las propiedades del agua y el
aire, las playas y dunas como espa-
cios para caminar, la gran extension
de las dunas, el clima del lugar y los
colores y matices paisajisticos. Entre
los aspectos negativos que sefalan

Paisaje delasDunasideiCorralejo:
Fotografia: JNE
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los visitantes se destacan: la presen-
cia de dos grandes hoteles dentro
de la costa y playa de las dunas, la
falta de bafos, presencia de plasti-
cos y desechos en la playa y dunas,
fuertes vientos, muchas piedras en
la zona, la presencia de nudistas, la
distancia y dificultad para llegar cami-
nando desde la carretera hacia el mar.

Al llegar al parque natural dunas
de Corralejo podran disfrutar de un
paisaje unico en el mundo con un
campo de dunas blancas sobre un
fondo escénico de volcanes, al lado
de un mar abierto, de playas con
arenas finas y doradas, con un clima
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ex6tico de eterna primavera, un

espacio que debemos conocer mejor
para recorrerlo con responsabilidad
para no afectar su biodiversidad ni
el equilibrio que debe existir entre
las actividades humanas y la natura-
leza. Y por otro lado, las autoridades
deben vigilar y desarrollar mecanis-
mos de proteccion, planificacion,
preparacion y sensibilizacion en
las comunidades locales y con los
visitantes mediante ordenanzas
y herramientas de gestién nece-
sarias para un aprovechamiento
responsable y sostenible de este
recurso natural de una de las islas
Afortunadas.
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Las Salinas del Carmen

A pocos minutos hacia el sur de
Caleta de Fuste, un antiguo pue-
blo pesquero, se encuentran las
Salinas del Carmen y el Museo de
la Sal, el unico lugar donde se con-
tinua produciendo sal en la isla de
Fuerteventura. Como se sabe, a
lo largo de la historia de la huma-
nidad, las culturas y civilizaciones
han considerado la sal como un bien
valioso y de gran utilidad para la
conservacion de alimentos, para su
consumo y también como moneda
de intercambio.
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Las Salinas del Carmen que hoy
encontramos en la isla tienen sus
inicios en el aino 1910, cuando
Manuel Velazquez Cabrera amplié
y mejoro las instalaciones de lo que
antes se conocian como las sali-
nas de la Torre, desde entonces se
aprovechd mejor la explotacion de
este recurso logrando producir hasta
unas 700 toneladas de sal al afio en
una superficie total de 26 mil metros
cuadrados. Este singular lugar com-
prende 10 cocederos y 935 tajos,
también antiguas edificaciones como
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Salinas del Carmen, Fuerteventura.
Fotografia: JNF

la casa de las salinas, dos casas
de los salineros, un almacén, un
aljibe de escorrentia, un horno de
cal, antiguas vias del viejo embar-
cadero, y el Museo de la Sal, y
cada afo produce entre 50 y 70
toneladas de sal, lo que equivale
al 10 % de su capacidad de pro-
duccién histérica.

Dentro del museo podemos encon-
trar las herramientas tradicionales
que aun siguen utilizandose en
el proceso productivo artesanal,
la infraestructura que encontra-
mos actualmente fue rehabilitada
en la década de los 90, y poste-
riormente, en el afo 2002 fue
declarada como Bien de Interés
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Cultural (BIC) en la categoria de
Monumento, por lo que es un lugar
protegido y cuenta con el apoyo de
las autoridades locales para garan-
tizar su conservacion, ademas de
ser un testimonio vivo para la difu-
sién de la historia de la sal en la
isla.

Para obtener la sal se recoge agua
en el saltadero, luego es condu-
cido por un canal hasta llegar a los
cocederos de manera sucesiva,
una después de otra, calentandose
debido a su exposicion al sol hasta
alcanzar la temperatura adecuada
y luego ser canalizada hacia los
tajos para su evaporaciéon y asi
producir la cristalizacion de la sal.



Salinas dal Cariman, Fugriavainiliei,

Fotagiaita: JNF

En los tajos se forma una fina capa
de sal en la superficie, y es aqui
donde interviene el salinero remo-
viendo el contenido de los tajos dos
veces al dia para que los crista-
les de sal se depositen en el fondo
hasta que el agua se evapore casi
completamente.

Una vez que se consolida la sal en
el fondo, es retirada y se deja en los
bordes del tajo para que se escurra
antes de ser recolectada y trasladada
al almacén donde se asegura que el
producto quede limpio y seco para
iniciar el proceso de empaquetado.
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Este almacén también sirve de depo-
sito de las herramientas de trabajo
del salinero. Antiguamente desde alli
se trasladaba la sal en unas vagone-
tas que se desplazaban sobre rieles
hasta el embarcadero, actualmente
existe un solo ejemplar de estas
vagonetas en la isla como muestra
de la actividad comercial que se tuvo
en el lugar hace varias décadas.

Lo que alli se produce es la unica
sal de espuma de las islas Canarias,
es considerada como muy benefi-
ciosa para la salud debido a su alta
composicion en oligoelementos, con
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niveles superiores a los que se registra en el agua

de mar, ademas, contiene 40 veces mas potasio

natural, 10 veces mas magnesio y 7 veces mas sul-

fatos que otros tipos de sal, su grano es fino, de S’LL grano es
buena calidad y tiene un sabor equilibrado y suave. ﬁfn,o, de b’u,e’n,a,

calidad y

Actualmente se continuia con el proceso de restau- .
tiene un sabor

racion y rehabilitacion de las salinas con el propdsito

de preservar la extraccion de sal mediante métodos un’il’ib’fadO 'y
tradicionales, ademas de preservar las costumbres, suave
promover la identidad de los pobladores y para

recuperar y proteger este valioso patrimonio de la

isla que sorprende gratamente a sus visitantes.

Salinas del armé;t, Fuerteventura.
Fotografiat JNF==
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El faro de la Entallada

A mediados del siglo XIX Inglaterra,

Francia y Espana iniciaron una gran
reforma para iluminar las costas de
sus territorios y asi garantizar la
seguridad del creciente trafico mari-
timo debido al auge del comercio en

Faro de la Entallada, Fuerteventura.
Fotografia: JNF
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toda Europa, por ello, a partir del afio
1850, durante el reinado de Isabel I,
el gobierno espafnol pone en mar-
cha el primer Plan de Faros para las
costas espanolas, y unos afnos mas
tarde implementa el Plan de Faros
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para las costas de las islas Canarias.

Para el caso de Fuerteventura, el 10 de marzo de
1921 se aprueba, mediante Real Orden, la cons-
truccion del faro de La Entallada como parte del
Plan de Alumbrado de la isla de Fuerteventura en
la punta de Lantailla, que pertenece al municipio de
Tuineje, siendo éste el punto mas proximo o mas
estrecho de todas las islas Afortunadas con las cos-
tas de Africa, al sur de Marruecos (cerca de 100
kildmetros de separacién). Este lugar fue escogido
debido a la dificil visibilidad de esta costa para los
navegantes que en muchos casos recalaban en los
acantilados de la Entallada.

La construccion del faro estuvo a cargo del inge-
niero Carlos Alarcon Sanz y se realiz6 entre los
afnos 1953 y 1954 en la cima de un acantilado a
200 metros de altura, a seis kildmetros del pueblo
Las Playitas y a doce kildémetros de Gran Tarajal,
primero se construyo la torre cuadrangular central

Vista aérea del faro de la Entallada,
Fuerteventura.

Fotografia: JNF

con una cupula acristalada de 11 metros de altura,
y a cada lado se levantaron otra torre cuadrangular
de menor altura, el edificio se presenta en forma de
U con un patio interior orientado hacia el centro de
la isla mientras que su fachada principal se muestra
frente al océano Atlantico, también se construye-
ron tres viviendas, un pequefo estudio, la sala de
maquinas, un taller y las oficinas, una extraordinaria
infraestructura de 938 metros cuadrados de areas
construidas y que se encendio por primera vez
el 3 de diciembre de 1954 emitiendo grupos de 1
y 2 destellos blancos cada 18 segundos a treinta
millas para los barcos y a quince kildmetros para
los aviones, sefiales que son de gran ayuda para
la navegacion de los embarcaciones maritimas y
también una importante guia para los aviones que
surcan sus cielos.

Actualmente el Cabildo de Fuerteventura tiene la
concesion administrativa y de ocupacion de domi-
nio publico, lo que le ha permitido desarrollar obras
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VistaposteniondelfanoldelaEntalladar
Eilenteventunal

FotografiasdNE:

de restauracion y rehabilitacion de
la edificacién respetando la estruc-
tura original del edificio, asimismo,
promueve una serie de exposicio-
nes artisticas y culturales dentro
de sus instalaciones, asi como el
acceso gratuito para sus visitantes.

En la parte exterior se encuentra una
amplia explanada que sirve de esta-
cionamiento, ademas de un mirador
con un paseo sobre el acantilado para
disfrutar de impresionantes vistas de
laisla, de sus costas y del extenso mar
azul que la rodea.
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Para llegar al Faro de la Entallada
se puede tomar la carretera que
se dirige a Gran Tarajal (FV-20), y
dos kildmetros antes de llegar se
encuentra un desvio hacia el pue-
blo Las Playitas, sobre este camino
al lado izquierdo encontramos otro
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desvio hacia la ruta que conduce al
faro, esta via suele ser recorrida por
ciclistas y también a pie por los visi-
tantes, por lo que se recomienda ir
con precaucion a lo largo de todo el
camino.

Vista lateral del frontis/del faro de la
Entallada, Fuerteventura.

Fotografia: JNF
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Monumento Natural de
Ajuy

En la costa oeste de la isla se
encuentra Ajuy, un pequefo pue-
blo tradicional de calles pequenas
y viviendas acogedoras ubicadas
en una especie de colina que mira
al mar, este lugar apacible, de aire
puro y fresco te envuelve en un
entorno de paz y tranquilidad que
termina fundiéndose con las arenas
negras de una playa de aguas tran-
quilas, de atardecer impresionante
y con un paisaje natural unico en
el mundo.

Ajuy fue declarado como Monumento
Natural en el ano 1994, pertenece al
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Parque Rural de Betancuria y forma
parte de los Espacios Naturales
Protegidos de Fuerteventura, no solo
porque mantiene su estado natural y
playas unicas en su costa, también
resguarda algunos de los 400 hor-
nos de cal que fueron construidos a
partir del siglo XV y alcanzaron su
mejor momento a finales del siglo
XIX y primera mitad del siglo XX
debido al auge de la industria calera,
cuando la piedra caliza, de origen
organico, era transportada desde las
canteras de Ajuy a lomo de burros y
camellos hasta los hornos para ser
procesados.

Pueblo tradicional Ajuy, Fuerteventura
Fotografia: JNF
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Monumento Natural
Ajuy
Sendero ™% Th 2% o

Océano Atlantico

Caleta Negra

Monumento Natural Ajuy, ruta del
sendero habilitado para los visitantes.

Fotografia: JNF

Horb_l_os &e cal n el piieblo'de Ajuy,*

Hilehteventur,

Fotografiai JNE
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Exactamente al frente de la playa de
Ajuy se encuentran dos hornos de
cal donde se quemaban las piedras
durante dos dias y dos noches para
obtener la cal que luego era trans-
portada en botes desde esta playa
hasta los barcos que se encontraban
a la espera en los embarcaderos del
Cantil y Cueva Negra, para enrum-
bar su marcha hacia Tenerife
principalmente.

La cal era utilizada para pintar,
confeccionar morteros y hormigo-
nes mezclados con arena, para los
enfoscados o revestimientos exterio-
res de las edificaciones, también era
utilizado para la construccion de alji-
bes, estanques, muros, coladeras, y
demas construcciones de la época.

Al lado derecho de esta playa de
arenas negras se encuentra un sen-
dero de 20 minutos de recorrido que
conduce hacia unos acantilados con
formaciones geoldgicas de rocas
volcanicas de unos 200 metros de
altura que, por la accion del mar y
los vientos en miles de afos, han
dado lugar a unas cuevas unicas
en el mundo, al iniciar el camino se
encuentran algunas dunas fésiles
a la vista, a mitad del recorrido se
pueden apreciar hornos de cal que
han sido excavados en la roca y una
zona natural de embarque al lado de
las canteras de donde se recogian
las piedras calizas, igualmente, al
final del sendero se encuentra una
rampa de carga apoyada en pilares
de hormigén por la que caian los
materiales, desde una tolva superior,
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a las bodegas de los barcos que lle-
gaban al Puerto de la Pefia porque
no existia un muelle de atraque, esto
esta al lado de las cuevas donde
en una de ellas existe un tunel sin
acabar y con el que se intenté comu-
nicar el embarcadero con la ladera
del pueblo, ahora su acceso esta
restringido. Actualmente, todo el
sendero se encuentra debidamente
senalizado para facilitar el acceso
a este lugar y vivir esta experiencia
Unica respetando la normativa y las
indicaciones establecidas por las
autoridades para garantizar la con-
servacion y preservacion de
la rigueza natural del lugar.
Ademas, este Monumento €S
Natural de Ajuy con una
superficie de 32 hectareas
es de gran valor geoldgico
y paleontolégico y despierta
el interés de la comunidad
cientifica debido a la exis-
tencia de fésiles marinos
(de una edad aproximada de 5
millones de afios), dunas conso-
lidadas (formadas por restos de
conchas, caparazones y algas),
sedimentos oceanicos, depdsitos
volcanicos y lavas (sedimentos
de la época Jurdsica-Cretéacica
de mas de 100 millones de anos)
considerados como los restos mas
antiguos de las islas Canarias, y
convirtiéndose en uno de los pocos
lugares del planeta donde pueden
ser observados desde la superficie,
asimismo, alberga una importante
flora y fauna con areas de repro-
duccién y cria.
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« Sendero que conduce a'las cu?y,
acantilados:derocas volcanitts unicas

en el mund Fuerteventiira.

Dunas fosiles con sedimentos
de mads de 100 millones de afios;
Fuerteventura.

Fotografia: JNF
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Las playas de
Fuerteventura

La isla de Fuerteventura tiene cerca
de 400 kilémetros de costa, de los
cuales 82 kildmetros son de playas
de belleza unica y singular, algu-
nas son de arenas negras como
las playas de Ajuy, otras de arenas
doradas, de arenas blancas y tam-
bién de lajas o piedras planas, lisas
y redondeadas, cada una de estas
playas virgenes forman parte de
ecosistemas fragiles que requieren

Dlayas da faidin d2 apaias
doradasytenteventunas

EotografiasdNE
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de cuidado y proteccién para man-
tener y preservar su belleza natural,
su fauna marina y la riqueza hidro-
bioldgica de la isla més antigua del
archipiélago canario que presenta
escasas lluvias y mantiene tem-
peraturas promedio de 22 grados
centigrados durante todo el afio, lo
que se constituye también como una
razén fundamental para sus visitan-
tes en cualquier época del afno.
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Playadela Lajita, Fuerteventura::
Fotografia:INF :

Playas de La Lajita y
Jandia

Esta playa de arenas negras y lajas
o piedras planas redondeadas con
una extension de 915 metros es
la ribera del pueblo costero de La
Lajita, una pequena ciudad con
menos de 2 mil residentes dedica-
dos a la agricultura, la ganaderia y
la pesca tradicional, donde se puede
encontrar también varias viviendas
antiguas y bien conservadas, una
plaza y un parque alrededor de la
Iglesia de Nuestra Sefora de la
Concepcion, construida en la década

de 1950 gracias al esfuerzo y perse-
verancia de los lugarefos.

Sus calles apacibles, un largo
malecén al lado del mar y la paz y
tranquilidad de la zona son parte del
atractivo turistico que sus visitan-
tes encuentran en este pueblo que
pertenece al municipio de Pajara,
un lugar de clima desértico con una
temperatura promedio de 19 grados
centigrados anualmente.
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Iglesia de Nuestra Sefioradela
Coegpeloir (1931), puailo co3iaro
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Playa de Ajuy de arenas negras,
Fuerteventura.

Fotografia: JNF

Y al extremo sur de la isla de Fuerteventura encon-
tramos la peninsula de Jandia, con unas playas
maravillosas, de arenas blancas y doradas, las pla-
yas de Jandia tienen una extension de 9 kilémetros
que te invitan a recorrer caminando al lado de un
mar de aguas turquesas vy vista sin par, un espacio
natural y muy concurrido por visitantes de todo el
mundo.

Uno de los atractivos mas destacados de este
paraje natural protegido es el faro de Jandia que
se erige sobre sus arenas, cerca de la carretera
que permite llegar hasta el lugar y también a una
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Fotoreportaje

Foteando ando:
por la costa, sierray
selva del Peru

Por: Emily Laura Paima

Desde nifa, viajar ha sido
una constante en mi vida.
Acompanando a mi padre en sus
visitas familiares desde Ayacucho

hasta Huancayo me sumergi en

la riqueza cultural y natural de la
tierra de los incas. Cada destino
siempre es una oportunidad

para descubrir nuevos paisajes,
aprender sobre historia y conectar
con la magia de mi pais, por eso
comparto con ustedes parte de
estas travesias por las distintas
regiones del Peru para ver si
pronto se animan a visitar estos
lugares maravillosos.
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¢ Te imaginas un lugar magico en la costa peruana
donde las playas virgenes se mezclan con la
energia mistica de un elefante gigante? Ese lugar
es San Juan de Marcona (524 kildmetros al sur de
Lima), un tesoro oculto que espera ser descubierto
por los viajeros mas aventureros.

Olvidate de las multitudes y playas abarrotadas, en
San Juan de Marcona la tranquilidad reina en cada
rincén. Sus aguas cristalinas y frescas te invitan a
un bano refrescante en un entorno de paz absoluta.
Ademas, podras descubrir esta Unica formacion
rocosa en forma de elefante, una obra maestra de
la naturaleza que te dejara sin aliento.

Imagina la majestuosidad de este gigante de piedra
vigilando la costa, saludando al sol naciente y despi-
diéndose del atardecer con sus colores magicos. Un
espectaculo unico que te cautivara desde el primer
momento.

San Juan de Marcona no es solo un destino para
los amantes de la naturaleza, también para aque-
llos que buscan un refugio espiritual. La energia que
emana de este lugar es palpable, una sensacién de
paz y armonia que te envuelve y conecta con tu ser
interior.
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Olvidate de los camellos y las dunas de arena interminables. Huacachina te sorprendera con su
laguna natural rodeada de palmeras, un oasis que parece sacado de un cuento de hadas.

Imagina la belleza de este lugar méagico: un remanso de paz en medio del arido desierto.

Si eres de los que buscan adrenalina, podras subirte a los buggies y deslizarte por las dunas
doradas, una experiencia unica. Y para los que buscan relajarse, la laguna ofrece un espacio de
tranquilidad donde podras disfrutar del sol y el paisaje.

Huacachina es un lugar lleno de leyendas e historias fascinantes. Los lugarenos te contaran la
historia de la princesa que lloré tanto que sus lagrimas formaron la laguna. Una historia que ahade
un toque de misterio a este lugar magico a solo 300 kildmetros al sur de Lima.
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Paracas no es solo un destino para los amantes de
la playa. Puedes embarcarte en una emocionante
excursion a las Islas Ballestas, un archipiélago
donde habitan pinguinos, lobos marinos y una gran
variedad de aves exdticas. Y para los amantes del
misterio, Paracas guarda un secreto ancestral:

el Candelabro. Un geoglifo gigante tallado en la
ladera de una colina. Su origen y significado aun
son un enigma, pero su presencia afiade un toque

de fascinacion a este lugar que se encuentra a 260
kildmetros al sur de Lima.
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Puente Trujillo, ubicado en el corazén del distrito
Rimac, donde la comida callejera se convierte en
una expresion viva de la cultura e historia peruana.
En estos microcosmos culinarios, los aromas se
mezclan y los comensales se reunen para delei-
tarse con platillos tradicionales que van desde los

picarones, un postre tradicional, hasta los anticu-

chos y tamales, herencia viva de la época colonial.

Cada bocado es un viaje en el tiempo, una explo-
sion de sabores que te conecta con la esencia
misma del Peru.
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El Parque de la Amistad esta ubicado en el distrito de Santiago de Surco
en Lima, te ofrece un oasis urbano donde podras disfrutar de la naturaleza
y crear momentos con tu familia y amigos. Sus jardines florecidos y sus
caminos serpenteantes te invitan a pasear bajo la sombra de los arboles,
respirando aire fresco y apreciando la belleza de la naturaleza. Este parque
también es un espacio para el aprendizaje, ya que se encuentra el Museo
de Historia Natural Vera Alleman Haeghebaert, entre otras construcciones
interesantes.
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¢ Te imaginas un lugar en el corazon de Lima donde la historia cobra vida? Ese lugar es el
Museo del Banco Central de Reserva. Olvidate un poco del caos de la ciudad y recorre este
majestuoso edificio. Sus galerias albergan una coleccion invaluable de artefactos y obras de
arte que narran la historia econémica y cultural del Peru desde la época precolombina hasta la
actualidad. Cada sala del museo te transporta a una época diferente, permitiéndote comprender
la riqueza y la complejidad del pasado peruano.
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El Nevado Rajuntay, un gigante de nieve y roca que se eleva a mas de 5000 metros en la pro-
vincia de Yauli, Junin, te invita a una aventura sin igual. Imagina el crujir de tus botas sobre la
superficie helada, el viento fresco llenando tus pulmones y la vista panoramica que se extiende
hasta donde alcanza la mirada. En este paraiso montafioso, la naturaleza se revela en todo su

esplendor.
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Descendemos de las cumbres andinas para luego
recorrer el Cafdn de Shucto, en Junin, una obra
maestra de la naturaleza esculpida por el rio Mantaro
alo largo de miles de anos. Imagina la magnificencia
de sus acantilados que se elevan hasta 60 metros y
las aguas cristalinas del rio Piflascocha que fluyen

con un ritmo propio. Un desafio irresistible: escalar
sus paredes verticales y descender en rappel por
sus escarpadas laderas. Observa las vizcachas que
se asoman entre las rocas, déjate cautivar por las
flores silvestres que colorean el paisaje y siente la
paz que solo la naturaleza puede ofrecer.
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En las tierras ancestrales de Ayacucho te espera
una aventura épica que combina la fascinacién del
pasado con la esperanza del futuro: Titankayocc.
Un destino que alberga dos maravillas: el miste-
rioso sitio arqueoldgico Wari y el imponente Bosque
de Puyas de Raimondi. Déjate sorprender por la

majestuosidad de la Puya de Raimondi, una planta
endémica y emblematica del Peru. Explora las 6000
hectareas del bosque, la zona mas extensa de estas
gigantescas y longevas plantas en el mundo. A mas
de 3100 metros de altitud, descubre un ecosistema
Unico y Unete a la lucha por su conservacion.
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En lo alto de las majestuosas montafias de Ancash,
se esconde un tesoro natural que cautiva los sen-
tidos: las impresionantes lagunas de Llanganuco.
Este paraiso de aguas turquesas y paisajes de
ensueno, en el corazén del Parque Nacional

-

Huascaran, es mas que un destino turistico. Es un
refugio magico donde la naturaleza despliega todo
su esplendor. Las imponentes cumbres nevadas del
Huascaran y el Huandoy se reflejan en sus aguas,
creando un espectaculo de belleza indescriptible.
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A solo tres horas de Lima, se encuentra el Canén de Autisha. Sus paredes,
que alcanzan alturas de mas de 200 metros, te envuelven en un mundo de

roca y misterio. Aqui, el trekking al borde del precipicio desafia tus limites, y

el emocionante rappel te lleva a explorar lo desconocido. Pero la recompensa
al final del descenso es monumental: una serena laguna y la majestuosa
cascada de Sheke te aguardan.
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Si vas a Nor Yauyos Cochas desde Junin, te encontraras con paisajes her-
mosos en toda la ruta. Muchas montahas, nevados y lagunas. Pero abrigate,
que el frio es intenso.
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Manzanares, ese pequeio rincén en Junin, se
esconde a tan solo 45 minutos de Huancayo. La
tierra natal de mi padre me recibe con un abrazo

familiar y un sinfin de historias. Cada visita es una

nueva aventura en el tiempo, donde las leyendas de

mis ancestros cobran vida entre las calles empedra-
das y los techos de teja. En la mirada de mi padre
encuentro el reflejo de un pasado que se resiste al
olvido, y en sus palabras, la sabiduria de generacio-
nes que susurran al oido del presente.
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Chupaca, en Junin, nos regala una imagen conmovedora de amor perdu-
rable. Alli, una pareja de ancianos muestra su cuidado y alegria mutua de
tenerse el uno al otro. En un mundo que gira cada vez mas rapido, su amor
se erige como un faro de esperanza y constancia.
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Vilcashuaman, en Ayacucho, nos invita a un viaje al pasado y al presente. Alli, el templo San
Juan Bautista se alza como un guardian del tiempo. Construido en el siglo XVI sobre los cimien-
tos del Templo Inca del Sol y la Luna. El escudo tallado en la puerta es el Unico vestigio que
sobrevive del esplendor original, recordandonos la grandeza de un tiempo perdido.
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Cochas, Junin, un rincén donde los hilos de la tradicidon se entrelazan con la creatividad y la
pasion. En el Parque de los Mates Burilados, las mujeres tejen con maestria, convirtiendo los
hilos de colores en obras de arte.
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Caminaba por las calles de Huaraz cuando, de
repente, vi que Google Maps me indicaba cerca un
mirador. Sin dudarlo segui el camino y tuve la suerte
de tener dos companeras mas, dos nifias que me

‘L -

hablaban sobre su ciudad, sobre lo bonita que era la
vida alli. Me contagié mucho de su energia. Querian
una foto, y que mejor que sea con el fondo de la
Iglesia Santuario Sefor de la Soledad.
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Las llicllas, coloridas mantas que adornan los hombros de las mujeres
andinas, nos revelan un universo de significados y usos practicos. Desde
Huancayo hasta Ayacucho, cada region imprime su sello Unico en estos
mantos que no soélo abrigan cuerpos, sino también historias de resistencia
y resiliencia. La sabiduria de cargar a los hijos en ellas, permitiendo a las
mujeres trabajar sin contratiempos, es un ejemplo vivo de la adaptabilidad y

creatividad que caracterizan al pueblo andino.
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El pueblo de Quinua, en Ayacucho, es como un cuadro viviente. Sus casas,
con techos adornados de ceramicas multicolores, parecen haberse vestido
para una fiesta perpetua. Cada pieza, elaborada con mimo y esmero, narra
historias y leyendas que se transmiten de generacién en generacién. Es
como si el viento, al rozar esas ceramicas, también susurrara los secretos

del pasado.
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Ayacucho, tierra de carnaval y algarabia. Sus calles se despiertan con la
musica, las risas y los colores. Es el espiritu vivo y alegre de un pueblo que
ama su tierra, sus costumbres y tradiciones.
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Lo que me encanta del carnaval es que no importa nada, todos nos diver-
timos, como queremos, luciendo con orgullo los trajes ayacuchanos. Se
reivindica la igualdad y la libertad de expresion, y se recuerda que la cultura
es un espacio donde todo es posible.
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lquitos, la isla bonita del Perud. Darse una vuelta por su malecén debe ser la primera parada. Ya
sea nublado o con sol, siempre encontraras un espectaculo natural incomparable.
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La Laguna El Milagro, en Tingo Maria, parece preocupaciones quedan atras. Mientras te sumer-
sacada de un cuento de hadas. Sus aguas cristali- ges en la quietud, debes recordar la importancia de
nas reflejan el cielo azul como un espejo, mientras  conservar estos tesoros naturales para las genera-

la vegetacioén la rodea como un abrazo de pazy ciones futuras.
serenidad. Es como si el tiempo se detuviera y las
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Cerca de la Laguna EI Milagro, en Tingo Maria, podras ver mucha vegetacion, muchos arboles y muchos

animales en su habitat natural.
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Desde el Mirador Cruz de San Cristdbal, la ciudad y la selva se despliegan
ante ti como un tapiz magico. Estuve alli hasta que anochezca, contemplando
lo hermoso y tranquilo que es Tingo Maria. Ademas, al fondo de las letras se
ve la silueta de la Bella Durmiente. ;Lo notaron?
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Mientras observaba lo hermoso que es Oxapampa en el mirador La Florida,
un arcoiris decidié hacer una parada. Sus colores vibrantes se posaron sobre
el paisaje como un regalo efimero de la naturaleza.
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Laguna El Oconal en Villa Rica tiene sus cosas interesantes, desde pequefios
peces que comen tus pies (ictioterapia) hasta flores de loto en todo alrededor.
Aqui, en Oxapampa, el tiempo se detiene, asi que, si vienes, disfruta mucho

el momento.
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En Luya, Amazonas, encontramos los sarcéfagos de Karajia que se alzan
como testigos silenciosos de una civilizacién perdida en el tiempo. Estas
impresionantes figuras de piedra se erigen en lo alto de un acantilado. Cada
tallado, cada detalle, nos habla de la grandeza y la creatividad de los anti-
guos habitantes de la region.
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En las verdes montafas de Amazonas, Kuelap se alza como una ciudadela
fortificada que desafia al tiempo. Sus imponentes murallas se extienden por
mas de 20 kildmetros. Y en medio de este escenario épico, una llama pacifica
me observa.
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En lo profundo de la provincia de Curimana, Ucayali, se esconde la Catarata
de Regalias. El agua cae en cascada por una pared de roca, creando una
cortina de cristal liquido que se precipita hacia una piscina natural. La exu-
berante vegetacion que la rodea ofrece un remanso de paz y tranquilidad.
Aunque es un poco complicado llegar, recomiendo no perdérsela.
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En la provincia de Aguaytia, la catarata Velo de la Novia, nos regala un espec-

taculo Unico. Su nombre evoca imagenes de romance y encanto, y no es para
menos.
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La Laguna Yarinacocha, en Ucayali, recibe muchos turistas. Siempre es buen
momento para ir, ya sea a nadar, a pasear en bote o peque peque o simple-
mente para comer un juane a sus orillas.
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En la ciudad de Iquitos, a orillas del rio Itaya, podemos ver una choza tradi-
cional, construida con madera y paja, que se alza sobre pilotes.
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En las bulliciosas calles de Iquitos, un vehiculo peculiar se desliza entre el
trafico: el bus Jumbo. Este colorido autobus, adornado con motivos amazoé-
nicos y vibrantes colores, es mas que un simple medio de transporte. Es una
reliquia del pasado.
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De las cosas que me gusta hacer cuando viajo es comer, y esta delicia la
encontré en la plaza de Tingo Maria. Era platano cocinado, relleno con jamon,

tocino y queso. Todo un manjar.
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Chachapoyas es una pequeia ciudad bastante ordenada, tranquila, y muy
linda. Las casas alrededor de la plaza principal solo son de dos pisos y todas
estan pintadas de blanco. El atardecer alli es magico.
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Otro atardecer en las calles de Chachapoyas.
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Y para despedirme les regalo otra fotografia de las calles bonitas de
Chachapoyas, espero que su proximo viaje por el Peru les permita conocer
estos destinos. jHasta la proximal
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Mungl de Maria Hierro en el
Restau‘ran’te La Iyarisma, El Cotillo.

Fo_jggfafl’a: INF_ |

Informe

I.a historia del tradicional
caldo de pescado de
Maria Hierro en la isla de

Fuerteventura

Por: Julio Navarro

En mi recorrido por la isla de
Fuerteventura llegué hasta El Cotillo,
un puerto natural que se encuentra
a 20 kildmetros desde el puerto de
Corralejo y que se caracterizé, hace
mas de cinco siglos, por las acti-
vidades de comercio de orchilla,
cereales y ganado, un puerto que
fue asediado por piratas debido a

su actividad comercial y condicio-
nes geograficas, y que a partir de
1599 fue conocido como Puerto del
Roque, luego, en 1626 cambi6 de
nombre a Puerto del Tostén hasta
que a mediados del siglo XX se
convirtié en El Cotillo, un pequefo
pueblo de mar que acogié en sus
tierras a Maria Hierro Morales, una
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extraordinaria mujer que compartié
con todo su amor, el caldo de pes-
cado que cocinaba en casa para su
familia, y de vez en cuando invitaba a
sus visitantes, hasta que los testimo-
nios de sus comensales despertaron
el interés de los pobladores de la isla
y también de los extranjeros que lle-
gaban al lugar para pedirle a Maria
que les preparé aquel potaje marino
sin igual.

A pocos metros de la que fue
su casa, su tienda y después su

£y

grirawiewonce sobre la pesca
(esonuimue caracteriza a los pobladores
elprerao¥iCotillo.

Fotagraifa N
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restaurante, encontré a su hijo
Victoriano, sentado al lado de la
puerta y ventanas azules de su casa
con paredes blancas, como la mayo-
ria de las viviendas locales que
refieren la actividad a la que se dedi-
can de acuerdo con el color de sus
puertas y ventanas; azules si viven
de la pesca y el mar, verdes si viven
del campo y la agricultura.

Alli me recibi6 Victoriano y me conto
parte de esta historia que comparto
con ustedes en tres tiempos.
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Victoriano (Nano), hijo de Maria
Hierro, en su casa de El Cotillo.

Fotografia: JNF

Primero
Julio: Buen dia, ¢ usted es el sefior Nano?

Nano: A mi me conocen mas por Nano que por Victoriano, y mi apellido
Hierro es por mi madre. Ella pertenecia a los Hierro Jandia.

J: ¢ Y Hierro es una familia tradicional de aqui?

N: Si, eran los apellidos de antes, mi madre era Hierro por el padre, que era
el sefor que vino al faro de Jandia, y de alli lo destinaron para el faro este,
y cuando él se murié dejé a su hijo, el mas chico, hermano de mi madre,

cuidando el faro de aqui hasta que también se murio.

J: ¢ Y coémo asi su madre inicia el negocio de la cocina?
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N: Mira, mi madre hacia el caldo de pescado, ponia el agua al fuego, hasta
hervir, le ponia un tomate, un ajo y una cebolla, azafran y aceite. Y cuando el
agua esté hirviendo, ponia las papas, si son cuatro comensales ponia cuatro
papas, si son mas, ponia mas papas, y después pinchaba con el tenedor y si
veia que la papa ya estaba floja metia el pescado.

Y entonces, cuando al pescado le pasaba el tenedor y se levanta, es porque
ya estaba guisado, y luego esa agua que tiene el caldo la cuela y hacia sopa
de fideos o de arroz, y luego a un poco de agua le ponia el gofio, un poco de
aceite caliente, y lo revolvia, y luego se lo llevaba a la mesa de los clientes.

J: ¢ Qué es el gofio?

N: El gofio es millo (maiz) tostado, como una harina, y se come con la leche,
también se puede poner en la hornilla con un poquito de aceite, hasta que
caliente, y luego lo puedes ir amasando con tus manos, dando la forma que
tu quieres, en barritas por ejemplo, y preparas un pan de gofio también.

J: Maria Hierro Morales entonces es su madre quien empieza a preparar el
caldo de pescado.

inistro de ransportes, urismo ¥y omunicaciones

En conideraciin o los circunstoncios qua concurren ‘en by
Sra. 12 Macia Hicrro JMorales
se ho servide ohorgarle lo Medalle ol Ménto Turstic, an s

conformidod con lo dispueso en el Reglomente de veintiono de eners de mil novecienios
sesente v by

Par fanfa, ¥ con arregloa lay disposiciones vigentes, sxpide el presente Diplome, que cancede
les hanores ¥ uso de los insignias gus le correspanden o fenor de o sskablecido

Dado e Modrid o £ & junio de VB2

Medalla ol Mérite Turistico en s categeria de Bronce, o faver de lay

,“ Sea. 02 Maria JHierro JMorales

Diploma otorgado a Maria Hierro al obtener la Medalla al
Meérito Turistico en su categoria de bronce (1982).
Fotografia: JNF
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N: Si sefior. Ella empieza vendiendo el caldo de pescado y el gofio por
una peseta (antigua moneda en Espana).

J: ¢ A qué edad empezé ella a preparar el caldo de pescado?

N: A los 26 afnos, a esa edad se casd y empezd a hacer comida casera,
y luego se hizo conocida por su comida, ganando incluso (en 1982) la
Medalla al Mérito turistico en su categoria de Bronce (otorgada por el
ministro de transportes, turismo y comunicaciones de Espafa).

J: ¢ Ella empieza a cocinar dentro de su casa?

N: Si, en la cocina dentro de la casa, donde ella tenia una tiendita de
comestibles, de la tienda se pasaba por una puerta a la cocina, porque
en esa época venia gente de Villaverde, de Tindaya, de la Oliva, en burro,
hasta la casa de mi madre, y como ella guardaba un montén de cosas en
una habitacion para regalarles a la gente que venia de paso y que ella

queria consolar, siempre la visitaban.
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Un dia vino una senora mayor, se sent6 al lado mio, y me dijo ¢;tu eres el
hijo de Mariquita Hierro? Si sefora, le dije, entonces ella me dijo: mire, yo
tuve cinco hijos, mi marido se enfermd y se me murid, y a los cinco hijos
me los mantuvo su madre, porque yo iba con el burro a buscar la racion.
Porque su marido era el que traia la mercancia que vendia mi madre en la
tienda. Y como ella también dejaba sus productos a otros pueblos hacia
el sur, entonces mi madre le daba un poco de harina, un poco de arroz,
un poco de fideos y leche, y le decia, esto es para la semana, y si ves que
no te llega, ven que yo tengo. Y ella venia.

J: ¢ En qué afho paso eso?

N: En el aho 92, asi era ella, hasta que hace 30 afos murid, y se murié en
los brazos mios, porque en esa época venia mi hermana por la mahana,
y la atendia mientras que yo me ocupaba de la tienda y del restaurante,
yo atendia las dos cosas.

J: Entonces, primero fue la tienda y luego poco a poco se hizo espacio
para el restaurante y la venta de comida.

N: Si, la gente llegaba a comprar, pero cuando querian comer ella les
daba de comer. Y asi, poco a poco se hizo conocida por su comida, por
el caldo de pescado. Entonces mi hermana y yo nos quedabamos en la
tienda y ella estaba en la cocina, y a la una y treinta yo cerraba la tienda
para poder atender a la gente que venia a comer, claro, porque venia
muchos extranjeros, sobre todo alemanes.

Mi madre preparaba caldo de pescado, pescado a la plancha, pescado
frito, papas doradas y gofio, y esto poco a poco se hizo conocido por los
extranjeros, y asi se hizo buena fama.

J: ¢ Y usted aprendioé a preparar todo con ella?

N: Si, yo aprendi con ella. Trabajaba con ella hasta que murié, el 17 de
enero de 1995, y ese dia mi cuhado me dijo que ya debiamos cerrar el
restaurante, a mi me faltaban dos o tres afios para jubilarme y ya no podia
atender la tienda y el restaurante, asi que me fui a trabajar al Marisma, y
cuando la gente llegaba al Marisma y me veian en la cocina me recono-
cian y entraban a saludarme.
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Restaurante La Marisma, de.
Mariquita Hierro, EUCotillo.

Fotografia: JNE

J: ¢La Marisma es otro restaurante de la familia?

N: Si, es un restaurante de los nietos de mi madre, ellos ya habian puesto
ese restaurante y mi madre les dio sus recetas.

Y alli a veces me decian: Nano te esta llamando una sefora extranjera,
quiere saludarte.

Y asi estuve un tiempo con ellos hasta jubilarme y ahora vivo aqui tranquilo
en mi casa con los cuidados de mi sobrina que viene a verme seguido.

J: Y ahora la Marisma continta ofreciendo los platos que preparaba su
madre.

N: Si, ahora alli estan trabajando los nietos, y siguen haciendo las recetas
de la abuela, y ademas ellos siguen trabajando con pescado fresco, como
les ensefié mi madre, y nunca cogen vacaciones, porque siempre la Marisma
esta lleno, y siguen conservando las mismas tradiciones, por ejemplo Paco,
el mas chico, sigue saliendo a las cinco de la mafnana a pescar a los Molinos,
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y regresa a las dos de la tarde con el pescado fresco, y lo ponen alli a la vista
de la gente que va a comer, e incluso pueden escoger el pescado que quieren
que les preparen.

J: i Todos los dias hace eso? ;Sale a pescar para preparar sus platos con
pescado fresco?

N: Si, todos los dias, y preparan el pescado a la plancha, o frito, o chorrillado,
o lo asan, igual como lo hacia la abuela, y el caldo de pescado lo sirven en una
bandeja grande, entra todo el pescado y las papas, y aparte te sirven el gofio.

J: De alli comen cuatro personas. “ellos stguen

N _ , trabajando con
N: Usted dice, mire me hace un caldito de pescado para cinco per-
sonas, y ellos lo hacen, le ponen cinco trozos de pescado y cinco pGSC(LdO f’)"GSCO,
papas, eso hacen, y en la bandeja se lo sirven y lo acompanan  COMMO I/GS enseno
con otra bandeja de gofio, y si quiere mas, se lo ponen. mi ma,dre”

Nano va a cumplir en enero 80 anos, actualmente vive en la tran-

quilidad de este apacible lugar, a veces se suele sentar en la

puerta de su casa, donde nos cuenta que antes comia mas pescado que
ahora, pero que por su edad mantiene una dieta ligera. Alli también recuerda
con entusiasmo varias anécdotas de aquella época cuando al lado de su
madre compartia su felicidad al ver que sus comensales salian satisfechos
de aquel restaurante que empez6 como una expresion de amor y solidaridad
dando de comer a los pescadores del pueblo y algunos visitantes de paso, y
con los anos logré una merecida fama y reconocimientos que hasta estos dias
sus nietos Blas y Paco mantienen vigentes en aquella esquina frente al mar de
El Cotillo, donde se encuentra La Marisma de Mariquita Hierro, el restaurante
mas prestigioso y querido de esta regién de Fuerteventura, la isla mas antigua
de las Canarias, lugar que luego fui a visitar para conocer sus secretos.
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Segundo

Al llegar al restaurante La Marisma me recibi6 Blas, el nieto mayor quien tiene
a su cargo la cocina y con quien converseé, mientras que Paco, el nieto menor,
sigue cumpliendo la rutina de la pesca diaria cada madrugada, para luego
llegar con los frutos frescos del mar y sumarse al arduo trabajo de atender a
los clientes que cada dia llegan hasta el lugar para disfrutar de esta tradicional
gastronomia marina.

Julio: Blas te agradezco por recibirme y conversar unos minutos, cuéntame,
¢,como vives o como sientes esta experiencia de vida? ;Qué significa para ti
seguir llevando adelante este restaurante?

Blas: Si, si, hombre, yo desde pequefito, desde que naci estoy en esto, lo
de mi abuela era diferente, era una casa de comida. Yo pienso que lo mas
importante es venir y trabajar con toda seriedad, sabes, no intentar nunca de
enganar a nadie, porque te estarias enganando tu, me entiendes, y para mi
eso es fundamental, tienes que amar la cocina, no sé como explicarlo, tienes
que amar el servicio, es un servicio a los demas, eso es lo que creo yo que
se ha perdido, porque hay gente que puede ser muy profesional, pero le falta
esa vocacion de servicio a los demas.
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Aqui, entre nosotros, no éramos de hosteleria, mi abuela, por ejemplo, no
sabia nada de hosteleria, pero ella era muy servicial, ella se quedaba muy
contenta cuando veia disfrutar al cliente, disfrutar al nifio, cuando venian a
comer su comida. Para mi abuela el dinero no era lo importante, lo impor-
tante para ella era que el cliente saliera contento, que disfrutaran la comida,
ella les contaba un chiste, al nifio le regalaba un chuche (dulce), me entien-
des. Pero mi abuela no era de hosteleria, sin embargo, todos aqui siempre
hemos sido muy serviciales.

J: Nano me conto que el dia que fallecié tu abuela “pa”ra mi abuela
decidieron cerrar su restaurante pero que ustedes

, . . el dinero no era
ya habian empezado con La Marisma manteniendo .
las mismas recetas de ella. lO 'meorta’nter lO
importante para

B: Si, mi abuela ya estaba mayor, pero ella siem- ella era que el cl'i,ente
pre quiso seguir, y le iba bien a su restaurante, .

, . . saliera contento,
y tenia una buena clientela también, ella era muy .
buena con todos sus clientes, les hizo favores a que dzsfruta¢an la
mucha gente, siempre estuvo alli mi abuela para comida”
ayudar a cualquiera, y cuando empezamos con
nuestro restaurante también estuvo aqui, acompa-
nandonos, ensefandonos, y eso nos permitio tener
un éxito enorme, ella estuvo siempre hasta el final, y cuando fallecié los
hijos decidieron cerrar su restaurante.

Y nosotros, los nietos, seguimos trabajando aqui, en esta casa donde nacié
mi abuela, esta es la casa de los padres de mi abuela, ella nos ensefd sus
recetas, y desde entonces nosotros trabajamos el mismo producto, y la
gente que viene también lo hace buscando el mismo producto preparado
con las mismas tradiciones y costumbres de aquella época.

Yo tengo un hermano aqui en Corralejo, mi hermano Paco, él llega con el
pescado fresco, vivo, y eso es lo que le seguimos ofreciendo a la gente.

J: ¢Y crees que ese es el secreto? ;Ofrecerles pescado fresco a tus
clientes?
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Losshermanos Blas y Paco a cargo
del Restaurante La Marisma, de
Mariquita Hierro, El Cotillo.
Fotografia: JNF

B: Yo creo que si, y con eso le doy el gusto a mi abuela, y aunque el cliente
no te lo agradezca, es que no hay mayor satisfaccion que ver que un cliente
salga contento. No hay mayor satisfaccion que eso.

J: ¢ Y como lo percibes?

B: Hombre, en la cara del cliente. Te saluda, te llama, te ve, vuelve, me
entiendes, la alegria del cliente se percibe.

J: ¢ Y como te sientes tu cuando pasa eso?

B: Para mi no hay mayor felicidad que eso. No hay mayor felicidad. Esa es
la felicidad.

Ni que le cobres 5 euros mas ni 5 euros menos, para mi esa es la mayor
felicidad. Eso es lo que heredé de mi abuela, que salieran contentos, eso.
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J: Ahora, tu trabajas aqui con tu hermano Paco, él cumple también una
ardua jornada porque sale a pescar desde muy temprano.

B: Mi hermano hace un trabajo mundial. Si te contara, mi hermano antes se
levantaba a las cinco de la mafana. Iba a coger mejillones, los cogia en la
profundidad, se pasaba 3 a 4 horas asi, buceando, bajando y subiendo, 3
0 4 horas.

Traia cien a doscientos kilos, depende de cémo estaba el mar, en esa época
vendiamos mucho. Llegaba al restaurante corriendo a las dos, por alli,
corriendo, se cambiaba y estaba en el restaurante hasta las 12 de la noche.

Eso imaginate en temporada alta, era asi dia tras dia, dia tras dia. Yo bajaba
a las ocho de la manana a preparar la cocina, subia a mi casa corriendo, yo
antes vivia arriba del restaurante, me terminaba de cambiar en la escalera,
corriendo, para bajar a trabajar, o sea, hemos trabajado muy duro en lo
nuestro.

J: ¢ Eres un apasionado por la cocina?

B: jSin duda!

J: Y en el caso de tu hermano, ¢ es un apasionado por el mar también?

B: jSil, nosotros, todos, tenemos una conexién con el mar, pasa que para
él y para nosotros el mar es todo, para nosotros el mar es un hermano mas,

Restaurante La Marisma.con:
vistas al mar de El Cotillo
Fotografia: JNF
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me entiende. Eso lo lleva uno en la sangre.

J: ¢ Crees que eso también lo heredaron de la abuela?

B: La cocina por mi abuela, me entiendes, mi abuela es la que siempre
ha estado alli, te voy a contar algo, por ejemplo, nosotros éramos peque-
nitos, y por esa época aqui no era como es ahora, antes aqui viviamos
sin tener muchas cosas, no habia practicamente nada, no habia luz, no
habia agua, no habia veinte mil cosas. El agua se juntaba, y mi abuela
fue muy emprendedora, a pesar de esas condiciones ella tenia panade-
ria, tenia ganado, tenia una tienda de comida, daba de comer, no era un
restaurante, pero funcionaba como si fuera restaurante, o sea, ella era
muy emprendedora.

Nosotros pequenitos ibamos a comer a la casa de mi abuela, y a ella le
gustaba comer a ultima hora, le gustaba comer algun pescadito o algo
diferente a lo que servia ese dia, y cuando llegabamos nosotros por alli,
ya mi abuela no comia, come mi nifio, nos decia y nos daba su plato de
comida. Ella era mas feliz viéndonos comer a nosotros que comiendo
ella. La felicidad de ella era que nosotros estuviéramos bien contentos,
era asi, era mucho.

J: Eso se esté perdiendo en estos tiempos ¢,no?

B: Si, eso se esta perdiendo. Todo se esta perdiendo.

J: Ahora todo viene en caja, viene casi listo, ya casi no se sientan en la
mesa a comer todos juntos, ¢no?

B: Se esta perdiendo todo eso, si. Esa era otra cosa, lo que tu dijiste
ahora, incluso antes era el desayuno todos juntos, almuerzo todos juntos
y cena todos juntos. Por eso digo que yo tenia la suerte de escaparme
de mi casa y me iba corriendo para casa de mi abuela, para comer todos
juntos. En mi casa el que no queria comer no comia, si el nifo no quiere
potaje entonces no come, asi era mi madre; en cambio mi abuela no, mi
abuela le decia: qué quiere mi nifo, y ella le preparaba. Mi abuela era asi,
mi madre no, el que no quiere comer no come, mi madre no se preocu-
paba, aunque éramos diez también como para preocuparse.

J: Entonces el tradicional caldo de pescado que preparas aqui también
representa eso.
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B: Es mas, el caldo de pescado no era solo eso, era un plato y mi abuela,
lo importante no era el pescado, ¢como explicarlo? Era el caldo y algo mas,
era también como era ella. Y hoy en dia es quizas lo que nos esta faltando,
ese algo mas.

Y otra cosa que pienso yo es que hemos ido muy deprisa, no hemos luchado
un poco por mantener lo que tu me acabas de decir, aqui se ha ido mas a
masificar, se ha ido mas a explotar, se ha ido méas a eso. Aqui antiguamente
venia un turismo selecto, eso se perdid, y es una pena, tendriamos que
haber ido mas despacito, ;me entiendes? Porque eso no ha sido bueno para
nosotros. ¢Masificar para qué?

Tenemos que hacer muchas cosas bien, a una persona que viene a
Fuerteventura, si no se le atiende bien, dira que mal la pasas en Fuerteventura,
y eso tenemos que mejorar, porque los comentarios de una persona que
tiene una mala experiencia refieren mal a toda la isla, y eso tenemos que
evitar, antes teniamos una buena referencia, y como no sabemos mucho de
hoteleria entonces no aprovechamos eso.

preparacion sobre el fogon.

Fotografia: JNF
\
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Ingrediéntes para lapreparac n
3 del tradicional caldo de pescado

de Maria Hierro

Fotografia: JNF

Tercero

Después de esta breve conversacion, don Blas me invité a su cocina para ser
testigo de la preparacion del famoso caldo de pescado de la abuela Mariquita.

Julio: 4 Primero trabajas con el pescado?

Blas: Lo mas importante para el pescado, lo mas importante es la sal. Lo
ideal es que el pescado esté con sal quince a veinte minutos.

Sal sin miedo.

J: ¢ Sal gruesa?

B: Todo depende. Si, por ejemplo, quieres cocinarlo rapido, rapido, le pones
sal fina y luego lo pones para la plancha, la sal fina es para ponerlo rapido a
freir al fuego. Lo ideal es ponerle sal gorda (gruesa) y dejarlo quince minutos,

y luego lo lavas con agua salada. Los marineros lo hacen asi y lo tienen en
el punto exacto y eso queda bien, yo aqui no puedo porque voy a la prisa.
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Pescado en reposo con sal gruesa.
Fotografia: JNF

Sabes que lo que se usa aqui también es una salmuera, que es sal con agua,
pero bien fuerte (bien salado), metes el pescado dentro, lo dejas en la sal-
muera, y cuando se le ponen los ojos blancos normalmente, ya lo sacas y
esta preparado.

J: ¢ Diez minutos mas o menos?

B: Diez a quince minutos, todo depende del pescado, del tipo de corte, entre
diez y quince minutos, lo ideal es eso.

Y para que quede mejor, después de haber hecho la salmuera, de poner el
pescado y sacarlo en diez minutos, aunque ya casi no se hace, luego es darle
un golpecito de sol, para secar el pescado, puede ser una o dos horas, hasta
secar bien el pescado, pero tiene que ser sol no humedad, Canarias es bueno
para eso, pero en la peninsula no se puede hacer mucho esto, porque a veces
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llueve, por ejemplo.

Entonces vamos a empezar con el caldo de pescado.

Antes era normal poner el pescado en solo agua, pero ahora yo tengo fumet
(fondo o caldo preparado a base de los huesos y la cabeza de pescado),
entonces voy a aprovechar en echarle un poco de fumet.

J: ¢ El fumet tiene sal?

B: Aqui esta sin sal, pero tiene un poco de cebolla, puerro (poro) y un poco de
pimiento. Lo ponemos al fuego, y luego le agregamos medio tomate, azafran
y un pimiento dentro. Y esto es asi porque era lo que habia antes, aunque mi

abuela decia que le podias poner zanahoria también.

Este es un plato muy tradicional y marinero, me entiendes.

Eondopnep \c_lrado con los huesos y
[aoabezaxie.p
A
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X
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Y alli se deja en el fuego para que se cocine bien las verduras, se deja diez,
quince o veinte minutos.

J: ¢ Hasta que empiece a hervir?
B: Cuando ya esté un poquito cocido las verduras, agregamos la papa.

J: ;Qué diferencia encuentras entre esta preparacion que ahora haces a
tus comensales con la receta tradicional que comias en casa de tu abuela?

iy

=

Ny
Y 8

o

Blas en plena preparacion del
caldo de pescado

Fotografia: JNF
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B: Una diferencia era, por ejemplo, que mi madre lo preparaba con agua sola,
le ponia un poco de cebolla, un poco de tomate, papa, un poco de majao y un
poco de hierba buena al final. No le ponia més. Lo que si era todo natural, y
esos sabores nunca se olvidan.

J: ¢ Tu crees que el pescado fresco influye también en la calidad del plato?

B: Hombre, eso si que es la base. He oido hablar a dos cocineros espanoles
palabras que me han llegado a mi cuando dicen: “el mejor pescado es el
ultimo en ser pescado”.

Y también oi a un cocinero peruano, no recuerdo su nombre, pero dice:
“cuando el pescado huele a pescado es mal asunto, el pescado tiene que oler
amar’. Y tiene razén, es como el pan recién salido del horno, huele distinto
al pan después de unas horas, igual es el pescado, y te voy a hacer oler un
pescado cogido de ayer y uno recién traido de pescar, y veras que huele a
mar, el buen pescado tiene que oler a mar.

J: Paco, tu hermano, es quien sale a pescar todos los dias, es decir, ¢ €l trae
los pescados del dia que se venden aqui?

B: Si, él sale a pescar todos los dias, el pescado fresco que vendemos nor-
malmente es traido por él.

Nosotros empecemos, los tres hermanos, con la ayuda de mi abuela, y por mi
abuela tuvimos gran éxito, al solo abrir las puertas estuvimos llenos, llenos,
y tuvimos unos problemas enormes porque no estdbamos preparados para
atender a tanta gente, y esto fue por el nombre que tenia mi abuela aqui en
la isla.

J: Y el carifio que todo el mundo le tenia, me imagino.

B: Si, por el carifio que le tenian, es que era gran persona. Y como te iba
a decir, éramos tres hermanos, abrimos un bar aqui en este sitio, y pues
bueno, tuvimos éxito enorme, y nosotros éramos de procedencia marineros, y
compramos un barquito para pescar, y con ese barquito nos surtiamos, para
atender la demanda del dia.

Bueno pues, seguimos. Cuando la papa esta ya casi cocida, sacudimos un
poco el pescado y lo colocamos dentro.
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Cu_&'ndo las papas estan cocidas se
aPpeca el pescadoy se bajalel fuego.

Fc)h grafia: JNF
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Ahora cogemos el mortero, y le ponemos un poquito de ajo, de sal, unas
gotitas de aceite de oliva, para darle brillo, y machacamos, aunque antes no
habia aceite de oliva, pero ahora ya le agregamos, esto es para preparar el
majao, aunque ahora ya no se vende como antes, la gente ya no lo conoce,
nosotros mismos hemos ido dejando de vender, incluso no lo tenemos en la
carta ni tampoco lo ofrecemos, pero muchas veces es culpa de uno.

Ahora veamos el pescado, porque se hace en un poquito (tiempo), como ves,
casi ya esta, y el pescado lleva poco fuego (fuego bajo).
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Y lo que vamos a hacer ahora es lo que hacia mi abuela. Y como el pescado
ya esta vamos a apagar el fuego, y es ahora cuando le vamos a poner la
hierba buena, una vez que el pescado ya esté y se apaga el fuego.

Y ahora te voy a mostrar otra preparacion que hacia mi abuela de primero,
una sopa, cogia un poco de arroz cocido, le agregaba un poco del caldo de
pescado, lo removia un rato, y esto lo servia de primero... mira ya llegé Paco.

Caldo de pescado con un poco de
[innoz para servir como primero.

afianJNF
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(Fuimos a saludar a Paco y entonces Blas me pidi6 oler el pescado fresco
que trajo su hermano, efectivamente el olor era a mar, muy distinto del pes-
cado congelado o del dia anterior, era la pesca del dia que luego se puso en
una especie de cubeta grande con hielo a vista y acceso de los comensales,
alli Paco me comentdé que saliéd un poco antes de las cinco de la mafana a
pescar con cafa, porque alli solo se permitia realizar la pesca tradicional).

B: Un dia me dijo un sefor de que en el Peru hay restaurantes que solo
abren al mediodia por la frescura del pescado, por la noche ya no abren
porque dicen que el pescado ya no esta en su punto. Eso ya es tirar fuerte,
eh (entre risas).

(Y volvimos a la cocina para seguir con la preparacion del caldo de pescado).

B: Como vez este es el primero, solo es el caldo de pescado con el arroz, y
acompafando a esto se sirve un plato de gofio, para esto se pone un poco
de caldo aqui, y le vamos agregando el gofio, antes primero se ponia el gofio
en un bol, se le agregaba el caldo de pescado y se revolvia, pero hoy dia se

iPacoiluegoidellegarnicon la pesca
Ydel'dia.

PFotografia:INF
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hace asi, primero el caldo, y luego poco a poco vamos agregando el gofio y
lo vamos mezclando (con un chorrito de aceite de oliva), asegurandonos de
que no se forme grumos, y esto es lo que acompana al caldo de pescado.

Ahora si, servimos el caldo en esta fuente, y ya puedes disfrutarlo, esta es
la receta de mi abuela.

Lo que vino después fue una experiencia Unica, al disfrutar de este caldo
de pescado senti un parecido en sabores con el tradicional “sudado de pes-
cado” que conocemos en el Peru, el sabor del pescado fresco también fue
exquisito, de esta manera pude confirmar el por qué de la fama de este plato
tradicional de la isla y no puedo dejar de destacar la calidez y excelente
atencioén que Blas, Paco y todo su equipo le brindan a sus visitantes, sin duda
este restaurante frente al mar debe ser una parada obligatoria a todos los
que eligen como destino Fuerteventura, la isla mas antigua de las Canarias.
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Analectas

Gastronomia,
canto tercero

En este nuevo numero de
Hedypatheia continuamos con la
siguiente entrega del canto tercero
de esta extraordinaria creacion del
general Arquéstrato, el poeta griego
que escribié a mediados del siglo IV
a. C. el primer poema que se conoce
en la historia sobre la gastrono-
mia haciendo referencia a varios
lugares del mediterraneo donde se
puede encontrar la mejor comida de
la época, y que ha sido la principal
motivacion para el nombre que tiene
esta revista.
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LA GASTRONOMIA,

CANTO TERCERO
CUBIERTO SEGUNDO

Si hay un noble papel, digno de envidia,
Y en esta vida un agradable empleo,

Es el de aquel mortal, que hace en su casa

De una abundante mesa los honores
Qual un digno Anfitrion; ya se devoran
Los platos que sazona su agasajo;

Ya & su persona con miradas tiernas
Parece que se pide un favor nuevo;

Y con mano benefica sus dones
Cautivan los mas duros corazones.

O amigos, si tal vez concede Pluto,
La riqueza a mis ruegos, consagrarla
A nutrir la amistad querre oficioso:
Yo pretendo que & medias cada dia
Vivais conmigo sin dejar mi lado;

Y que mi dulce mesa,

Sea la prenda y lazo que nos una.

Del nectar Vougeaux vuestra bebida
Hareis alli: jamas de mi cosecha,

Mis caballos velozes, mis criados

En tributo pondran, campos, lugares:
Visitaran el lago de Ginevra

Y traeran de ambos mares salmonetes.

En mi estufa con arte reunidos
Frutos de primavera, las heladas

Vurlaran a gran coste, y el invierno,
Apesar de la escarcha y de la nieve
Podre ver desguisantes presentaros.

Aunque no es un buen libro el ya enfadoso

Cocinero Frances acaso encierra
Maximas que seguir; y de él imito
Precepto feliz servid caliente,

Debo al autor ceder en este punto;
Pues el mejor guisado que produzca
El arte mas sublime, si esta frio

No podréa seducir el gusto mio.

Los amigos del todo satisfechos

Al dejar vuestra casa no se quejen:
Atentos estudiad sus varios gustos,
Quiere uno el armazon, otro la pierna:
Ofreced de la polla los alones,

El vientre de las carpas, y del pollo
La espalda deliciosa. En el reparto
Imparcial observad recta justicia;

Y jamas por capricho, u por orgullo
Favorezcais al uno por mas rico,

Ni por ser mas ilustre, que quisiera
Gozar el solo del mejor bocado.

Ah si haber igualdad puede en el mundo
Debe ser en la mesa; de ella en torno
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Bajo un imperio mismo, y unas leyes,
Hijos de Commo con igual partido
Todos la misma accion han adquirido.

Vuestra hambre devorante habeis & caso
Apagado en los platos, que primero
Salieron & brillar en la comida;

Mas la escena se muda. Ya arrebatan
Mozos apresurados los despojos.

De este breve descanso haced buen uso,
Pues el tiempo llegd de hablar apriesa.
Por tanto haced brillar los convidados
Con discursos al caso, pero breves,

Que hagan lucir las frases mas idiotas;
La cocina os dara mil anecdotas.

Anadid & los mios nuevos rasgos

Del progreso del arte en otros siglos:
Citad felices hechos, y en la historia

De Griegos y Romanos vuscad pruebas
De memoria inmortal. Del gran Dentato

Direis, que aunque triunfante por dos vezes

Cociendo estaba en barro los guisantes,
Quando llegd de una infeliz Potencia

El Ministro & implorar su grande influjo:
Mas si quereis graduaros de eruditos

La ley que el apetito del Romano

Condenaba citad: esta ley famia,
Caprichosa, impolitica, tan sola

Propia & aumentar los publicos excesos:
Decid, que en Roma dieron por un barvo
Mas de doscientos duros, justa paga
Que hizo & Caton decir en su delirio,
Que del imperio ya mo respondia.

Anadid que un tirano generoso

De un faisan por la salsa cien escudos
Llego & pagar: mil hechos de gran nota
En Petronio hallareis, Marcial, Plutarco;
Mas si encantar quereis vuestros oyentes,
Contad de algunos grandes comedores

El gran valor, que deje confundida

La razon asombrada en este punto.

Comia Alvino en sola una mafana

Lo bastante & saciar & veinte hambrientos:
Fagon fue en esto de los mas famosos;
Su estomago pasé de lo ordinario,

Pues qual abismo que la tierra sorbe,
Desparecer hacia en sus banquetes

Un grande Corzo entero

Un Javali, cien panes y un Carnero.

Aprovechando asi la nueva ciencia
Con ansia esperaran vuestros amigos
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Del proximo cubierto la salida:

Mas llega: la sefal esta ya dada:

Es el primer lugar de los asados;

Sin duda son de vuestra caza frutos
Decidles, qual medio asesinante
Descadasteis al timido conejo,

Y como esta perdiz, huyendo necia,

A vuestros pies cayo sangrienta, herida,
Y la liebre ligera

Apesar de sus marros y carrera.

De saynetes diversos, colocados
En simetrica regla esté la caza
Cercada siempre y las asadas pollas.

Mas proscrivid del todo los platillos,
Brillantes chucherias, en que lucen

Los dijes, el cristal y los manteles,
Cuya vista me inquieta;

Alegra el ojo a costa de la boca,

Y engafa al apetito: menos bulla,

Y mas sutiles platos; adornos

Y juguetes no nutren, y asi temo

Al ver esta belleza, aunque os encante,
Que la comida no es muy abundante.

Del mas vivo placer el tiempo llega:

Y al acto nuevo atentos los glotones

De antemano deboran con los ojos,

La codorniz, la carpa, el hortelano,

Y el tierno cochinillo que parece

Que en su coraza de oro ha pretendido,
Quedar de todo asalto defendido.

Prohivid sin piedad pollos caseros,
Criados en corral, poco cebados

Con manejo infeliz y éticos siempre;
Distinguid los de Mans y de la Vressa.
Siempre hé temido yo perfidas aves,
Que se vurlan tenaces del esfuerzo

De un intrepido diente. Con frequencia,
De un amigo en el campo, hé conocido
Por la noche aquel gallo desgraciado,
Que con su bronca voz por la mafiana
Me desperto & la aurora:

En medio de su harem lo vi arrogante,
Y aun con zelos miraba sus amores,
Mas ay el infeliz, ya sin ternura,

En la cena vengo su desventura.

Mandad que nadie en medio de un convite
Os venga a dar noticias indiscretas,

Y al enfadoso hechad que se os dirige,
Porque al hombre de bien que esta comiendo,
Nada debe alterar. Y que os importan

El mundo y sus embrollos diferentes?
Quando sus brazos Commo os ha estendido,
Poned al Universo en el olvido.

Un medio hay de olvidarlo poderoso:
Ya el vino electo, vuestro baso dora.
El vino de Borgofia, en la bodega
Bien enterrado, cuenta seis veranos,
Tapado con gran arte. Su edad larga
El purpureo color dulce denota,

A la embriaguez convida,

Y logra remozarnos con su brio;
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Mas detened el vuelo, que os esperan
Mas preciosos licores: huye el tiempo,

Se acerca la hora, y llenganse los postres,
Ya no os encargaré mas la abstinencia,
Temed al comenzar, un necio abuso;
Pero dispuestos bien, daos a Baco.

Adinirar la natura que ingeniosa,
Franca varia sus preciosas dones,

Y diversificando sus tesoros

De Norte & mediodia

Da vegetales, y organiza cuerpos,
Que del hombre & la vida contribuyen.

De tantos seres conoced la patria,

Y quanto puede en fin alimentarnos:
Tan solo en esto sed naturalistas;

Huid de fatal nomenclatura

De la ciencia botanica; ni os vea,

La verdura del campo examinando,
Sobre una inutil yerba vuestro ingenio
Con flema exercitar, frios impulsos,
Para poder hecharla de eruditos;

De Adanson, Tournefort, Lineo, graves
Las obras ojead bien fastidiosas,

Y un aconito en ver con grande esmero
Tristes desfallecer un dia entero.

De Plineo, de Bufon, la grande ciencia
Respetad si quereis; mas que os importa
Las historias saber del elefante,

El ardor de la pantera y tigre?

Mas os interesais en las costumbres,

De las bestias, que siempre a nuestra vista
Pacificas se crian, y gozamos

En un clima dichoso. Amais sin duda

La sabrosa corteza, que a la tierra

Sola envia Ceylan; y la moscada;
Sabiendo en que lugares se recoge

Un tan precioso fruto.

No ignorais que en Amboyne, y en Ternates
Triunfa entre los aromas el clavillo:

Las setas conoceis, y qual oculta

En su boveda un germen ponzohoso:
Criadillas de tierra muy sabrosas

Buscais en Perigor, que la luz deben

Al inmundo animal: ellas vegetan

En un vivir tranquilo

Al pie del carpe, de la encina 6 tilo.

Ya os entiendo, dlector, mi plan siguiendo,
Aqui os debo poner un episodio.
Perdonad, mi pincel cambia colores,

Y os costara el oirme tierno llanto.

Mas hagamos un leve sacrificio

A la dulce ternura

Sus llantos siempre son delicia pura.

Condé...no os espanteis de este gran nombre,
Para los tiempos, y los climas todos
Escrivo yo. Condé, cuya memoria
Respeta aun hoy la Francia, una bisita
Recivio de su Rey en aquel sitio

De tanta fama, en Chantilli brillante
Por cien generaciones adornado
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Sin cesar a gran coste. Los placeres
Y la grandeza nunca de un Monarca
La presencia ilustraron de tal modo.

A Vatel se encargaron los festines,
Del heroe de Rocroy gran repostero.
Puso infinito ardor en sus trabajos;
Pero sin genio, aunque talentos tubo;
Confuso al fin Vatel, le fue advertido,
Que el asado falto para dos mesas,
Y por hallarlos se fatiga en vano.

“A su amigo Lourville; ah dice triste,
“Sufocado el dolor, llanto y sollozos,
“Dos asados me faltan, mi honor perdido,
“Y un solo dia arruinara mi fama;

“Se marchitaron todos mis laureles,

“Y alarmada la Corte

“Ya no fiara en mi, que no he cumplido
“Mi deber, y mi empleo hé envilezido.”...

Su gran dolor el principe sabiendo

Va a consolarlo, y dicele afectuoso
“Vatel amigo, deja tu cuidado,

“Pues no da el arte mesa mas lucida
“Que la que primorosa al Rey servistes:
“No has perdido tu gloria, ni mi aprecio,
“Y olvidar dos asados no es delito.”

“Senor, vuestras bondades me confunden,
“Mas el fiero dolor que me atormenta,
“Vorrara, no dudeis, mi grande afrenta.”

Pero otra nueva pena le devora,

No tenia un pescado & mediodia;

Sus muchos encargados, por descuido,
A la hora de comer aun no llegaban;
Mira, gime, y su suerte maldiciendo,

El pescado en furor pide ¢ la muerte,

La muerte le oye; y ciego a ella se arroja
Pierde & tres golpes infeliz la vida.

Mas 6 pena ! 6 dolor el se salvara

Si hubiera su desdicha tolerado

Por un momento solo: de Aqueronte
La Barca apenas vio, quando a porfia
Llegan pescados de diversas partes:
Le llaman, buscan,... le hallan; santo Cielo !
Ya con su mano helada

Cerro sus ojos parca despiadada,

Asi murio Vatel, victima horrible,

De que hablaran los fastos de la mesa
Largo tiempo; 6 vosotros que comidas
De oficio presidis, enterneceos,

Llorad su triste suerte,

Mas no imiteis su desastrada muerte.

Traducido por: Don Manuel Pedro Sanchez Salvador (1818).

Fuente: Arquéstrato. 1818. La gastronomia, o el arte de comer. Henrique Bryer,

Bridge-Street, Blackfriars.Londres, Inglaterra.
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Analectas

Comida acabada,
amistad terminada,
de Don Ricardo Palma

Ricardo Palma es uno de los escritores mas reconocidos del Peru, nacio
en Limay a lo largo de su produccion literaria destacan sus Tradiciones

peruanas, una serie de relatos cortos que entrelazan hechos histori-
cos, costumbres, tradiciones y singularidades de la realidad nacional
peruana y los protagonistas de la época, estos cuentos son narra-
dos con un estilo Unico que hacen de estos escritos una exquisita
forma de conocer y explorar la vida cotidiana de la época prehis- {
panica, colonial y republicana. V

Su obra congrega mas de mil relatos que fueron publicados y
recopilados a lo largo de los afios, desde 1872 hasta la actua-
lidad siguen siendo publicados y difundidos en diferentes
medios cautivando a sus lectores por su combinacion casi
indetectable entre la ficcidn y la realidad.

Como lo sefalamos en nuestra edicion anterior, Ricardo
Palma incursiond en todos los géneros literarios, desde
la poesia hasta la cronica periodistica, la critica poli-
tica, pasando por la novela, el drama y la sétira. Sus
relatos recogen de manera magistral el habla culta y
también el habla popular, a continuacion, comparti-
mos con ustedes otra muestra de su extraordinaria
pluma a propdsito de los temas tratados en esta
revista.
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Comida acabada, amistad terminada

Tres meses antes de la batalla de Ihaquito, en que tan triste destino cupo
al primer virrey del Peru, habian los partidarios de Gonzalo Pizarro puesto
preso en la carcel de San Miguel de Piura al capitdan Francisco Hurtado,
hombre octogenario, muy influyente y respetado, vecino de Santiago de
Guayaquil y entusiasta defensor de la causa de Blasco de Nunez.

Cuarenta dias llevaba el capitan de estar cargado de hierros y esperando
de un momento a otra sentencia de muerte, cuando llegé a Piura Francisco
de Carbajal, en marcha para abrir campana contra Diego Centeno, que en
Chuquisaca y Potosi acababa de alzar bandera por el rey.

El alcalde de Piura, acompafnado de los cabildantes, salié a recibir a Carbajal,
y por el camino lo informd, entre otras cosas, de que tenia en chirona, y sin
atinar a deshacerse de él, al capitan Hurtado.

iMil demonios! -exclamé furioso D, Francisco-. jAh, Sr. Martinez! So cabello
rubio, buen piojo rabudo. jY qué poco meollo para oficial de justicia, tiene
vuesa merced! Bien podia hacerle tina punta a la vara, que lleva vy tirarsela
a un perro. jCargar de hierros a todo un vencedor en Pavia! jHabra torpeza!
iPor vida de mi Sr. D. Gonzalo, que no sé cdmo no hago una alcaldada con
el alcalde de monterilla! Corra vuesa merced y deje libre en la ciudad al capi-
tan Hurtado, que es muy mi amigo y juntos militamos en Flandes y en ltalia,
y no es Francisco de Carbajal el alma de chopo que consiente en el sonrojo
de hombre que tanto vale. jVoto va! jPor los gregiiescos del Condestable!

Y ante tal tempestad de exclamaciones iracundas, el pobre alcalde escapé
como perro en juego de bolos, diciendo para si: «Eran lobos de una camada, no
haya miedo que se muerdan. Alld se avengan, que en salvo esta el que repica».

Cuando Carbajal entré en Piura ya estaba en libertad el prisionero, quien
se encamingd a la posada de su viejo conmilitén para darle las gracias por el
servicio que le merecia. El maestre de campo lo estreché entre sus brazos,
manifestose muy contento de ver tras largos afos a su camarada de cuartel;
hicieron alegres reminiscencias de sus mocedades, y por fin, llegada la hora
de comer, sentaronse a la mesa en compania del capellan, dos oficiales y
cuatro vecinos.
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Ni Hurtado ni Carbajal trajeron para nada a cuento las contiendas del Perd.
Bromearon y bebieron a sus anchas, colmando el maestre de agasajos a su
comensal. Los dos viejos parecian, en sus expansivas manifestaciones de
afecto y de alegria, haberse desprendido de algunas canas. Aquello si era
amistad, y la de Orestes y Pilades pura pampirolada.

Cuando después de dos horas de banquete y de pronunciar la obligada frase
con que nuestros abuelos ponian término a la masticacion «que aproveche,
como si fuera leche» un doméstico retiré el mantel, la fisonomia de Carbajal
toma aire pensativo y melancdlico. Al cabo, y como quien después de medi-
tarla mucho ha adoptado una resolucién, dijo con grande aplomo:

-Sr. Francisco Hurtado, yo he sido siempre amigo y servidor de vuesa merced,
y como tal amigo, le mandé quitar prisiones y sacar de la carcel. Francisco
de Carbajal ha cumplido, pues, para con Francisco Hurtado las obligaciones
de amigo y de camarada. Ahora es menester que cumpla con lo que debo
al servicio del gobernador mi sefior. ¢ No encuentra vuesa merced fundadas
mis razones?

-Justas y muy justas, colombrofo -contesté Hurtado, imaginandose que el
maestre de campo se proponia con este preambulo inclinarlo a cambiar de
bandera, o por lo menos a que fuese neutral en la civil contienda.
-Huélgome -continué Carbajal- de oirlo de su boca, que asi desecho escrupu-
los. Vuesa merced se confiese como cristiano que es, y capellan tiene al lado;
que yo, en su servicio, no puedo hacer ya mas que mandarle dar garrote.

Y Carbajal abandon¢ la sala, murmurando:

-Cumpli hasta el fin con el amigo, que buey viejo hace surco derecho. Comida
acabada, amistad terminada.

Fuente: Palma, R. 1957. Tradiciones peruanas completas. Tercera edicion.
Aguilar, Sv.A. de Ediciones. Madrid.
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Apuntes

de mi padre

Por: Augusto Dalmau

En esta nueva edicién comparto con
ustedes otro poema de mi padre
que revela una de las formas que
los seres humanos experimentamos
con el miedo, muchas veces aso-
ciado a un hecho en particular que
subitamente sentimos cuando nos
invade el temor a fracasar o cuando
sentimos que estamos en peligro,
sin embargo, también existen otras
formas de convivir con el temor a lo
desconocido, aqui una descripcion
poética de la manera en la que mi
padre pudo plasmar su perspectiva
de ese miedo natural a la oscuridad,
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que inevitablemente, en
algun momento, se hara
eterna.

La noche, es
un poema que
inicia con un tono
de angustia y
que se intensifica
hasta la tercera
estrofa para luego
terminar con un mensaje
de esperanza, aqui lo tie-
nen para dejarse llevar por
esta figura literaria.

Augusto Dalmau, rector de la
Universidad Le Cordon Bleu

Fotografia: ULCB
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La noche

La noche es oscura y el miedo me vence...
de nifio me han dicho que el fantasma existe
y creo que es cierto,
la noche me aterra,
con su horrible silencio que es silencio de muerte.

He quedado cobarde, yo no tengo la culpa.

Si las horas transcurren y si el tiempo no avanza,
y si sigue la noche con sus horas de miedo,
yo no tengo la culpa,
yo no tengo la culpa...

Y mas tarde buscando por regiones de suefio
el ansiado consuelo de las cosas queridas
busco al cabo olvidarme del recéndito miedo
tras las sabanas blancas...
tras la inmovil almohada...

El miedo,
isi!
el miedo que ronda mi puerta
con la sombra difusa de un demonio escondido
y yo siento que chocan temblorosos mis dientes
y que un frio de muerte por mis musculos corre.
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Y después el silencio...
que responde a unos pasos,
unos pasos extrafios como golpes del alma,
unos pasos que vienen,
que se acercan,
se acercan,
que se acercan al lecho de mis sabanas blancas.

Y las horas transcurren como gotas de angustia
y mi pecho que lucha por callar su agonia,
de improviso revienta con un grito de gozo
iEs la auroral!
la aurora que ha tocado a mi puerta
y es la dicha y la calma que han llegado con ella.

Escrito por: Sixtilio Dalmau Castaiion
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Sixtilio Dalmau Castaiion
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Analectas

Ultima aventura
de Don Quijote:
La sepultura de

Mahan

Por: Miguel de Unamuno

Miguel de Unamuno nacié en Bilbao
en 1864, es considerado uno de
los grandes escritores del mundo
contemporaneo, estudio filosofia en
Madrid, y pronto se convirtié en pro-
fesor de griego en la Universidad de
Salamanca hasta que en el aio 1900
fue nombrado rector de dicha univer-
sidad. Sin embargo, luego de que el
general Primo de Rivera, en 1923,
diera un golpe de estado en Espana,
Unamuno expreso su condena al
régimen militar, por lo que fue des-
terrado a la isla de Fuerteventura
siendo trasladado en marzo de 1924
para permanecer alli por cuatro
meses.

Durante su permanencia en las
islas Canarias se dedico a escri-
bir recogiendo las costumbres,
la idiosincrasia y la descripcion
extraordinaria del paisaje, la cul-
tura y la naturaleza de aquellos
lugares y los habitantes de cada
pueblo que visitd antes de embar-
carse el 9 de julio de 1924, desde
el puerto de Caleta de Fuste con
destino a Paris.

En esta edicion compartimos una de
sus extraordinarias creaciones lite-
rarias escrita durante su estancia en
una de las Islas Afortunadas.

HEDYPATHEIA | 125



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

Ultima aventura de Don Quijote
La sepultura de Mahan

En estos dias me llegan aca, a esta isla
afortunada —y lo es de veras, pues no
hay en ella ni “cine” ni equipo de foot-
ball- voces amigas que me recuerdan
mi Vida de Don Quijote y Sancho, mis
comentarios de pasion a la pasion de
Nuestro Sefior el Ingenioso Hidalgo.
Voces de fuera de Espana. De fuera de
Espafa, no, pues que son de pueblos de
limpia habla espanola, del habla con que
Colén, fuese de donde fuese, descubrid
el Nuevo Mundo, del habla en que soné
“iTierral”, frente a las costas de la espa-
nola. Y otras voces me llegan de otras
tierras, de la noble Italia, en cuya lengua
corre, anos hace, aquel mi comentario
de la noble Italia de Coldn. Y perdonen
los gallegos que aun se obstinan en sos-
tener que es patriotismo, ni de la chica
ni de la grande, mantener superche-
rias. Porque ninguna patria, ni chica ni
grande, se tienen en dignidad sino bajo
el pabellon de la patria del alma inmor-
tal. Y la patria del alma inmortal es la
verdad. A tal punto, que no hay, que no
puede haber mentira patridtica.

Don Quijote, que dicen que era loco, pero
nadie ha osado sostener que fuera tonto,
odié la mentira. Y, sin embargo, cuando
aquello de la cueva de Montesinos. Pero
es que sin esto Don Quijote seria divino,
seria un dios. Y aquello de la cueva de
Montesinos, ¢fue mentira? ;O no fue
mas bien que quiso crear su verdad?

Ahora empiezo a averiguar las mirifi-
cas aventuras que corrié aqui, en esta
sedienta isla —jsedienta, cefiida de mar

y con toldo de nubes! —, Don Quijote,
a donde vino después de morir y antes
de subir a los cielos. Vino a rescatar el
alma del gigante Mahan, cuya sepultura
estaba al pie de la montana Cardones.
Y vino en camello, pues Rocinante, que
habia muerto, no resucité.

Dice Don Gregorio Chil y Naranjo, en
sus Estudios historicos, climatoldgi-
cos y patoldgicos de las Islas Canarias
(1876), que se decia que al pie de la
montafa Cardones estaba la sepultura
del gigante Mahan, que media veintidés
pies de largo. Y el sabio —porque éste si
que era sabio, y concienzudo, lo que no
quiere decir consciente—, el sabio sefor
Chil y Naranjo, “doctor en Medicina y
Cirugia de la Facultad de Paris y licen-
ciado de la de Cadiz; individuo de la
Sociedad Econdmica de Amigos del
Pais de la ciudad de Las Palmas de
Gran Canaria; de la Protectora de
Animales y Plantas de Cadiz; de la
Comisién de Geografia Comercial; de las

Sociedades de Aclimatacion;
de la Geogréfica, de la
Meteoroldgica
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y de la Americana; de Paris; correspon-
diente de las Sociedades Antropolégica
y Etnografica de la misma ciudad y de
la Academia de Estanislao, de Nancy;
individuo del Congreso para el adelan-
tamiento de las Ciencias, de Francia;
del Americano, del Orientalista y del
Antropoldgico, de Europa, etc., etc.”
—y estos dos etcéteras quieren decir
que no tenia mas diplomas el modesto
sabio oficial y oficioso—, el sabio doctor
don Gregorio Chil y Naranjo agregaba:
“Yo no negaré que bien pudo existir
una sepultura de esas dimensiones;
pero de esto a que el esqueleto que alli
yaciera hubiese alcanzado esa altura
colosal, hay una enorme distancia, difi-
cil de salvar, a menos que esos mismos
historiadores —se refiere, entre otros,
a los sefores Abréu Galindo y Marin y
Cubas-— se hubiesen convencido de ello
por el testimonio de su vista”. Esto si
que es de un sabio.

Pero vino Don Quijote, que no era
un sabio —la sabiduria se la dejaba a
Merlin—, vino montado en camello, y fue
al pie de la montafia Cardones, pelada
entonces como hoy lo esta, y mir6 con
los ojos de la cueva de Montesinos, ojos
de lechuza o minervinos, de los que ven
en lo obscuro y ciegan en lo claro; v,
¢, qué vio? Pues vio que el esqueleto
del gigante Mahan media, en efecto,
veintidds pies y aun més. La que no
los media era la sepultura. Esta era del

tamano ordinario de la de un majorero —
majoreros son los de Fuerteventura— de
nuestros tiempos de ahora. Y vio mas
Don Quijote, con sus ojos de la cueva
de Montesinos: vio que toda esta isla
maravillosa de Fuerteventura esta for-
mada por esqueletos de antiquisimos
gigantes guanches, y que en los esque-
letos, en las aridas osamentas de estos
gigantes, estan cavadas las sepultu-
ras de los espafoles que hoy duermen
aqui, brizados por este mar dormido, el
dulce y sabroso y soporoso suefo sin
despertar. Y vio Don Quijote cémo las
ovejas lamian las piedras para sacarles
la sangre de aquellos gigantes y como
buscaban las raicillas de los yerbajos
secos al pie de un triste tamahal, que
es aqui algo como la retama que canté
Leopardi.

Y esta ultima e inédita aventura de
Don Quijote, esta su aventura de ultra-
tumba, es la que tengo que contar.
Mas antes digamos algo de Don Pedro
Fernandez de Saavedra, primer senor
de Fuerteventura.

Puerto Cabras, abril de 1924.

Fuente: “Ultima aventura de Don Quijote.
La sepultura de Mahan”, reproducido en:
La Libertad, Madrid, 9-1V-1924; EI Tribuno,
Las Palmas, 23-1V1924; Fuerteventura, un
oasis en el desierto, s.f., p. 23. Alrededor
del Estilo, 1998, p. 159.
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Libros

Laruta de lauvay el

origen del pisco: del Jardin

de las Hespérides a las
vifias del Peru

Esta publicacién digital de la
Universidad Le Cordon Bleu cuenta
el recorrido que siguié la vid a lo
largo de la historia hasta su llegada
al Peru en la primera mitad del siglo
XVI dando lugar a la creacién de
vifiedos, la produccién de vino y el
origen del pisco, una bebida espiri-
tuosa que se obtiene a través de un
tradicional proceso de destilacion
del mosto de la uva en las costas
del Peru, y cuyo nombre hace refe-
rencia al puerto donde se produce y
a los contenedores que permitieron
su exportacién a varios continentes
alcanzando una gran reconocimiento
en el mundo por su extraordinaria cali-
dad y forma tradicional de produccién
que, hasta estos dias, se realiza con
especial cuidado y dedicacién por

Por: Julio C. Navarro Falcont

parte de los productores peruanos en
las regiones que cuentan con la deno-
minacién de origen pisco.

Esta primera edicion en idioma
espanol, ademas de dar a conocer
informacién sobre el origen, las for-
mas de produccion, las variedades
de uva y los tipos de pisco que se
ofertan al mundo, también recoge el
testimonio de cronistas e investiga-
dores que resaltan las singularidades
del pisco asi como algunos versos,
cuentos y tradiciones que revelan la
inseparable relaciéon que existe entre
el Peru, sus costumbres gastronémi-
cas y el destilado de uva considerado
como la bebida de bandera nacional
y declarado Patrimonio Cultural de la
Nacion.
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Notas

El gofio

Por: Miguel de Unamuno

Se llama gofio en estas islas Canarias a la harina de trigo, de millo o
de maiz o de cebada, cuyos granos se tostaron previamente y que han
sido molidos en uno de estos molinos de viento que nos recuerdan a los
gigantes contra los que peleé Don Quijote. Y el gofio es la principal base
de alimentacion del pueblo, de la clase menos favorecida por la fortuna,
de estas islas. La gente pobre de esta isla vive de gofio, papas y pescado
seco. Gofio y sancocho es su alimento.

Parece que ya los antiguos guanches, los aborigenes de estas islas —pro-
bablemente berberiscos— se alimentaban ya de gofio, de harina de grano
tostado antes de la molienda. Es, pues, un alimento prehistérico. No en
el sentido de la prehistoria de antes de la invencion del fuego —ya que
con la invencion del fuego dicen que comienza la civilizacion, la historia—,
pues que para tostar el trigo o la cebada hace falta encender fuego; pero
si en el sentido de la prehistoria que precedié al pan. Porque la vida del
pan es la levadura, es el yeldo. Y tan inseparables se han hecho los dos
conceptos de pan y trigo, que en Castilla al trigo se le llama pan y un
labrador dice que el sol abrasa los panes o que los panes necesitan agua.

El yeldo, la levadura, la fermentacion, es el signo y simbolo de la civi-
lizacion, de la historia. La masa se yelda, se hincha, fermenta,

y hace el pan mollar, el pan histérico, el pan civilizado de

que nos alimentamos. Aqui se alimentan de gofio, que

lo echan en la leche o en el caldo —aunque esto es ya
cosa de seforitos, de civilizados, que toman como
golosina, el gofio—, 0 mas bien hacen con él y con

un poco de agua salada una pella y asi se la
comen. Y esta pella de gofio y agua salada es

un esqueleto de pan, es la osatura del pan.

Plato de gofio.
Fotografia: JNF
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iEsqueleto de pan! Simbolo también de esta tierra fuerteventurosa,
esquelética, con las corcovas de sus montafas. El gofio, el esqueleto
de pan, es hermano de la aulaga, de esa mata esquelética de que se
alimenta el camello.

Dicen que el gofio es pesado, que es dificil de digerir. A mi no se me ha
indigestado, y aqui lo como, bien que diluido en caldo. Es, por otra parte,
alimento que se recomienda para los nifnos; y los ingleses y norteamerica-
nos se han dado a imitar el gofio poniéndole otra etiqueta y atribuyéndose,
industrialmente, su invencion. Pero siempre es indigesto para los esté-
magos estragados por la cocina civilizada el digerir entranas de la tierra,
digerir esqueletos. Y nada, sin embargo, mas sustancioso que los huesos.

Es el gofio el que ha debido dar a estos majoreros, a los fuerteventurosos
hijos de esta isla, el estoicismo que segun el doctor Chil y Naranjo les
distingue y distinguia ya a los guanches de esta tierra. Porque el gofio es
el alimento de la austera resignacion, de la resignada austeridad.

El otro dia entré una vez mas en un molino de gofio. Entré con unos
buenos amigos franceses que habian venido a confortar y alegrar mi
libertad intima, la santa libertad de que gozo en este confinamiento. La
vieja muela de piedra, de entrafnas de la tierra, iba moliendo, movida por
el viento, el grano de trigo y maiz mezclados. Y luego venia el cerner la
harina primera para preparar la soma. Un grato olor aromaba la pequefia
estancia del molino.

Por la noche los franceses, cocineros de aficion, como es entre ellos

frecuente, nos hicieron un pastel con gofio, huevos, mantequilla y algo
de cofac, echando encima, después de bien tostado —un segundo
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tueste— miel. (La lectora que se procure gofio puede tomar esto por una
receta culinaria, aunque bien imperfecta, sin duda). La miel aqui puede
ser de abejas, pero puede ser también de palma, de esta miel que se
saca del cogollo de la palmera y que es, a sumodo, un esqueleto de miel.

Hay quien ha intentado trazar la psicologia de cada pueblo refiriéndose
a la alimentacion predominante en él. Asi ha podido decirse que habia
pueblos de grasa y cerveza, y pueblos de aceite y vino. Y nadie ignora
la importancia étnica que se le atribuye al garbanzo en Castilla. El que
sea capaz de digerir garbanzos tostados con cal viva, puede decirse que
posee la mas genuina casticidad madrilefa. “jDime lo que comes y te
diré quién eres!”.

¢Ha hecho el gofio a los majoreros, o han hecho los majoreros al
gofio? Las dos cosas. Y a las dos les ha hecho esta fuerteventurosa
Fuerteventura. Es esta tierra esquelética, escueta, hija de las entrafas
fogosas de la tierra, es esta isla de desnudez la que ha hecho el gofio,
como ha hecho la aulaga, y ha hecho el hombre que tuesta el grano y se
lo come. Y como se les ocurrio tostarlo? ¢ No seria acaso que lo tosto
primero el fuego de algun volcan? En la isla de Lanzarote, hermana de
ésta, hay lo que llaman la Montafia del Fuego, en la que, a cierta profun-
didad del suelo, se cuece un huevo.

&Y no seria una tierra asi, de un volcan que se iba extinguiendo, de las
ruinas de un volcéan, de lo que aqui llaman una caldera, lo que tostara
primero la mies del trigo o de la cebada? Todo ello cuando apenas si
alboreaba aqui la historia.

Y asi naceria el pan prehistérico, el esqueleto de pan.

Fuente: “Divagaciones de un confinado. El gofio”, reproducido en: Caras y
Caretas, Buenos Aires, 14-VI-1924; Paisajes del alma, 1944, p. 83.
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Imagen de coleccion

Adany Eva
(1504)

Durer, Albrecht (1504). Imagen de
grabados calcograficos (Alemania —
Siglo XVI). Personajes biblicos Adan
y Eva, con la firma de Direr en una
inscripcion en la tablilla sostenida por
Adén: ALBERT 9 DURER NORICUS
FACIEBAT AD [monogramal.
Tomado de la Biblioteca Digital
Hispanica.
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