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: b
T E! queso ge Sdheadart queso -
#; eiaborad6%n léche de oveja o.
; megch de esta con leche de vaca
canaria y sus cruces o cabra de
cua? uiera de las razas canarias,
en las proporciones sigu:entes.
porcentaie minimo del sesenta.
por mento de leche de oveja, un

\ * vacay un diez por * ciento méximo
Yy de cabra.

Este se produce exclusivamente -
en tres municipios de la Comarca, -
‘Santa Maria de Guia, Galdar y
‘Moya, y son chhos los historia- -
~ dores que relatan la tradicién que--
sera de estos municipios la cual

- dias, como se demuestra_ con los .«
* escritos de muchos religiosos, eru-
 ditos, v:a]en_'os, mlhj;ares o geogra~ "

*ﬂ“ ¥, cuarenta por ciento -maximo de |-
.‘3?(

pastores productores del queso,

se ha continuado hasta nuestros. |

Losexcedentes de la prbducdéa
quesera de la Comarca Norte, se

eran meros asalariados o media-

_neros de los rentistas, y tenian_

vendian en la Villmdeﬁnia;ﬁpor aF _que llevar su produccién y rendir

“tontar e%tacomlas em:ter\‘saéas
- socioeconémicas necesarias, des-
de el siglo XVI al XX, radicaban
los grandes propietarios de tierras,
ganados. &y agyas, ei maygr
nﬁrm;&deaﬂaespnosy_ C

‘tes,ademas de contar con Ios

servicios administrativos: Escri-
bania- Notaria, Regimientos de
Milicias, Registro de la Propiedad,
Hacignda, Juzgado, Hospital, Mer-

- cado de Abastecimiento. Es por

ello que el queso producido en

las medianias de toda la Comarca -

Norte (Galdar, Moya y Santa Ma-
ria de Guia) se comercializaba en

el Merca‘do;de Guia, 16 que hace

que el queso de flor pase a deno-
minarse "Queso de flor de Guia"

- o simplemente "Queso de Guia",
| porsu peculiaridad -la flor del
* cardo y el cuajo- y por ser punto

de venta, pues al fin y al cabo, los

-~ cuentas en la residencia del pro-
“pietario.

La flor del cardo y el cuajo da
la peculiaridad al queso de la zo-
na, puesto que sélo es usado en
esta parte de la isla, dando lugar
a lo que se conoce como queso
de flor. Este tipo de cuajo se ob-
tiene de lo que vulgarmente co-
nocemos como flor del cardo, que
no es mas que los capitulos flora-
les secos de una de las especies
de cardo que se da en la citada

“Comarca, Cynara scolymus o Cy-

nara Cardanculus var. Ferocisima.

Las excelencias del queso flor,
trascendié mas alla de las Islas y
su fama lleg6 no sélo a la Penin-
sula Ibérica y resto de Europa sino
también a América como consta
en varios documentos del siglo
XIX, ejemplo de ello son las cartas
comerciales de, entre otros, D.
Esteban Bethencourt Sanchez-
Ochando (1857), Pedro Bautista
Hernandez (1887), Teodomiro
Bautista (1887), etc, recogidas en
los archivos de la biblioteca Mu-
nicipal de Santa Maria de Guia.

Estos quesos presentan una es-
tacionalidad muy marcada y alta-
mente arraigada con el sistema
tradicional de produccién. Esta
caracteristica es fundamental y
marca el periodo de produccién.
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En lineas generales decimos que se trata de quesos grasos o semigrasos
elaborados fundamentalmente con leche de oveja canaria admitiéndose,
no obstante, la mezcla de leche de oveja con la de otras especies,
siempre que se respeten las siguientes proporciones:

® La leche de oveja canaria estara presente siempre al menos en un
sesenta por ciento.
o El porcentaje méaximo a utilizar de leche de vaca canaria y sus cruces
_sera de un cuarenta por ciento.
e La proporcién méaxima a usar de leche de cabra de cualquiera de
las razas canarias, se establece en un diez por ciento.

i fenominiicion e Oligert Protiigida "Queso déiHor de Guily Qisié
de ‘Guia" ampara los sigulentes tipos quesos, dependlendo del tipo de
.?ya}dque utili&mos para su elaboracién- o

CARACT ERfSTICAS SEGUN VARIEDAD DE QUESOS Y PA
|

QUESG . Son quesos de fornfa' cilf_n‘drica,
~ que no superan los 6 cm de altura,

DE FLOR pudiendo encontrarnoslos con
presentacmnes de2a5kg. Su corteza

~ muestra las impresiones de la quesera

o en las caras de las bases puﬂiendo
"~ aparecer en ellas una fior simetrica
-en el centro y en los laterales con las
marcas del pafio bien deﬁmda ylos

. bordes lisos, tendiendo a atortarse.

* y #

La coloracion
puede oscilar
. entre blanco-
marf’l a amarillo

5u prindpal caractenstica rad
que la coagulacién de la leche se rea-=

exdusivamiantem:ma;ogege- dependiendo del
tenido de los capitulos florales’ § p* tiempo de
 las vmedadss de cardo Cy- ~ maduracién.

ESO Son también de forma cilindrica,
DE MEDIA  pero en este caso la altura puede -
: llegar a los 8 cm. La corteza

presenta mayor grosor y
coloraciones mas oscuras
dependiendo del tiempo de
maduracién asi tenemos quesos
con corteza fina y de color - marfil
para los de corta maduracién y
corteza mas gruesa con coloracién
marron en quesos mas curados,
pudiendo aparecer o no la flor

3o

Qmus‘an un porcentaje slempﬁe.mpe-/ ”
“rior al cincuentﬁ por ciento.

QUESO! ~ Esel queso para el que se%tiliza
- DE Cu/ AJO el cuajo de origen animal. También
ANI MAL s lo podemos encontrar con
Tl - formatos de 2 a 5 Kg. de forma
- c;lnndrlca  y con alturas que no pasa
- los8cm. Su corteza presenta -
_ distinto grosor y color
dependiendo del tiempo de
maduracién, de tal forma ‘que nos
eencontramos con la corteza
. extenqr bastante fina y de color
‘marfil para quesos semicurados a
=5 corteza; gruesas de color marrén
. oscuro en los mas curados,
- pasando por toda la gama de
amarillos. Presentan las
impresiones de la quesera en la
cara de la base, pudiendo aparecer
pEs g isbonolaflor simetrica.

Alberga los quesos elaborados con
el cien por cien de cuajo de origen
animal o aquellos que no hayan alcan-
zado el porcentaje minimo de cuajo
vegetal para ser catalogados como
queso de media flor.
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JIETROS ORGANOLEPTICOS

ASPECTO INTERNO OLOR/AROMA B  TEXTURA

=

~Se caracteriza por tener olor a ; Por su textura los g Como sabores

ojos | redondos repartidos e forma  frutos secosy lacticos con ligeros podemos definir. como _ elementales hay que
umforme en el centro de la masa. S recuerdos a ve'g"‘etal delatando ‘ ~ quesos cerrados, destacar el amargor
o ; -compactos, pastososy ~ entre el salado

: muy cremésa que ncluso se .

| _ - untuosos.  armonioso y la ligera
lgual oc'u'rre con el aroma donde addez.
podemos confirmar los mismos 4
- identificadores del olor pero con :
mayor intensidad. : ' g :

‘_laos__c'usrd

Provocan sensacmnes
ardientes dejando un
regusto de persistencia
media.

Su pasta es de color blanco marﬁl a aman!lo En el olor al igual ‘que”"‘el s Con respecto a la textura ~ De sabor acidulo y
seguin maduracién, compacta alcorte, detextura - aroma destacamos el - podemos decir que se sensacnon Ilgeramente
cremosa a conslstencia muy durasegin torrefacto como diferencia de ' tratan de quesos picante. Se sigue.

" maduracion. _este queso, pudiéndose compactos, cerrados y denotando en este queso

apreciar también los cremosos. Ios sabores amargos Y.

salados. :

i

Ty s e e . ldentaftcadores del queso de

El regusto de
- persistencia muy leve
a intensidad media.

La Pas’ta’:\?&?de’sdé‘elt’"’ or blanco-marfil a En cuanto a la textura, ~ Predominan los sabores
amarillo, la consistencia oscila entre la muy d ‘tectan los n ismos __podemos decir que son e salados y acidos y en
* blanda a la dura, aunque por lo general son *identificadores con quesos cerrados,  ocasiones presenta
s compactos al corte y cerrados : intensidades medias, donde _ compactosyen - tintes amargosy
- - ™ estacamos sobre todo los de s Cre

- ocasiones cremosos. - sensacion picante.
la famtiia léctlca. ; N A

™ Banide, .*‘v‘ i )
e, Con regusto de
° persistencia media.
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Cal )il(_h ) ( IL:
Gran Canaria

- GANADERIA

WWW grancanana com

© CASA NOSTRA
gﬁitén Quesada 1
DAR

© CENOBIO
Albercén de la Virgen, n° 4
SANTA MARIA DE GUIA

© EL PAPONA
Avda. de la Juventud s/n
(Albergue juvenil San Fernando,
junto piscina municipal)
SANTA MARIA DE GUIA

© EL SIBARITA

gﬂida de las Guayarminas. Local 6
DAR

© GUANCHE AMAGRO

Carretera del Norte, Km 31
GALDAR

© JUAN PEDRO

Plaza de Santiago, n°12
GALDAR

Gobierno de Canarias  HECANSA
Consejeria de Turismo

h

HOTELES ESCUELA
DE CANARIAS

PLAN DE MEJORA (1]
GASTRONOMIA DE
CANARIAS

© LA CANADA
Trasera Bolivia , n°15
Barrio del Frontén
(Ctra. de Cabo Verde a Moya)
MOYA

© LA FRAGATA
Playa de Sardina
GALDAR

© LA PARRA
Carretera de Moya a Guia, n° 32
El Palmital
SANTA MARIA DE GUIA

@ LA TACITA
Marqués de Mini, n°
'SANTA MARIA DE GUIA

@ LA TASQUITA
San Felipe, n® 32
SANTA MARIA DE GUIA

@® LAS HUERTAS
Urbanizacién Las Huertas, 1° Fase.
SANTA MARIA DE GUIA

® LOS CACHORRUOS

Mateo de Castro, s/n. Fontanales
MOYA

“l""“‘““‘

N EN SU CARTA
'50 Dé FLO

0 LOS PARAGUITAS
El Moral, n°13
GALDAR

® LOS TILOS

Los Tilos de Moya
MOYA

@ SANTA BARBARA I
Carretra General de San Juan, n° 21
SANTA MARIA DE GUIA

@ SAUCILLO
Saucillo. ( A 13 Km de Géldar)
GALDAR

@ SIBORA
Juan Mateo de Castro, n°6
MOYA

@® TERRAZA EL ANCLA
Avda. Antonio Rosas s/n. (Sardina)
GALDAR

@ TISCAMANITA
Lomo de Guillén, n° 6
SANTA MARIA DE GUIA

“wdy

f

mﬂ.ﬂ'., DEPOSITO LEGAL: G.C. 26-3008, TODOS LOS DERECHOS RESERVADOS.

m:nm:mm\. DSERO GRARCO: LI JIMENEZ MESA. FOTOGRAFIA: NACHD GONZALEZ / CESAREA
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)ICIONAL QUE PODEMOS OFRECER AL TURISMO, SIN EMBARGO ES EL TURISMO EL
YMIA TRADICIONAL, Y, EN CONSECUENCIA, EL TURISMO ES UN AGENTE ACTIVO EN LA

Cocina regional. | LA PROVINCIA/DLP

veinte afios es ya un buen indi-
cador tanto de su necesidad so-
ciocultural para el proyecto de la
canariedad como de la existencia
de una base social presta al con-
sumo de este producto cultural
~de los libros mismos, que no de
los platos cuyas recetas recopilan
estos libros-. Y este consumo es-
ta en el centro de la dinamica de
mimetismo y alteridad que ca-
racteriza la cultura politica en las
periferias, especialmente la de
los estamentos sociales medios y
altos. Asi, los libros de cocina ca-
naria reflejan, con un “toque” is-
lefio, las mismas categorias de los
libros de cocina publicados por
todo el mundo.

Es importante sefialar que, en
contra a lo que incluso en mu-
chos de ellos se afirma, los libros
de cocina tradicional no son ver-
siones impresas de lo que serian
recetas conservadas por tradi-
cion oral. Estos libros establecen
una clara y arbitraria seleccion
de las recetas en funcién de las
preferencias del recopilador, pe-
ro que al permanecer por lo ge-
neral implicitas dan una apa-
riencia de recopilacién neutral.
Sea porque resulten demasiado
raros, demasiado dificiles o de-

No hay restaurantes
de cocina .
“tradicional” a los
que acuden los
turistas, es el turista
el que crea esos
restaurantes

masiado pobres, estos recetarios
son siempre una reducida lista de
los platos més “caracteristicos”.
En esta linea, los libros de co-
cina tradicional operan como
metonimias, pretendiendo re-
presentar la totalidad de la coci-
na cuando de hecho sélo consis-
ten en una parcial y sesgada
seleccion de la misma. Por otra
parte, las categorias internas uti-
lizadas en estos recetarios indu-
cen a pensar que éstas son igual-
mente reflejo de clasificaciones
populares de la comida siendo,
sin embargo, establecidas con
arreglo a los criterios del autor.
Por supuesto, una singular sub-
categoria de los libros de cocina
canaria es la dedicadaacadauna
de las islas. Desde esta perspec-
tiva, la cocina canaria parece con-

sistir simplemente en la suma de
sus cocinas insulares, unifica-
das tal vez por ese “caracter vol-
canico y la tradicion de siglos”.
Pero esta categoria de recetarios
responde mas a la estructura so-
ciopolitica de las Islas -ala con-
formacién de la Comunidad Au-
ténoma- que a los platos que
popularmente consume la po-
blacién canaria. Y, al igual que en
la politica, aqui también se im-
pone un trato “formalmente”
equitativo para las cocinas de ca-
da isla, lo que hace pensar, por
otra parte, que si se ha visto la ne-
cesidad de una reforma de la Ley
Electoral se podra considerar
igualmente la conveniencia de
una “reforma gastronémica”.

No obstante, toda la retérica
que impregna de nostalgia, rei-
vindicacién y revitalizacién del
pasado culinario en modo algu-
no se presentan como incompa-
tibles con la “modernidad”. La
Autoridad no sélo sanciona lo
que ha de entenderse por coci-
na canaria tradicional, sino que
legitima la irrupcién de la “Nue-
va Cocina Canaria” donde “tra-
dicién y modernidad se dan la
mano para crear exquisitos pla-
tos”. Pero se produce aqui otro
proceso de exclusiéon por medio
del cual sélo algunos pueden uti-
lizar la “marca”. Curiosamente, el
marchamo de “canaria” ala “nue-
va cocina” en las Islas se consi-
gue utilizando algunos “produc-
tos tradicionales” 'y, mas
sencillamente, incorporandole la
etiqueta “canaria” alo que, por el
grueso de ingredientes y formas
de preparacion seria considera-
da “cocina internacional”, vieja o
nueva. Entra en juego entonces el
sutil mecanismo identitario de
presentar lo nuevo con el ropa-
je de la tradicion.

Asi, la Autoridad -las institu-
ciones publicas, los medios de
comunicacion, los expertos en
gastronomia...- definen el terri-
torio gastrondémico y resuelven
qué se puede considerar o no co-

mida “canaria”, que no es el re-
flejo de lo que los canarios co-
men, sino lo que ella, la Autori-
dad, decide que es representativo
de la comida islefia. En esta ope-
racion los restaurantes “tradicio-
nales” desempefian un papel de-
cisivo: asumen la tarea de
organizar y estructurar social-

mente lo que se ha establecido’

como cocina “tradicional”. Pero
aqui no se nos puede escapar el
hecho de que los clientes de los
restaurantes “tradicionales” no
son los nativos, sino los turistas
-sean estos “guiris” o urbanitas
locales-. Es el turista, atraido por
las particularidades culinarias lo-
cales el que, guia en mano, crea
esas particularidades. No hay,
por tanto, unos restaurantes de
cocina “tradi-
cional” a los
que acuden los
turistas; por el
contrario, es el
turista el que,

Uno de los efectos

mas perversos de la
politica posmoderna
es la destruccion de

turismo por la ruta de los gua-
chinches, o vamos de gira o de ro-
meria.

Finalmente, un tercer factor
mediatiza la reivindicacion de las
élites locales de sus particulari-
dades culinarias y arbitra el con-
sumo de esas particularidades
por los turistas: la normalizacién
de la produccidn y elaboraciéon de
los alimentos. Convertida en una
de las piezas claves de la politi-
ca alimentaria de la Comunidad
Europea, laimposicion de proce-
dimientos estandarizados en la
manipulacién de los alimentos,
por lo demas amparada en el pa-
nico alimentario generalizado de
las tiltimas décadas, est4 logran-
do una mas que notoria unifor-
mizacién de productos, gustos y
sabores. De
esta forma,
una relevante
consecuencia
de esa norma-
lizacién es la

demandando " ‘ desterritoriali-
peculiaridades diferencias culturales zacion de la
culinarias loca- bajo el pretexto de produccién

les, crea el res-
taurante tradi-
cional. Damos
por hecho que conejo en salmo-
rejo, carne fiesta, cherne, vieja,
burgaos, lapas, queso cabra, pa-
pas arrugadas... conforman la
gastronomia tradicional cana-
ria, de la que los recetarios de co-
cina canaria no serian sino su re-
flejo por decantacion histérica
y que, a su vez, es ofrecida a los
turistas en tanto que auténtica,
ancestral y propia. Pero, siendo
contraintuitivo, quizas sea al re-
vés; quizas hayan sido mas los
libros de cocina “canaria” los que
han definido lo que ésta sea; qui-
z4as sean los turistas consumien-
do esta cocina “tradicional” los
que sancionan sus contornos, ex-
presiones y, a la postre, su propia
existencia. De hecho, todos estos
platos “tradicionales” se han con-
vertido en comida para “guiris”...
o para nosotros cuando hacemos

conservarlas

alimentaria, o
lo que es lo
mismo, la im-
posibilidad cada vez mayor de
identificar un alimento con un es-
pecifico territorio, unas peculia-
res formas de elaboracién y una
particular cultura. Obviamente,
este es un proceso de aniquila-
ci6n de las diferencias culinarias,
queé justo va en relacion inversa
alas afirmaciones programaticas
de recuperacion de las gastrono-
mias “tradicionales”. Pero, ya se
sabe, uno de los mecanismos mas
perversos de la practica politica
en la sociedad posmoderna es,
justamente, la destruccién de las
diferencias culturales bajo el pre-
texto de conservarlas. Asi, pues,
preparémonos para comer las
nuevas cum viejas tradiciones cu-
linarias. La nostalgia culinaria es-
t4 servida.

(*) Femando Estévez Gonzalez es antropdlogo.

del 8 de junio al 9 de julio
martes a domingos de 11:00 a 13:00 h/ 17:00 a 21:00 h

Sala de Arte CajaCanarias

Calle Franchy Roca, esquina Paseo Secretario Artiles
Las Palmas de Gran Canaria

Fotogratos
de la naturaleza

Coleccién de excepcionales fotografias de la naturaleza
formada por todas las premiadas y las mas destacadas en el certamen
“Wildlife Photographer of the Year” del afio 2005.

Podemos hacer mucho juntos

e
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