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Introduccién

Esta monografia surgié a raiz de mi interés por el patrimonio popular y las infra-
estructuras industriales relacionadas con el grano que ain perviven en el muni-
cipio de Garafia. Debido a mi creciente preocupacidn, en el mes de noviembre
de 2007, presenté una instancia en el Cabildo Insular de La Palma solicitando
la incoacién de expediente para que sus molinos de viento fueran catalogados
como Bien de Interés Cultural (B1C); tenia yo entonces y sigo teniendo la firme
conviccion de que los mismos merecian esta distincion, en la medida en que se
constituian como uno de sus elementos locales més preciados.
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Aducia en mi exposicion el notable servicio que prestaron durante siglos a
los garafianos, especialmente en tiempos de escasez y penuria; su vinculacién
a la historia de Garafia y de sus habitantes; el atractivo que adn hoy aportan al
paisaje; y el hecho de que conforman parte de nuestro patrimonio. Se trataba,
en fin, de una extensa justificacion ya recogida y avalada por diferentes marcos
juridicos'. En abril de 2008, la primera corporacién respondié que habia sido
aprobada por unanimidad, en sesidn plenaria de 27 de marzo anterior, «encargar
la realizacién de un estudio individual y detallado de la situacién y estado de los
mismos, por lo que la comisién dictamina la contratacion de un asesor externo
para la realizacion de dicho estudio»® En febrero de 2009, se confirmé que ya se
habia redactado el informe mencionado. De esta manera, cumpliendo con las
normativas vigentes, se habia dado el paso previo para iniciar el procedimiento
de declaraciéon de BIC, es decir, la elaboracién de una memoria descriptiva del
inmueble con expresién de los datos que justificasen su nombramiento.

En la actualidad, en el horizonte garafiano se localizan cuatro viejos molinos,
tres de los cuales pertenecen a descendientes de los antiguos molineros, quienes
han vivido desde la nifez a su vera. Es comprensible que sus propietarios no
quieran enajenarlos, aunque tampoco cuentan con medios para poder reparar-
los. Por otra parte, se conserva el Molino de Las Tricias, propiedad, mediante
compra, del Ayuntamiento de Garafia. Una propuesta de actuacion podria con-
sistir en la elaboracién y venta de gofio de cereales sembrados en la villa, ade-
mds de realizar rutas dirigidas en las que se describa su historia. De este modo
perduraria en el tiempo el trabajo llevado a cabo por las sucesivas generaciones
de braceros que laboraron en ellos: los carpinteros que los construyeron, los agri-
cultores que sembraron, segaron y trillaron los cereales en sus tierras y eras y los
molineros que los transformaron en harina o gofio.

1  Por las leyes 16/1985 de 25 de junio de Patrimonio Histérico Espaol; 4/1999 de 15 de marzo de Patrimonio
Histérico de Canarias; 6/2006 de 17 de julio de Patrimonio de la Comunidad Auténoma de Canarias y el De-
creto 111/2004 de 29 de julio de la Consejeria Educacién, Cultura y Deportes.

2 Notificacién de 10 de abril 2008, Registro de salida n. 2008007734.
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Con el objetivo de adquirir un conocimiento mas detallado de los molinos
edlicos acudi a determinados archivos y bibliotecas en busca de datos. El resul-
tado final fue escaso y, por tanto, insatisfactorio, notdndose la parquedad de los
trabajos publicados sobre este particular. También me puse en contacto con el
antiguo propietario del Molino de Las Tricias y con las hijas de los molineros de
Llano Negro y de Santo Domingo (Molino de Marcelino), todos ellos ubicados
en el término de Garafia, y con la bisnieta de Isidoro Ortega Sanchez, actual co-
propietaria del Molino los Ortega, enclavado en Villa de Mazo, ademads de otras
personas que me informaron y me introdujeron en este terreno.

Durante las labores propias de indagacién, me interesé por los cereales que
se sembraban en sus tierras, por las eras, por los molinos de mano —también en
peligro de desapariciéon—, por las antiguas tahonas (de las que se han localizado
tres pares de piedras) y por las molinas, asi como por los bellos hornos industria-
les, caseros y comunales donde se cocieron panes y dulces durante siglos. Surgié
entonces el deseo de realizar un estudio mas amplio que comprendiera todos
estos temas.

Los objetivos marcados se pueden sintetizar en dar a conocer este modo de
vida tan diferente y, sin embargo, no tan alejado en el tiempo, alertar de los peli-
gros que se ciernen sobre este rico y bello patrimonio y despertar distintas sensi-
bilidades con el fin de obtener recursos econémicos para recuperarlos, proteger-
los y restaurarlos dadas sus precarias condiciones de conservacién.

En el plan de trabajo escudrifé en los libros de viaje de los visitantes europeos
que arribaron en distintas épocas a las islas Canarias. En este sentido, cabria re-
sefar los pocos viajeros que mencionan el municipio de Garafia —comprensible
por las grandes dificultades orogréficas que cualquier fordneo tenia que salvar
para llegar hasta sus limites—; los que lo hacen apenas narran hechos sobre estas
materias. En consecuencia, he tenido que recurrir, en muchas ocasiones, a testi-
monios orales de antiguos artesanos y a los recuerdos de otras muchas personas
relacionadas con los mismos.
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A todos ellos quiero dar publicamente las gracias por la cesion, de una ma-
nera generosa y desinteresada, de su tiempo y sus conocimientos y por haberme
sabido transmitir el amor que profesan a estos viejos y, en otro tiempo, utiles
artilugios. A Bernardina Pedrianes Pedrianes (nacida en Garafia el 20 de mayo
de 1943), hija de Marcelino Pedrianes Pérez, el molinero de Santo Domingo, y
dueifia de este molino, que me suministré imagenes y escritos y fue capaz de con-
tagiarme la gran pasién que siente por ellos. A Evelio Acosta Garcia (nacido el 25
de octubre de 1921), molinero e hijo y nieto de los profesionales homénimos de
Las Tricias, que emple6 muchisimo tiempo para que yo entendiera los nombres y
conceptos del funcionamiento del molino de viento; ademads, también me facilit6
fotos. A Florentina Pérez Pérez (nacida en Garafia el 20 de junio de 1924), hija
de Esteban Pérez Gonzdlez, el molinero de Llano Negro, por prestarme fotogra-
fias y documentos relacionados con el molino y hacerme llegar con su dulzura
y sapiencia el conocimiento que tiene de él. A Marfa Victoria Hernidndez Pérez,
investigadora, cronista oficial de Los Llanos de Aridane y nieta del molinero To-
mds Herndndez Martin (La Cruz Grande, El Paso), por proporcionarme biblio-
grafia y fotos. A Myriam Cabrera Medina, bisnieta de Isidoro Ortega Sanchez y
codueiia del molino de viento de Monte de Pueblo en Villa de Mazo —Molino de
los Ortega—, por explicarme cada una de sus piezas y suministrarme documen-
tacion elaborada y recopilada por ella. Los ya relacionados tienen en comtn que
crecieron a la vera de un molino y que sienten un gran afecto por ellos.

A Vicente Garcia Lopez, alias Quico el de Don Pedro (nacido en Garafia el
6 de abril de 1947), conocedor, divulgador y protector del rico patrimonio de
su pueblo —una mencién especial—, por su valiosa colaboracién al proporcio-
narme informacidn, fotos de hornos y eras y mostrarme otros que, sin su coo-
peracion, me habria resultado imposible conocer. A Acerina Sdnchez Rodriguez
(nacida en Garafia en 1941), que me cont6 cosas de La Fajana y me descubri6 un
horno precioso en este lugar. A Andrea Diaz Pérez (nacida en Garafia el 2 de di-
ciembre de 1929), de El Castillo, que dedicé largas horas a narrarme lo que vivi6
de nina. A Antonio Castro Pedrianes, por su asesoramiento en dudas que se me
planteaban con la informatica y por la elaboracién de la proyeccién que resume
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el contenido de este libro; a Antonio Reyes Rodriguez (nacido en Garafia el 20
de mayo de 1943), que me dejé fotografiar sus herramientas y me mostré una
era y un horno en Roque Faro; a los hermanos Gerardo, Tomés y Vicente Mario
Rodriguez Castro, por ensefiarme un molino de piedra, el motor de la molina de
Don Pedro y un horno enclavado en una cueva de su propiedad. A Juan Ramén
Pedrianes Cabrera, por realizar muchas de las fotos que aparecen en el libro y
retocar otras. A Luis Vicente Martin de Paz, presidente de la Asociaciéon Agroga-
nadera «El Frescal» (Brefa Alta), por facilitarme informacién y permitirme ver in
situ la siega y trilla efectuada en 2009 en este municipio. A Maria Bella Lorenzo
Lorenzo (nacida en Garafia el 27 de abril de 1933), vecina de Cueva de Agua, por
aportarme fotos y datos sobre los hornos y molinos de este pago. A Maria Nieves
Paz Rodriguez, natural de E1 Mudo, por hablarme de los hornos, de la manera de
comer el gofio y compartir recuerdos vividos en su infancia. A Marta Candelario
Rocha, que, generosamente, me presté instantdneas hechas por su hermano An-
tonio, alias Sequera, y me permitié retratar utensilios suyos. A Milagros Garcia
Candelario, por contribuir con informacién relacionada con este trabajo. A Vic-
toria Gara Rodriguez Quintana, por enviarme las fotos de los molinos de mano
cedidos por su familia al Museo Arqueoldgico Benahoarita de la isla de La Palma,
ademas de todas las demds personas que me han suministrado datos y que no he
podido nombrar aqui, asi como a los archiveros y bibliotecarios que han hecho
posible mi acceso a los numerosos libros y documentos consultados.

Por tltimo, también quiero mostrar mi enorme gratitud a Carmen Luisa Ferris
Ochoa, Francisco Castro Feliciano, Manuel Poggio Capote y Victor J. Herndndez
Correa, grandes maestros, por orientarme, ayudarme y animarme en este dificil
mundo de la investigacién; a Marta Rodriguez Cabrera, por pintar la acuarela
que enmarca la cubierta de este libro; a Melissa del Pino Caceres Rodriguez, por
la ejecucién de los dibujos que representan algunos de los utensilios empleados
en las labores del agricultor; y a Jirgen Vogel por los de la portada y el colofén.
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Los vegetales y el gofio en la Garafia prehispanica

LA ISLA DE BENAHOARE Y EL CANTON DE TEGALGEN

Las fuentes historiogréficas concernientes al siglo xv1 en Canarias, asi como la
mayoria de las obras posteriores, coinciden al afirmar que los cereales no estaban
presentes en la alimentacion de los benahoaritas en los tiempos cercanos a la
conquista, mencionando algunas de ellas que los indigenas se nutrian a base de
«gofio» elaborado con rizomas de helecho.
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Asi, Andrés Bernaldez (1450-1513), apodado el cura de los Palacios, al hablar
de los antiguos palmeses en su Historia de los Reyes Catélicos don Fernando y
dofia Isabel, indica que se sustentaban con raices de hierbas, leche, manteca, car-
ne y pescado y no nombra ningun tipo de grano'. Por su lado, fray Juan de Abreu
Galindo informa que en esta isla no se encontraron cereales ni legumbres y que
en su lugar los indigenas sustituian los granos por raices de helecho? (Pteridium
aquilinum) y semillas de amagante (Cistus symphytifolius) que trituraban en mo-

linos de piedra y comian con caldo o leche?:

Al tiempo que esta isla se conquistd y gand, no habia en ella ni se hallé trigo ni
cebada ni otro grano, ni legumbre, ni los palmeros sabian qué cosa fuese; porque
el mantenimiento que usaban en lugar de pan eran raices de helechos y grano
de amagante, que es un drbol como jara, salvo que tiene la hoja mds ancha. Este
grano cogfan a su tiempo y lo secaban y molian en unos molinillos de mano, y lo
guardaban para comer con caldo de carne o con leche*.

El historiador José de Viera y Clavijo (1731-1813) expone que, aunque en las
otras islas disponian de cereales y legumbres con los que elaboraban el gofio o
«ahorén» que les servia de alimento, en La Palma, al carecer de ellos, obtenian
con los rizomas de helecho y las semillas de amagante un «sucedéneo del gofio»

que anadian al caldo y a la leche:

Lo cierto es que tenian arvejas y habas®, que debian mirarlas como un presente
delicioso, supuesto que los naturales del Hierro y de La Palma carecian de toda
suerte de legumbres. Entre éstos eran un equivalente del gofio las semillas de la
planta amagante cocidas con leche, o las raices del helecho bien molidas y mezcla-
das con caldo®.

1 Pais Pars (1996a), p. 199; Andrés Berndldez. Disponible en:
http://es.wikipedia.org/wiki/Andr%C3%A9s_Bern%C3%A1ldez (consultado en junio de 2009).

2 Aungque los cronistas los denominan raices, en realidad son rizomas (tallos subterraneos).

3 Seignora cuando nacié Abreu Galindo y si detrds de este nombre se oculta otra persona, pero se cree que su
Historia de la conquista de las siete islas de Canaria debi6 ser compuesta entre 1590 y 1602.

4 ABREU GALINDO (1632), p. 269.

5  Estd hablando de Tenerife.

6  VIERA Y CLAVIJO (1772-1783), v. 1, p. 135.
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Ya en el siglo x1x, en su Historia general de las islas Canarias, al hablar de
la alimentacién de los palmeros, Millares Torres (1826-1896) niega también la

presencia de gramineas:

El alimento principal de estos islefios era la carne y la leche de sus ganados, el ma-
risco, la pesca, la harina de la raiz del helecho y las frutas silvestres de sus bosques,
porque es fama que no conocieron el trigo, la cebada ni el centeno’.

Contemporaneo de Millares, el historiador y periodista local Pedro J. de las
Casas (1856-1927) corrobora la ausencia de granos en la isla: «no tenian noticias
de las legumbres, ni de los cereales, ni de género ninguno de pesca ni de cazay
desconocian todo rudimento de agricultura»; y nombra «el gofio» obtenido de la

semilla del amagante y de la raiz de helecho, que comian con leche®.

Uno de los pocos cronistas que refiere la presencia de algin cereal en Be-
nahoare es Alvise Cadamosto (1432-1480), navegante veneciano. En su cuaderno
narra los numerosos viajes que realizd y, aludiendo a los antiguos islefios, escribe
«que en Gran Canaria, Tenerife y La Palma se alimentaban con cebada, carne
y leche de cabras, frutas y una especie de trigo»’. Llama la atencién que esta
afirmacion concuerde con los hallazgos arqueolédgicos descubiertos en La Pal-
ma en las dltimas décadas, que apuntan precisamente a la existencia de cereales
en contextos prehispanicos. En las excavaciones realizadas en las campaiias de
1985 y 1987-88 en la cueva del Tendal (San Andrés y Sauces), se encontraron
semillas carbonizadas de trigo (Triticum durum), cebada (Hordeum vulgare),
lenteja (Lens culinaris), haba (Vicia faba), chicharo (Lathyrus clymenum) y otras
en los estratos mas antiguos, correspondientes a los siglos 1v al 1x inclusive. Pos-
teriormente, en los trabajos efectuados en la cueva de Belmaco (Mazo) a finales
de 2000, se confirmd el aserto anterior. Asi, se puede deducir que los auaritas

de esa zona sembraron cereales durante un tiempo. Lo que de momento no ha

7 MIiLLARES TORRES (1893), v. 1, p. 250.

CasAs PESTANA (1898), pp. 39-40.

9 Pais Pais (1996a), p. 199; Alvise Cadamosto. Disponible en: http://es.wikipedia.org/wiki/Alvise_Cadamosto
(consultado en junio de 2009).

e}
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logrado verificarse es que se cultivaran también en otros puntos de la isla o en
su totalidad. Tampoco se ha podido precisar la época, por no haberse realizado
campaiias desde entonces. Por ultimo, cabe apuntar también que se desconoce
la causa por la que dejaron de sembrarlos’. No obstante, podemos aducir que
perdieran las semillas como consecuencia de sucesivas malas cosechas causadas
por aios secos, fuegos, plagas u otras razones. Pais Pais, Pelletero Lorenzo y
Abreu Diaz —por el contrario— creen probable que esta motivacion responda a
un abandono intencionado, originado por una busqueda de ahorro temporal en
las labores agricolas; segtin estos mismos autores, los cereales fueron sustituidos
por los tallos de helecho y semillas, que no demandaban tanto trabajo aunque
supieran peor, pero que, al igual que aquéllos, se veian afectados por las incle-
mencias del tiempo, por los incendios y también requerian proteccién ante los
animales domésticos y salvajes'’.

El Dr. Pais explica que los benahoaritas comian carne de cabra, oveja y cerdo
y, como un complemento a su alimentacién, tomaban «gofio» de semillas de ama-
gante y rizomas de helecho'>. Con referencia a la utilizacién de la harina obtenida
por la trituracion de los tallos, este arque6logo comenta: «Su consumo entre los
benahoaritas estd constatado por los datos etnograficos»'3; con ella elaboraban

tortas y gofio que comian con agua, leche, miel, manteca, carne y frutas'*.

Todos los investigadores estan de acuerdo en que en la antigua Benahoare se
consumian triturados rizomas de helecho y semillas con los que se obtenia una hari-
na que servia de alimento; a lo que no todos aluden es a que se tostaran previamente
o a que fuera realmente gofio, tal como lo conocemos y saboreamos hoy.

10 MARTIN RODRIGUEZ (1992), pp. 44-45. Estas investigaciones fueron llevadas a cabo por Martin Rodriguez y
por Juan Francisco Navarro Mederos en diferentes camparias de los afios ochenta del siglo xx en la cueva del
Tendal (San Andrés y Sauces). Vid. TEJERA GASPAR (1992), p. 39. En Tenerife, parece ser que los guanches
conocian el trigo, la cebada y las habas; MORALES MATEOS, ALBERTO BARROSO, RODR{GUEZ RODRIGUEZ
(2008), p. 146; PEREZ GONZALEZ (2004), p. 268.

11 Pais Pa1s, PELLITERO LORENZO, ABREU Diaz (2009), pp. 10-11.

12 Pais Pars (1996a), p. 200.

13 Pais Pais (1996a), p. 168.

14 Pais Pars (1996a), p. 200.
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Helecheras y amagantes, 2008 [JrpC] Flor de amagante, 2008 [Jrpc]

El décimo cantén de Benahoare se llamaba Tegalgen y corresponde al actual
municipio de Garafia*s. Quiza las dificultades de comunicacion y el consiguien-
te aislamiento que sufrieron durante siglos los habitantes de ese antiguo sefiorio
propiciaron que la informacién oral alcanzara una notable trascendencia en la
transmision de hechos acaecidos en tiempos pretéritos. Gracias a ello, se han po-
dido conservar y propagar con mucha exactitud tradiciones y acontecimientos
pasados que, de otra manera, se hubieran diluido en el tiempo. Este medio oral
nos informa que los «antiguos palmeros»'®, como llamaban a los auaritas en las
primeras décadas después de la conquista, se alimentaban de carne, leche, pesca-
do, marisco, frutas silvestres y vegetales, entre los que estaban los rizomas de he-
lecho, recopilados en muchas zonas de su territorio durante los meses de verano;
no disponian de cereales y legumbres y tampoco conocian el gofio.

15 ABREU GALINDO (1632), p. 268, llama a este décimo cantén Tegalgen. VIERA Y CLAVIJO (1772-1783), V. 1, p.
216, escribe que la isla de La Palma, denominada por los naturales Benahoare, estaba dividida en doce reinos
o cantones y el correspondiente a Garafia, segtin recoge de Abreu Galindo, lo llama Galguen, por lo que
comete un error. REYES GARCIA (2003), pp. 94-95, cita las distintas variantes que se han dado a este cant6n
desde las diferentes ediciones que se han hecho de las obras de Abreu: 1676 (Tegalgen), 1787 (Tagalgen) y
1880 (Galguen, Tagalguen); Marin: 1694 (Tagalgen); y Alvarez Rixo: 1860 (Galguén). Reyes Garcia recoge de
los manuscritos originales: «“El décimo termino y sefiorio era Tegalgen, que es Garafia, hasta el barran® de
hiscaguan: y de esta tierra era sefior, Bediifta” (Abreu (111, 3) d. 1676: 78v.). Tagalgen (Abreu 1787:65). Tagalgen
(Marin (11, 19) (1694:80). Galguen (Viera 1772, 1: 198). Galguén (Alvarez Rixo (ca. 1860) 1991:69). Galguen, Ta-
galguen (Abreu<Chil 1880, 11: 102, 106). Galguen = “Distrito” (Abreu<Bethencourt (1880) 1991: 382). Tagalgen
(Abreu<Bethencourt (1880) 1991: 383)».

16 También TORRIANI (1592) nombraba a los antiguos pobladores de la isla de la misma forma. De hecho, el
capitulo Lxv11 de su Descripcion de las islas Canarias se titula «De los antiguos palmeros».
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En todos los sitios de habitacién existian sectores conocidos por los luga-
renos en donde podian recolectar buenos tallos de helecho para alimentarse.
Uno de ellos, seguin el saber popular, era El Bailadero, en Hoya Grande. Algunos
investigadores creen que ese topénimo responde a los bailes y danzas rituales
realizados al terminar de recoger alli los rizomas ain en época hispénica’’. No
obstante, la tradicion popular recuerda que en las cumbres de esta zona los aua-
ritas celebraban ritos pastoriles para favorecer el agua de lluvia, tal como indica
Carmen Diaz Alay6n: «La forma hispanica original era baladero y la denomina-
cion proviene de uno de los ritos mds pintorescos de la vida indigena recogido
por varios de los primeros cronistas»'®; su contaminacién con baile generé la
forma bailadero, proviniendo su étimo de balar.

Piedras de molino, 2007 [VGRQ]

Terminados de cavar, los tallos se llevaban a los sitios de habitacién, guar-
dando unos y preparando otros para la trituracion en los pequeiios y rudimenta-
rios molinos que poseian'; obtenida la harina, hacian unas tortas que asaban en
piedras. Los molinos eran pequefos y la muela superior estaba provista de unos
orificios en los bordes en los que introducian los dedos o un palo para que rotara,

y asi trituraban las raices y semillas.

17 Pais Pais, PELLITERO LORENZO, ABREU DiAz (2009), p. 29.

18 Diaz ALAYON (1987), p. 74; vid. también pp. 75-76.

19 Estos molinos los nombran, entre otros, ABREU GALINDO (1632), p. 169; CAsAs PESTANA (1898), p. 40; MAc-
GREGOR (1831), p. 203.
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El 27 de abril de 2007, Guillermo Rodriguez Rodriguez, en su nombre y en el
de sus hermanos, cedi6 once piezas de piedras de molino, procedentes de Ga-
rafia, bajo la férmula de depdsito voluntario, al Cabildo Insular de La Palma,
custodio del Museo Arqueoldgico Benahoarita de Los Llanos de Aridane, junto
con otros lotes de hallazgos arqueol6gicos —encontrados en el mismo término
municipal— que habia reunido su padre, el maestro Ramén Rodriguez Martin,
mientras fue comisario local de Excavaciones Arqueoldgicas de Garafia y poste-
riormente de la isla®®. Aunque atin no se han catalogado, se podria aventurar que
las piedras corresponden a la etapa prehispédnica. Algunas de ellas estdn muy gas-
tadas y miden unos 22 cm de didmetro, aunque hay dos ejemplares, ya expuestos
en el museo citado, de 15 y 10,5 cm diametrales aproximadamente, cuya ficha
descriptiva localiza su hallazgo en Garafia y los registra como juguetes, ya que,
probablemente, fueran utilizados por la poblacién infantil como objeto lidico o

de aprendizaje por imitacién.

Piedra de molino, 2007 [VGRQ]

20 Segun Myriam Cabrera Diaz, en septiembre de 1963, Ramén Rodriguez Martin era el delegado insular de
Excavaciones Arqueoldgicas. ALBERTO BARROSO, VELASCO VAZQUEZ, CABRERA DiAz (2007), p. 12.
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2

La produccion historica de cereales

LOS CEREALES

Con la incorporacién de La Palma a la corona de Castilla a finales del siglo xv,
llegaron de nuevo a la geografia palmera los cereales, desaparecidos de la isla
desde hacia siglos, como ya hemos reseiiado en el capitulo anterior. El adelanta-
do Alonso Fernandez de Lugo inici6 el reparto de tierra y agua entre coloniza-
dores e islefos y, aunque mostré preferencia por la siembra de caiia azucarera,
légicamente también se interesé por el cultivo de los cereales, indispensables en
el ciclo alimenticio.
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En la primera mitad del siglo xv1 se dieron excelentes cosechas de cereal en
La Palma, pero también hubo aiios en que la recogida no fue tan fructifera. Asi,
en 1539 apenas se recolectd trigo. Ello produjo un sonado conflicto que duré
varias décadas, enfrentdndose de una parte las autoridades politicas locales y de
otra el representado por la silla episcopal, con sede en Las Palmas de Gran Cana-
ria. Debido a su escasez, el Cabildo de La Palma prohibié la saca de cereal de la
isla; a pesar de esto, el vicario insular solicité permiso para enviar «el pan de los
diezmos»' a Gran Canaria; al serle denegado este derecho, la didcesis castigé a la
isla con un entredicho —privacién a los fieles de los servicios religiosos—. Duré
la pena cinco meses, finalizando a principios de 1540 con la intervencién del
emperador Carlos v. Aunque el problema se solventd, veinticuatro afios después
se reprodujeron nuevos enfrentamientos entre el Concejo palmero y la Catedral
de Las Palmas; los mismos derivaron en otro entredicho que persistié durante
dos afios. Intercedieron esta vez el monarca Felipe 11, un representante del Papa

y otras instituciones frente a la potestad del dedn y su cabildo?.

También Frutuoso, que al parecer visité La Palma a mediados del siglo xvr,
narra que, el 10 de junio de 1561, acaeci6 una ola de calor tan fuerte que, aunque
s6lo durd tres horas, quemd las cepas sembradas de vifa, que tardaron cuatro
anos en volver a dar fruto como antes; asimismo se perdi6 la cosecha cerealis-
tica. Los islefios habrian muerto de hambre de no ser por un padre franciscano
predicador, natural de la isla de Madeira, que gestiond ante los regidores la traida
de dos naves de trigo desde Flandes y Bretafa por el mercader flamenco Anes
van Trille; arribé éste cuando ya lo habia hecho una carabela cargada con trigo
y tocino enviada por Gonzalo Déniz, comerciante de la villa de Ribeira Grande,
que habia extraviado el rumbo por los temporales. Con ello se abastecieron los
vecinos y, gracias a las lluvias caidas durante el verano siguiente, se dio tan buena
produccion de este cereal en 1563 que de una fanega de sembradura se recogie-
ron 110 y 112 cosechadas®. Unos ailos mds tarde, Torriani reconocia que en esta

1 Aquipan equivale a ‘trigo’
2 MARTIN RODRIGUEZ (1995), pp. 109-111; REGULO PEREZ (1985).
3 FruTUOSO (ca. 1590a), pp. 110-111; FRUTUOSO (ca. 1590b), pp. 96-99; MARTIN RODRIGUEZ (1995), pp. 79-80.

26



isla, a pesar de contar con tantas riquezas, no se recolectaba trigo para poder nu-
trir a la poblacién durante todo el afio, por lo que se le suministraba de Alemania,
Flandes, Francia y Lanzarote®. Ejemplo de ello fue lo ocurrido al acontecer un
nuevo desabastecimiento en La Palma en 1583. El cabildo insular envié a Benito
Cortés de Estupindn a comprar cereal, quien adquirié en Lisboa 51 moyos® y 15
alqueres® de trigo que embarcé rumbo a la isla en diferentes navios’.

Llano de cebada (El Calvario), 2008 [pcp] Espigas de centeno, trigo y cebada, 2008 [JRPC]

El hecho de que el término de Garafia dispusiera de cereales sembrados des-
de el siglo xv1 también queda reflejado en las escrituras registradas en los proto-
colos notariales de La Palma. Asi, el 30 de septiembre de 1555, ante el escribano
publico Domingo Pérez, Andrés Gonzalez, vecino de Garafia, acuerda con Mar-
co Roberto sembrar 20 fanegas en las tierras que este ultimo le tenia arrendadas

junto con Ximén Rodriguez, con la condicién de que el cereal recogido, quitado

4 Ingeniero italiano enviado por Felipe 11 para estudiar y mejorar las fortificaciones del archipiélago. Escribi6
Descripcion e historia del reino de las islas Canarias (1588), en la que aporta multitud de datos y planos de sus
edificaciones militares. TORRIANI (1592), pp. 221-249.

5 Un moyo portugués equivale a 13 fanegas y media espafiolas.

Un alquer corresponde a 4.000 kilos.

7  MARTIN RODRIGUEZ (1995), p. 80.

(o)}
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el diezmo, se partiera en mitades iguales®. Otro ejemplo es el fechado el 15 de
abril de 1558 ante el mismo fedatario, por el que Juan Rodriguez, hijo de Fran-
cisco Rodriguez Cabeza de Hierro, se compromete a colectar y dar a los sefiores
dedn y cabildo de la Catedral de Canarias o a su hacedor en esta isla, el pan, tri-
go, cebada y centeno de Garafia y sus comarcas correspondientes al aiio citado,
cobrando por ello una fanega de pan por cada cuatro y comprometiéndose a

entregarlo en el muelle de Santa Cruz de La Palma a su costa y riesgo®.

Gaspar Frutuoso, al que ya hemos mencionado, corrobora el hecho de que Gara-
fia era un importante emporio cerealista. Refleja en su texto que la franja situada a la
salida del barranco de la Luz en Santo Domingo, desde la zona del pinar hasta el mar,
estaba toda sembrada de trigo con algunas vifias'. En otro lugar sefala que en gran
parte de la zona norte cultivaban trigo y cebada, que daban 5.000 y 6.000 pipas de cere-
al correspondientes al pago del diezmo, mientras que la ciudad aportaba sélo 2.000".

En noviembre de 1578, Felipe 11 concedid tierras al Cabildo de la isla con el fin de
que se sembraran en ellas y, el 10 de junio de 1580, este organismo las dio a censo per-
petuo por suertes de cahiz y dos cahices, para que se cultivaran con la obligacion de
abondrsele la quinta parte de los productos obtenidos'. Al igual que otros pueblos de
La Palma, Garafia también contaba con un pésito (que tuvo su origen en la real cédula
de 5 de mayo de 1584) donde se acumulaban los granos y las semillas suministradas a
los vecinos mediante compra en los anos de malas cosechas, ademds de almacenarse
en él los productos de los «terrenos de quintos» a la espera de subasta'®. Casi dos siglos

8  HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 11, p. 208, n. 704. Los que se encargaban de administrar el diezmo eran el dean y el
cabildo de la catedral de Las Palmas; en La Palma, sus delegados tenfan que prestar la correspondiente fianza. Los remates
se hacfan al acabar la recoleccién y los agricultores siempre pagaban en especies; vid. CAsAS PESTANA (1898), p. 103.

9  HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 111, p. 408, n. 1561.

10 FruTUOSO (ca. 1590b), p. 160.

11 FruTUOSO (ca. 1590b), p. 96.

12 LORENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 1, pp. 135-136. Aunque no se especifica qué es lo que sembraban los vecinos, sa-
bemos que en estos terrenos cultivaban papas, frutos y toda clase de semillas como cebada, centeno o chicharos.

13 Conjuntamente con el de Garafia (siglo xv1) se crearon los pésitos de La Guancha, Realejo Alto, Los Silos, Barlovento, Los Lla-
nos, Buenavista, Icod, Vilaflor y La Galga (jurisdiccion de Puntallana). Hay constancia de que la alhéndiga de Garaffa fue visitado
en 1596; LORENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 1, p. 214. Posteriormente, fue aumentando su niimero a consecuencia de otra real
cédula de 30 de enero de 1608 que alentaba su creacién viendo las ventajas que proporcionaban los pésitos que ya estaban orga-
nizados; vid. Eco del comercio (Santa Cruz de Tenerife, 1 de junio de 1853). Disponible en: Jable, archivo de prensa digital.
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después, por acuerdos de 30 de marzo de 1761y 15 del mismo mes de 1781, el Concejo
de La Palma autorizé a los vecinos de Garafia a plantar en sus baldios con la precisién
de pagar el quinto de todas las semillas cultivadas, para que fueran rematadas, cada afio,
en 1.500 pesos, los que percibirian las cuentas de propios de la isla'. Al constituirse los
ayuntamientos en 1812, dichos predios pasaron a pertenecer a los nuevos municipios y,
a partir de este momento, fueron estas jurisdicciones las que comenzaron a cobrar este
canon en especies. En este término nortefio se sembraban frutos, vifia, papas, tabaco,
lino, pastos y cereales; este modo perduré hasta el mes de febrero de 1987, en que se fir-
mé un convenio entre el Gobierno de Canarias y el Ayuntamiento de la villa para acabar
con esta situacion obsoleta que afectaba al 80% de la poblacién. Se procedié a conceder
la segregacion de las parcelas a todas aquellas personas que solicitaron la redencién de

este censo enfitéutico. Las primeras escrituras se firmaron en 1990.

Retomando la continuidad cronoldgica, segin los datos censales incluidos en
la estadistica del archipiélago canario correspondiente a 1688, Garafia tenia como
principal fuente de riqueza el cereal: representaba el 30,8% de su produccién
agricola y la villa se consideraba el granero de La Palma, pues sus tierras eran
«las mds propias para granos y legumbres de la isla»®. También el c6nsul Francis
Coleman Mac-Gregor, en 1831 reconocia que este pueblo disponia de tierras
aptas para su cultivo debido a los espesos bosques que refrescan su suelo'.
Asimismo, en la entrada dedicada a este municipio en el Diccionario geogrdfico-
estadistico-histérico, Pascual Madoz sefiala, entre sus productos agricolas, el
trigo y la cebada’®.

En 1792, Gabriel Snchez, vecino del lugar de Garafia y depositario de su pésito local,
present6 a Antonio Rodriguez, diputado del comtin (que le acompaiiaba), la disposicién de

trigo existente en su silo, que ascendfa a 577 fanegas, 1 celemin y 9 % cuartillos de trigo.

14 LoRENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 111, pp. 278, 279 y 281.

15 Para un estudio mds amplio sobre este tema, véase: CABRERA POMBROL (2005b). Por el concepto de quintos el
municipio de Garafia recaudaba gran cantidad de dinero, pues en el decenio 1874-1884 se pagaron en deposi-
tarfa municipal 37.293 pesetas. Estos terrenos ocupaban una superficie total de 17.529,683 m>

16  Pais Pa1s, REINA DELGADO (1999), p. 1641.

17 MAc-GREGOR (1831), p. 341.

18 MaApoz (1845-1850), p. 116.
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EXISTENCIAS EN EL POSITO DE GARAFIA, 1792

Cargo Trigo Fanegas Zellemines Cuartillos
Por la ultima cuenta que se presentd, y del estado que tenia dicho Posito,
resulto componerse de quinientas beinte y una fanega, once selemines
1 . . . . L 521 11 5
y sinco quartillos de Trigo, que recivio este Depocitario de Juan Fran.
Sanchez, su antecesor
Sincuenta quatro fanegas, quatro selemines, quatro y medio quartillos
en Trigo que recibieron de aumento las quinientas beinte y una fanegas,
2 X . . . 54 4 4
Once selemines, y sinco quartillos de la partida antecedente, a razon de
un selemin, y tres quartillos por fanega segun dh* orden
Se hace cargo este Depocitario de seis y medio selemines de Trigo, que
3 R . . . - 6 6
produjo el requento de Antonio Rodriguez en dicho afio
4 Se hace cargo este Depocitario de tres y medio selemines de Trigo, que 3 6
higualm' produjo el requento de Gabriel Martin en dicho afio
Suma el cargo de Trigo quinientas setenta siete fanegas, un selemin nueve y 577 1 9
medio cuartillos
Cargo 577 1 9
Data 5 9 3
Liquido 571 4 6

Fuente: AMSCP, legajo n. 743, carpeta 4 (1775-1802)

Es, a partir de 1852, al establecerse las franquicias por el decreto de puertos
francos y permitirse la entrada en la isla de cereales de otros paises, cuando la
superficie dedicada a su cultivo en este pueblo se redujo de manera considerable,
destinandose parte de sus tierras a sembrar pastos ganaderos'. En el quinquenio
1857-1861, se recogieron en la isla 70.317 fanegas de trigo, 28.006 de centeno y
48.995 de cebada. En Garafia se recolectaron 7.019 fanegas de trigo, 3.394 de
centeno y 16.790 de cebada, que suponian, con referencia a la globalidad de La
Palma, el 9,98% de trigo, el 12,12% de centeno y el 34,27% de cebada. Los precios
medios de los granos medidos en fanegas castellanas durante el lustro 1858-1962
fueron, para el trigo, 63,90 reales de velldn; para el centeno, 47,30; la cebada,
33,40; y los garbanzos, 66,20 reales de vellon®. En relacién con lo recolectado en
La Palma, en 1862 Garafia ocupaba el primer lugar en la cosecha de cebada al su-
mar 3.367 fanegas (34,68%), el tercer lugar en centeno, con 679 fanegas (16,94%),
después de Los Llanos (1.147 fanegas) y El Paso (858 fanegas); y el sexto lugar en
la cosecha de trigo, con 1.407 fanegas (9,77%), después de Barlovento (2.163 fa-

19  Pais Pa1s, REINA DELGADO (1999), p. 1641.
20  OL1VE (1863), pp. 407 y 745.
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negas), Mazo (2.870 fanegas), Puntallana (1.551 fanegas), El Paso (1.540 fanegas)
y San Andrés y Sauces (1.420 fanegas)™.

Los datos mdas antiguos localizados en el archivo municipal de Garafia,

correspondientes a 1887, reflejan que en los suelos de 1%, 2* 6 3* predominaba la
siembra de granos®.

Granero en El Tablado (El Frontén), 2009 [vGL]

21 RODRIGUEZ BriTO (1982), p. 101. Extraido de OLIVE (1863), p. 124. Todos estos datos se transcriben en el
Apéndice.

22 El Ayuntamiento de Garafia se incendi6 en la madrugada del 14 de diciembre de 1883. Ampliese en: CABRERA
PomBroL (2005a).
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SUPERFICIE DESTINADA AL CULTIVO DE CEREALES, SEMILLAS Y ARBOLES (1887)

Cultivos Fanegas | Celemines | Hectareas Areas Centiareas
Siembra de altramuces 1 7
Cereales a pan sembrar 2.226 6
Cereales y semillas en suelos de 1%, 1%, 3* 1.893 38 4
Cereales y arboles en suelos de 2° 5 91 70
Cereales en suelos de 3¢ 17 66 59

Fuente: AMG, legajo n. 36 (Elaboracion propia)

Dentro del conjunto de Garafia, la mejor zona para la siembra de cereales se
encontraba en Santo Domingo por disponer de ricas tierras con poca pendiente.
Se considerd el granero del municipio y en el siglo xvI pudo exportar simiente a
las otras islas, especialmente a Gran Canaria®. También fueron importantes sec-
tores trigueros El Palmar, Salvatierra, Franceses, Cueva de Agua, Don Pedro, Las
Tricias, El Tablado y Lomada Grande. Nos podemos hacer idea de la cantidad de
granos que se recogian por el gran nimero de eras que, todavia hoy, quedan re-
partidas por todo el municipio, y es muy probable que esta produccién estuviera,

casi en su totalidad, dedicada a la elaboracién de gofio y harina.

Entrado el siglo xx, un recorrido somero sobre la produccién cerealistica en
Garafia se podria desglosar en distintos puntos. E1 7 de noviembre de 1926, sien-
do alcalde Antonio Gonzdlez Cabrera, se envi6 al auxiliar inspector de Abastos
la relacién de los articulos de primera necesidad consumidos en esta villa y los
precios a los que se expendian (entre otros datos); en ella se aprecia que el al-
mud de maiz costaba 2 pesetas y el de trigo 2,30 pesetas; ambos productos se
consideraban de primera necesidad®. Diez anos después, inmersa Espaia en la
guerra civil, las autoridades obligaron a los cosecheros y agricultores a declarar
la cantidad de trigo, otros granos y papas que posefan (por orden cursada por
el comandante militar). Se les concedié un plazo de tres dias y, para facilitar a
los vecinos su cumplimiento, se designaron determinados lugares del municipio

23 AFONsO PEREZ (1988), p. 25.
24 AMG, legajo n. 160. Garafia fue nombrada villa el 24 de mayo de 1906. Para un conocimiento més amplio de
este hecho, véase: CABRERA POMBROL (2006), pp. 105-130.
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donde podian acudir, con la advertencia de que en caso de incurrir en ocultacién
o falsedad, les serfan aplicadas las disposiciones vigentes con tal fin*. Siguiendo
las instrucciones del ingeniero jefe de la Seccién Agronémica de la provincia,
emitidas en circular de 21 de noviembre de 1938, la Junta Agricola de la Villa de
Garafia redacté un informe el 31 de enero de 1939 en el que se especificaban la
superficie dedicada a cereales y papas en los distintos afios comprendidos entre
1936 y 1939; segin estos documentos, en la estaciéon de otofo se destinaban
1.000 hectareas al cultivo de trigo y a cebada respectivamente, muchas menos
que en 1887. También se anota que en este término municipal no se precisaba
adquirir semillas «de fuera» y que tanto las yuntas como los obreros de que se

disponian eran suficientes®.

Los precios de algunos ingredientes utilizados en la elaboracién del gofio fue-
ron suministrados por el delegado del Gobierno al alcalde, en contestacién al
escrito fechado el 11 de agosto de 1939. Estaba estipulado que el precio de venta
al pablico de las lentejas del pais, chicharos y trigo fuera de 2, 1,50 y 0,50 pesetas
el kilo respectivamente. La cebada en sacos de 100 kilos (sin envase) a 50 pesetas
para el cosechero y a 55 pesetas para el mayorista (con envase) y, para el detallis-

ta, a 0,60 pesetas el kilo”.

Desde el ayuntamiento se remitié a la Delegacion del Gobierno, el 26 de agos-
to de 1939, una relacién de las declaraciones juradas presentadas por los 133
cosecheros de trigo, cuyo total ascendié a 55.971 kilos. Los mismos pertenecian a
los pagos de Santo Domingo, Franceses, El Palmar, Juan Adalid, Hoya Grande, La
Palmera, Roque Faro, La Laguna, Cueva de Agua, Don Pedro, La Piedra, Los Va-
queros, El Mudo, El Bailadero, El Juncal, Valle Piedras Machin y El Calvario®.

25  AMG, legajo n. 173. 7 de septiembre de 1936.

26  AMG, legajo n. 140. En aplicacién del decreto del Ministerio de Agricultura de 4 de noviembre de 1938.
27  AMG, legajo n. 139. Oficio n. 476 de 11 de agosto de 1939.

28  AMG, legajo n. 140. Seguin fue ordenado mediante telegrama el 14 de agosto de 1939.
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E129 de julio de 1940, el edil municipal public6 un edicto en el que hacia saber
que, siguiendo las instrucciones del delegado del Gobierno, los poseedores de tri-
go habian de remitir al ayuntamiento las declaraciones juradas de la existencia de
este cereal en su cosecha presente, asi como la cantidad de cebada ya recolectada,
tal como se habia hecho en septiembre de 1936, pero con la diferencia de que,

esta vez, quedaron ambos cereales inmovilizados hasta nueva orden®.

Ya pasada la primera mitad del siglo pasado, el delegado local de Abasteci-
mientos y Transportes envi6, en agosto de 1958, a todos los comerciantes de-
tallistas de la villa las instrucciones que debian seguir en la distribucién de cere-

ales para gofio:

1) Al despachar los cereales se entregaria al cliente un vale en el que constara
la cantidad entregada y el nombre del molino de gofio en donde se proponia

molturarlo.

2) Debian contar con una relacién nominal de los clientes en la que figurara
su domicilio, el volumen despachado y el nombre del molino donde se pro-

ponia llevar el cereal.

3) Y todos los lunes habrian de dar parte —del que se adjuntaba modelo— a
la Delegacion Local fechado ese dia, haciendo referencia a la semana ter-
minada, en el que se aportaran los datos mencionados, siendo necesario
utilizar tinta para el cumplimentado de los impresos y la consignacién de

las cifras con letras®.

29 AMG, legajo n. 173.

30 AMG, legajo n. 36. Los comerciantes de los diferentes pagos a los cuales se les envid la carta eran los siguientes:
Cueva de Agua (Miguel Pérez Rodriguez), Don Pedro (viuda de Gregorio Garcia Medina), El Tablado (Marce-
lino Garcia Pérez), Franceses (Antonio Garcia Pérez, Isidro Pérez Pérez y Manuel Diaz Barreto), Hoya Grande
(Dominga Pedrianes Garcia), La Mata (Leonila Pérez Rodriguez), Las Tricias (herederos de Marcelina Mata
Lorenzo, Luis Lorenzo Hernandez y Bernardo Garcia Caceres), Llano Negro (Pedro Fernandez Pedrianes y
Josefa Rodriguez Castillo), Roque Faro (viuda de Candido Reyes y Reyes) y Santo Domingo (Isael Castro Fer-
néndez, José Cabrera Morales, Norberto Castro Fernandez, viuda de Manuel Paz Pérez, viuda de Domingo
Castro Rodriguez y Manuel Hernédndez Perera).
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En los primeros dias del mes de marzo de 1959, se informé a los molineros y a
los expendedores de cereal que, segin se habia publicado en la prensa y en el Bole-
tin oficial de la provincia, a partir del 1 de abril de ese afio, era obligatorio presen-
tar en la Delegacion Local el parte mensual del movimiento de cereal depositado
por los detallistas. Posteriormente, con fecha 14 de marzo de 1962, la Delegacién
Local de Abastecimientos y Transportes de la Villa de Garafia remitid la relacién
de los 30 despachos de trigo de este término controlados por la Delegacion Pro-
vincial: doce en Santo Domingo, cuatro en Cueva de Agua y en Franceses, tres en
Don Pedro, en Las Tricias y en El Tablado y uno en El Mudo*.

Por muy diversas razones, se siguieron abandonando las tierras. La carrete-
ra por Barlovento, inaugurada el 29 de noviembre de 1959, facilité el éxodo de
muchos garafianos en bisqueda de nuevos horizontes. En las ultimas décadas,
la produccion de cereales de secano ha seguido descendiendo de manera alar-
mante. Asi, segtin los datos facilitados por el servicio de estadistica de la Conse-
jeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién del Gobierno de Canarias,
en 1997 se recogieron en Garafia 22 hectdreas repartidas entre 11 de cebada, 7
de trigo, 2 de centeno y 2 de maiz; en 2007 sélo se declar6 1 hectarea de trigo
(12,82% del total de la isla)*.

En 2008, sin embargo, se ha notado un leve aumento de la produccién de
cereales en algunos municipios de La Palma, entre los que se encuentra Garafia,
que aporté 2 hectareas de trigo (22,72%) y 1 de cebada (4,76%).

En la actualidad se atisban iniciativas que, en caso de tener continuidad, po-
drian incentivar el cultivo de los granos en la isla. En relacion con la recuperaciéon
de los cereales, en el Centro de Agrodiversidad de La Palma (ubicado en Brena

31 AMG, legajo n. 35.

32 Estadistica agraria municipal (consultado en junio de 2006 y agosto de 2008). En el Apéndice se incluyen los
cuadros elaborados por OLIVE (1863), desglosados por municipios y cereales, ademas de la produccién corres-
pondiente a los afios 1997, 2007 y 2008, facilitada por el servicio de estadistica de la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacién del Gobierno de Canarias.

33 Estadistica agraria municipal (consultado en agosto de 2009).

35



Alta y financiado integramente por el Cabildo Insular), se realizan, entre otras
actividades, programas de recoleccion, conservacién y multiplicacién de algunas
variedades locales de uso agricola, paliando, en parte, su pérdida y favoreciendo
la diversidad genética y se facilita a los agricultores aquéllas que demanden. Aun-
que a los cereales se ha llegado tarde en muchos casos, pues hay algunas especies
antiguas (citadas por los trabajadores mayores) que no se han encontrado y otras
que no se reconocen, el nimero de accesiones existentes en la actualidad supera
las 40 entradas de trigo, asi como varias de cebada y de centeno que comienzan a
estudiarse en estos momentos, aunque se seguiran incorporando mds a medida

que vayan apareciendo si se consideran interesantes®".

Otros programas buscan estimular el cultivo cerealistico aprovechando el grano
para elaborar un gofio de calidad integramente palmero y los tallos para la alimen-
tacion del ganado, razén por la cual los cultivadores han dejado el doble de semillas
para la siguiente cosecha. El consorcio Reserva Mundial de la Biosfera de La Palma
presento, en diciembre de 2008, una primera partida de gofio de trigo cultivado por
la Asociacién Agroganadera «El Frescal» (Brefia Alta), elaborado y envasado en los
molinos acogidos a esta marca: Molinos del Valle y Molinos NAYPE. Por otra parte,
la Consejerfa de Agricultura del Cabildo Insular, dentro del proyecto «Pon La Palma
en tu plato», adquirié el 50% de la cosecha de cereales de 2008 a los agricultores de
la isla para poner en el mercado, cada mes, pequerias cantidades de gofio de trigo y
de mezcla a fin de comercializarlo con la marca «Delicias de La Palma». Esta prime-
ra produccion fue tostada, molida y envasada por Molinos NAyPE*. También es de
resefiar que «El Frescal», al frente del cual se encuentra actualmente Luis Vicente
Martin de Paz, en su programa «De la tierra a la mesa», ha exhibido al ptblico, en el
mes de julio de los dltimos dos afios, una muestra de todos los pasos de recoleccién
tradicional del grano; en dicha exposicién se contemplan el traslado del trigo a la era,
la trilla con ganado, la retirada de la paja y el aventado del grano®.

34  Datos facilitados por Neftali Castro Martin y Arnulio Lépez Guerra, trabajadores del centro.

35 Se vuelve a tratar el tema de estos dos tltimos parrafos en el capitulo 5: «El consumo de rizomas de helecho,
gofio y harina», apartado: El consumo actual.

36 El programa de 2008 lo organizé «El Frescal» y fue financiado por Ader La Palma (con fondos Leader y otros), el
Ayuntamiento de Brefa Alta y el Cabildo Insular. En 2009, lo llevaron a cabo la misma asociacién y ayuntamiento.

36



Campo de trigo (Brena Alta), 2008 [JrpC]

Siega en el camino de La Lomada (Brena Alta), 2009 [JrpC]
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Lazo (Brena Alta), 2009 [jrpc]

Mollo (Breia Alta), 2009 [yjrpc]



Trilla en el camino de la Cumbre (Brena Alta), 2009 [Jrpc]
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EL CULTIVO Y LA RECOLECCION DE CEREALES EN (GARAFiA

LA SIEMBRA, SIEGA Y TRILLA DE CEREALES

Los informantes mayores del municipio nos cuentan cémo ejecutaban la siem-
bra, siega vy trilla de cereales, con algunas diferencias, segun se realizara en un
pago o en otro. Al no disponer todos los garafianos de una yunta de bueyes, vacas
o mulos para arar su huerta, llegado el momento, solicitaban a algin conocido
el préstamo de la suya. Como tampoco contaban con dinero para pagar jornales,
recurrian a familiares y vecinos, a los que se ofrecia como compensacién una
comida acompariada de vino. Estas agrupaciones se conocian como gallofas®.

Era en Las Tricias, 2008 [pcp]

37 Conviene leer el libro de GARcia Luis (2005), en el que se tratan todas las labores agricolas referidas al trigo y
al millo hasta el proceso de tueste, molienda y amasado del gofio, entre otros temas.
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Labradas las huertas, esparcian a voleo en la época adecuada los diferentes
cereales. Después de cavar las papas de invierno de la costa, sembraban la ceba-
da en esas mismas tierras en diciembre o enero, que segaban cuatro meses mds
tarde. En el monte diseminaban el trigo y el centeno después de las primeras
lluvias y en otras ocasiones en los primeros meses del aio, recolectandolos por
san Antonio de Padua (13 de junio). Para segarlos, utilizaban la hoz®. Las espigas
que los segadores cogian de una vez se llamaban manada; otros se encargaban
de atarlas formando las gavillas (o manojos) para luego colocarlas de pie y apre-
tadas haciendo circulos, con las espigas mirando hacia dentro —la meda—, de
manera que estuviesen protegidos los granos en caso de lluvia; alli permanecian
esperando el momento de la trilla.

Comida en la era (San Antonio), ca 1960 [MCR]

38 En Brefia Alta, cuando siegan, utilizan el dedil y designan mollo a varias gavillas (grupos de espigas sin atar)
amarradas.
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En el mes de agosto, antes de realizar el despajo, habia que preparar las eras.
Las que tenian el fondo «parejito» de tierra se humedecian. Para ello se esparcia
el tamo por toda su superficie, se rociaba y se apisonaba con alguna maza de ma-
dera para, posteriormente, barrerla con una escobilla de brezo seco. Hecho esto,
se asignaba un dia de bastante calor, favoreciendo que las espigas se desgranaran
con mayor facilidad al pisarlas el ganado. Los manojos envueltos en sdbanas se
llevaban a la era cargdndolos el agricultor al lomo, se les quitaban las ataduras y
se esparcian a media mafiana para que el trigo se calentara, favoreciendo asi la
trilla.

Terminada esta primera fase, se introducia en la era cierto nimero variable
de bestias o ganado® atados con cuerda, que daban vueltas y vueltas pisoteando
las espigas a fin de que el grano se desprendiera. Después, se continuaba con la
labor de aventado por medio de horquetas, aflojando la paja para que el grano
bajara al fondo de la era; sacaban una parte de aquélla, dejando algo para pro-
teger el cereal, con lo que se evitaba que el ganado lo escachara o lo machacara.
Durante este proceso habia que estar presto a recoger las heces del animal y
lanzarlas fuera ayuddandose de un cacharro viejo o un manojo de pajas que se
sacudian y volvian a incorporarse a la trilla. Cuando el grano se desprendia por
completo, los animales descansaban; pero todavia quedaba tarea por hacer. Se
retiraba el resto de la paja y a favor del viento se procedia al aventado, para lo cual
se colocaba un palo o baliza en el suelo y, utilizando primero el belgo y después la
pala de madera, se levantaban los depdsitos de material una y otra vez, de mane-
ra que el grano cayera lo mas limpio posible en un lugar determinado y el tamo se
lo llevara el viento. Luego, se barria ligeramente la mies para retirar los casullos
que quedaban (esta operacion se llamaba balear). Mientras, otros se encargaban
de reunir el cereal esparcido por toda la superficie con las mismas escobillas de
brezo; con el cereal limpio, se formaba una sierra (una montana larga de cereal)
en el centro de la era.

39 En Garafia llaman bestias a los caballos, mulos y burros y denominan ganado a las vacas y toros.
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Canga, belgo y pala, 2009 [MPCR] Cuartilla, caja y balayo, 2009 [MPCR]

A continuacidn, los campesinos, ayudandose de la cuartilla, recogian e intro-
ducian el grano en costales de lana, de lino o de tres listas con capacidad para 100
kilos, al mismo tiempo que calculaban lo recolectado®. La faena conclufa cuando
los hombres transportaban la produccidn a las casas para conservarla en las cajas
de tea limpias. Alli esperaban hasta el momento de ser tostadas y llevadas al mo-
lino y convertirse en gofio, tan necesario en el ciclo alimenticio garafiano*.

Conviene recordar que en la era, ademds del aprovechamiento de las espigas
para extraer el cereal utilizado en la elaboracion del gofio y harina, se realizaban
otras dos acciones: una para el relleno de los colchones y otra para cubrir los
techos de los pajeros. Todos los anos, cuando lo que se trillaba era cebada, las
mujeres cogian la mejor paja y la introducian en unas mantas grandes, que

amarraban con dos nudos y llevaban a sus casas con objeto de renovar el interior

40 Eltema de las medidas se trata en el capitulo 3: «Los sistemas de molienda en Garafia», apartado: Vida cotidia-
na en torno al molino. Antes de tostar el grano para llevarlo al molino, se pasaba por el cribo, con lo que perdia
las ultimas basuritas que portaba; esta accién la denominaban akechar el cereal.

41 Faenas contadas por agricultores del lugar; vid. ademas, ORRIBO RODR{GUEZ, RODR{GUEZ MARTIN (1997),
pp. 53-56.
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de los colchones de tela; éstos disponian de una abertura a lo largo que se cerraba
haciendo lazos con las tiras laterales; de este modo quedaba el colchén alto,
gordo y mullido por un tiempo. Cuando querian utilizar parte de la paja para
cubrir las techumbres de los pajeros (ya en Garafia no queda ningtin ejemplar
de esta clase), recurrian a los atados de centeno apilados en los bordes de la
era; puesto que lo interesante era mantener la configuracion y dureza de los
tallos, las espigas eran golpeadas repetidamente en una laja inclinada llamada
piedra majadera hasta que se desprendieran todos los granos. Este proceso era
conocido como sacudida.

Como apunte final, cabria recordar que, a raiz de un gran incendio iniciado el
7 de octubre de 1975 en la isla, y que afectd a varios sectores entre los que se en-
contraba Garafia, en las tierras carbonizadas de este término se sembré mucho
trigo*>. Hasta tal punto provocé este hecho la dinamizacién agricola del munici-
pio que, por ejemplo, Adolfo Pérez Hernandez compré una trilladora llegada en
el verano del ano siguiente, con la que trabajé durante tres o cuatro anos.

Trillando con mdquina, 1976 [MCR]

42 Vecinos de San Andrés y Sauces, Barlovento, Puntagorda y Tijarafe se vieron también afectados.
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LA ERA: MORFOLOGIA Y CATALOGO

A partir del siglo xv1, en Garafia, comenzaron a erigirse multitud de eras, algunas
de las cuales atin se conservan, como la Era de los Obispos y la Era de Charanga
en Las Tricias, a las que la tradicién oral calcula més de trescientos afios de an-
tigiiedad*®. Resulta muy compleja la elaboracién de un inventario exhaustivo de
todas ellas: su gran ntmero, las dificultades de su localizacion, el propio desco-
nocimiento de sus propietarios, o la degradacién por la maleza incrementan los
obstaculos del trabajo. Nos limitamos, pues, a enumerar caracteristicas genera-

les, algin elemento diferenciador y una pequenia relaciéon de eras del municipio.

—Datos de construccion. Diversas fuentes orales nos han informado que a
partir del siglo xv1 debié comenzar la construccién de eras dentro de la
demarcacién de Garafia. Se calcula que a lo largo de estas centurias se
pudo contabilizar cerca del millar. Sin embargo, muchas han desaparecido
al edificar viviendas o almacenes, preparar huertas o construir carreteras.
En la actualidad todavia permanece un numero importante de eras for-
mando parte de su paisaje e integrandose completamente en él. Entrado el
siglo x1x se levantaron otras nuevas en terrenos adquiridos por lugareiios
emigrados a Cuba. En los afios treinta del siglo xX, se recuerda haber visto
construir alguna; no obstante, parece que la mayoria de ellas data de tiem-
po atras. Cabe apuntar que no todos los campesinos posefan una y el que
tenia se la dejaba utilizar a sus vecinos. Habia fincas que disponian de tres
o mas eras y zonas como El Calvario donde, en una superficie de 500 m? se
hallaban cinco, de las que en la actualidad se conservan las conocidas como
de Bernardo Luz, Bernardo el Puerto y Lorenzo Sdnchez.

—Localizacion. Algunas eras se fabricaron cerca de las casas. Sin embargo,
su emplazamiento dependia del lugar donde cada uno de los campesinos

poseyera su terreno; en ello se cuidaba siempre que fuera en zonas donde el

43 BrITO (2002). En este libro, ademds de tratar el tema del cultivo, produccién e industrias derivadas de los
cereales, se aporta una interesante relaciéon descriptiva de las eras del municipio de Arona (Tenerife).
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viento corriera lo mds «parejito» posible para que no se levantaran remoli-
nos al llegar el momento del aventado v, a ser posible, que tuviera el suelo

algo inclinado, con un desnivel aproximado del 3%.

—Morfologia. Practicamente todas las eras son de forma circular. Slo se ha
localizado una con un lateral recto. Los bordes de la mayoria se fabrican
con piedras sin labrar en posicién vertical, recalzadas con tierra o cal y are-
na; con posterioridad, muchas fueron retocadas con cemento para afian-
zarlas con mds seguridad y evitar que se perdiera grano por los huecos que
quedaban entre las piedras*. Se han encontrado algunas eras con el centro
algo mas elevado de manera que, durante el aventado, el grano se despla-
zara hacia los lados y se facilitara su recogida, protegiéndolo a la vez de las
pisadas del ganado. En muchas eras se preparaba una zona de «abrigo» con
piedras o postes donde se colocaban bardos vegetales (fayas, brezos, hojas
de palmeras u otros) o mantas de lana, con el objeto de calentar la mies; se
perseguia con ello que se abriese més facilmente y aminorar el efecto del
viento antes de iniciar el aventado.

—Dimension. El didmetro varia de unas a otras; en general, las medidas se
encuentran entre los 3,5 y los 10 metros. Las mayores alcanzan 12 y 14

metros diametrales.

—Superficie. Existe gran variedad de suelos; muchas eras lo tienen de tierra,
otras lo disponen cubierto con lajes (o lajas); alguna sienta el piso con
piedras de callao extraidas de barrancos; también las hay con el fondo
recubierto con cal y algo de cemento; en fecha més reciente, a otras se les
aplicéd un acabado de cemento en toda su superficie; los agricultores con
menos recursos econdomicos rellenaban los huecos entre las piedras con
bosta.

44  En los primeros anos de la centuria pasada, el cemento llegaba a Garafia en barriles de madera que transpor-
taban las faltas; més tarde vino en bolsas de papel.
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—Denominacion de las eras. A las eras se solia asignar el topénimo de empla-
zamieto o el nombre del dueiio. Con frecuencia este tltimo apelativo iba
acompanado de su apodo, muy habitual en esta zona, sobre todo cuando
los propietarios portaban nombres y apellidos muy comunes. La mayoria
de las personas citadas en esta relacion naci6 en el periodo comprendido
entre los afos cincuenta del siglo x1x y los primeros afos del xx.

—Ubicacion y estado actual. En Garafia las eras se utilizaron hasta bien en-
trados los anos setenta de la centuria pasada (1978). Hoy en dia, algunos
propietarios (10%) las mantienen limpias y otras se podrian recuperar fa-
cilmente, cuidando siempre su aspecto original.

Para su descripcion hemos agrupado las eras respetando los doce barrios his-
toricos en que se divide la demarcacién de Garafia; a saber: Las Tricias, Lomada
Grande y El Castillo, Lomada de Briesta, Cueva de Agua, Santo Domingo, Salva-
tierra, El Palmar, El Mudo, Juan Adalid, Don Pedro, El Tablado y Franceses®.

a) Las Tricias. Esta situado entre los barrancos de Izcagua y de la Mejera. Su
nombre proviene de las trizas o tiras que lavaban y tendfan las tejedoras de
origen portugués que vivian en las pequeiias cuevas de Buracas (en por-
tugués, buraco es ‘cueva’). En este pago se encuentra la Era de Charanga,
ubicada en la galerfa del Garabato; se le suponen mas de trescientos afios
de antigiiedad y su didmetro mide 9,40 m. La Era de Los Obispos también
tiene mas de tres siglos y en una de sus piedras esta escrita la altitud a la que
se encuentra: 1.560 metros.

45 Los nombres de los barrios histéricos, el posible origen de los mismos y los limites de éstos, junto con bastan-
tes fotografias de las eras enumeradas en este subepigrafe, han sido suministrados por Vicente Garcia Lopez.
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Era de Charanga (Las Tricias), 2009 [VGL] Era de los Obispos (Las Tricias), 2009 [vGL]

b) Lomada Grande y El Castillo. Pago situado entre el barranco de la Mejera
y el de Briesta. En Lomada Grande se encuentra la Era de la familia Leal,
construida en 1902; se halla cerca de la vivienda y su didmetro mide 12 m, el
suelo estd cubierto con lajas pequerias de barranco (bordes redondeados y
caras planas) y el cerco lo forman piedras verticales unidas con cal; todavia
conserva fijo en una de esas piedras un palo agujereado que pudo ser uti-
lizado para aplicar abrigo. En El Castillo localizamos una pequeia era (2,5
6 3 m de didmetro) conocida por Piedra Jurada y la Era de Sancho, con un

didmetro de 5,5 m y piso de cemento.

Era del Sancho (El Castillo), 2009 [pcp]



Dia de trilla (Era de los Leales, Lomada Grande), ca. 1970 [jL]
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Dia de trilla (Era de los Leales, Lomada Grande), ca. 1970 [jL]



¢) Cueva de Agua. Demarcacién situada entre el barranco homoénimo y el de
Fernando Porto. Recibe este nombre por existir en este lugar una gruta de la
que brota un manantial. En este pago hemos localizado las siguientes: la Era
de Antonio Sanchez; la de Melchor Pérez Sanchez; otras dos pertenecientes a
Domingo Lorenzo Pérez, alias Ricacho (una de ellas en La Travesita); un poco
mas retirada, la Era de Celestina —de los Abreu de Cueva de Agua—, también
conocida como de los Valentines; la Era de Los Brita; la de Quiteria Rodriguez
Pérez; la de la familia de Santiago Medina, conocida por Las Clergas y la Era
de Las Cumplidas (Lola y Sebastiana). En El Hornito, la de Juan Rocha y la
que pertenece a la familia del antiguo profesor de la Universidad de La Lagu-
na Juan Régulo Pérez. En Los Hondos, se encuentra la Era de los Valentines;
en La Calzadilla, la Era de Juan, apodado Gazapo, y en El Colmenero exitia
otra junto a terrenos de este Gltimo.

La tradicién oral afirma que en Hoya Grande habia mds de cien eras.
La Era de Abundio, que es de piedra y cemento y mide 6,64 m de didmetro;
otras dos que poseia Doroteo Montesinos (la que presentamos fotografiada
aqui tiene piedra y algo de cemento y su didmetro es de 8 m); la de Jaco; la
de los Melianes; la Era de José Maria Pérez Castro, alias Gato Amarillo, y la

de la familia conocida por Sequera, situada en La Zarza, entre otras.

Era del Gato Amarillo, 2009 [yrpcC] Era de Abundio, 2009 [jrpC]
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Era de Doroteo Montesinos (Hoya Grande), 2009 [pcp]

d) Santo Domingo. Esta finca pertenecia al convento de San Miguel de las
Victorias de Santa Cruz de La Palma, regentado por la Orden de Predica-
dores. Se sittia entre los barrancos de Fernando Porto y de La Luz. En Santo
Domingo existen las ya nombradas de Bernardo alias e/ Puerto, Bernardo
alias Luz (construida probablemente en 1892 cuando compro la finca; su
didmetro es de 7 m y el suelo de tierra con algunas lajas) y la Era de Lorenzo
Sanchez, entre otras. En Llano Negro se localizan las eras de Ela Fernédndez,
Juan Martin Pérez, la que pertenece a la familia Garcia, la Era de Maria
Castro Rodriguez y la de Urbano.

e) Salvatierra. Ubicado entre el barranco de La Luz y el barranquito de la
Rebasa, sus pobladores procedian de Salvatierra del Mifio (Pontevedra).
Aqui se conserva la Era de los Leales que es una de las piezas més grandes
de Garafia, que cuenta con 14 m de didmetro; se le calcula una antigiiedad

superior a los doscientos cincuenta afos; su suelo estd cubierto con lajas



y es mds alto en el centro. Es la nica era que hemos inventariado con un
lateral recto (noreste); en esta parte, todavia conserva dos palos verticales
con orificios (probablemente eran tres) donde se ensamblaba otro poste y
que se utilizaba para amarrar los bardos de vegetales que servian de abri-
go. Las piedras que la rodean no estan en posicién vertical, sino formando
una pequena pared unida con cal. A su lado hay una superficie protegida
con una tapia de piedra donde, es probable, se descargaran los flejes reci-
én segados preparados para trillar. Esta situada a la vera de la vivienda. A
principios del siglo XX, en esta era se llegaron a levantar de una sola vez 160
fanegas de trigo.

Era de los Leales (Salvatierra), 2009 [jrrc] Casa con era de los Leales (Salvatierra), 2009 [jrrc]

f) El Mudo. Barrio limitado por el barranco homénimo y el de Domingo
Diaz. Su nombre se debe a un error en la pronunciacién, pues procede del
portugués; su traduccion fidedigna seria Las Puntas del Mundo; debido a
la bravura del mar esta zona se conoce hoy en dia por Las Puntas de Ra-
bisca. Hemos localizado en este barrio una era con el fondo de roca viva e
inclinado y con sus bordes a base de piedras verticales; el didmetro mide
unos 8 metros.
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Era en El Mudo, 2009 [vGL]

g) Juan Adalid. Demarcacién emplazada entre los barrancos de Domingo
Diaz y de Magdalena. La historia oral recoge que su nombre se debe a un
navegante llamado Juan de Palma Adalid, conocido por Juan de La Palma.
Segun Pais Pais y Reina Delgado, el adelantado Alonso Ferndndez de Lugo,
al repartir las tierras, cedi6 el norte de la isla al indigena y conquistador
Juan Adalid, y de ahi proviene la denominacion de este barrio*. Aqui po-
demos encontrar la Era de las Varas. De ella se conserva un testimonio fo-
tografico de 1955 en el que aparece la sefiora Maria Rocha Medina sentada
en su borde y apoyada en los sacos de tres listas de 100 kilos; separa en su
balayo las Gltimas basuras del cereal trillado. En San Antonio estd la Era de
Julidn, que es de las mayores de Garafia (probablemente tenga de didmetro
12 6 14 m).

46  Pais Pa1s, REINA DELGADO (1999), p. 1639.

54



Dia de trilla en la Era de Las Varas, 1955 [MCR]
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h) Don Pedro. Este pago se encuentra situado entre los barrancos de Magda-
lena y el de Fagundo. Su nombre se debe a la cesiéon que de €l hizo el adelan-
tado Alonso Ferndndez de Lugo a su hijo Pedro Ferndndez de Lugo. Antes
se conocia por Las Lomadas de los Muchachos. Al construirse la carretera,
desaparecieron muchas eras e incluso, un horno de tejas. Entre las que se
conservan se pueden enumerar las de Micaela Rodriguez Brito, propieta-
ria de dos, inicialmente con el fondo de tierra (mds tarde con acabado en
cemento); la de su hermano Vicente, con el sollado de piedray 4 6 5 m de
didmetro. También en Don Pedro est4 la Era del Arrogante, que pertenecia
a José Fernandez Sicilia y se halla situada en lo que era su finca; estd muy
bien restaurada y se mantiene en buenas condiciones. Tiene un didmetro de
10 m y su suelo es de cemento.

Era del Arrogante, 2009 [pcp]

i) El Tablado. Este barrio se emplaza entre los barrancos de Fagundo y de Los
Hombres. Tablado de la Montafieta antes era conocido como Montarieta
de Limpisa. Aqui se encuentran las eras de Filomena y la de Manuel Rodri-

guez. Otra es la bella era de tierra que recoge la fotografia.
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Era en El Tablado, 2009 [vGL]

Nos han informado que en El Tablado existian muchas eras repartidas en-
tre Roque Faro, Carmona y Tronco Verde. En Roque Faro se hallaba la de
Andrés Reyes Medina, desbaratada cuando construyeron una pista. Otras
referencias son la Era de Antonio Reyes Medina o la de Martin Reyes, que
era de cemento; la Era de Germdn Reyes Garcia, que aun se conserva; la
Era de Herminio Rodriguez Reyes, compuesta de lajas, pero desaparecida;
las de José Reyes Medina, propietario de dos (la mas antigua estd deshecha
y la que todavia se conserva es de piedra; tiene 7,5 m de didmetro); y la de
Victoriano Garcia, en Los Barranquitos (atin en pie); probablemente su di-
metro mida entre 12 6 14 m; se trillaba con ganado vacuno e introducian en
ella hasta tres yuntas. Hay personas que recuerdan haber visto en ella una
sierra de 25 6 30 fanegas de trigo.
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Era de José Reyes Medina (Roque Faro), 2008 [yrRpc]

j) Franceses. Este pago se emplaza entre los barrancos de Los Hombres y de

Franceses. Anteriormente era conocido como Lomada Alta y la tradicion
explica que su nombre actual responde a la procedencia de sus pobladores,
de origen normando. Esta leyenda tiene su base mds o menos real, porque,
en efecto, los normandos iniciaron la conquista de Canarias en 1402 y es
probable que Franceses haya sido un asentamiento de esta época, que la
memoria oral perpetud. En el mismo se localizan las siguientes eras: en
el Lomo Los Machines, la conocida por autonomasia como La Era, situa-
da bajo la pequena ermita que se encuentra en ese lugar; la de Florentino
Rodriguez; la Era de Las Gatas y la de Pepe Garcia, destruida al montarse
un cantero. En El Barranquito, se situaba la Era de Agustina y su marido

—conocido por Joaquin Barranquito—, desaparecida tras la hechura de una



huerta. En el Lomo de los Castro todavia se conservan la Era de Antonio
Pérez Rodriguez, junto a la misma curva de la carretera, y la de Amaro Cas-
tro. En Los Herreros estaba la Era de Antonio Paz, también demolida; aqui
aan perviven la de Tomds Pérez Alonso y Laudelino Rodriguez Francisco.
En el Lomo de las Tierras, perduran la Era de Los Brita y la de Patricia Pé-
rez. Bajando para La Fajana, se pueden encontrar la Era de Cunda y la Era

de las Cubanas.
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ERAS LOCALIZADAS

Barrio

Era

Ubicacién

Las Tricias

Era de Charanga

Era de los Obispos *

Lomada Grande y El Castillo

Era de la familia Leal ®

Lomada Grande

Era de Piedra Jurada *

Era de Sancho *

El Castillo

Cueva de Agua

Era de Antonio Sdnchez

Era de Melchor Pérez Sanchez

Eras de Domingo Lorenzo Pérez ®

Era de Celestina (de los Abreu, de Cueva de Agua)

Era de los Brita

Era de Quiteria Rodriguez Pérez

Era de la familia de Santiago Medina

Era de las Cumplidas

Era de Juan Rocha

Era de la familia de Juan Régulo Pérez

El Hornito

Era de los Valentines

Los Hondos

Era de Juan (a) Gazapo

La Calzadilla

LaEra

El Colmenero

Era de Abundio

Era de Doroteo Montesinos *

Era de Jaco

Era de los Meli

Era del Gato Amarillo

Hoya Grande

Era de la familia conocida por Sequera

La Zarza

Santo Domingo

Era de Bernardo (a) el Puerto

Era de Bernardo (a) Luz %

Era de Lorenzo Sénchez

Santo Domingo

Era de Ela Fernéndez

Era de Juan Martin Pérez

Era de la familia Garcia

Era de Maria Castro Rodriguez

Era de Urbano

Llano Negro

Salvatierra

Era de los Leales

El Mudo

Era en El Mudo "

Juan Adalid

Era de las Varas

Era de Julidn

San Antonio

Don Pedro

Era de Micaela Rodriguez Brito

Era de Vicente Rodriguez Brito '*

Era del Arrogante '*

El Tablado

Era de Filomena

Era de Manuel Rodriguez

Era de Andrés Reyes Medina '

Era de Antonio Reyes Medina

Era de Martin Reyes 7

Era de German Reyes Garcia '*

Era de Herminio Rodriguez Reyes *°

Era de José Reyes Medina *

Roque Faro

Era de Victoriano Garcia >

Los Barranquitos
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Barrio Era

Ubicacién

Franceses

LaEra?

Lomo Los Machines

Era de Florentino Rodriguez

Era de las Gatas

Era de Pepe Garcia *

Era de Agustina >

El Barranquito

Era de Antonio Pérez Rodriguez

Era de Amaro Castro

Lomo de Los Castro

Era de Antonio Paz *

Los Herreros

Era de Tomds Pérez Alonso *

Era de Laudelino Rodriguez Francisco %

Era de los Brita

Era de Patricia Pérez

Lomo de Las Tierras

Era de Cunda

Era de las Cubanas

Bajando para La Fajana

0
0
03

0=

04
0.
0
0
0.
0
10

O ® 03 G

11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

Notas de caracteristicas

Antigiiedad: més de 300 afios; didmetro: 9,40 m
Antigiiedad: més de 300 afios; se encuentra a una altura de 1.560 m

Construida en 1902; didmetro: 10 m; suelo cubierto con piedras de callao; bordes levantados con piedras verticales unidas con

cal

Didmetro: unos 3,5 m

Didmetro: 5,5 m; suelo de cemento

Propietario con dos eras, una en La Travesita

Didmetro: 6,64 m; suelo de piedra y cemento

Propietario con dos eras, una con suelo de piedra y algo de cemento; didmetro 8 m
Construida probablemente en 1892; didmetro 7 metros; fondo de tierra con algunas lajas

Antigiiedad: mas de 250 afios; didmetro: 14 m; suelo de lajas; mds elevado en el centro; de una vez, 160 fanegas de trigo (principios

el siglo xx)

Didmetro: 8 m; fondo de roca viva; inclinado; bordes levantados con piedras verticales

Probable didmetro: 12 6 14 metros

Propietario con dos eras; inicialmente con el fondo de tierra, més tarde se puso cemento
Didmetro: 4 6 5 m; fondo de piedra

Didmetro: 10 m; suelo de cemento; restaurada

Derruida

Suelo de cemento

En buen estado de conservacion

Suelo de lajas; derruida

Propietario con dos eras, la mas antigua estd deshecha; la otra con suelo de piedra; didmetro:7,5 m
Probable didmetro: 12 6 14 m; se trillaba con ganado vacuno e introducian en ella hasta tres yuntas
Situada debajo de la iglesia

Derruida

Derruida

Derruida

En buen estado de conservacion

En buen estado de conservacion

Fuente: Elaboracién propia
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Los sistemas de molienda en Garafia

La trituracién de rizomas de helecho, legumbres y diferentes cereales para obte-
ner harina y, sobre todo, gofio se efectud en Garafia a través de varios sistemas:
el molino de piedra (llamado también molino de mano), el molino de viento (en
activo desde los albores del xvr1 hasta los afios setenta de la centuria pasada), la
tahona o molino de sangre (movido por la fuerza del ganado) y la molina, surgi-
da a principios del siglo xx y alguna de las cuales mantuvo sus puertas abiertas
hasta 1979.
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MOLINOS DE PIEDRA

En el capitulo 1 se ha mencionado que los indigenas de La Palma utilizaban
los molinos de piedra para triturar algunos de sus alimentos. Esta técnica de
molienda se siguié empleando en la época posterior a la conquista para moler
rizomas de helecho y cereales, estos ultimos usados para elaborar harina y gofio.
La materia prima era la piedra de lava baséltica, porosa y lo suficientemente
dura como para soportar las fricciones de la trituracién. Las mismas precisaban
picarse con regularidad para obtener un buen resultado en la molienda. Con el
paso del tiempo y con la llegada de los metales traidos por los espafioles, fueron
afiadiéndose elementos a los primitivos molinos, con lo que se ahorraba esfuerzoy
energia. Las muelas suelen presentar diferentes tamanos aunque, habitualmente,
su didmetro oscila entre 30 y 40 cm. Son circulares, con un orificio en su centro
por donde se vuelcan los componentes. Las caras interiores, que estdn en contacto
entre si, son planas y la exterior-superior es algo convexa. En la abertura de la
muela inferior, que permanece fija, se encaja un trozo de madera ajustado al que,
posteriormente, se inserta un puyén (fabricado con un pedazo de gavilla de hierro
o algo similar) de unos 4 cm que, a su vez, se embute en un orificio practicado
en una pequeiia pieza rectangular, también de madera y conocida como lavija,
fijada en la rueda superior, pero que dejaba hueco suficiente para echar el grano.
En uno de los bordes de esta piedra existe una concavidad donde se acopla una
pta clavada en un palo el cual hacen girar una o dos personas para triturar el
grano; el otro extremo se introduce en un agujero practicado en una de las tablas
del techo o en un madero unido al cuerpo del molino'. Inicialmente las piedras
las colocaban en un tronco ahuecado que se mantenia a un metro aproximado
de altura gracias a una burra de maderas atravesadas; después se instalaron
dentro de una caja de tea. En ambos casos, con una mano se afiadia al molino un
puiiado de granos conservados en el balayo y con la otra se molia. La operacién
de molienda implicaba casi siempre a un grupo de personas, que desarrollaban
por turnos esta actividad. Estas reuniones de labor, solian ir acompaiiadas del

1  Datos aportados por los vecinos del lugar. ALEMAN (1989), p. 28. Para un estudio mdas amplio, véase: NODA
GOMEZ, SIEMENS HERNANDEZ (2001), pp. 50-55; RODRIGUEZ RODRIGUEZ (2001), pp. 4-9.

64



canto de relaciones, didlogos entonados o recitados que enfrentaban casi siempre
a una mujer y a un hombre y cuya temética habitualmente enmascara un cortejo

o versa sobre la guerra de sexos®.

Molino de piedra (MCM, Mazo), 2008 [JrRpC]

En bastantes casas del municipio atn subsisten estas piedras, que han ido
pasando de padres a hijos y que se utilizaron para elaborar gofio hasta la pri-
mera mitad del siglo xx; recurrian a ellas los mds pobres, y, de manera puntual,
los campesinos cuando la falta de brisa o de combustible impedia trabajar a los
molinos de viento o a las molinas. También gustaban triturar en estos molinos el
millo para hacer el funchey el trigo, con el que obtenfan la harina de las morcillas.
Ademads, molturaban los ingredientes del rolén, previamente tostados (compues-
to de millo, habas y altramuces o chochos®) a los que se anadian restos de comida

y se daba a los cerdos cuando se aproximaba la fecha de la matanza.

Tristemente, Garafia, como otros municipios palmeros, ha sufrido el expolio

de gran ntmero de estas piezas por parte de desaprensivos; otras muchas se han

2 Todavia hay informantes que recuerdan haber visto moler cantando relaciones. Hay bastante bibliografia que
trata este tema.

3 En algunos pagos los conocen por altramuces (Don Pedro y El Tablado) y en otros los denominan chochos
(Santo Domingo).
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vendido. Asimismo, son muy pocos los ejemplares que se conservan de moli-
nos mas pequeiios y circulares, fabricados con una piedra porosa y liviana, que
presentan mayor separacién entre las muelas y que se utilizaban para facilitar el
pelado de la piel de las lentejas.

TAHONAS

La voz tahona procede de tahuna, arabismo que puede traducirse como ‘moli-
no’ o ‘muela movida con caballeria’ Este sistema de molienda fue implantado en
tiempos del imperio romano y su uso se extendié por su amplio territorio gracias
a su fdcil instalacion en cualquier tipo de vivienda®. En otros lugares reciben el
nombre de molino de sangre. Esta constituida por dos piedras de molino y un eje
central al que se engancha un buey o una yunta que gira a su alrededor con los
ojos vendados, evitando asi el mareo. Con su fuerza se movia la muela superior
que tritura los granos.

Desde la primera mitad del siglo xvi, se documenta la existencia de estos arti-
lugios en el municipio nortefio. Asi, en mayo de 1547, Alonso Diaz Avila traspasé
a Marco Roberto, regidor, «unas tierras montes y limpias en el término de Juana
Dalid y unas casas de morada que en ellas estin, con una huerta y atahona, donde
podrd haber 80 fanegas de sembradura»®. El 30 de septiembre de 1553, Domingos
Martin, vecino de Garafia, vendié al licenciado Juan de Santa Cruz, entre otras pro-
piedades, «tierras, casas, atahona y asiento que tiene en Santo Domingo»° y, el 26
de septiembre de 1556, la viuda de Marco Roberto, Gerénima Benavente, arrendd
por nueve afos a Cristobal Hernidndez y a Pedro Hernandez, «unas tierras limpias

y montes, casas, atahonas y pomar que tienen en dicho término de Juanadalid»’.

AGUIRRE SORONDO (1988), p. 37.

HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 11, p. 139, n. 542.

HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 1, p. 183, n. 279.

HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 11, p. 315, n. 928. Aunque no era habitual arrendar los terrenos, de efec-
tuarse, se hacia por nueve afios y se pagaba con una determinada cantidad de fanegas de trigo por cada fanega
de tierra, variable segtn la riqueza del suelo. Véase: MAC-GREGOR (1831), p. 135.

NN G
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Existian muchas tahonas a lo largo del territorio garafiano, cuyo uso perpe-
tuo hasta el siglo x1x. Uno de estos molinos de sangre estuvo ubicado en Don
Pedro y era conocido como Tahona de Funes; en este mismo lugar, existié un
ejemplar en la finca del Arrogante que se utilizaba también para triturar la cana
de azticar; en Los Lisianes (Santo Domingo) habia otro, una de cuyas piedras atin
se conserva en Don Pedro®. La dltima tahona que hubo en el casco del pueblo se
hallaba en el interior de una cueva, en el lugar conocido como E! Barranquito;
la arrastré una avenida de agua en 1860. En Las Tricias estaba la de Pablo Mata;
en El Tablado todavia perduran las piedras de otra —tienen un didmetro de 74
cm y un grosor de 18 cm— en la casa de Andrés Herrera Pérez; en la vivienda de
Juan Leal Leal, en Lomada Grande, se custodian algunos elementos y las muelas
de una antigua tahona, siendo el didmetro y el grosor de aquéllas 88 y 15 cm res-
pectivamente. También hubo ingenios de molienda de este tipo en Juan Adalid,

Franceses o El Castillo.

Piedra de la tahona de Los Lisianes, 2009 [VGL]

8  Estapiedra acabd en un barranco; fue recuperada por un pastor saucero que la llevé a su municipio; sin embar-
go, al descargarla de su vehiculo se rompid; se la regal6 entonces a un sefior de Don Pedro, quien la custodia
en la actualidad.
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Piedra de la tahona de EIl Tablado, 2008 [pcp] Engranajes de la tahona de El Tablado, 2008 [pcp]

Piezas de la tahona de Lomada Grande, 2008 [pcp]

Casa donde estaba ubicada la tahona (Lomada Grande), 2008 [pcp]



MOLINOS DE VIENTO

Poco después de la incorporaciéon de La Palma a la corona de Castilla y extendi-
do ya el cultivo de los cereales, comenzaron a levantarse los primeros molinos
de viento en Garafia. Al ser ésta una gran zona cerealista, proliferaron desde el
principio en algunos de sus pagos. El primero se construyé en Santo Domingo
en el siglo xv1; los tltimos fueron levantados en los inicios de la centuria pasada
en Llano Negro y Santo Domingo, cerrando definitivamente sus puertas en 1974.
Los lugarenos se acercaban con el cereal tostado y los molineros, los dias en que
el tiempo lo permitia, trabajaban en ellos aprovechando una energia que ofrecia
la propia naturaleza para obtener el preciado gofio, base de la alimentacién hasta
mediados del Novecientos. Lamentablemente, bastantes fueron desarmados a

fin de reutilizar su madera en la construccién de viviendas.

La abundancia de madera de tea (Pinus canariensis) en los bosques garafia-
nos y la carestia y dificultades para el suministro de cal propiciaron que los mo-
linos se confeccionaran, en su totalidad, con este material, aunque no era tarea
facil: cortaban con hachas los viejos pinos, extrayendo las ramas y la capa exte-
rior, que utilizaban para hacer carbén’. Desde las montarias y ayudados por una
yunta de bueyes, transportaban esos troncos hasta un aserradero préximo al
lugar en que se iba a construir el molino. Este debia presentar un desnivel de dos
metros. En el plano superior se formaba una tarima de tablas atravesadas, sos-
tenida con dos puntales o palos en la parte baja; la empleaban para desplazarse
por ellas y colocar el tronco. Las piezas se marcaban con una cuerda mojada en
agua y anil que se tensaba y luego se dejaba caer, con lo que quedaba una linea
perfectamente recta. Después, un hombre situado arriba, que era el director de
la maniobra, y dos abajo, formaban un equipo eficiente en el manejo de un gran
serrucho durante numerosas horas.

9  En algunos lugares de Garafia (El Tablado) todavia se fabrica carbén, pero en poca cantidad; se utiliza para
parrillas y es de consumo preferentemente local.
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La orientacién geografica también jugaba una funcién fundamental; de ella de-
pendia el buen funcionamiento del molino. A este fin, el maestro dedicaba muchas
horas. A pesar de todo, en mdas de una ocasion tuvieron que trasladarlos de sitio
por no ser el primero el lugar idéneo. En la actualidad, sélo se mantienen en pie
cuatro molinos. Sin embargo, en Garafia han existido a lo largo de estos siglos
algunos mds'.

Buena parte de la informacién obtenida sobre los viejos molinos de Garafia
se ha extraido de los registros de altas y bajas en la contribucién industrial, con-
servados en el archivo municipal. En la tributacién de los mismos, un impreso
quedaba en el ayuntamiento y un duplicado se enviaba al administrador de ren-
tas publicas de la provincia, en cumplimento de lo dispuesto en el articulo 125
del reglamento vigente y el real decreto de 11 de mayo de 1926. En los distintos
documentos localizados, no siempre coinciden los datos aportados sobre las me-
didas de las piedras, las fechas de altas y bajas y las direcciones concretas (que
facilitarian su localizacién), pues normalmente s6lo se nombra el pago. Tanto los
molinos de viento como los molinos de motor se contabilizan en los impuestos
municipales con la tarifa tercera''.

HISTORIA DE LOS ANTIGUOS MOLINOS EOLICOS

De las once altas y/o bajas de molinos de viento que hemos inventariado sélo
se conservan cuatro: Molino de El Calvario, Molino de Marcelino, Molino de Lla-
no Negro y Molino de Las Tricias. Existen también unos restos del Molino de los
Gonzdlez o Molino de Arriba. Es muy probable que, en mds de un caso, se trate
del mismo, pero no hemos podido contrastarlo con los vecinos del lugar porque
se ha perdido su memoria. Por ello, asignamos a cada uno el nombre que recibié

al darlo de alta o baja. Se adjuntan en cada unidad los pocos datos localizados.

10 Para una vision general de los molinos de viento en Canarias, véase también: ALEMAN (1998). El libro se ilustra
con numerosas iméagenes de molinos; entre ellas destacan dos acuarelas de molinos palmeros realizadas por
Roberto Rodriguez (pp. 27 y 29).

11 AMG, legajos 36, 98, 159 (en el interior dice 135), 161 (en el interior se sefiala 137), 188 y 260.

70



a) Molino de la Marquesa. El primer molino de viento de la isla fue el
Molino de la Marquesa y se erigié en Santo Domingo en el lugar co-
nocido como El Calvario. El adelantado (el 19 de enero de 1524) dio
a su esposa Juana de Masyeres un trozo de tierra en la zona mds rica
de cereales de La Palma, situado en el cruce del camino de Cueva de
Agua al puerto, con el fin de fabricar un molino en el «que se han de
moler los panes y hacer harinas por sus maquilas»; esto dltimo da a
entender que el molino habria de utilizarse también para moler cere-

ales al vecindario'.

b) Molino de Arriba o Molino de los Gonzdlez. Ubicado en el casco de
Santo Domingo, al lado del Molino de Marcelino. Entre los anos 1885
a 1900, aparece dado de alta en la contribucién industrial el vecino José
Antonio Martin, quien en 1884 desempenaba el puesto de secretario del
ayuntamiento y, en 1900, el de alcalde. De 1902 a 1910, esta a nombre
de su mujer, Maria Pino Cabrera Pérez (natural de Gran Canaria). Con
posterioridad, entre 1912 y 1941, en los que figura emplazado en la calle
Pérez de Brito 14, se halla a nombre del hijo de ambos, Antonio Gonzélez
Cabrera, alcalde de Garafia desde el 7 de noviembre de 1924 hasta el 24
de enero de 1927 y lider de la Agrupacién Socialista Obrera de la Villa en
tiempos de la Repuiblica. Gonzélez Cabrera fue fusilado el 1 de junio de

1938 en la Bateria del Barranco del Hierro (Santa Cruz de Tenerife).

En documentacién de 1942, se manifiesta que las piedras median un me-
tro de diametro. No obstante, dos de las cuatro que se conservan hoy en
una casa del mismo casco tienen un didmetro y un grosor de 75 y 21 cm
respectivamente. El Molino de Arriba era, con diferencia, el mejor dotado
de Garafia por estar provisto de 15 palos o palancas y dos pares de piedras
con sus dos tolvas. Los mayores del lugar todavia recuerdan que «caminaba
s6lo con el aire de la cumbre cuando estaba envelado». Fue desmontado a

12 LoRENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 1, pp. 213y 214; PaI1s Pa1s, REINA DELGADO (1999), p. 1639. Aqui ma-
quila equivale a ‘mdquina’
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mediados del siglo pasado por Antonio Garcia Pérez, natural de Franceses
y alcalde del municipio durante mucho tiempo. De su antigua fabrica sélo
han perseverado estas piedras en una casa del pueblo y los restos que se
aprecian en la fotografia.

Piedras del Molino de los Gonzdlez, 2007 [JrpC] Restos del Molino de los Gonzdlez, 2007 [jrpc]

¢) Molino de Indalecio Rodriguez Pérez. Emplazado en Santo Domingo, empe-
z6 a pagar la contribucién industrial en 1892 prolongandose hasta 1899'3.
Lamentablemente, ninguna informacién hemos logrado recabar sobre su

historia mds reciente.

d) Molino de Antonia Rodriguez Pérez. Aparece cotizando la contribucién

industrial entre los afios 1902 y 1903 inclusive. No quedan restos'*.

e) Molino de Francisco Rodriguez Rodriguez. Dado de alta en 1904, no se re-
cuerda nada sobre él en la memoria oral.

f) Molino de El Calvario. Antonio Paz Rodriguez aparece cotizando la con-
tribucién industrial entre los aftos 1907 y 1933, pero se desconoce toda
vicisitud acerca del mismo.

13 Indalecio era el padre de Delfin Indalecio Rodriguez Brito, asesinado en Garafia el 16 de octubre de 1936.
14  Es posible que el molino sefializado con la letra ¢ y éste sean el mismo al coincidir los apellidos, aunque no as{
los afios de cotizacién.
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g) Molino Viejo. En Las Tricias, en 1908, aparecen dados de alta dos molinos:
uno es el que todavia esta en pie y abre este enunciado y el otro pertenecia
a Francisco Bravo Carpintero (natural de Puntagorda y residente en este
barrio). Se localiza el pago de la contribucién industrial entre 1908 y 1913
inclusive. Sin embargo, el molino empez6 a trabajar muchos afos antes.
Inicialmente, estuvo en La Mangiieza, al pie de la montaiia, pero, al no ha-
ber viento alli, lo trasladaron a la costa, a la zona denominada Las Nieves,
enfrente del que ain puede contemplarse en la actualidad. Era conocido
como Molino Viejo y, segun las gentes del lugar, pertenecié después a la
familia Ortega, aunque con este apellido no aparece en los documentos
encontrados. Se mantuvo en pie hasta 1944, en que fue desarmado y su ma-
dera llevada a Tazacorte. Los vecinos no recuerdan haberlo visto moler.

h) Molino de El Calvario. Situado en Santo Domingo, en la entrada al pueblo
por Las Tricias, en el lugar conocido como El Calvario. En esa zona, es-
taba el Molino de la Marquesa y siempre hubo uno o més, todos conocidos
por ese nombre. Aunque no se ha localizado informacién anterior al siglo
XX, se sabe que es un molino antiguo, probablemente con mas de doscien-
tos aiios. En 1907 aparece dado de alta por Antonio Gonzélez Pérez, quien
lo cotiz6 hasta 1915. El 29 de febrero de 1928, José Fernandez Pérez (na-
cido hacia 1885) lo dio de baja —se deduce, en consecuencia, que estaba
moliendo desde hacia tiempo— y cinco meses mas tarde volvié a hacerlo
funcionar, para lo cual present6 su cédula personal, tarifa 22, clase 12, nd-
mero 278, expedida en el pueblo el 28 de febrero de 1928. Estaba cataloga-
do como de una sola piedra. En 1957, cotiz6 por contribucion industrial
343,62 pesetas. Un afio después, este mismo molino se hallaba a nombre de
Norberto Castro Fernandez y fue dado de baja definitivamente por los he-
rederos de José Ferndndez Castro el 2 de julio de 1959 (a efectos de 1960),
donde constaba matriculado en la tarifa 3¢, epigrafe 788 y nimero de recibo
58, segtin determinaba la base 41 del real decreto de 11 de mayo de 1926. Se

15 No puede ser el mismo que el referido con la letra f por coincidir los afios de cotizacion.
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alegd entonces que «no se ejercia la profesién». En la actualidad, pertenece
a la misma familia’.

Molino de El Calvario, 2007 [pcp] Noria del Molino de El Calvario, 2007 [pcp]

i) Molino de Marcelino. Situado en Santo Domingo, en la parte alta del centro

del pueblo. Pertenecio, en primer lugar, a José Maria Rodriguez Pérez, veci-
no de esta villa (pago de Santo Domingo), quien lo dio de alta en 1902 y de
baja el 1 de abril de 1928, registrado en la tarifa 32, clase 9% n. 36, matricula
industrial n. 33. Entonces se expuso que no le convenia seguir ejerciendo
dicha industria y presentd su cédula personal tarifa 2%, clase 12, n. 218, des-

pachada en el mismo municipio el 28 de febrero de aquel afio .

Este molino se situé primero en el lugar conocido como E! Tocadero,
junto a la iglesia y al chorro del agua. Al no resultar efectivo este primer
emplazamiento, fue trasladado mds arriba, donde se halla en la actualidad.
Los herederos de José Maria Rodriguez Pérez lo dieron de baja en septiem-

bre de 1930 al vendérselo a Marcelino Pedrianes Pérez quien, a su vez, lo

16 AMG. En respuesta al escrito n. 20/36.
17 AMG, signatura n. 62.

4



activé para el pago de la contribucién industrial en ese mismo mes y afo.
En 1957, Marcelino cotizé 343,62 pesetas y, en 1966, 1.076,40 pesetas'®.
Fue uno de los tltimos en construirse junto con el de Llano Negro y atin se
mantiene erguido. En su interior hay una inscripcién que reza: «Se terminé
el 30 de Noviembre de 1900».

Marcelino Pedrianes naci6é en Garafia el 2 de junio de 1899%. Siendo
mozo, trabajé en el Molino de los Gonzalez y, como muchos de sus con-
tempordneos, en su juventud emigré a Cuba, donde trabajé un tiempo. Re-
gres6 a Garafia con la idea de volver a tierras americanas, trayendo consigo
5.000 pesetas, cantidad que emple6 en rehabilitar la casa materna. Estando
en estos menesteres, le ofrecieron comprar este molino, que adquiri6é de
inmediato. Aparca, pues, la idea de retornar a la isla caribefia. A partir de
entonces, el molino empezd a ser conocido por su nombre actual. En 1945,
Marcelino se mudo con su familia para la casa colindante al molino, hecho
que facilité su labor molinera. Meticuloso en extremo, apuntaba en su li-
breta curiosidades como: «Puse la correa al molino en 1949. Lleg6 la piedra
nueva del molino el 15 de julio de 1950. Puse la luz a la casa el 17 de julio
de 1951. Empez6 a moler la piedra nueva el 25 de septiembre de 1955».
Asimismo, anot6 lo que le costé la llegada de esta ultima, que ascendié
a 4.477,45 pesetas: los gastos en el muelle fueron de 3.722,45 pesetas, la
falta importd 300 pesetas, los obreros en el puerto cobraron 360 pesetas,
el transporte en camidn, 75 pesetas y, por el uso del pescante en el muelle,
pagé 20 pesetas.

Este molino funcioné hasta 1974, afio en que enfermd su propietario.
Fue el ultimo en cerrarse en Garafia. En la actualidad, pertenece a Bernar-
dina Pedrianes Pedrianes, su hija. Como todos los anteriores, cuando mds
primoroso se veia era con el velamen vestido al completo y se movia con re-
gularidad. Muchas noches pasé Marcelino trabajando a la luz de un pequeno

18  AMG, ibidem.
19 gjp,v. 15, p. 245, n. 245.
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farol para aprovechar el terral de la cumbre, que es «un viento parejito muy
propicio para molturar». En algunas ocasiones, le acompariaban, durante al-
gunas horas, su mujer y su hija; la primera bordando y la pequena haciendo
sus deberes o leyendo en alta voz pérrafos del libro Marisol, maestra rural
comprado por su padre en uno de sus viajes a Santa Cruz de La Palma. Este
molino era un lugar de reunién mientras se esperaba por la molienda, y alli
se comentaban acontecimientos, se hablaban temas diversos o se recitaban
décimas. Cuando pasaban cinco o seis dias lloviendo, los hombres, cubiertos
con sus capas de corte, se sentaban al calor de sus piedras, embriagados por
el olor del cereal recién molido, y charlaban. A él se acercaban agricultores y
ganaderos procedentes de El Castillo, Cueva de Agua, Juan Adalid, El Mudo
o El Palmar, unos caminando y otros con bestias, portando sus cereales tos-
tados. Marcelino les ofrecia entonces el agua limpia de su aljibe para que sa-
ciaran su sed vy, a veces, su mujer, Bibiana Elisa Pedrianes Ferndndez®, cedia
su cocina a la clientela con el fin de que tostaran el grano comprado en el
pueblo, llevindose asi el gofio a sus casas?'.

Molino de Marcelino, ca. 1956 [Bpp]

Naci6 en Garafia el 2 de diciembre de 1918.
Informacién y datos facilitados por su hija Bernardina Pedrianes Pedrianes. El cineasta amateur Roberto Ro-
driguez Castillo realizé un cortometraje sobre este molino. La cinta se conserva en el Archivo General de La
Palma, Fondo Blaauboer Rodriguez Castillo.



Molino de Marcelino, 2007 [BpP]

j) Molino de Las Tricias. Estd enclavado en este barrio, en la Montana del
Canario. Fue construido por el carpintero Antonio Acosta Rodriguez por
encargo de Santiago Martin y Evaristo Pérez Rocha. Se encuentra dado de
alta en las contribuciones de 1908 y 1909. Responde al sistema Ortega y
sus piedras tienen 90 cm de didmetro. En un primer momento, se asentd
en la calle El Polvillo (Los Hondos). Més tarde, sus primeros dueiios se lo
ofrecieron a su constructor (Antonio Acosta), quien se los compré. Acosta
estaba casado con Maria Rodriguez Rodriguez, ambos puntagorderos?. En
este molino trabajaron su constructor, su hijo y su nieto. En 1914, al fina-
lizar el pertinente servicio militar, Cristobal Acosta Rodriguez (el hijo) se
incorporo al oficio. Cristébal Acosta habia nacido también en Puntagorda,
en 1891; era carpintero y habia casado con Amelia Garcia y Garcia (natural
de la villa), residiendo en Las Tricias. Como Esteban Pérez Gonzélez (el
molinero de Llano Negro), los Acosta compaginaban el trabajo en el mo-
lino con la carpinteria, tallando puertas y ventanas. Padre e hijo laboraron

juntos durante unos meses, hasta que se rompieron las piedras. Sustituidas

22 Antonio Acosta era natural de Puntagorda, donde habia nacido en 1850; fallecié en 1939. El primer molino
de viento que erigié en su municipio es conocido por Molino Relvalarga; tiene la peculiaridad de que su eje
de fuerza va directamente a la piedra. Pertenece, en la actualidad, a un particular y se encuentra en proceso
de restauracion.
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éstas, trasladaron el molino, en 1915, a la Montafia del Canario, por ser, en
ese lugar, el viento mas apropiado. Aqui es donde sigue actualmente. Ale-
jado de la vivienda, los dos molineros realizaban turnos mientras estuvo en

funcionamiento.

Padre e hijo introdujeron algunas modificaciones técnicas; las mismas
entrafiaban cierto peligro, pero no dieron el resultado esperado, razén por
la cual, en 1933, cambiaron dichas modificaciones por el sistema de poleas,
utilizado en los demds molinos existentes en Garafia. Cuando fallecié An-
tonio Acosta en 1939, siguié moliendo su hijo Cristébal acompariado de su
vastago Evelio Acosta Garcia (nacido en Garafia el 25 de octubre de 1921y
casado con Araceli Rodriguez Perdomo, del mismo pueblo). En 1945, padre
e hijo compraron un motor para auxiliar el molino de viento. Sin embargo,
acabaron parando el sistema edlico definitivamente el 24 de septiembre de

1953, al convencerse de que la molina daba mejores resultados®.

Al Molino de Las Tricias acudian personas del lugar, pero también de
Cueva de Agua, El Castillo, etc., quienes se percataban de cudndo molia al
ser visibles las aspas desde muchas zonas limitrofes. Cuando el molinero
acababa de molturar lo acumulado y atin podia seguir laborando por contar
con las condiciones meteoroldgicas adecuadas, se lo hacia saber a sus con-

vecinos tocando un bucio, cuyo sonido se ofa en todos los topos cercanos.

Estas generaciones de molineros pasaron, en la soledad de su trabajo,
momentos dificiles: cuando el viento cambiaba de direccién o se intensi-
ficaba inesperadamente, cuando habia tormentas acompariadas de rayos
y truenos (que pusieron en alguna ocasién en peligro sus vidas) o cuando
las gentes del lugar solicitaban moler uno o dos almudes de cereales tosta-
dos y ellos no pudieron acceder a las peticiones por no ser favorables las
condiciones meteoroldgicas. Debido al temor a que fuera destruido por la

23

8

Cristébal Acosta Rodriguez murié el 2 de septiembre de 1973, a los 82 afios.



accién de un viento fuerte o por un incendio, los hijos de Cristébal Acosta
Rodriguez decidieron venderlo al Ayuntamiento de Garafia el 18 de mayo
de 2000. En la cldusula 4* de la opcién de compra se advierte que «la parte
vendedora, y en particular don Evelio Acosta Garcia, se compromete a su-
ministrar informacion del molino y colaborar en la direccién de obras en el
seguimiento de restauracién del mismo»?*.

Molino de Las Tricias, 2007 [pcp]

k) Molino de Llano Negro. Se halla en el mismo centro de este barrio, en me-
dio del caserio. Pertenecia a Esteban Pérez Gonzdlez, vecino de este mismo
pago, nacido en Garafia en 1874 y fallecido el 6 de mayo de 1958, a los 84
afios de edad. Don Esteban realizé muchos viajes a Cuba y, con el dinero
ahorrado con su esfuerzo, compré el terreno para edificar su casa y moli-
no. La construccién de éste la encarg6 a Antonio Acosta Rodriguez®. Fue
dado de alta en la contribucién industrial de 1907 vy, al igual que los demds
de Garafia, cuenta con 12 palos. Pérez Gonzdlez regentaba también una
carpinteria (en la que manufacturaba muebles) y una venta. El 1 de febrero
de 1927, fue elegido alcalde de su pueblo y, en el siguiente pleno (celebrado
el 17 del mismo mes y afio), present6 su renuncia alegando que no podia

24 Informacién proporcionada por Evelio Acosta Garcia, molinero.
25  Antonio Acosta Rodriguez también construyé el Molino de Las Tricias.
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cumplir con su deber por vivir retirado del casco. A pesar de ello, siguié
desempeiiando el cargo de concejal®.

Molino de Llano Negro, ca. 1958 [MCR]

El 23 de abril de 1945, compré a Armando R. Gonzélez, en la calle Ge-
neral Mola niimero 3 de Santa Cruz de La Palma, dos piedras nuevas para
el molino de 95 ¢cm de didmetro, que costaron 1.675 pesetas, més otras
15 por el transporte en camién. Como otros molineros, hubo de someter-
se a sucesivas comprobaciones y contrastaciones de las pesas y medidas
segun ordenaba la Delegacién de Industria de la provincia de Santa Cruz
de Tenerife””. En 1948 hizo frente a los gastos correspondientes al servicio

de inspeccién de la industria del molino de gofio, que ascendieron a 126

26 AMG, Actas del Pleno, 17 de febrero de 1927.
27 En 1948, tuvo que satisfacer 18 pesetas por la parte proporcional del recorrido, pues, segtin recogia el articulo
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56, todas las comprobaciones efectuadas en los establecimientos ubicados a mayor distancia de dos kiléme-
tros del local designado como oficina devengarian, ademds de los derechos correspondientes, el importe del
recorrido realizado segin la tarifa de transportes establecida o cuando hubiera necesidad de alquilar un ve-
hiculo particular para efectuar dicho recorrido. Cuando en estas visitas extraordinarias realizadas sin previo
aviso se descubrieran infracciones, los responsables abonarfan una parte de los gastos del traslado y dietas, en
proporcién al niimero de reconocimientos efectuados con descubrimiento de falta (articulo 65, 2° parrafo del
Reglamento de 30 de mayo de 1941).



pesetas®. Segun el escrito de la Delegacién de Industria de 15 de mayo de
1950, se efectud una visita; el informe pertinente reflejé que no se habian
producido variaciones con relacion a la revista anterior, de 24 de junio de
1947, pues seguia habiendo un obrero, la potencia instalada era de 8-12 HP
(caballos de vapor) y la produccién normal era de 152.000 kilos de gofio de
trigo, con la salvedad de que el ultimo ejercicio habia comprendido un 5%
menos de lo normal debido a la mayor dureza del grano y a la menor de-
manda?®. Por contribucién industrial, en 1966 este molino cotizé 1.076,40
pesetas®.

Al Molino de Llano Negro llegaban a moler sus granos hombres y mu-
jeres de Franceses, El Tablado, Las Tricias y otros pagos. Muchas veces, la
mujer del propietario, Maria Pérez Castillo, daba de almorzar a las per-
sonas que venfan de lejos y querian llevarse el gofio a sus casas. Al lado
del molino, disponian de un pajero donde amarraban las bestias y se les
suministraba pajén y agua a cuenta del molinero. Le sucedieron su hijo
Esteban Pérez y Pérez (también carpintero), su yerno Pablo Castro Alonso
y, posteriormente, sus otros hijos, Antonio Epifanio, conocido por Pililo, v,
por tltimo, Emiliano que lo cerré una década més tarde. Sus otros vastagos
Pablo, Elias y Mario s6lo molieron por temporadas, mientras sus hermanos
cumplian el servicio militar. La familia dio de baja el molino en octubre de
1974. En la actualidad, su duefio es Antonio Epifanio*, nombrado ya como
uno de los hijos del matrimonio Pérez-Pérez.

28

29

30
31

Estaban desglosados en 15,70 pesetas por dietas del ayudante, 40 pesetas por gastos de locomocién, 60 pesetas
por derechos de Estado y 10,30 pesetas por la circular n. 4, ademas de las 10 pesetas correspondientes a los
derechos de afericién de la bascula. Vid. Delegacion de Industria de la provincia de Santa Cruz de Tenerife, n
92477, junio de 1948.

Referencia IN-3b/212, fecha 15 de mayo de 1950, n. de registro 484/6. Orden Ministerial de 27 de mayo de
1935 (Gaceta de 10 de junio de 1935), disposiciones sobre ordenacién y defensa de la industria (Decreto de 8
de septiembre de 1939) y Ley de 24 de noviembre de 1939.

AMG, legajo n. 36.

Documentos e informacién facilitados por su hija, Florentina Pérez y Pérez.
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Molino de Llano Negro, ca. 1956 [FpP]
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MOLINOS DE VIENTO DE GARAFiA

Nombre del molino Titular Ubicacién Fecha ‘%e Estado
alta/baja
a Molino de la Marquesa 1 Juana de Masyeres El Calvario 1524 Desaparecido
José Antonio Gonzdlez Martin Santo 1885-1900
Molino de Arriba M Pino Cabrera Pérez Domingo 1902-1910
b < Quedan restos
o de los Gonzélez Pérez de
Antonio Gonzélez Cabrera . 1912-1941
Brito, 14
c MOlll:lo de Im,:lalecm Indalecio Rodriguez Pérez ! Santq 1882-1899 | Desconocido
Rodriguez Pérez Domingo
d Molmo de Antonia Rodriguez Antonia Rodriguez Pérez ! Nose 1902-1903 Desconocido
Pérez conoce
e Mollr}o de FranC'lSCO Francisco Rodriguez Rodriguez Nosse 1904 Desconocido
Rodriguez Rodriguez conoce
f Molino del Calvario 2 Antonio Paz Rodriguez El Calvario 1907-1933 Desconocido
g Molino Viejo Francisco Bravo Carpintero Las Tricias 1908-1913 ?;;Zm‘io en
Antonio Gonzélez Pérez 1907-1915
José Ferndndez Pérez * 1928-1958
h Molino del Calvario 3 Norberto Castro Fernandez * El Calvario 1958 En pie
Herederos de José Fernédndez Pérez 19?9
(baja)
José M* Rodriguez Pérez 1902-1928
Herederos de José M® Rodriguez Santo 1930 .
) . 5 En pie
i Molino de Marcelino Dérez Domingo (baja)
Marcelino Pedrianes Pérez 1930-1974
Bernardina Pedrianes Pedrianes
Santiago Gonzélez Martin, Evaristo
Pérez Rocha® 1908-1909
Antonio Acosta Rodriguez
j Molino de Las Tricias Cristobal Acosta Rodriguez Las Tricias (1953) En pie
Herederos de Cristébal Acosta 2ja
Rodriguez
Ayuntamiento de Garafia 2000
(compra)
Esteban Pérez Gonzélez
k Molino de Llano Negro Herederos de Esteban Pérez ]I:Il:;:) 1907-1974 | En pie.

Antonio Epifanio Pérez Pérez
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Notas de observaciones

=

01 Puede tratarse del mismo

02 Antigiiedad: més de doscientos afios

03 Aungque no se encontro la fecha de alta, José Fernandez Pérez trabajo en él antes de 1928, pues se dio de baja en febrero de ese afio
y de alta cinco meses méds tarde

04 Aparece cotizando en ese ano

05 Es probable que antes de José Rodriguez Pérez moliese otro propietario, porque en el interior del molino esta escrito que se terminé
el 30 de noviembre de 1900

06 Con seguridad, sabemos que funcioné antes de 1908

Fuente: Elaboracion propia
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TECNOLOGIA DEL MOLINO DE VIENTO: EL SISTEMA ORTEGA

En su trabajo «Disertacion sobre los molinos de viento», Julio Caro Baroja (1914-
1995) sostiene que es muy probable que antes del siglo x existieran molinos
de eje vertical en los que se utilizaba la fuerza del aire para, entre otros usos,
obtener harina. El autor recoge la cita mds antigua de estos molinos, inserta en
Las praderas de oro del escritor iraqui Al-Mas’tdi, quien vivié antes del ano 912
de nuestra era y nombra unos molinos harineros y extractores de agua situados
en el Sijistdn (lugar actualmente repartido entre la antigua Persia y Afganistan).
Segin Caro Baroja, esta regiéon era famosa por la industria que empleaba la
fuerza del viento para mover las muelas y extraer agua, aludiendo con ello a la
doble funcién que éstos podian realizar. El prestigioso historiador y antropdlogo
espaiol expone también la descripcién de los molinos afganos escrita por un
consul inglés en 1930: «una torre cuadrangular hendida verticalmente para
permitir el paso del viento y dentro se hallan las aspas de cafia que giran en
torno a un eje vertical». También sefiala que, segin Levi-Provencal, en la Espana
califal musulmana del siglo X, ya eran conocidos; de ellos, los de agua eran los
mds extendidos. Los primeros investigadores que defendieron su origen asiatico
creen que fueron introducidos en Europa con las Cruzadas (siglos x1-x111). Estos
molinos se situaban en zonas de fuertes vientos y estaban provistos de una serie
de aspas conectadas a un eje, que a su vez se hallaba en contacto con las piedras

o con elementos intermedios emplazados en un nivel inferior®.

De cémo fueron los molinos edlicos en Garafia, tanto en el inicio como en el
transcurso de los siglos, no hemos conseguido informacién alguna, aunque pen-
samos que estarian incluidos dentro del grupo que Caro Baroja llama molino de

viento de eje vertical. Lo que si sabemos es que se construyeron integramente con

32 AGUIRRE SORONDO (1988), pp. 55-57 y 204; CARO BAROJA (1952), pp. 214y 215, 219y 220, 223, 230, 234,239 y
342. En el texto citado, Caro Baroja alude a una carta que recibié del etnégrafo palmero José Pérez Vidal (1907-
1990), fechada el 29 de junio de 1951; en ella se especifica que en la isla quedaban 8 molinos de tres pisos: en el
inferior estaban las poleas, en el central se encontraban las piedras, la tolva y otros elementos y, en el piso alto,
«la torrecilla». Aparece este texto acompafiado de la foto de un molino de villa de Mazo y comenta que, en esa
fecha, las velas de tela habian sido sustituidas por aspas.
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madera de tea, exceptuando algunos elementos metélicos; los propios molineros,
algunos de los cuales ejercian como carpinteros, fueron introduciendo modi-
ficaciones, dandolas a conocer al resto de colegas de oficio. Conviene sefalar
que, en este término municipal, no se tiene conocimiento de que las velas fueran
confeccionadas en principio con tela, como se sabe de otros lugares de la isla; de
lo que no cabe duda es de que en algunos de los molinos edlicos garafianos se in-
trodujeron innovaciones aportadas por Isidoro Ortega Sinchez en los primeros

afios del siglo xx.

Al menos tres de los molinos existentes actualmente en Garafia incorporaron
algunos de estos inventos orteguianos. Este creador de numerosas maquinas, na-
ci6 en Santa Cruz de La Palma en 1843 y falleci6 en San Sebastian de La Gomera
en 1913 como consecuencia de la gangrena producida en una herida sufrida al
caérsele en el muslo izquierdo una de las piedras del molino que estaba cons-
truyendo (y que adn se conserva). De formacién autodidacta, Ortega introdujo
notables variaciones en los molinos de viento, aplicadas al suyo, situado en Mon-
te Pueblo (Villa de Mazo) e inaugurado el 17 de diciembre de 1867. Con ello se
lograba «moler casi doble cantidad de grano con igual fuerza motriz 6 el mismo
viento»®. Algunas de las modificaciones o incorporaciones aportadas fueron las
siguientes: a) el cristal graduado afiadido a la folva, que marca la cantidad de
grano que contiene, b) la veleta para indicar la direccién del viento, c) los tim-
bres que avisaban cuando faltaba grano, d) la suma de una tranca acoplada a una
de las columnas, con lo que se puede girar la torre o esqueleto del molino para
orientar la arboladura o noria sin apenas esfuerzo, e) la sustitucién de las velas
de lona por madera, constituidas por fajas paralelas perpendiculares a las aspas
y atornilladas, que facilitaban la sustraccién o adicién de cada una de ellas segin

conviniera, etc.,

33  BOLETIN DE «AMIGOS DEL PAis» (1886), p. 88.
34 En el Apéndice n. 2 se transcriben las innovaciones aportadas al molino de viento por Isidoro Ortega.
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Isidoro Ortega Sdnchez, ca. 1900 [McMm]

En Garafia, los molinos de viento disponen de la vivienda del molinero en sus
proximidades; la excepcién es el Molino de Las Tricias, aislado en una pequeia
montana. Estdn fabricados en su totalidad con madera de tea, salvo algunos ele-
mentos como son el regulador, que es de plomo, el eje, que es de hierro y algunos
clavos y tornillos confeccionados por los herreros nortefios con otros metales.
Las primeras muelas o piedras se obtuvieron en canteras de la misma isla —al-
gunas en el vecino término de Puntagorda—. A lo largo del siglo xx, a medida
que las piedras del molino se gastaban o rompian, los molineros las sustituian
por otras importadas de Alemania. Solian medir 90 6 100 cm de didmetro, segun
su origen.

Aunque los elementos constituyentes del molino de viento son conocidos
en ocasiones con nombres diferentes, todos son muy similares y presentan dos

partes muy diferenciadas: la exterior (formada por la torre o esqueleto y la ar-
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boladura o noria) y la interior (que posee dos alturas y es donde se albergan la

maquinaria y el almacén)®.

La torre o esqueleto del molino de viento se erige por encima del techo y gira
gracias a la palanca (tranca o timén), acoplada a una de las columnas del exterior
y conectada con el interior. Se utiliza para orientar la arboladura o noria al ini-
ciar el mecanismo de molienda o bien se mantiene fija cuando se van a colocar
o quitar las velas y al dejar de trabajar. La torre dispone de una escalera, a la que
se accede a fin de engrasar la parte superior, y de una rudimentaria veleta, que
permite al molinero conocer la direccién del viento. El eje o arbol del molino es
un elemento fundamental, pues transmite el movimiento de las aspas hasta el
tambor grande del sétano; es de hierro, pero estd forrado con madera y presenta
una pequena inclinacion de 8° a 15° respecto del suelo con objeto de aprovechar
mejor la accion del viento. La arboladura o noria estd constituida por 12 aspas,
palos, palancas o largueros de unos 3 m de largo que salen de la rueda dentada,
peiién del molino o caja de aspas, fijada al eje y con unos dientes de madera con
los que transmite la fuerza del viento al piiién o linterna, situada en la parte su-
perior externa del eje central. Cada una de las aspas porta cuatro velas o panos
desmontables cuya superficie se compone de cuatro tablas de pino liviano de
pinsapo de 2 cm de grosor, que forman un trapecio, y unidas con unas varillas
de madera enroscadas a los palos mediante tuercas (de madera) y achaflanadas
unos 23° para, asi, conseguir que la rueda gire hacia la izquierda. Las tuercas eran
elaboradas por los mismos molineros utilizando la terraja para hacer las roscas.
Los dias de viento fuerte, debian extraerse una a una, empezando siempre por la
de la punta, evitando asi su rotura; alguna vez llegaron a moler sélo con los pa-
los, con el peligro que eso entranaba. La necesaria apertura del techo permanece
bloqueada por una pieza curva de hojalata conocida por capacete, que impide la
entrada del agua de lluvia al interior.

35 Esta descripcion ha sido posible gracias a las explicaciones aportadas por Bernardina Pedrianes Pedrianes,
Evelio Acosta Garcia, Florentina Pérez Pérez y Myriam Cabrera Medina. BOLETIN DE «AMIGOS DEL PAfs»,
pp. 87-91. También se ha extraido informacién, imagenes de la maqueta y datos de la monografia de VOoGeL
(2000).

89



90

Molinero y vela (Molino de Las Tricias), 2000 [EAG]



Molino de Marcelino, ca. 1956 [Bpp]

A nivel de suelo, se halla la puerta de acceso; bajando por una escalera de ma-
dera, pasa al s6tano, que se encuentra en un piso inferior; es alli donde el moline-
ro guardaba en una alacena empotrada en uno de sus muros, las herramientas y
grasas empleadas en el molino. El frescor de esta sala propicié su funcién como
almacén de papas, garrafones de vino y frutas. En esta parte, se ubica el tambor
grande, de 1,3 m de didmetro y 47 cm de alto; a él llega el eje del molino al que se
une a través de una pequena pieza de hierro conocida por cdncamo o dado. Des-
de aqui se transmite la fuerza mediante una correa de cuero de 20 cm de ancho al
tambor pequeno o trampolin (88 cm de didmetro y 32 de alto), situado debajo de
las piedras de la molienda y conectado a ellas®*. Encima del trampolin, un freno
centrifugo formado por dos bolas de hierro, a ambos lados de una varilla rigida
que, al accionarse el eje, se separan o unen manteniendo la piedra baja; al lado,
un pequeiio volante (mariposa o regulador), con el que el molinero ajustaba o
aflojaba las piedras, controlando de este modo la finura o grosor del gofio, segun
el gusto del cliente.

36 Las medidas aportadas en esta descripcion corresponden al Molino de Las Tricias, segun el trabajo de VOGEL (2000).
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1. Velas o pafios

2. Arboladura o noria

3. Rueda dentada, peién del molino o caja de aspas
4. Torre o esqueleto

5. Palanca, tranca o timén

6. Capacete

7. Techo del molino

Maqueta del Molino de Las Tricias (1), 2000 [v]

1. Centro centrifugo

2. Mariposa o regulador

3. Tambor pequefio o trampolin
4. Correa

Magqueta del Molino de Las Tricias (11), 2000 [jV]



1. Eje del molino

2. Torre del molino

3. Piedra molinera

4. Buzén o caja del gofio

5. Tambor grande

6. Correa de cuero

7. Tambor pequefio o trampolin

Magqueta del Molino de Las Tricias (111), 2000 [jv]

1. Tolva o cubo

2. Pescante

3. Canaleja y babilar o barbilar
4. Muela o piedra

5. Buzén o caja del gofio

6. Tambor pequefio o trampolin
7. Correa de cuero

Magqueta del Molino de Las Tricias (1v), 2000 [yv]
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En la primera planta estan las piedras molineras o muelas destinadas a la
trituracion de los cereales, cuyo didmetro varia de un molino a otro. Necesa-
riamente han de estar bien ajustadas y con frecuencia se procede a su picado.
El pescante se utiliza para moverlas y la picareta para hacerles las grietas. Para
esta ultima operacidn, el molinero debia protegerse los ojos y las manos. La
piedra superior, conocida en algunos lugares como volandera, es mévil y la de
abajo, fija, es mas gruesa y mas pesada. Ambas estdn cubiertas por una especie
de marco o tambor de madera (abierto por la parte superior) que evitaba acci-
dentes y que el producto se perdiera. El gofio cae a la caja por una abertura que
hay en uno de los extremos del tambor, y los costales se llenan utilizando una
pala. En algin molino se sustituyd la caja por el buzén, pequena arca con tapa,
donde el molinero probaba el gofio. Su fondo se provee de un fechillo o tranca
que permite o no su paso. A él se fijaba el saco para su llenado.

Encima de las piedras, se encuentra la tolva o cubo, también de madera. Su
forma es de pirdmide cuadrangular truncada e invertida y en ella se vierten los
granos para triturar. Estd dotada de un pequerfio cristal, donde se puede apre-
ciar el llenado, y de marcas de las medidas en almudes. Gracias a Ortega, se
incorporaron a algunos molinos dos timbres que avisan al molinero de que se ha
acabado el cereal (tenian que evitar el rozamiento de las piedras), por lo que po-
dia descansar mientras se molia. En la base de la tolva estd la canaleja, pequeiio
dedo de metal que, con el movimiento de la piedra, vibra y vierte el grano en el
orificio central de la muela. El babilar o barbilar gira con ella y regula la caida
de aquél.

Es en esta planta donde el molinero reserva los sacos auin pendientes de mo-
ler asi como los ya triturados. Los clientes esperaban su turno en animadas ter-
tulias sentados en las cajas de tea que vestian la estancia. En esta zona, también
estan la bascula y la tabla de equivalencias que, tras la guerra civil, era obliga-
cion poner en un lugar visible, el pequefio catre donde el molinero descansa a
ratos, el pescante, necesario para levantar las piedras y proceder a su picado, el

freno o tranca interior conectado con el de afuera (conocido por algunos por
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pejadero), con el que se paraba el molino; también puede encontrarse el timén

o palo y, en otros, un pequeno volante que hacia girar la torre.

VIDA COTIDIANA EN TORNO AL MOLINO

Movidos por los vientos alisios, estos enormes y elegantes y artilugios desem-
pefiaron una funcidn significativa a lo largo y ancho del municipio. Estaban tan
presentes y eran tan importantes en la vida cotidiana que, en muchos lugares
donde no se divisaban sus aspas, el garafiano aprendié a descifrar las senales del
cielo para saber cuando podia acercarse a ellos para llevar el cereal tostado o re-
coger su gofio. También los lugareios se avisaban unos a otros utilizando el boca
aboca.

El del molinero fue un oficio indispensable para la supervivencia en tiempos
dificiles. Era un observador constante del cielo, a la espera de prever el tiempo
para orientar y poner las velas con el fin de iniciar la faena a la arribada de los
alisios favorables o seguir aguardando su llegada. Algunas veces, cuando las con-
diciones lo permitian, su jornada laboral se prolongaba muchas horas (de ahi la
existencia en estos recintos de un catre). El molinero asignaba un dia determina-
do para triturar el cereal sin tostar, dado que tenia que limpiar las piedras tanto
antes como después de utilizarlas. El mismo reparaba y sustituia las maderas ro-
tas y acudia al herrero del pueblo cuando precisaba renovar o reparar alguna pie-
za de hierro. Entre ellos se pedian consejo y se ayudaban cuando lo necesitaban,

pues compartian un trabajo duro y un servicio a la comunidad muy necesario.
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Desde Cueva de Agua al Molino del Calvario, 1951. [MBLL]

Eran bastantes las personas que llegaban, desde puntos alejados, portando
los ingredientes tostados y un jacho de tea, amarrado con alambre, para alum-
brarse al regreso, sustituido mas adelante por la luz de un farol. Mientras es-
peraban, «engaflaban» el hambre amasando en el zurrén un poco del primer
gofio que salia templado del molino y se les proporcionaba pajén y agua para
las bestias que traian consigo. El tiempo pasaba rédpido. A ello contribuian las
tertulias, canciones o chismorreos sociales. Algunos jévenes tocaban la guitarra
y el ladd, cantaban y bailaban, recitaban relaciones en cuartetas o en décimas, los
chicos y las chicas del lugar entablaban conversaciones picaronas; también alli
surgieron historias de amor que finalizaron en boda o infidelidades. Al igual que
otras reuniones sociales, en ocasiones se formaban dos grupos: uno de hombres
(hablaban de la guerra, de la miseria en la que estaban sumergidos, narraban
cuentos de Cuba, del campo y recordaban aventuras de juventud) y otro de mu-
jeres (conversaban acerca de temas relacionados con sus hijos, sus labores, sus

animales o sus novios).
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Camino al molino, ca. 1956 [MCR]
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En los afios de mayor carestia de la pasada centuria, hubo garafianos que
se vieron obligados a volver a la cumbre a buscar los rizomas de helechos
para triturar en los molinos. No obstante, habitualmente llevaban trigo, ce-
bada, centeno, avena y algun grano de millo, a los que agregaban altramuces,
habas, arvejas, chicharos y algunas lentejas y garbanzos del pais. Se cerni-
an para extraer las basuras y el casullo a los cereales, se doraban en tostado-
res de hierro y se movian continuadamente los ingredientes con el remejedero

(un palo que llevaba en uno de sus extremos una especie de pelota de tela)®.

Cribo, [vGL] Remecedero y tostador (60 cm), 2008 [pcp]

Aunque en Garafia se sembraban cereales, eran insuficientes para la cantidad
de gofio consumido. Por ello era preciso transportar en faliias —desde Santa
Cruz de La Palma— trigo, maiz y algo de cebada procedente de la peninsulay de
Argentina (sobre todo); depositados en los pequerfios prois operativos de la costa,
luego eran cargados por los arrieros ayudandose de bestias. En este sentido, no se
debe olvidar que la carretera se inauguré el 29 de noviembre de 1959.

El molinero aprovechaba al méximo el poco espacio disponible en el sétano
del molino. Amontonaba los costales de lino (con tres rayas azul de arriba a abajo

37 Asiselellama en Santo Domingo y Llano Negro; en Don Pedro es remecedero y en Cueva de Agua se le conoce
por mejedero.
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e identificados con letras bordadas a punto de cruz por las mujeres del lugar),
marcados a ldpiz con el nombre del duefio o con un nimero correspondiente en
su libreta. Asi pues, los sétanos contenian los ingredientes de los mds previsores
y también de los mds acaudalados, preparados para ser molturados por riguroso
orden de llegaba. A medida que se molian, se ataban los costales y alli permane-
cfan hasta su recogida. Cuando eran muchas las personas que aguardaban por
haberse acumulado el grano por falta de viento, el molinero preparaba a cada una
uno o dos almudes —después fueron unos kilos— para que fueran sobreviviendo

entre las penurias de la época.

Llenando el costal, 1940 [MVH]
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La dificil orografia de la isla desembocé, con frecuencia, en situaciones con-
flictivas. En invierno, habia dias en los que no podian arribar las embarcaciones
por las malas condiciones de la mar; cuando se implantaron las cartillas de racio-
namiento (en mayo de 1939), en ocasiones se reparti6 grano ardido (el que estaba
pudriéndose), por lo que habia que lavarlo y secarlo al sol antes de tostarlo y que
al molerse desprendia un olor desagradable; esta tarea la realizaban normalmen-
te las mujeres; este grano se comia, no disponiéndose de otro alimento con el que

combatir la escasez y el hambre.

En cuanto a las medidas empleadas, cabe recordar que se utilizaban unas
cajas de tea, sin tapa, cuadradas y de diferentes tamanos. El almud equivalia a
unos cuatro kilos y en ellos se median rasos el trigo, las lentejas y el centeno;
el millo y la cebada se median colmos (rebasando los bordes del recipiente).
También estaban el medio almud, el cuartillo, que era la mitad del medio almud
(1 kilo), y la cuartilla, que equivalia a tres almudes. Cuatro cuartillas hacian la
fanega. Después de la guerra civil, la Delegacion Provincial de Abastecimientos
y Transportes dispuso que el pesaje se efectuase en kilos. Debido a ello a los
molineros no les quedé mas remedio que comprar una bédscula en la que pesar
el grano al entrar y el gofio al salir; con esta regla se evitaban problemas con los
clientes. Ademas, los molineros se obligaron a poner en sitio visible la Tabla de
equivalencias enviada por la Administracién, en la que se expresaban los pre-
cios por limpieza, tueste y molienda, asi como las mermas del cereal: el -15% en
el maiz y el -13,5% en el trigo. Asi, por 10 kilos de maiz y trigo se llevaban 8,5y
8,65 kilos de gofio respectivamente. El precio del kilogramo de estos granos era
de 2,85 pesetas y la molienda ascendia a 0,75 pesetas.

Normalmente se llevaba el cereal tostado y se abonaba el precio estipulado
por su molienda. Sin embargo, los mas pobres habian de ingenidrselas para
conseguir el preciado sustento; asi, en ocasiones, se utilizaba el trueque (con-
sistia en dejar al molinero productos alimenticios o elementos de uso cotidiano

elaborados por ellos mismos a cambio de la trituracién).
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Otros pagaban el gofio con labores realizadas en los terrenos del moli-
nero, previo acuerdo. Los que no tenian fuerzas para trabajar o no podian
llevar a cabo estos trabajos por otros motivos dejaban al molinero una parte
de la molienda. En los afios treinta del siglo pasado, moler un almud de gofio
costaba 0,05 pesetas, pero, en tiempos de carestia y miseria, muchas veces
era muy complicado disponer de ese dinero para conseguir un alimento fun-
damental.

MOLINOS DE MOTOR O MOLINAS

Desde el inicio del siglo xx hasta pasada su primera mitad, convivieron los mo-
linos de viento con las molinas. La primera localizada en Santo Domingo esta
dada de alta en 1916 y pertenecia a Victor Castro Gonzalez. La tltima, segin
la documentacién consultada, fue la molina de la familia Castro, ubicada tam-
bién en este mismo lugar, que ces6 su actividad en 1979. Fueron expandiéndose
poco a poco por muchos pagos de Garafia, superando el nimero de aquéllos
hasta que finalmente cerraron sus puertas.

Los garafianos acudian al molino o molina que tenian mds a mano supues-
to que, muchas veces, tanto unos como otros estaban condicionados por el
viento —elemento indispensable para triturar los cereales en el molino— y
por la disposicién del gas-oil, necesario para hacer funcionar las molinas. No
obstante, a los lugarenos les gustaba acudir siempre que podian a los pri-
meros por el sabor y el olor que desprendia el gofio obtenido en los molinos
edlicos.

En la relacion de los contribuyentes industriales correspondiente a 1931
estan dados de alta un molino de gas asentado en La Mata (Don Pedro), cuyo
dueno era Félix Pérez Rodriguez, y seis molinos de viento, ubicados cuatro en
Santo Domingo (pertenecian a Antonio Gonzalez Cabrera, Marcelino Pedria-

nes Pérez, Antonio Paz Rodriguez y José Fernandez Pérez, estos dos ultimos
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en El Calvario), uno en Llano Negro (de Esteban Pérez Gonzalez) y otro en Las
Tricias (de Cristébal Acosta Rodriguez)?®.

Con posterioridad, el 17 de diciembre de 1936 —en plena guerra civil— la
Casa Consistorial de este municipio envié a la Delegacién del Gobierno un do-
cumento donde se reflejaba la opcidn politica y la contribucién industrial pagada
por los cinco propietarios de los molinos de viento y de la tinica molina que
funcionaban®. Todos sabian leer y el informe los situaba ideolégicamente en la
derecha, excepto Marcelino Pedrianes, que carecia de afiliacién politica:

a) Cristébal Acosta Rodriguez, molinero de Las Tricias, de 41 afos, satisfizo
88 pesetas de contribucion.

b) Esteban Pérez Gonzdlez, molinero de Llano Negro, de 62 aios, saldé 88
pesetas.

¢) El molinero de La Mata, Félix Pérez Rodriguez, de 48 anos, aboné 84 pe-
setas.

d) Marcelino Pedrianes Pérez, molinero de Santo Domingo, de 37 aiios, pagé
84 pesetas.

e) El molinero José Fernandez Pérez, El Calvario, de 52 aios, satisfizo 84 pe-

setas.

Veintid6s afios mas tarde, en el mes de agosto de 1958, cuando el gobernador
civil anunci6 nuevas instrucciones para el suministro del gofio, el delegado local de
Abastecimiento y Transportes envio la relacién de molineros dando cumplimiento
a sus ordenes. En esa fecha figuraban seis maquinas de motor movidas por gas-oil
—Ilas molinas de Arturo Herndndez Martin en Santo Domingo, Cristébal Acosta
Rodriguez en Las Tricias, Manuel Diaz Barreto en Franceses (Machines), José An-
tonio Paz Lorenzo en Cueva de Agua (Media Luna), Crescencio Rodriguez Garcia
en Don Pedro (La Mata) y en El Tablado (Carmona-Roque Faro)— y sélo tres moli-

38 AMG, legajo n. 160.
39 En este documento no aparecen Antonio Paz Rodriguez ni Antonio Gonzalez Cabrera.
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nos de viento: el de Marcelino Pedrianes Pérez en Santo Domingo, el de El Calvario,
anombre de Norberto Castro Fernandez ese ano y el de Esteban Pérez Gonzilez en
Llano Negro®. Al afio siguiente, el de El Calvario ya no funcionaba y figuraba como
propiedad de los herederos de José Ferndndez Pérez y en el de Llano Negro, molian
los hijos de Esteban Pérez Gonzalez. En 1960, eran 5 molinas y sélo 2 molinos edli-
cos los que laboraban®'.

INVENTARIO DE LAS MOLINAS

El presente inventario de las molinas del municipio de Garafia corresponde al
siglo xx. En las distintas piezas documentales relacionadas con ellas, las medidas
de sus piedras no coinciden, por lo que he obviado —en muchos casos— ainadir
este dato. Larelacién se ordena segtn las fechas de alta y/o baja en la contribucién

industrial, yendo de la mdas antigua a la mds reciente*

a) Molina de Santo Domingo. En 1916, estd dado de alta en la contribucién in-
dustrial Victor Castro Gonzélez, vecino de Garafia, con un molino movido
por gas y de una sola piedra situado en este lugar. En septiembre de 1930,
tramitd su baja por haber cesado la actividad hacia anos en esta industria.

b) Molina de La Mata, en Don Pedro. En La Mata, existié un molino de gas
de una piedra, dado de alta por Rafael Pérez Rodriguez, vecino de la villa,
el 14 de febrero de 1928, cuando regresé de Cuba. Dos afios después, su
hermano Félix Pérez Rodriguez figuraba registrado como su titular, quien
cursé la baja del mismo por venta en diciembre de 1955. Estaba descrita
como un molino de gas, motor no hidraulico. En abril de 1957, Florentino
Armas Diaz la vendié a Crescencio Rodriguez Garcia, quien la dio de baja el
2 de febrero de 1964 al alquilarla a Rafael Bravo de Paz. Su tltimo compra-

40 AMG, legajo n. 36. En respuesta al escrito n. 20/36.

41 AMG, legajo n. 35. Oficio-Circular n. 6/57 de la Comisaria de Abastecimientos de 1 de febrero de 1960. Fecha
de 23 de agosto de 1960. Clientes censados en octubre de 1954: 4.804.

42 AMG, legajos 36, 98, 159 (en el interior se sefala 135), 161 (en el interior esta anotado 137), 188, 260 y 349.
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dor fue Dalmacio Herndndez Rodriguez, yerno de Rafael Pérez Rodriguez.
En esta molina se empezaba a trabajar a media mafana y se paraba a media
tarde. Luego se retornaba hasta altas horas de la noche. Hasta aqui acudian
a moler desde los pagos de Don Pedro, El Tablado, Hoya Grande, Machin,
Roque Faro, Llano Negro o Juan Adalid. Como los propietarios también
posefan una venta, en su seno se reunian los hombres a jugar a la baraja,
al dominé o a hablar de distintos temas. En una pared de piedra que habia
al lado de ella, las mujeres ponian las talegas grandes de gofio para que se
enfriaran antes de cargarlas. En la Molina de La Mata se labor¢ hasta los
anos setenta del siglo pasado, y las piedras, que tienen de didmetro 90 cm y
de grosor 20, todavia se conservan en la casa en que se ubicaba. El motor lo
compré Tomas Rodriguez Castro a su tltimo duefo y pervive en la actuali-
dad en el pago de Don Pedro (le falta el depdsito de gas-oil).

Motor de la Molina de La Mata, 2008 (TRC) Piedras de la Molina de La Mata, 2008 [Jrrc]

¢) Molina de Media Luna, en Cueva de Agua. Desde la alcaldia, se remiti6 una

carta (fechada el 8 de julio de 1939) dirigida al ingeniero jefe de la Delega-
cion de Industria de la provincia, en la que se comunicaba la iniciacién de
los tramites para poner en marcha una industria de molienda de gofio per-

teneciente a José Antonio Paz Lorenzo, cumpliendo asi con lo ordenado en



la circular de esa delegacion®. Segiin documentacién posterior, esta molina
inici6 su actividad en 1943. Estaba constituida por un molino con motor de
explosion, con una piedra de 108 dm? de la marca BLASKSTANA. En un mes
consumia 15 libros de fuel-oil y 200 de gas-oil y, en una jornada de 8 horas
(aunque no eran frecuentes este nivel de trabajo por la escasez del grano),
0,25 litros de gas-oil y 0,02 de fuel-oil. Se debe notar que debido a la clase de
piedra molinera producia poca cantidad de molienda en relacién a la ener-
gia que consumia. En 1957, se pag6 308,36 pesetas de contribucion, estando
matriculado en la tarifa 3¢, epigrafe 783, niimero de recibo 54. Esta empresa
fue dada de baja el 31 de julio de 1959 (conforme determinaba la base 41 del
Real Decreto de 11 de mayo de 1926) aduciendo la imposibilidad de ejercer
la actividad industrial. Sin embargo, otro registro administrativo indica que
se llevd a cabo en el mes de abril de 1965*.

d) Molina de Las Tricias. Siguiendo las indicaciones de su hijo Evelio Acosta
Garcfa, la Molina de Las Tricias (pertenecia a Cristébal Acosta Rodriguez),
empez6 a funcionar en 1945; era una maquina usada, pues no habia divisas
para conseguir otra. La idea inicial era el auxilio al molino de viento que
poseia Cristobal Acosta, en el que estaba trabajando. Alterné los dos siste-
mas de molienda hasta 1953, en que pard definitivamente su propietario el
molino de viento para seguir s6lo con la molina. La miquina pronto quedé
obsoletay en 1952 se rompi6 definitivamente. Al afo siguiente, adquirieron
un motor nuevo y lo situaron también en Las Tricias, en el lugar conocido
como La Joaquina. Toda la documentacion que existia de esta industria se
perdi6 en un incendio parcial sufrido por la casa donde se hallaba custo-
diada. En 1957, cotizé de contribucién 343,62 pesetas; en 1966, fueron 936
pesetas®. No ha sido dada de baja y su duefio actual, Evelio Acosta Garcia,

elabora pequenas cantidades de gofio para su familia.

43 AMG, legajo n. 140. Publicada en el Boletin oficial de la provincia, n. 77.
44 AMG, legajos 36 y 349.
45 AMG, legajo n. 36. 115 dm>
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e) Molina de Carmona, en El Tablado. En este pago estd dado de alta Floren-
cio Cordovez Paiz. Aparece, en la contribucién industrial de 1947, con un
molino de motor no hidraulico cesado en diciembre de ese mismo afo. Con
posterioridad, en el segundo trimestre de 1949, pertenecia a Crescencio
Rodriguez Garcia, que cursé la baja el 2 de abril de 1962. En 1957, pagé de
contribucion 308,36 pesetas.

f) Molina de Los Machines, en Franceses. En esta zona también habia una mo-
lina cuyo primer duefio fue Antonio Garcia Pérez. La dio de alta en agosto
de 1947 y de baja en marzo de 1954*. Después la compré Manuel Diaz
Barreto, quien la registrd el 31 de marzo de 1956%. En ese afio, pagé por
la contribucién industrial y de comercio 135,08 pesetas, en 1957 satisfizo
224,23 pesetas y en 1966 cotizé 730,08 pesetas. Dos afios después todavia
funcionaba. Gracias a esta industria eléctrico-harinera, algunos vecinos de
Franceses disfrutaban de alumbrado publico y privado, ademas de la mol-
turacion de los cereales®.

g) Molina de Santo Domingo. En 1949, se instalé en Santo Domingo, en la
calle Ramén y Cajal, una molina provista de un motor marca PETTER de
40 caballos de vapor, comprado a la casa Edlter de Santa Cruz de Tenerife.
Su piedra mide, segtin algunos documentos, 108 cm y fue dada de alta por
Arturo Hernandez Martin en el segundo trimestre de 1949. En 1955, satis-
fizo esta industria la cantidad de 205,58 pesetas anuales por contribuciéon
industrial; en 1957, fueron 205,38 pesetas y, en 1966, ascendi6 a 1.010,88
pesetas. Con la llegada de su motor, se implantd, de manera paulatina, la
luz en la casa consistorial, en algunos hogares del casco y en las calles del

centro de la capital municipal. La electricidad se producia con el encendido

46
47

48
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Estaba situada en el mismo lugar donde hoy se encuentra el Centro Asistencial Sor Josefa Argote.

En cumplimiento de la circular nimero 8 de la Direccién General de Contribuciones y Régimen de Empresas,
de 20 de junio de 1947.

Por ese primer servicio el ayuntamiento le pagaba 100 pesetas al mes y los vecinos 0,40 pesetas por bujia, con
lo que tenian luz durante tres horas al dia. En septiembre de 1957, su propietario pidié que se le asignaran con
cardcter de gratificacién 150 pesetas mensuales, lo que le fue concedido el 30 de diciembre del mismo afo.
AMG, legajo n. 311, expediente: Electricidad.



del motor para moler los cereales y/o trabajar en la carpinteria que también
poseian sus duefios®. Aunque en todas las certificaciones presentadas en el
ayuntamiento figura como titular Arturo Hernandez Martin, ademads eran
copropietarios su hermano Fidel y Sergio Felipe Castro (que fue secretario
de la corporacidn local en los anos cuarenta de la centuria pasada). En el
Libro mayor de esta molina quedaron sentados datos interesantes como la
compra del motor, gastos de jornales y otros™.

Engrase de la Molina de Santo Domingo, 2007 [pcp]

En diferentes paginas del haber de dicho libro se anotan los partes dia-
rios enviados junto con el parte mensual al gobernador civil; consta en ellos
que en esta empresa trabajaba un obrero, que el motor utilizado era diesel
(con una potencia de 40 HP) y que el par de piedras (clase natural) tenfa un

didmetro de 1,10 m. En este libro también se reflejaban las entradas de ce-

49 Mientras estuvo en funcionamiento la molina; estaba estipulado que, desde el 1 de octubre hasta el 31 de marzo,
los vecinos disfrutaran de cinco horas diarias de luz y desde el 1 de abril al 30 de septiembre, de 4 horas. Treinta
minutos antes de cortarla los avisaban mediante un descenso del voltaje que duraba unos segundos.

50 Archivo de la Molina de Santo Domingo, Libro Mayor: <El 20 de septiembre de 1949, por la compra de un motor
marca PETTER de 40 horsepower (caballos de vapor) a la casa Edlter de Santa Cruz de Tenerife, instalacion, otros
materiales, piedras para la molturacién de cereales y otros conceptos: 110.987,59 pesetas. Sin fecha. Por la compra
de materiales, abono de jornales, solar en la construccién de una casa enclavada en el Pago de Santo Domingo
donde se encuentran las Industrias molinera y eléctrica: 21.079,57 pesetas. Sin fecha. Por gastos generales en la
Industria Harinera durante el afio 1949: 13 658,17 pesetas. El 31 de octubre de 1950. Por compra de 1.000 litros
de gas-oil a don Francisco Santiago: 1.297,50 pesetas. El 31 de diciembre de 1951. Por la compra de 600 litros de
gas-oil a don Francisco Santiago Casafias: 819,35 pesetas».
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real de detallistas, a las que se agregaban los primeros dias de mes las exis-
tencias sobrantes de la mensualidad anterior, los kilos de cereal despachado
en vales durante el dia, el grano aportado por los clientes con expresion de
la cantidad y la clase (tanto la de procedencia del pais o de otros origenes),
los litros entrados de gas-oil (con expresion del dia en que se efectuaba el
acople a la instalacién para empezar a consumir), el combustible para la
tostadora y para el motor diesel y las lecturas del contador correspondien-
tes a los dias primero y ultimo de cada mes. Obligatoriamente estos datos
se rellenaban al finalizar cada jornada laboral, para luego remitirse junto
con el parte mensual al gobernador civil. Las omisiones o incumplimientos
de ello dieron lugar a la formacién de expedientes, quedando sometidos a
sancion los infractores.

PARTE CORRESPONDIENTE AL 1 DE AGOSTO DE 1959

Suma las entradas de cereal 6.950,00 kilos

Suma lo despachado por vales 2.702,50 kilos

Existencias para el mes siguiente 4.247,50 kilos

Total cereal aportado por clientes 840,50 kilos

Total entradas de combustible 600 litros
Cantidad aproximada de combustible consumido 300 litros
Kilowatios consumidos en el mes

El que suscribe, como titular del molino, declara que lo anteriormente consignado, se ajusta a lo real, segiin comprobaciones
verificadas.

Fuente: Archivo de la Molina de Santo Domingo, Parte ms.

Con los datos aportados en el Libro mayor se ha confeccionado el si-
guiente extracto, que comprende los afios 1949 a 1961 (ambos inclusive)®":

INGRESOS POR MOLTURACION DE LA MOLINA DE SANTO DOMINGO (1949-1961)

Extracto de la Molina de Santo Domingo (1949-1961)
Afio kg Recibido por molturacién de cereales
1949 41.722,18 pts.
1950 28.294,65 pts.

51 Faltan los datos correspondientes a los anos 1953 y 1954.
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1951

24.464,45 pts.

1952

20.206,75 pts. (no estd incluido el dato correspondiente al mes de julio)

1955 58.035 22.167,75 pts. (menos fiados) (0,38 pts. el kg)

1956 50.409 22.610,02 + 803,10 (fiados) = 23 413,12 pts. (0,44 pts./kg)

1957 33.427 ;fss/ilg,)()l» 2.335,35 = 16.225,66 pts. ingresadas (no hay datos para los tres primeros meses) (0,55
1958 38.080 26.156,73 pts. (menos fiados) (0,68 pts./kg)

1959 43.518 30.169,31 — 3.000,97 (fiados) = 27.168,34 pts. ingresadas (0,69 pts./kg)

1960 44.230 30.604,90 — 3.158,20 = 27.446,70 pts. ingresadas (0,69 pts./kg)

1961 67.527 43.890,55 — 2.205,75 = 41.684,80 pts. ingresadas (0,65 pts./kg)

Fuente: Libro mayor de la Molina de Santo Domingo (Elaboracién propia)

En 1952, Arturo Herndndez remitié sendos escritos a la alcaldia y al in-
geniero jefe de la Delegacion de Industria de Santa Cruz de Tenerife en los
que efectuaba un estudio actualizado de las industrias molineras y eléctri-
cas, aduciendo la duplicacién de los gastos de personal, impuestos y demds
elementos necesarios para su funcionamiento. Todo ello se fundamentaba
en las subidas experimentadas en el precio del combustible (0,52, 1,60 y
1,75 pesetas), del lubricante (0,25, 10 y 18 pesetas) y del transporte (0,25,
0,50 y 0,65 pts./km) durante los afios 1949, 1952 y 1955 respectivamente.
De acuerdo con el inventario llevado a cabo en las dos explotaciones, se
producia un déficit de 2.146 pesetas anuales. Ello sin contar el tanto por
ciento que debia tener el capital invertido en la primera de las industrias.
Por esto no podia seguir manteniéndose si no se cubrian los gastos genera-
les y el 15% de utilidad para la empresa®>

Ante las quejas de los vecinos por fallos en el suministro del alumbrado,
la Delegacién de Industria, con fecha 12 de diciembre de 1957, envi6 un
escrito comunicando a sus duefios que si, durante las horas obligatorias
de suministro eléctrico, la demanda era tal que no podian hacer funcionar
simultaneamente la dinamo y la molina, habria de suspenderse la actividad
de esta ultima durante dicho intervalo.

52 150.610,60 pesetas la eléctrica y 147.232,63 pesetas la harinera.
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Molina de Santo Domingo, 2007 [pcp]

Esta molina se mantuvo en activo hasta mediados de los afios sesenta
del siglo xx33. Unos afos después, pasé a pertenecer a la familia Castro, que
la cerré definitivamente en junio de 1979. En este mismo mes y afio, segin
la documentacién consultada, se efectué la liquidacion correspondiente a
esta industria molinera, que abarcaba el periodo comprendido entre el 7 de
septiembre de 1977 y el 21 de junio de 1979°*:

LIQUIDACION DE LA MOLINA DE SANTO DOMINGO

Liquidacién de la Molina de Santo Domingo (21 de junio de 1979)

Molturaci6n (entradas caja)

1.388 kg molturacion a 3,00 pts.... 4.164 pts.

9.765 kg molturacion a 4,00 pts 39.060 pts.

6.287 kg molturacion a 5,00 pts 31.435 pts.
74.659 pts.

Salidas (salarios y otros)

Fidel Hernandez: 348 horas molienda a 75,00 c/u... 26.100 pts.

Fidel Hernandez: 6 % dias jornal a 1.000 c/u .. 6.500 pts.

Norberto Castro, nota de gastos adjunta.. 25.633 pts.

Débitos por molienda.. 1.490 pts.

Balance (beneficios).. 14.936 pts.
74.659 pts.
14.936 pts.

53 La carpinteria fue dada de baja en noviembre de 1972.
54 Archivo de la Molina de Santo Domingo: Hoja suelta.
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Reparto de beneficios

Arturo Hernandez Martin...
Fidel Hernédndez Martin...
Norberto Castro Ferndndez
Total...

4.979 pts.
4.979 pts.
4.978 pts.
14.936 pts.

Fuente: Documento de la Molina de Santo Domingo (Elaboracién propia)

Para finalizar este epigrafe se muestra un cuadro de las molinas localizadas en

Garafia en el siglo xx. Conviene resefiar que los datos de bajas y altas son orien-

tativos en algunos casos por no encontrarse, en muchos de ellos, documentacién

al respecto.

MOLINAS DE GARAFiA

Molinas
Titular Ubicacién Alta Baja
a Victor Castro Gonzélez Santo Domingo 1916 1930
Rafael Pérez Rodriguez 1928
Félix Pérez Rodriguez 1930 1955
Florentino Armas Diaz
b Crescencio Rodriguez Garcia La Mata (Don Pedro) 1957 1964
Rafael Bravo Paz
Dalmacio Hernéndez Rodriguez ¢a.1970 Cese enlos anos
setenta
Enotra
c José Antonio Paz Lorenzo Media Luna (Cueva de 1943 ca.1959 .doc‘umentaclon'se
Agua) indica que caus6 la
baja en abril de 1965
Cristobal Acosta Rodriguez .
d Evelio Acosta Garcia Las Tricias 1945
Florencio Cordovez Paiz 1947 1947 Ba.’a n d_1c1embre del
e Carmona (EI Tablado) mismo afio
Crescencio Rodriguez Garcia 1949 1962
Antonio Garcia Pérez 1947 1954
No se sabe la fecha
f Los Machines (Franceses i
Manuel Diaz Barreto ( ) 1956 ca1oeg | exactadecierre, que
debi6 producirse
después de 1968
g Arturo Herndndez Martin Santo Domingo 1949 1979

Fuente: Elaboracién propia
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4

Hornos domésticos e industriales de Garafia

La primera vez que se registra la voz pan relacionada con Garafia es en 1524.
En ese ano el adelantado Alonso Fernandez de Lugo concedié a su esposa, Juana
de Masyeres, un trozo de tierra en la zona cerealistica mas rica de este término,
situada en el cruce del camino de Cueva de Agua al puerto, con el fin de fabricar
un molino de viento para moler los panes y hacer harinas por sus maquinas de
moler o magquilas.
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En los protocolos notariales palmeros de la segunda mitad del siglo xvi, se
nombra con frecuencia el pan. Asi, el 24 de marzo de 1557, Francisco Rodriguez
Cabeza de Hierro, en la celebracion de la subasta pudblica de la cosecha de pan,
trigo, cebada y centeno de Garafia y sus comarcas, al rematar como tltimo po-
nedor se obligaba a recolectarla y entregarla a los sefiores dedn y Cabildo de la
Catedral de Canarias, y a ponerla en el muelle de Santa Cruz de La Palma a su
riesgo, ventura y costa, recibiendo por su salario 4 fanegadas de trigo’. El 15 de
abril de 1558, Juan Rodriguez, hijo de Francisco Rodriguez Cabeza de Hierro, se
comprometia a dar a los mismos sefiores o a su hacedor en la isla igual relacién
de productos de ese ailo de Garafia y sus comarcas®. Otra referencia es la fecha-
da el 29 de abril de 1562, en la que Rodrigo Yanes, de Santo Domingo, concierta
con los mismos conducir los cereales correspondientes a la cosecha de ese afio al
puerto de la ciudad, por lo que se llevaria una fanegada por cada cuatro de trigo,

cebada y centeno®.

En todos los caserios garafianos todavia se conservan bastantes casas que
disponen de horno para la elaboracion del pan, existiendo asimismo otros de uso
comunal en Las Tricias, Lomada de Briesta y El Mudo, entre otros pagos. Estan
fabricados con tosca y ladrillo de barro y suelen ubicarse en el suelo de pequenas
cuevas, en un lugar separado del resto de la vivienda o en una pared exterior de
la cocina con la puerta orientada hacia el interior. Su planta es circular y su dia-
metro varia entre uno y dos metros; muchos de ellos presentan la parte externa
cubierta con piedra y teja.

La actividad de los hornos aumentaba en ciertas fechas como Navidad, Car-
naval, la fiesta de la Cruz*, Semana Santa y san Antonio de Padua; algunos pro-
ductos se reservaban para el consumo propio y los otros se vendian en los ven-
torrillos y en las casas de los diferentes barrios. Por costumbre, las familias que

HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 111, p. 162, n. 1137.

HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v, 111, p. 408, n. 1561.

HERNANDEZ MARTIN (1999-2005), v. 1V, p. 217, n. 2137.

Es conocida la fiesta de la Cruz de La Centinela, ain celebrada en Juan Adalid.

FNVC I



carecfan de horno lo solicitaban a las que lo poseian, procediendo a la elabora-
cién de panes y dulces con motivo de las fiestas del calendario anual o familiares
—una boda, por ejemplo— vy, al finalizar, dejaban algunos en la vivienda como
muestra de agradecimiento. El fuego se preparaba con piias y trozos de tea y
luego se anadian flejes de lefia seca de brezo, faya, almendros, etc. Cuando las
brasas se apagaban se pasaba por el interior la raspadera; con ellas se barrian las
cenizas que, posteriormente, se recogian con una pala. A continuacién se intro-
ducian las milanas con el pan blanco primero, luego el pan dulce y por tltimo
los bizcochones y los merengues. Por estas ocasiones especiales, se vefa salir el
humo de las chimeneas y se percibia el aroma de los dulces cocidos, antes ama-
sados en la artesa.

Artesa (hecha con tronco de brezo, 60x50 cm), 2008 [pcp]

Es una pena que Garafia haya visto desaparecer buena parte de este patrimo-
nio doméstico. Los motivos han sido varios: unos se han derruido por el paso del
tiempo, otros se han tirado al arreglar la vivienda anexa, muchos se han tapado y
en otras ocasiones han sufrido procesos de restauracion que, lejos de mejorar su
vista, han borrado su aspecto original. No obstante, todavia quedan muy bellos
ejemplares repartidos por todos los pagos del municipio.
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Los establecimientos donde se cocia el pan para vender y distribuir eran co-
nocidos con el nombre de tahonas. Las dos primeras panaderias localizadas en
el archivo municipal de Garafia aparecen dadas de alta en la contribucién indus-
trial en 1899 y pertenecian a Manuel Pombrol Herndndez y a Antonia Rodriguez
Pérez. La ultima que se dio de baja, segtin la documentacién consultada, fue la
de Clemente Pérez y Pérez, en 1976, que elaboraba pan y bolleria en Franceses.
Hubo anos como 1962 y 1963 en los que estuvieron abiertas hasta ocho: dos en
ese mismo pago, otras dos en Santo Domingo y una en El Tablado, en Las Tricias,
en Don Pedro y en Roque Faro, todas catalogadas dentro de la tarifa cuarta de la
contribucién local. Algunas posefan una pequeia venta aneja, donde se despa-
chaba todo lo necesario y se servia la cabrilla, acompaiiada de un vaso de vino®.

HORNOS Y PANADERIAS: INVENTARIO

Hemos confeccionado una relacién de los hornos localizados en el municipio.
Sin embargo, nos encontramos con dificultades similares a las que tuvimos cuan-
do abordamos el inventario de las eras. Como alli, incluiremos la némina dividi-
da por barrios histéricos:

a) Las Tricias. En el archivo municipal constan dos panaderias dadas de alta®.
Una de ellas es la de Luis Lorenzo Herndndez (Los Barreros), quien pagé la
contribucién industrial como panadero de 1934 a 1936, en que causé baja.
Fue uno de los «alzados» durante los primeros dias de agosto de 1936 hasta
el 9 de junio de 1937, fecha en que se entregd en el destacamento estableci-
do en la villa de Garaffa. E1 19 de septiembre de 1938 fue condenado a trece
anos de reclusién menor por el delito de adhesién a la «rebelién». Con
posterioridad le fue conmutada esta pena por seis aflos de prisién menor.
Llegé a La Palma procedente de la carcel de Fyffes el 1 de octubre de 1940

para pasar al régimen de prision atenuada. Aparece otra vez cotizando en

5  Para tener mas claro el concepto de ‘venta’ en Garafia, [éase: BARRETO VARGAS (1961), pp. 189-297.
6 AMG, ibidem.
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1941 hasta, al menos, 1969, aio en que llegd a ver unos 40 kilogramos de
pan diarios. Otro dispensario era el de Marcelina Mata Lorenzo, en Cruz
del Llanito (Los Barreros), abierto en 1934; aunque dofia Marcelina fallecié
el 22 de diciembre de 1944 a consecuencia de las heridas sufridas al caerse
de un caballo, sus herederos siguieron horneando hasta, al menos, 1954;
este horno no existe en la actualidad.

Yendo hacia Izcagua, se conserva en muy buen estado un horno de uso
comunal, con mds de tres siglos de antigiiedad, situado en una cueva. En
el mismo centro de Las Tricias se levantaron bastantes hornos domésticos;
por diferentes razones, muchos han desaparecido. Distintos informantes
han referido, asi, los hornos de Acerina Acosta Garcia, Ceferino Herndndez
Rodriguez, Elias Taio, Evelio Acosta Garcia —hoy, tapado—, Felipa Pérez
Garcfa, Nery Mata Garcia (derrumbado al fabricarse un cuarto de bafio) y

Tomads Barreto.

Horno en Las Tricias (cueva, comunal), 2009 [vGL]
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b) Lomada Grande y El Castillo. En este pago tuvimos conocimiento del hor-
no de Braulio, ya derribado, el de Encarnacién Pérez Riverol, en El Frontén,

bien conservado, y el de Salvador Leal, tapado en la actualidad.

Horno de Encarnacién Pérez Riverol (El Fronton, El Castillo), 2008 [jrpc]

¢) Lomada de Briesta. Fue conocida como Tierras del Rey (entre los barrancos
de Briesta y Cueva de Agua). En este barrio hemos localizado en el inte-
rior de una pequeia cueva un horno con mas de tres siglos de antigiiedad,
similar al hallado en Las Tricias; su didmetro es de 1,40 m y pertenecia al
conocido como el Cura Cestero. Todavia quedan en el camino unas lajitas
chamuscadas donde, segiin se cuenta, calentaba unas tortas que hacia en
su horno con manteca, miel y otros ingredientes. Este horno era de uso

comunal.



Horno del Cura Cestero, 2008 [pcp]

d) Cueva de Agua. En este pago Cristobalina y Argelia Rodriguez Pérez
elaboraban, en un horno muy antiguo, panes para vender (estaba situado
dentro de una cueva que quedoé sepultada durante un aino de mucha lluvia).
Otro horno es el dado de alta en julio de 1947, perteneciente a Melchor
Pérez Sdnchez, casado con Guillermina Sinchez, considerada como
la panadera principal; curs6 baja administrativa en octubre de 1948 y el
horno fue derribado’. Las personas mayores recuerdan la existencia del
horno de Miguel Pérez, donde se fabricaba pan (también contaba con una
venta detrds de la ermita que hay en este lugar). El de Quiteria Rodriguez
Pérez, hermana de Cristobalina y Argelia; dona Quiteria naci6 en 1931y,
desde muy joven, se dedicé a confeccionar dulces en el horno de su madre;
cuando éste desaparecio, encargd construir otro que es donde trabaja desde
hace anos. Actualmente sigue cociendo almendrados, galletas, roscas,

marquesotes, merengues o suspiros y otros dulces.

Hemos sabido que disponian de hornos las casas de Aciclo Castro Ro-
cha; Andrea Rodriguez, mujer de Juan (alias Gazapo); asimismo, que exis-
tieron: el horno de Angelina y su marido Antonio Sanchez; el de Bernardo
(conocido por Gofio en Polvo); el de Juan Ventura Pérez Pérez (derruido) y
el de Martin Sanchez (alias Valentin).

7 AMG, ibidem.
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En Hoya Grande hemos catalogado los hornos domésticos de Abundio,
de Doroteo Montesinos, el de José M® Pérez Castro (conocido por El Gato

Amarillo) y otro en la vivienda de Justa y Simén.

f) Santo Domingo. Aparecen bastantes panaderias a lo largo del periodo es-

tudiado®. Gregorio Garcfa Martin dio de alta un horno de pan, en Santo
Domingo, en 1899. La panaderia de Manuel Pombrol Herndndez, activa
en los afios 1899 y 1900. En Los Hondos, Antonia Rodriguez Pérez tuvo
una panaderia en 1899 y 1900. En 1915, en este mismo lugar, Salomé Mar-
tin Medina figuraba como panadera y, en 1934, su hermana, Marfa, se dio
de alta hasta 1936. Eulalia Castillo Martin, en La Urna, aparece cotizando
entre los ainos 1934 al 1969 inclusive (quizas pudiera haber prolongado su
actividad un poco mas); en el ultimo aino, pagaba trimestralmente 33,20
pesetas y vendia una media de 10 kilos de pan diarios; su local tenfa 3 m de
alto y 5 de fondo, el mostrador era de madera y no hacia repartos; poseia
también una tienda de ultramarinos. Agustin Castro Garcia, por su pana-
deria en Diaz y Sudrez nimero 3, cotizé en los afios de 1934 a 1936 (en este
ultimo se dio de baja). José Pombrol Hernandez, en Pérez de Brito ndmero
1, aparece como panadero los afios 1934 al 1939, inclusive. José Manuel
Morales Gonzalez, en Pérez de Brito nimero 10, dio de baja su panaderia
en 1934. Doroteo Castillo Martin tuvo una panaderia en Santo Domingo
en el periodo comprendido entre 1941 y 1948. Tomas Castro Garcia cotizd
como panadero entre 1941 y diciembre de 1948, fecha de su baja munici-
pal. Juana Medina Pérez, en El Jaral, trabaj6 de panadera desde 1941 hasta
octubre de 1945. Guadalupe Rodriguez Gémez figura en la contribucion
industrial en 1941 y dio de baja la panaderia que poseia en Santo Domingo
el 20 de diciembre de 1955 por no ejercerla. Juana Onelia Sanchez Pérez ac-
tivé su panaderia en La Piedra el 1 de octubre de 1961 y la clausur6 en abril
de 1965; pagé 80 pesetas fraccionadas en dos entregas en la contribuciéon

de 1961. El horno de Consolaciéon Rodriguez Garcia también hacia pan que

8
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se vendia en El Mudo. En Llano Negro, en 1934y 1935, cotiz6 José Antonio
Castillo Martin®.

En el casco del pueblo, existian bastantes casas con hornos y, todavia,
se conservan algunos: en Las Cabezadas, hay uno taponado donde horne-
aron Antonia Garcia y Sebastiana hasta los afios treinta del siglo pasado;
en la vivienda de Benilde Castro Rodriguez, situada en la plaza de Baltasar
Martin; en la de Bernardo Castro Gonzalez, apodado Luz, en El Calvario,
construido en 1892 y muy bien conservado; otro en la casa de la familia
conocida por Los Requintos, donde horneaba Maria Herrera; el de Flérida
y otro en la casa de Marcelino Pedrianes Pérez —el molinero—, tapado en
la actualidad.

Horno de Las Cabezadas, 2008 [jrpc] Horno en Llano Negro, 2008 [jrpC]

9 AMG, ibidem.
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En el centro de Llano Negro también conocemos la existencia de
otros hornos domésticos: el de Hela Fernandez, el de Gerardo, el de Las
Charquetas, el de Juan Alonso Garcia, en La Travesita, el horno de Juan
Martin Pérez, el de Maria Castro Rodriguez y el de Antonia, apodada La
Cazadora.

h) Salvatierra. En este lugar se conserva en muy buen estado un horno dentro
de una cueva. A ambos lados perduran las palas de horneo, utilizadas para
introducir y sacar las milanas. También hemos localizado el horno de los
Leales, construido en la vivienda ubicada en este pago.

Horno en Salvatierra (cueva), 2009 [VGL] Casa con horno (los Leales, Salvatierra), 2009 [jrrc]

i) El Palmar. Conocido con anterioridad como Barrio de los portugueses. Se
sitda entre el barranquito de La Rebasa y el barranco de El Mudo. Todavia
se conserva este topoénimo en la costa y el callao. De El Mudo acudian algu-
nos vecinos a hornear a este lugar. En este pago, Matilde (la mujer de Ama-
ro Orribo) disponia de una panaderia. El horno se encuentra en el interior
de una cueva. La dulcera elaboraba almendrados y merengues que vendia
en la fiesta de La Centinela y otras.



Horno de los Orribos (El Palmar, cueva), 2009 [vGL]

j) El Mudo. En este barrio se acostumbraba comprar vino por Carnaval, por
la fiesta de la Cruz de La Centinela (en Juan Adalid) y por Navidad para
brindar con los vecinos y lo acompafiaban con un dulce casero. En la casa
de Juan Martin Sinchez, fallecido en 1878, horneaban por las fiestas pan
de leche y otros postres, que vendian. En los afios veinte del siglo pasado,
seguian usandolo sus descendientes, acercandose a él los vecinos con sus
ingredientes para hacer los correspondientes dulces. También estaban las
panaderias de Juan Rodriguez Herndndez, que todavia conserva el horno, y
la de Pedro Bienes, construida una parte del horno en una pequena cueva. En
este barrio también existia un horno comunal que acabé desmontandose.

Horno de la familia Rodriguez Paz (El Mudo), 2009 [vGL] Horno de Pedro Bienes (El Mudo), 2009 [vGL]
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k) Juan Adalid. En este lugar se localiza, en el interior de una cueva, el horno

de las Barloventeras, construido a principios del siglo xx. Hemos cataloga-
do otro, pero mucho mds reciente, en otra pequena cueva. Su didmetro es
de 1,80 m y el frente mide 2,30 m; estd hecho con piedras y ladrillos. En la
casa de Pancho Martin hay uno muy vetusto en el que se confeccionaban
merengues, galletas, almendrados y otros dulces por Carnaval y Navidad;
de vez en cuando se hornea todavia en su interior.

Horno de las Barloventeras, 2009 [VGL] Horno de Juan Adalid, 2008 [pcp)

1) Don Pedro. Diego Garcia Garcia, hijo del conocido por alcalde Garcia, se

dio de alta como panadero en este pago en septiembre de 1947 y de baja
en el mismo mes de 1949'°; después continud su hija, Josefa Garcia Ro-
driguez, que inicié la elaboracién de panel 1 de octubre de 1952 y en los
afos sesenta todavia amasaba'’. En La Mata hemos inventariado el horno
de Félix Pérez Rodriguez, casado con Victoria Rodriguez Pérez. En el mis-
mo se horneaba pan, vendido después en Don Pedro y El Tablado. Todavia

se conserva (mide 1,90 m de lado y 2,50 m de frente).

También existen hornos domésticos, como uno construido con los ma-

teriales de otro horno mucho mas viejo. Dispone de una gran boca rectan-

10
11
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gular y se encuentra en un patio. En El Topo estaba el horno de Juana. El de
Petra Rodriguez Brito lo derribaron y el de su hermano Vicente se levanta
en una cueva y tiene 1,25 m de didmetro. En ambos horneaban para la casa
y lo prestaban a los vecinos.

En La Mata se encuentra el horno de Rafael Pérez Rodriguez (hermano

de Félix, ya mencionado), casado con Antonia Martin. Rafael y Félix eran
duenios de la Molina de La Mata.

Horno de Félix Pérez Rodriguez (La Mata), 2008 [jrpC] Horno de Vicente Rodriguez Brito, 2008 [JRPC]

Horno en Don Pedro, 2009 [VGL]
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m) El Tablado. En este lugar se conserva (aunque en muy malas condiciones)
el horno de Antonio Pérez Garcia; su frente mide 1,70 m y la abertura 36
cm; fue dado de alta en agosto de 1959; en 1966, pagaba semestralmente la
cantidad de 149,76 pesetas de contribucién industrial y estuvo trabajando en
él, por lo menos, hasta 1968". En Carmona se halla el horno que pertenecia
a Crescencio Rodriguez Garcia. En él su mujer, Marciana Reyes, realizaba
para vender pan de agua, pan dulce, merengues, bizcochones o rosquillas.
Aparece dada de alta su panaderia el 2 de abril de 1957 y de baja el 30 de
enero de 19613, Mide 1,70 m de frente y su abertura cuadrangular 33 cm
de lado. En la misma casa coexistieron también una venta y una molina.
Este horno se ha caido en parte, aunque podria recuperarse. En Roque Faro
estaba dada de alta la panaderia de Raimundo Lorenzo Rodriguez, natural
de Puntagorda, que cotiz6 en julio de 1959, y en 1968 todavia trabajaba'®.

Horno de C. Rodriguez Garcia (Carmona), 2008 [Jrpc] Horno en El Tablado, 2008 [jrpc]

12 AMG, ibidem.
13 AMG, ibidem.
14 AMG, ibidem.
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En El Tablado se ha inventariado otro horno muy antiguo emplazado en
el exterior, que pertenecia a Alejo Rodriguez Orribo; tiene un didmetro de
1,40 m; por Carnaval se reunian los vecinos para hacer dulces. Otros hor-
nos de los que existe constancia son los de Carmela Garcia, Eduvigis Pérez,
Eliseo, Emérita Riverol Rodriguez, Filomena y Marcelino Garcia Pérez (es
probable que hayan sido tirados); por el contrario, el horno de Maria Mata
se encuentra bien conservado y se podria utilizar; est4 construido al lado de
las ruinas de una vivienda antigua, levantada con piedras y madera de tea,

pero cuyo techo se vino abajo.

Horno de Maria Mata (El Tablado), 2009 [vGL]

En el centro de Roque Faro, cuentan distintos testimonios orales que
se hallaban bastantes hornos, pero hoy quedan muy pocos. Est4 el de Her-
minio Rodriguez Reyes, con una profundidad de 1,10 m y con abertura de
35 cm de ancho y 37 de alto; el de José Manuel Reyes y el de Simé6n Pérez

Rodriguez.
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Horno de Herminio Rodriguez Reyes (Roque Faro), 2008 [JrRpcC]

n) Hornos de Franceses. Con los datos obtenidos en el archivo municipal y

otros aportados por informantes del lugar, hemos inventariado varios hor-
nos. En La Fajana, esta el de Maria Cabrera, donde a principios del siglo xx
se hacfa pan para vender. Prudencia Rodriguez tuvo una panaderia en este
pago entre 1934 y 1936; poseia un horno muy antiguo enclavado en una pe-
quena cueva con un didmetro de 1,26 m aun conservado, pero horneaba en
otro mas moderno ya desaparecido que contaba con mas de 2 m de diame-
tro'. En Los Castros (Llano Tenerra) —por su parte—, Eduardo Lorenzo
Herndndez estaba dado de alta en la contribucién con una panaderia desde
enero de 1945 —en que se le concedid la licencia de apertura— hasta 1968
por lo menos; el local media 3 m de alto, 2 de ancho y 5 de fondo; su mos-
trador era de madera pintada; el promedio diario de venta de pan era de 20
kg y no hacia repartos a otros lugares ni a domicilios; cotizé 149,76 pesetas
en 1966, En este mismo lomo, su hijo Nolo construy6 un horno en el que
elaboraba pan para vender en una tienda paralela que poseia.

15 AMG, ibidem. La fotografia del horno antiguo de Prudencia estd incluida al inicio de este capitulo.
16  AMG, ibidem.
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En Los Machines, Clemente Pérez y Pérez coci6 pan y bolleria desde
el 15 de marzo de 1947 hasta abril de 1976; el local tenia 3 m de alto, 2
de ancho y 5 de fondo y su mostrador era de marmol; vendia (en 1969)
unos 30 kg de pan diario y simultaneaba este quehacer con el atendimiento
de una venta de ultramarinos'. Este ultimo horno desapareci6 hace algtin
tiempo.

Hornos domésticos también habia; entre ellos, uno pequeno situado en
el interior de una casa en La Fajana, muy préximo al litoral y en riesgo
de desaparicion. En este mismo lugar, en fecha mds reciente, construyeron
otro horno perteneciente a Juan Rodriguez, donde se han hecho panes y
dulces. En el Lomo Los Castro también existieron los hornos domésticos
de Eulalia (conocida por Lalita de los Brita); el horno de Felisa Rodriguez
Francisco; el de Emerenciana Francisco Castro; y el de Maria Rodriguez
Castro, al lado del de dona Felisa; se trata de un horno exterior, mide 1,45
m de profundidad y su apertura tiene 42 cm de largo y 45 de alto.

Horno en La Fajana, 2008 [pcp] Horno de Maria Rodriguez Castro, 2008 [yrRpC]

17 AMG, ibidem.
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HORNOS DOMESTICOS E INDUSTRIALES DE GARAFIA

Barrio Horno Alta Baja Ubicacién
1934 1936
Luis Lorenzo Hernéndez * 1941 1969 seguia Los Barreros
abierta
Marcelina Mata Lorenzo * 1934 1954lsegu1a Cruz del Llanito
abierta
Horno de Las Tricias Hacia Izcagua
Acerina Acosta Garcfa *
Las Tricias
Ceferino Hernédndez Rodriguez **
Elias Tafio %
Evelio Acosta Garcia * Las Tricias
Felipa Pérez Garcia *
Nery Mata Garcia
Tomads Barreto *
Braulio
Lomad.a Grande y Encarnaci6n Pérez Riverol ° El Frontén
El Castillo
Salvador Leal !
Lomada de Briesta Horno del Cura Cestero
Cristobalina y Argelina Rodriguez Pérez **
Melchor Pérez Sdnchez * Julio 1947 Octubre 1948
Miguel Pérez *
Quiteria Rodriguez Pérez !¢
Aciclo Castro Rocha 7
Cueva de Agua
Andrea Rodriguez !
Angelina y Antonio Sanchez "7
Cueva de Agua
Bernardo (a) Gofio en Polvo 7
Juan Ventura Pérez Pérez 7
Martin Sanchez (a) Valentin 7
Abundio 7
Doroteo Montesinos !
Hoya Grande
José M* Pérez Castro (a) Gato Amarillo
Justay Simén 7
Gregorio Garcia Martin ' 1899
Manuel Pombrol Herndndez '* 1899 1900
Antonia Rodriguez Pérez ' 1899 1900
Salomé Martin Medina '* 1915 Los Hondos
Maria Martin Medina '* 1934 1936
Eulalia Castillo Martin ' 1934 En 1969 segufa La Urna
Santo Domingo horneando.
Agustin Castro Garcia ** 1934 1936 Diaz y Suérez, 3
José Pombrol Hernandez ** 1934 1939 Pérez de Brito, 1
José Manuel Morales Gonzalez ' 1934 Pérez de Brito, 10
Doroteo Castillo Martin ' 1941 1948
Tomés Castro Garcia * 1941 Diciembre 1948
Juana Medina Pérez ** 1941 Octubre 1945 ElJaral
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Barrio Horno Alta Baja Ubicacién
Guadalupe Rodriguez Gémez '* 1941 Diciembre 1955
Juana Onelia Sanchez Pérez ** O;;lgire Abril 1965 La Piedra
Consolacién Rodriguez Garcia
José Antonio Castillo Martin * 1934 1935 Llano Negro
Antonia Garcia y Sebastiana *' Las Cabezadas
Benilde Castro Rodriguez * Plaza'Baltasar
Martin
Bernardo Castro Gonzalez El Calvario
Santo Domingo Familia Los Requintos *
Flérida
Marcelino Pedrianes Pérez »
Hela Fernéndez *
Gerardo * Llano Negro
Las Charquetas *
Juan Alonso Garcia % La Travesita
Juan Martin Pérez *
Maria Castro Rodriguez * Llano Negro
Antonia (a) La Cazadora *
Horno en Salvatierra 7
Salvatierra Salvatierra
Horno de los Leales >
El Palmar Amaro Orribo » El Palmar
Juan Martin Sanchez *°
Juan Rodriguez Hernéndez *!
El Mudo El Mudo
Horno de Pedro Bienes *
Horno comunal *
Horno de las Barloventeras **
Juan Adalid Horno de Juan Adalid * Juan Adalid
Pancho Martin
Diego Garcia Garcia * Sepilgegbre Septiembre 1949
En los afios
Josefa Garcia Rodriguez * Octubre sesenta todavia
1952
amasaba
Félix Pérez Rodriguez ¥ La Mata
Don Pedro
Horno en Don Pedro *
Juana * En El Topo
Petra Rodriguez Brito *
Don Pedro
Vicente Rodriguez Brito *
Rafael Pérez Rodriguez La Mata
Lo ; Agosto En 1968 todavia
42
Antonio Pérez Garcia 1959 trabajaba
Crescencio Rodriguez Garcia * Abril 1957 Enero 1961 Carmona
El Tablado 1968 i
Raimundo Lorenzo Rodriguez * Julio 1959 sepuia Roque Faro
trabajando.
Alejo Rodriguez Orribo * El Tablado
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Barrio Horno Alta Baja Ubicacién

Carmela Garcfa

Eduvigis Pérez *

Eliseo *

El Tablado Emérita Riverrol Rodriguez * El Tablado

Filomena *

Marcelino Garcfa Pérez *
Marfa Mata ¥

Marfa Cabrera *

La Fajana
Prudencia Rodriguez * 1934 1936
Eduardo Lorenzo Herndndez * 1945 En 1968 todavia
horneaba Los Castros
Nolo Lorenzo *
Clemente Pérez Pérez ' Marzo 1947 Abril 1976 Los Machines
Franceses Horno en La Fajana *
Prudencia Rodriguez > La Fajana
Juan Rodriguez **
Eulalia (a) Lalita de los Brita >
Felisa Rodriguez Francisco *
Lomo los Castros
Emerencia Francisco Castro *
Maria Rodriguez Castro *
Notas de observaciones
01 Industrial
02 Industrial; derruido
03 Antigiiedad: mas de trescientos afios; en cueva; para uso comunal; estd muy bien conservado
04 Doméstico
05 Doméstico; tapado
06 Doméstico
07 Doméstico; derruido
08 Doméstico
09 Doméstico; derruido
10 Doméstico; bien conservado
11 Doméstico; tapado
12 Antigiiedad: mds de trescientos afios; en cueva; similar al horno de Las Tricias; uso comunal; didmetro 1,40 m; bien conservado
13 Industrial; elaboraban pan para vender; en cueva
14 Industrial; derruido
15 Industrial
16 Industrial; elabora diversos dulces para vender; buen estado
17 Doméstico
18 Industrial
19 Industrial; elaboraba pan; lo vendia en El Mudo
20 Industrial
21 Doméstico; tapado
22 Doméstico
23 Construido en 1892; doméstico; bien conservado
24 Doméstico
25 Doméstico, tapado
26 Doméstico
27 Doméstico; en una cueva; bien conservado
28 Doméstico

29 Industrial; panaderia adjunta; en una cueva

30

Industrial; horneaba para vender
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31
3.
33
34
35
36
3
38
39
40
41
42
4
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56

&

N

@

Industrial; panaderia adjunta

Industrial, parte del horno en cueva

Uso comunal; derruido

Construido a principios del siglo xx

En cueva; didmetro 1,80 m, frente 2,30 m

Industrial

Industrial; horneaba pan que vendia en Don Pedro y en El Tablado; mide 1,90 m de lado y 2,50 m de frente
Construido en el siglo xx con materiales de uso muy antiguo; boca rectangular
Doméstico

Doméstico; derruido

Doméstico, en cueva; didmetro 1,25 m

Industrial; su frente mide 1,70 m y la abertura mide 36 cm, mal conservado
Industrial; frente mide 1,70 m, su abertura cuadrangular tiene 33 cm; ha caido en parte, pero podria recuperarse
Industrial

Doméstico; didmetro 1,40 m; mal conservado

Doméstico; derruido

Doméstico; bien conservado

Industrial; se hacia pan para vender a principios del siglo xx

Industrial; mas de 2 m de didametro; derruido

Industrial

Industrial; derruido

Doméstico; muy préximo al litoral y en riesgo de desaparecer

Horno en cueva; didmetro 1,26 m

Doméstico; construido en el siglo xx

Doméstico

Doméstico; en el exterior; 1,45 m de profundidad; abertura 42 cm de largo y 45 de alto

Fuente: Elaboracién propia
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ASPECTOS LEGALES DE LAS PANADERIAS EN EL SIGLO XX

La documentacion consultada en el archivo municipal nos induce a pensar que
durante el siglo xx se impuso un férreo control sobre las actividades desarrolla-
das en todos los 4mbitos, incluso en las panaderias. Estas debian dar partes pe-
riédicos del movimiento de su actividad industrial, recibiendo ocasionales ins-
pecciones para certificar el peso y el precio del pan. En este sentido, cabe anotar
que el 7 de noviembre de 1926, siendo alcalde Antonio Gonzélez Cabrera, se
remitié al auxiliar inspector de Abastos la relacién de los articulos de primera
necesidad consumidos en el pueblo y los precios de expedicidn, entre los que se
incluia el pan de trigo, que costaba 0,09 pesetas. Unos aiios después, en el pleno
celebrado el 30 de abril de 1929, el concejal Ricardo Ortega Ramos present6 un
comunicado que recogia las quejas del vecindario, dado que algunos productos
estaban en pésimas condiciones y sin sujecion a pesas, medidas ni tasas. Entre
ellos, el pan. Ademais, en el citado informe, se exponian diversas dudas sobre las
circunstancias higiénicas de su elaboracién. Debido a todo ello, el pleno acordé
formar una comisién que realizara visitas de inspeccién, generando as{ un mayor
control sobre tales cuestiones'®.

Ya en la década de 1930, el alcalde villero envié un telegrama al delegado del
Gobierno y un comunicado a los panaderos y a las tiendas que despachaban pan,
atendiendo a las drdenes del ingeniero de la seccién agronémica de Santa Cruz
de Tenerife (cursadas el 10 de junio de 1935), en que estipulaba que, a partir del
15 de ese mismo mes y aiio, las piezas de pan debian tener un peso de 120 g co-
cidas y su precio ascenderia a 0,20 pesetas la unidad. Fueron receptores de este
escrito Marcelina Mata Lorenzo, Eulalia Castilla Martin, Tomdas Castro Garcia,
Arabia Martin Castro, Felisa Martin Medina, Teodoro Garcia Garcia, José M?

Castro Rodriguez y Fortunato Lorenzo Diaz".

18 AMG, Libro de Actas 1926-1929.
19 AMG, legajo n. 139.
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En plena guerra civil, el 9 de septiembre de 1938, el presidente de la Comi-
sion Gestora del Ayuntamiento de Garafia recibié un despacho remitido por el
intendente general del Ejército del Bando Nacional en el que se recoge: «por
resolucién generalisimo a partir primero septiembre préximo, la racién de pan
serd de seiscientos gramos en dos piezas»®. Acabada la contienda (en diciembre
de 1939), se admiti6 otra carta en la alcaldia de la misma seccién agronémica,
que recordaba la obligacion de remitir durante los cinco primeros dias de cada
mes las declaraciones juradas entregadas por todos los industriales panaderos de
la localidad; en ellas se reflejaba el consumo de harinas, dando con ello cumpli-

miento a lo dictado por la superioridad?.

Horneando pan (Cueva de Agua), 1950 [MCR]

20 AMG, legajo n. 139. Servicio de Intendencia de Canarias.
21 Articulo 15 de la Orden de fecha 7 de diciembre de 1938 (Boletin oficial, n. 163). AMG, legajo n. 139.
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Transcurrida la primera mitad de la centuria, se exigio a los industriales pa-
naderos proveerse de unos libros-talonarios de partes diarios del movimiento
industrial, de los que habrian de rendir cuentas a la Delegacion Provincial a tra-
vés de la Local. Para ello contaban de plazo con los tres primeros dias de cada
mes?. Poco después, en febrero de 1960, la Delegacion Local de Abastecimientos
y Transportes confeccioné una relacién con las cuatro fabricas de pan con despa-
cho al ptblico abiertas en el municipio: en Santo Domingo, la de Eulalia Castillo
Martin; en Las Tricias, la de Luis Lorenzo Herndndez; y, en Franceses, las de
Eduardo Lorenzo Hernédndez y Clemente Pérez y Pérez. Los despachos de pan o
comercios eran, en Santo Domingo, el de Isael Castro Ferndndez (plaza Baltasar
Martin), Etelvina Martin Morales y Manuel Herndndez Perera (calle Pérez de
Brito); en Llano Negro, constaban Josefa Rodriguez Castillo y Pedro Fernandez
Pedrianes; en Roque Faro, Raimundo Lorenzo Rodriguez; y, en Franceses, Can-

dido Pérez y Pérez y Leonel Lorenzo Castro®.

Con posterioridad, la administracién obligé a todas las panaderias y
despachos de pan a exhibir en el establecimiento un cartel con los precios de
las piezas de elaboracién obligatoria y, separadamente, de libre fabricacion,
siguiendo las 6rdenes emitidas en diciembre de 1969 por la Comisaria General
de Abastecimientos y Transportes. La alcaldia serfa la encargada de vigilar y
comunicar a la Delegacion del Gobierno el resultado de tal comprobacién®.

Para concluir, cabria apuntar que, en la actualidad, en Garafia no existen pa-
naderias; el pan es importado diariamente de otros establecimientos abiertos en

los municipios de Puntagorda y San Andrés y Sauces.

22 AMG, legajo n. 36. Escrito n. 2086, fechado el 18 de marzo de 1959.
23 AMG, legajo n. 35. Oficio-Circular n. 6/57 de la Comisaria de Abastecimientos de 1 de febrero de 1960.
24 AMG, legajo n. 349. Circular 7/64 de la Comisaria General de Abastecimientos y Transportes.
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Horno en Cueva de Agua, 2008 [JRPC]






El consumo de rizomas de helecho, gofio y harina

LOS RIZOMAS DE HELECHO

Tras la llegada de los colonos hispanos, los tallos de helecho, que formaron parte
de la alimentacidn de los benahoaritas, continuaron consumiéndose en Garafia
asi como en el resto de la isla, sobre todo en periodos de escasez de granos. Des-
de la finalizacion de la conquista hasta la primera mitad del siglo xx, muchos han
sido los viajeros que han transitado por el territorio insular, plasmando en sus
relatos la visién que ofrecian las personas de condicién humilde, muchas de ellas
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abocadas a nutrirse fundamentalmente con el pan confeccionado con rizomas de
helecho. Hace mencién de ellos —por ejemplo—el mercedario fray Juan Francis-
co de Medinilla y Tobalina. Recorrid éste las islas en misiones sucesivas desde los
primeros meses de 1756 hasta la primavera de 1761 y nombra estos tallos como

un alimento habitual entre las familias pobres de La Palma:

Son pobres de bienes de fortuna, pues lo pasan casi todos con pan de raices de
elecho, mal comidos, y mal vestidos; comunidades en toda la isla, que son cin-
co, tres de frayles, y dos de monxas, comen pan de trigo; y sacerdotes, y algunos
particulares: lo mas de la gente come pan de elecho. Unos con mistura, otros sin
ella, y al elecho sin mistura llaman extreme, que es tal, que no se puede explicar el
horror que causa el verle; de modo, que ni los anacoretas, en los yermos, tendrian
la penitencia en la comida, que padecen estos mis pobrecitos’.

Cuando el Supremo Consejo de Castilla ordené en 1806 establecer nuevos
ayuntamientos y magistrados en Canarias, el sindico personero general de La
Palma se opuso aduciendo la miseria que existia, pues de un total de 24.000 per-
sonas «comerdn pan de trigo o de centeno 50; quizé no llega a otros tantos los
que se alimentan del gofio aposenta de otros granos, y todos los demads viven de
la raiz del helecho, del que hacen un pan negro y tan insipido, que solo la necesi-
dad les obliga a comerlo» El diplomatico Francis Coleman Mac-Gregor también
hizo constar en 1831, que los islefios de La Palma, La Gomera y El Hierro se veian
obligados a alimentarse, gran parte del afio, con el pan de helecho®. Por su parte,
Antonio Lemos Smalley (1788-1867), en su manuscrito titulado Usos y costum-
bres de los aldeanos de esta isla de La Palma, en el apartado tercero, titulado «Los
alimentos», revela que los habitantes ricos de la isla se nutrian de gofio, pescado
y algunos de carne; los pobres —por su parte— comian unos panes elaborados

con la harina obtenida al triturar las raices de helecho recolectadas lejos de sus

1 PEREZ GONZALEZ, ZAPATA HERNANDEZ (1993), pp. 17-25.
2 LORENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 1, p. 455.
3 MAc-GREGOR (1831), pp. 134y 135.
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moradas durante un mes o mds*. Segiin Lemos, a estos panecillos algunas veces
le agregaban afrecho de trigo y lo acompanaban con mojo o con el conduto, con-
sistente en pescado seco o fruta pasada®. Por su parte, Madoz, en esta primera
mitad de siglo, escribe que, en La Palma, se producian pocos granos, por lo que
las tres cuartas partes de sus habitantes comian un pan hecho con la mezcla del
escaso cereal y las raices de helecho de los bordes de los precipicios®.

Helechos, 2008 [jrpC]

Alo largo de estas centurias, en varias ocasiones, las autoridades pusieron obs-
taculos para que la poblacion recolectara los helechos para alimentarse en los afios
de malas cosechas y miseria. Asi, en el reparto de tierras efectuado en Garafia en los

4 Este manuscrito se dio a conocer en 1989 en un trabajo del profesor Herndndez Gonzélez publicado en la
revista Eres n. 1 (antropologia), pp. 161-176.

5 Diaz ALAYON Y CASTILLO (2006), pp. 587-588; MARTINEZ FUENTES (1998).

6  Mapoz (1845-1850), p. 166.
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albores del siglo x1x, el Cabildo de la isla ordend (auto de 27 de agosto de 1801) que,
para remediar el atraso que sufrian sus montes, no se concedieran terrenos baldios
ni se permitieran rozas de monteverde. No obstante, veintiocho meses més tarde,
el 23 de diciembre de 1803, la autoridad mandé devolver esos terrenos usurpados,
pues entendia que, si se despojaba a los naturales de ellos, se verian impelidos a
pasar hambre y a romper otros llenos de pinos para cavar la raiz de la planta del
helecho, que era el alimento ordinario de los pobres’. Resultado de estas politicas
nefastas fue el hecho acaecido en 1850. En aquel aito Manuel Lecuona y Castella-
no —recaudador y ejecutor por débitos de la contribucién en Garafia— visit6 el
municipio®. Durante su inspeccion los vecinos se lamentaron de las vejaciones que
éste les causaba con los procedimientos de embargos; sefialaban que ni siquiera
respetaba las raices de helecho que tenia la gente pobre en sus casas para susten-
tarse. Seguramente fue esto lo que les indujo a perpetrar el crimen ocurrido en la
noche del 23 de septiembre: acostado en la casa donde se alojaba en compariia de
Aquilino Garcia Cabrera (que le servia de actuario), un disparo hiri6 al recaudador,
que falleci6 al no recibir ayuda pues, en ese entonces, en Garafia no se disponia ni

de botica ni de médico propios’.

En cuanto al proceso de fabricacion de la harina de helecho, cabria resenar
que en Garafia, acabada la siega de cereales, se acercaban los lugareiios a las zo-
nas donde proliferan los helechos con objeto de hacer acopio de sus tallos, que
recolectaban hasta el mes de octubre, cuando la hoja empezaba a amarillear; los
consumian en invierno, cuando ya no disponian de granos ni frutos'®. Después
de cavados, se sacudian, se limpiaban ayudédndose de un cuchillo con el que se
extraia tierra y se secaban durante varios dias al sol; luego se picaban en trozos

7  LORENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 111, p. 279.

8  Elterritorio de la isla se dividié en once municipios el 19 de agosto de 1812 (Brena Alta, Brefia Baja, Mazo, Los
Llanos, Tijarafe, Puntagorda, Garafia, Barlovento, San Andrés y Sauces y Puntallana). Constitucién Espariola,
1812, Titulo VI, Capitulo L.- De los ayuntamientos. Disponible en: http://enciclopedia.us.es/index.php/Docu-
mento:Constituci%C3%B3n_Espa%C3%Blola_(1812)/T%C3%ADtulo_vi (consultado en diciembre de 2008).

9  LORENZO RODRIGUEZ (ca. 1900), v. 111, pp. 358-360.

10 Los citan: CARBALLO WANGUEMERT (1862); COQUET (1884); FriTscH (1867); FRUTUOSO (ca. 1590); GARCiA PEREZ
(1987); MAC-GREGOR (1831), pp. 328, 331, 332, 134 y 135; PEREZ GONZALEZ, ZAPATA HERNANDEZ (1993), pp. 17-25;
SARMIENTO PEREZ (2005), pp. 393 y 450; STONE (1887); VERNEAU (1891), pp. 254y 255.
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muy pequeiios y se trituraban en molinos de mano. Una vez obtenida la harina,
se cernifa en un cedazo y se amasaba con agua y un poco de sal, se daba forma y se
tostaba. El pan elaborado con helecho puro era conocido como bollo de helecho
estreme''. Cuando contaban con algin cereal o legumbre, lo anadian en el mo-
mento de la trituracion, con lo que adquirfa un mejor sabor y mas consistencia;
era el bollo de mistura. Los més pudientes, por Navidad o Carnaval, adicionaban,
tanto a uno como a otro, manteca, miel, leche y huevos; alimentaba mds y sabia
mejor. Los informantes mayores de Garafia recuerdan llevar al molino de viento
estos rizomas, procediéndose ahi a su trituracién. Ya en tiempos mejores, los

mismos eran empleados como alimento para el ganado porcino'

EL GOFIO Y LA HARINA

EL CONSUMO DOMESTICO TRADICIONAL

En la segunda mitad del siglo xv1, el escritor azoriano Gaspar Frutuoso mencio-
na el gofio como un alimento de consumo habitual en La Palma. En las paginas
de Saudades da Terra anoté:

Todos se dedican a la cria de cabras y ovejas; comen gofio de trigo y cebada ama-
sado con aceite, miel y leche. Tuestan el trigo y la cebada en tostadores de barro
muy lisos y limpios sobre brasas; asimismo tienen molinos de mano pequefios en
los que muelen; y comen lo que tuestan o muelen con carne tan asada o tan cocida
que casi la queman’®.

En Garaffa, segun la creencia transmitida a lo largo de estos siglos, el gofio se
conoci, al principio, como farullas de trigo y fue traido de Tenerife y Gran Ca-
naria al finalizar la conquista. Hasta los afios cincuenta de la centuria pasada, el
gofio fue la base de la alimentacidn y se prefirié al pan por el precio y, sobre todo,

11 MAc-GREGOR (1831), p. 135.

12 Dato aportado por varios informantes garafianos. Para un estudio mds extenso, véase: PA1s PAls, PELLITERO
LORENZO, ABREU Diaz (2009).

13 FrUTUOSO (ca. 1590a), p. 91.
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porque es un nutriente mas rico: aporta las mismas propiedades que poseen los
cereales (proteinas, fibras, vitaminas y minerales necesarios para una dieta sana
y equilibrada). En las viviendas se tostaban los diferentes ingredientes segtn los
gustos y las posibilidades: trigo, cebada, centeno y algin grano de millo, a lo que
afiadian garbanzos y lentejas del pais, altramuces, habas, arvejas u otros granos.
Después, se condimentaban con sal para terminar llevandolo a los molinos o

molinas mds proximos'.

Una vez concluida la guerra civil (desde 1940 en adelante), comienzan a dictarse
normas que regulan su uso y consumo. Asi, el 11 de agosto de 1958, el gobernador
civil de la provincia dio a conocer a los ayuntamientos, almacenes, molinos y co-
mercios detallistas el nuevo sistema para el abastecimiento de este alimento, que
se llevaria a efecto a partir del 15 del mismo mes y afio con el fin de que las clases
humildes garantizaran su aprovisionamiento. Se evitaba que los cereales se destina-
ran, en gran parte, a otros usos distintos, originando con ello perjuicios a los mas
necesitados. El que no cumpliera con lo dispuesto serfa sancionado con el cierre
inmediato de su establecimiento y con la retirada de las tarjetas de suministro de
todos los articulos controlados, ademds de lo que acordase la fiscalia provincial de
tasas'. El alcalde garafiano remitié un informe al gobernador (26 del mismo mes y
afo) en el que enumeraba las dificultades para cumplir esas normas por tratarse de
un municipio amplio que tenia sus casas diseminadas y alejadas de los lugares de
molturacioén, por la arraigada costumbre que existia entre los vecinos de comer el
gofio con distintos cereales y legumbres, por la satisfaccién que sentian al limpiar
ellos el grano, tostarlo y condimentarlo, etc. Por todo ello se sugirieron los siguientes
acuerdos confeccionados entre todas las partes implicadas, finalmente aceptados’®:

1) Los comerciantes detallistas retirarian el cereal asignado para el abasteci-
miento del gofio y despacharian al publico entregando un vale por la canti-

14 Véase ademas, para los ingredientes utilizados en la elaboracién del gofio, el capitulo 3: «Los sistemas de mo-
lienda en Garafia», apartado: Vida cotidiana en torno al molino.

15 AMG, legajo n. 36.

16  AMG, ibidem.
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dad dada. Ademads, llevarian una relacién nominal de los clientes el la que
se consignaba el domicilio, la cantidad vendida y el molino en el que se
proponian llevarlo a molturar; semanalmente, se remitian estos datos a la
Junta Local.

2) Los clientes podrian tostar el maiz retirado en sus casas y trasladarlo al
molino o molina que eligiesen para su molienda, con la obligacién de en-

tregar el vale al molinero.

3) Estos, al igual que los detallistas, llevarian una relacién de los cereales en-
tregados para moler y también informarian, cada semana, de ello a la De-
legacion.

4) Si los consumidores querian hacer el gofio de distintos cereales, habrian de

llevar separadamente al molino los de cosecha propia para su control.

5) Ademas, el alcalde se comprometia a que tanto la policia municipal como
los demas agentes a sus érdenes mantendrian una estrecha vigilancia sobre

el destino de los cereales adquiridos.

Al hallarse el gofio y los cereales en todas las comidas, los garafianos se las
han ingeniado para presentarlos de muy diversas maneras. El objetivo ha sido
hacerlos apetecibles. De este modo, se debe subrayar que con trigo cocian variados
potajes; un derivado del trigo era el turrado (trigo dorado y caliente, introducido
en un caldero con azticar y con unas gotas de agua que se removia hasta formar
unas pelotas). Con el millo elaboraban el funche: molturaban grueso el grano en
los molinos de piedra. Con la harina que obtenian al triturar en los molinos los
granos sin tostar, fabricaban pan de agua, pan de leche, galletas, mantecados,
bizcochos para marquesotes, etc. El pan se comié de manera extraordinaria
hasta casi la primera mitad del siglo pasado; tanto es asi que, cuando se veia
a alguien con uno en la mano, se le preguntaba: ;A quién tienes enfermo? En

muchos hogares, se elaboraban, con rodajas, sopas de miel durante el Carnaval y
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torrijas por Pascua Florida. El gofio estaba en todos los hogares y en las comidas

que se realizaban a lo largo del dia en Garaffia:

a) En el desayuno —tomado al amanecer, antes de salir a trabajar—, se afiadia
gofio a la leche hirviendo con unos granos de sal o azdcar. A veces se agre-
gaba a las infusiones y, cuando sobraba potaje de la noche anterior, también

se servia con alguna cucharada de gofio".

b) A media mafiana tomaban cucharadas de gofio en polvo o pelotos de gofio
amasado pasados por azicar, acompanandolos de un vaso de vino, un trozo
de tocino o queso, un racimo de uvas o higos pasados. También consumian
chicharrones cubiertos de gofio, una cucharada de gofio y, tras él, un sorbo
de vino; o hacfan ralas diluyéndolo en vino.

¢) Al mediodia (normalmente almorzaban a las 13:00 6 13:30, ya que desayu-
naban temprano y los trabajos requerian de gran gasto energético), se con-
sumia el gofio amasado acompanandolo de mojo, papas guisadas, huevos
fritos o un trozo de queso; los mas afortunados lo comian con un trozo de
carne, pescado fresco, salado o seco. Como postre, envolvian los tunos y
los platanos maduros en gofio o formando una pefia, que degustaban con

uvas.

d) La cena —realizada a la caida del sol— era la comida fuerte del dia. De un
potaje de trigo, coles, pifas, verduras de la temporada y carne de cochino,
separaban algo de caldo para escaldar el gofio, que se comia con un trozo
de carne. A continuacién se tomaba el plato de potaje.

Fueron muchos los palmeros y, entre ellos, los garafianos que, al subir en los
barcos para emigrar a Cuba y a Venezuela, llevaron abundante acopio de este

alimento, que consumian durante el viaje, pues saciaba el apetito y se conser-

17 Al carecer de luz eléctrica, sus trabajos y comidas se adaptaban al horario solar, diferente segun las estaciones del afo.
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vaba bien durante bastante tiempo si se mantenia alejado de la humedad. Al se-
guir utilizdndolo en el pais de destino, acabaron por implantarlo en el recetario

criollo americanista.

EL CONSUMO AGRICOLA Y PASTORIL

Los largos desplazamientos a pie que realizaban los garafianos para acercarse a
sus tierras y las largas jornadas de trabajo hicieron que tanto el pastor como el
agricultor portaran siempre gofio para comer de diferentes maneras, propician-

dolo como elemento habitual a media mafana y a la hora del almuerzo.

En estas ocasiones, el gofio era amasado con agua o leche de cabra. Otras
veces con un poco de miel disuelta en agua tibia, a la que se anadia queso rallado
y gofio o se agregaban papas guisadas y queso tierno; se mezclaba bien y es lo que
llamaban escacho. También se consumia mojandolo en miel o acompaidndolo
con un puiiado de higos pasados, almendras o lapas (cuando estaban en la orilla
del mar). A veces portaban unas tortas hechas con gofio y queso rallado amasa-
dos con agua o leche, que calentaban en las lajas.

El gofio solia transportarse y amasarse en el zurrén. Estos se confeccionaban
utilizando la piel de un cabrito de entre doce y dieciocho dias de vida. Después de
sacrificar a la cria por el pescuezo, se le arrancaba la piel haciendo sélo los cortes
imprescindibles. Se le afeitaba con mucho cuidado para no danar el cuero y se
ponia a secar al revés. Después se curtia en agua de mar unas cuantas horas para
que se ablandara. Se enjuagaba, pero no dejandolo secar del todo, para después
trabajarlo con las manos y con una cuchara de palo sin mango hasta que quedara
liso y flexible. Los orificios del cuello y de las patas delanteras —que llamaban
perniles— se cerraban con unas tiras confeccionadas con la misma piel del ca-
brito, cosidas posteriormente con hilo. El ombligo se tapaba con la propia vida
y, si no era posible por haberse desprendido, se empleaba un trozo de madera a

manera de un botdn, conocido como la botana del zurron. A las patas traseras se
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quitaba el corvejon y hacian con ellas unas tiras para enrollarlo cuando lo trans-
portaban o guardaban. Luego amasaban unos gramos de gofio, estregdndolo por
toda la superficie del zurrén hasta que quedara la piel de tacto aterciopelado
(este gofio se tiraba dado que no servia para comer). Con ello se concluia el pro-
ceso, procurandose impedir que la parte exterior se mojara; se garantizaba asi
una mayor perdurabilidad.

EL CONSUMO ACTUAL

El consumo del gofio en la isla de La Palma se ha mantenido a lo largo de todos
estos afnos, aunque ha descendido de una manera considerable a partir de media-
dos del siglo pasado, hasta el punto de llegar a desaparecer en muchos hogares
palmeros. Gracias a actuaciones y distintos programas de divulgacion realizados
en colaboracién con los molineros, a nivel regional e insular se ha podido recu-

perar y estabilizar su presencia en nuestras mesas.

Uno de los pasos importantisimos dados en este sentido fue la constitu-
cién, en 1993, de la Asociacién de Productores de Gofio de Canarias. Entre
los fines propuestos con su creacidn, se encuentra fomentar su uso habitual
como alimento, presentando un producto de calidad en el que se cuida cada
uno de los eslabones del proceso de elaboraciéon. En 1994, este gremio soli-
cité a la Consejeria de Agricultura y Alimentacién del Gobierno de Canarias
el reconocimiento de la denominacién especifica «gofio canario», y, en la
Orden de 12 de diciembre del mismo ano, se acepta con caracter provisional
(y asi sigue)’®. El gofio parece encontrar dificultades para acceder a esta ca-
lificacidn; sin embargo, segun la normativa de la Unién Europea, cabe su in-
clusién dentro de los productos amparados bajo el calificativo de «Indicacién
Geografica Protegida» (1GP). Ello se debe a que todo el proceso de elaboraci-

6n se realiza en la isla siguiendo unas técnicas tradicionales vinculadas a la

18  Boletin oficial de Canarias,1994/160 (30 de diciembre de 1994).
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historia del territorio. Y esto a pesar de que los cereales empleados procedan
del exterior.

Muchos hogares y restaurantes de La Palma contintian elaborando las recetas
tradicionales, incorporandose ademds otras novedosas y atractivas con cereales,
harina y gofio como ingredientes. Se han editado numerosas monografias culi-
narias que los incluyen en sus repertorios, pudiendo citarse grosso modo las de

Concepcidén Francisco’, Mujica® y Quintero Montesdeoca y Ruiz Cano*.

En la actualidad, en La Palma se hallan en plena produccién cuatro molinos
y una harinera que realizan el proceso completo de elaboracién del gofio y/o la
harina. Sometidos a «Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico» (APPC),
en sus establecimientos se efectian, con periodicidad, analiticas de la superficie,
del producto o de los utensilios. También reciben a lo largo del curso académico
las visitas de escolares de todos los niveles a los cuales se les enseiia y explica el
funcionamiento de la maquinaria. En los molinos se hace gofio de las variedades
de trigo, millo y mezcla (que combina varios cereales, a los que se afiaden, ade-
mds de sal, habas, garbanzos y/o arroz).

La relacién de los molinos y la harinera que funcionan en la actualidad en la

isla es como sigue:

a) Molinos Las Brefias sL. Se encuentra en el municipio de Brefia Baja. Esta
fabrica, denominada en un principio Cooperativa Industrial Obrera Los
Molinos, se cre6 en 1968. Sus fundadores fueron doce molineros que traba-
jaban en pequerias molinas situadas entre Fuencaliente y Santa Cruz de La
Palma. En 1972, constituyeron una sociedad limitada y, a partir de enton-
ces, se conoce por Molinos Las Brefias. Hace mds de veinte afios se com-

praron unos nuevos molinos de rodillo, que no resultaron efectivos para

19 CoNcEPCION FrRANCISCO (1985).
20 Mdujica (1982).
21 QUINTERO MONTESDEOCA, Ruiz CANO (2006).
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obtener el gofio, aunque si para elaborar harina; por ello la molienda sigue
realizdndose en cuatro de los antiguos motores, provistos de unas piedras
de procedencia alemana de 1,10 m de didmetro. El tostado del cereal se
efectiia en dos maquinas que seran renovadas préximamente. La empresa
posee, ademas, una maquina de envasado y una camara frigorifica que, al
mantener la temperatura y la humedad constantes, permite conservar gran
cantidad de granos en buenas condiciones. Elabora cuatro variedades de
gofio: de trigo; de maiz; de mezcla (que lleva trigo, millo y cebada) y el co-
nocido por gofio de cinco cereales (elaborado con trigo, maiz, centeno, ce-
bada y habas), que es el mas demandado. Ademas, producen harina integral
de trigo y centeno que se comercializa en panaderias y supermercados. En
estas instalaciones trabajan cuatro operarios. En 2008, se vendieron alrede-
dor de 350.000 kilos de gofio repartidos entre todas las islas del archipiéla-

go, excepto La Gomera®.

Tostadoras de Molinos Las Brefas, 2009 [JrRpC] Molinos Las Breiias, 2009 [yJRpC]

b) Molinos El Guanche. La empresa se encuentra en Los Llanos de Aridane.
Creada en 1968 por Francisco y Agustin Machin, en la actualidad pertene-
ce a Narciso Henriquez Rodriguez, continuador en segunda generacion de

22 Datos suministrados por Blas Herndndez Pérez, representante legal de la empresa.
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este negocio familiar. En 2001, se hizo una nueva aportacién de maquinaria
y, hoy en dia, trabaja con siete piedras. Posee tres hornos que tuestan los
ingredientes a una temperatura entre 220° y 225° C, cumpliendo todos los
requisitos exigidos a este tipo de industria. Toda su maquinaria es de acero
inoxidable. Cinco son los operarios que trabajan en esta fabrica. En 2001 la
empresa doné un millon de kilos de gofio para ayuda humanitaria al Sdha-
ra. Distribuye en las siete islas cerca de dos millones de kilos de gofio al aiio;
las variedades comercializadas son de trigo (supone el 80% de sus ventas),
mezcla (trigo y maiz) y el denominado cinco cereales (trigo, maiz, centeno,
cebada y garbanzos). Desde 2002, posee una extensiéon en Dakar llamada
Palmasen, que cuenta con una plantilla de ocho trabajadores senegaleses
que distribuyen en las farmacias el gofio de trigo en paquetes de medio kilo
bajo la marca Forza, destinado en su mayor parte a la poblacién infantil. El
volumen de ventas mensuales en este pais es de unos 45.000 kg al mes, que

suponen unos 540.000 kg al afio®.

Tostadora El Guanche, 2009 [jrpC] Envasadora El Guanche, 2009 [jrpc]

23

Datos facilitados por Alejandro Henriquez Herndndez, hijo del actual propietario.
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¢) Molinos NAyPE. Se localiza en la calle Las Tricias numero 1 (El Granel),
en el municipio de Puntallana. Pablo Herndndez Concepcién y Teodoro
Herndndez Medina fundaron esta empresa en 1938. En su primera época,
se ubicé en el Barranco Siete Cejos y se conocia como Molino del Granel.
Funcionaba con un motor de gas-oil sustituido mas tarde por uno eléctrico.
Desde 1980, su titular es Pedro Guerra Cabrera, quien, antes de adquirirlo,
habia trabajado unos siete afios con sus primeros dueios. Al ponerse en
venta, este ultimo lo compré y lo registré con su actual nombre. Es tam-
bién una empresa familiar en la que ha laborado el matrimonio formado
por Pedro y Natividad Ortega Bethencourt y, a partir de la jubilacién del
marido, han proseguido su mujer y una empleada. Dispone del molino, de
una tostadora y una envasadora (comprada hace unos quince anos). Las
variedades de gofio que elabora son: doble tueste (més dorado el cereal y sin
sal); gofio de trigo; gofio de mezcla (millo, trigo y cebada) y gofio siete (52% de
trigo, 20% de maiz, 10% de centeno, 6% de cebada, 5% de arroz, 1% de habas
y 1% de garbanzos), que es el mds demandado. Producen unos 65.000 kg
de gofio al afio ditribuidos por la empresa productora y otra exterior. Esta
industria vende en La Palma, Gran Canaria, Lanzarote y Fuerteventura. La
factorfa fomenta la participacién de los alumnos del Colegio Puiblico Rita
Rodriguez Alvarez (ubicado en este barrio) en la siembra, siega y trilla de
cereales, entregdndoles a finales del curso el producto obtenido*. Tanto
Molinos NAyPE como Molinos del Valle ostentan en sus envases el logotipo
de Reserva Mundial de la Biosfera La Palma.

Molinos NAyPE elaboré una primera partida de gofio de trigo y de me-
zcla con cereales comprados por el Cabildo Insular de La Palma a los agri-
cultores de la isla que préximamente se comercializara con el nombre De-
licias de La Palma. Se pretende que esta iniciativa tenga continuidad en el
futuro, distribuyendo pequeiias cantidades en el abastecimiento de restau-
rantes ofertados en el proyecto «Pon La Palma en tu plato». Ademads, este

24
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producto se despacha a cualquier cliente que lo solicite. De este modo se
busca incentivar el cultivo de cereales en la isla y elaborar, en los diferentes

molinos, un producto integramente palmero y de gran calidad®.

Molinos NAYPE, 2009 [JRPC] Ingredientes tostados a la espera de ser molturados (Molinos NAyPE), 2009 [JrPC]

d) Molinos del Valle. La empresa estd situada en Los Llanos de Aridane, en la
calle Retamar. Inicié su andadura en los afos sesenta del siglo pasado cuan-
do los titulares de los molinos de El Paso, La Laguna, Argual y Tazacorte
decidieron asociarse creando un solo molino para abastecer a toda la zona.
Se denomind en sus origenes Sociedad de Molinos del Valle de Aridane sL.
En 1986, la compré Antonio Méndez Luis, quien pasé a realizar el trabajo de
molinero; junto a él, su hijo se encargaba de distribuir el producto. Al fallecer
su dueno, se puso al frente de la sociedad Luis Miguel Méndez Martin (hijo
del antedicho) junto a su familia. Sigue trabajando con los mismos motores
iniciales; el combustible utilizado era el gas-oil, aunque hoy es sustituido por
la energia eléctrica. La tostadora es primitiva, pero forrada con acero inoxi-
dable, y la envasadora es de nueva adquisiciéon. También conserva algunas
piedras de los antiguos molinos con un diametro de 1,10 m. Distribuye en La

25 De este tema también se habla en el capitulo 2: La produccion histérica de cereales, apartado: Los cereales.
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Palma y en otras islas, aunque poca cantidad. Muele las variedades de gofio
de mezcla (trigo, maiz y cebada), de trigo, de maiz y especial cinco cereales
(trigo, maiz, cebada, centeno y arroz), siendo este iltimo el mas demandado.
Vende unos 130.000 kg de gofio al afo y surte de harina integral a la zona
norte de la isla®.

Molinos del Valle, 2009 [yrpc] Tostadora de Molinos del Valle, 2009 [Jrpc]

Molinos del Valle fue la empresa encargada de elaborar y envasar en pa-
quetes de % kilo una primera remesa de gofio de trigo (con el sello de Reser-
va Mundial de la Biosfera La Palma), utilizando para ello el cereal cultivado
por la Asociacién Agroganadera «El Frescal» (Brena Alta). En la préxima
ocasion, se ha previsto llevar a cabo el proyecto en Molinos NAyPE, dado

que ambas empresas estan acogidas a esta marca?®.

26 Informacion facilitada por Luis Miguel Méndez Martin.
27 Datos proporcionados por el presidente de la Agrupacién Agroganadera «El Frescal» (Brefia Alta) y por Luis
Miguel Méndez Martin.
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e) Harinera Palmera sL. Se constituyé en 1958 al unirse pequenos molinos
de Santa Cruz de La Palma y estd emplazada en la carretera del Galion,
21. Todavia se conservan en la misma industria las mdquinas iniciales de
la marca BUHLER, fabricadas en Suiza. Dispone maquinaria diversa para
el ejercicio de sus correspondientes funciones (limpieza del cereal, dis-
tintos procesos de trituraciéon y compresion, cribado de la harina y otros,
hasta llegar al envasado). En la actualidad, cuenta con nueve empleados.
Desde Francia importa trigo a granel, que conserva en silos y que utili-
za para elaborar harina panadera y harina fuerza que surte a bollerias,
confiterias, pizzerias, restaurantes y panaderias en sacos de 25 kilos. Otra
parte del cereal se vende a los cuatro molinos de gofio de la isla y el afre-

cho, subproducto de la harina, se despacha para la alimentacién animal.
En una jornada laboral puede trabajar un promedio de 16.000 kg de tri-

go con los que se obtienen unos 12.000 kg de harina —aproximadamente, el
75% del cereal—, cubriendo asi el 60% de las necesidades de la isla®.

El ayer de la Harinera Palmera sL, 2009 [JRPC] El hoy de la Harinera Palmera sL, 2009 [JRpc]

28 Datos facilitados por José Escabias, técnico molinero.
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Localizacion de molinos y molinas de Garafia por barrios.

1. Las Tricias
2. Lomada Grande y El Castillo
3. Lomada de Briesta
4. Cueva de Agua
5. Santo Domingo
6. Salvatierra
7. El Palmar
8. El Mudo
9. Juan Adalid
10. Don Pedro
11. El Tablado
12. Franceses
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Conclusiones

A pesar de que en las excavaciones arqueoldgicas realizadas en las Cuevas del
Tendal (San Andrés y Sauces) durante diversas campaiias llevadas a cabo en los
anos ochenta del siglo pasado se encontraron, en los estratos mds antiguos, se-
millas carbonizadas de determinados granos, en el cantén de Tegalgen, por el
contrario, ain no se han hallado rastros de cultivo de cereales en tiempos prehis-
panicos. Ademads, en el momento de la conquista castellana de La Palma (1492-
1493), todos los pobladores de la isla habian perdido cualquier conocimiento

del cultivo de granos. Los benahoaritas de esta zona se sustentaban con carne,
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leche, pescados, mariscos, frutas, semillas silvestres y también con unas tortas
asadas que elaboraban con la harina obtenida al triturar en los molinos de piedra
los rizomas de helecho troceados. A diferencia de otros lugares de la isla, en este
antiguo reino, las raices mencionadas no eran tostadas, lo que induce a pensar

que no se conocié el gofio antes de la llegada de los castellanos.

Desde los albores del Quinientos, Garafia destacé por ser una gran zona ce-
realistica quedando avalado este hecho por la gran cantidad de eras contabiliza-
das en el municipio. Pronto incorporaron el gofio, al que llamaron inicialmente
farullas de trigo y que se convirti6 en la base de la alimentacion de sus vecinos
hasta mediados del siglo pasado: tostaban los cereales, a los que anadian algunas
legumbres y unos granos de sal y los llevaban a la tahiona —no se recuerda haber
visto moler en las mismas en el siglo xx— o al molino de viento. El primero de
dichos ingenios edlicos que se construyé en La Palma fue en El Calvario, Santo
Domingo, en 1524. En ailos de malas cosechas y penurias y hasta los aios cua-
renta del siglo xx, las familias pobres seguian recurriendo, para alimentarse, a los
rizomas de helecho triturados en los molinos de viento y de piedra, similares a los
utilizados por los antiguos palmeros. Entrado el siglo xx, llevaban los cereales a
la molina. Por su parte, los antiguos molinos de piedra se continuaban utilizando
para hacer el funche, la harina para las morcillas y el rolén para los cochinos. En
1959, se localizaban en Garafia seis molinas y tres molinos de viento en pleno
funcionamiento, coexistiendo ambos medios de molienda hasta 1974, ano en
que cerraron las puertas los dos ultimos molinos edlicos. Cinco afios después,

ces6 la actividad de la tltima molina, emplazada en el lugar de Santo Domingo.

Con la harina de trigo se elaboraba el pan. En bastantes de los pagos del mu-
nicipio se abrieron panaderias. A modo ilustrativo, en los inicios de la década de
los afos sesenta, estaban trabajando ocho (dos en Franceses, dos en Santo Do-
mingo, una en El Tablado, una en Las Tricias, una en Don Pedro y otra en Roque
Faro). Habia hornos comunales en Las Tricias, Lomada de Briesta y El Mudo,
entre otros. También muchas familias disponian de un horno doméstico que uti-

lizaban y que, a la vez, cedian a otros vecinos menos aventajados; luego —como
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muestra de agradecimiento— dejaban algunas unidades de lo elaborado. Todavia
se conservan algunos antiguos y ejemplares de hornos fabricados en cuevas, en
construccién aparte o erigidos en una pared exterior de la cocina. En todos ellos

se cocieron panes y dulces en fechas sefialadas del ano.

El conjunto de bienes que conforma el legado del gofio y el pan en Garafia
—eras, aperos de labranza, molinos de piedra, molinos de viento, restos de taho-
nas, molinas, hornos y hasta el rico vocabulario diferencial con que se nombran
las herramientas y las diferentes acciones— estd en peligro de desaparecer, por lo
que se hace necesaria una actuacién que garantice su pervivencia junto a una la-
bor pedagdgica a todos los niveles en que se explique lo que significaron estos re-
cursos en otro tiempo y la belleza que encierra este rico patrimonio. Un objetivo
primordial, por tanto, nos ha guiado en la confecciéon de este libro: la valoracion,

el cuidado y la sensibilizacion de la herencia del gofio y su mundo.
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Glosario

Se incluye a continuacion un vocabulario del gofio y su mundo, compilado a partir de las
diferentes entrevistas realizadas a varios informantes durante la realizacion de este traba-
jo. Se trata, de un glosario especializado en el que quedan recogidas voces o acepciones que
hemos creido de interés, algunas de ellas, privativas del campo garafiano.

abracar. Abarcar, coger.
aferir. Contrastar pesas y medidas.

ahechar, ajechar. Extraer las virutas del cereal recién trillado antes de proceder a su tos-
tado.

almud. Caja de tea sin tapa, cuadrada, utilizada como unidad de medida de granos, equi-
valente a 4 kg. El trigo, el centeno y las lentejas se miden rasos, esto es, sin sobrepasar
el limite de altitud; el millo y la cebada se calculan colmando el recipiente.

altramuz. Chocho.
antiguo palmero. Poblador prehispanico de la isla de La Palma.
ardido. Dicese del grano estropeado, viejo.

artesa. Cajon cuadrilongo, por lo comtn de brezo, que por sus cuatro lados va angostado
hacia el fondo, que sirve para amasar el pan.

aventado. Proceso de la trilla cerealistica por el que los montones de espigas se levantan
varias veces seguidas a fin de que el grano se desprenda.

balayo. Cesta, por lo comun de forma circular, hecha de paja de centeno trenzada, em-
pleada para cribar el cereal o verterlo en los sacos de acarreo.

balear. Barrer ligeramente el trigo trillado, cribando las dltimas casullas.

baliza. Palo de madera que se introduce en la era para separar el cereal del tamo cuando
se estd aventando.

belgo. Instrumento de madera provisto de dos o cuatro dientes utilizado para aventar el
grano y la parva. SIN.: embelga.

bollo de helecho estreme, jelecho estreme. Torta hecha con rizomas y/o semillas de helecho,
tostados y molidos, cocida al horno. En Garafia se comi6 desde la época prehispanica
hasta los anos cuarenta del siglo xx en tiempo de escasez.

bollo de mistura. Torta hecha con rizomas y/o semillas de helecho y algin cereal, tostados
y molidos, cocida al horno.
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bosta. Excremento del ganado vacuno.
botana. Vaina de madera empleada a manera de cierre en el ombligo del zurrén.

brega. Trabajo especialmente agotador, que exige de quien lo ejecuta dotes de fortaleza y
resistencia.

caboco. Cavidad en forma de herradura que puede encontrarse en barrancos y valles; en la
estacion veraniega, suele utilizarse como albergue del ganado menor.

cabrilla. Aperitivo compuesto de un casco de cebolla relleno de gofio en polvo, acompa-
nado de un vaso de vino, frecuente en las bodegas.

canaleja. Especie de dedal metalico que, al vibrar con el movimiento de la piedra moline-
ra, deja verter el grano por su orificio.

casullo. Cascarilla de los cereales, especialmente del trigo.
catre. Cama pequena de una sola persona, habitual en los molinos.

cedazo. Instrumento compuesto de un aro de madera delgada y de una tela metalica fina,
que se utiliza para cerner la harina y el gofio.

charamecita. Hoja seca, especialmente de brezo o de cualquier planta de hoja menuda,
que se utiliza para prender fuego.

charamezo. lena de tagasaste, gacia o faya, que se emplea para encender fuego.

chicharo. Planta leguminosa de tallo herbaceo y mucho ramaje, y fruto en vaina con semi-
llas en forma de muela. 2. Semilla de esta planta, que se come en potajes.

cribo. Plancha circular de lata agujereada ordenadamente, que sirve para limpiar el cereal
de polvo, ciscos y demds impurezas.

cuartilla. Caja de tea sin tapa, cuadrada, utilizada como unidad de medida de granos,
equivalente a 3 almudes o 12 kg.

cuartillo. Caja de tea sin tapa, cuadrada, utilizada como unidad de medida de granos,
equivalente a la mitad de medio almud o 1 kg.

embelga. Belgo.
escacho. Gofio amasado con queso tierno y papas guisadas en el zurrén.

fanega. Unidad de medida de superficie que en Garafia equivale a 5.000 m* o media hecté-
rea. 2. Unidad de medida para granos que en Garafia equivale a 2 cuartillas o 48 kg.

farulla de trigo. Gofio. OBs.: Se trata de una denominacién dada por los pobladores gara-
fianos tras la conquista.

feje, fleje. Haz, porcién atada de mies.

funche. Frangollo.
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gallofa. Grupo de personas, habitualmente con parentesco o proximidad vecinal entre si,
que se reunen para realizar un trabajo en comun por el que no se percibe salario; en
compensacion, el patrén ofrece una comida al término de la faena.

garavulla. Charamecita.

gavilla. Manojo pequeiio de trigo o cebada atado.

hacho, jacho. Manojo de listas de tea atado con alambre, encendido para alumbrar.
manada. Manada de cereal que se puede coger de una vez con la mano.

mancera. Esteva, pieza corva y trasera del arado, sobre la cual lleva la mano el que ara.
maquila. Porcién de grano que le corresponde al molinero por la molienda. 2. Mquina.

meda. Montén de gavillas de cereal colocadas de pie, apretadas y ordenadamente unas
sobre otras formando circulos y con las espigas hacia dentro, antes de proceder a la
trilla; de este modo, los granos quedan protegidos de la lluvia.

mejedero. Cueva de Agua (Garafia). Vara que en uno de sus extremos lleva una pequefia de
pelota de tela para revolver los granos en el tostador. SIN.: remecedero, remejedero.

milana. Bandeja grande de metal, con un pequefio reborde, empleada en las cocciones al
horno.

molina. Molino de motor.

parva. Mies extendida en la era para trillar. 2. Mies trillada, esparcida en la era, antes de
separar el grano.

pernil. Orificio del zurrén correspondiente al cuello y las patas delanteras del cabrito.

pescante. Cabria empleada para levantar las muelas de los molinos en el proceso de
picado.

picareta. Pico con una de las bocas puntiaguda y la otra con filo horizontal, empleada para
regular la superficie de rozamiento de las piedras molineras.

piedra majadera. La que se custodia en el interior de la era y se emplea para desgranar
las espigas de centeno mediante golpes; se logra asi conservar la paja, que se empleaba
como material de cubierta o pafio de pared en la fibrica de viviendas, pajeros o alber-
gues de animales.

pdsito. Casa donde se almacena el grano procedente de la quinta parte proporcional de las
tierras cultivadas por el sistema de quintos y que se entregaba a los vecinos de Garafia
durante los periodos de menor abundancia o bien se subastaba.

prois. Embarcadero, pequeiio puerto natural.

raspadera. Palo que en uno de sus extremos lleva tiras de trapo que al mojarse sirven para
limpiar el horno después de apagarse las brazas.
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rayador. Rasero, palo cilindrico que sirve para rasar las medidas de cereales y legumbres.

relacién. Copla o cantar a manera de didlogo entre un hombre y una mujer, interpretada
en los descansos de varias tareas agricolas.

remecedero. Don Pedro (Garafia). Mejedero. SIN.: remejedero.
remejedero. Santo Domingo (Garafia). Mejedero. SIN.: remecedero.

rolén. Comida de engorde suministrado al ganado porcino en fechas préximas a la matan-
za, compuesta de millo, habas y altramuces tostados mezclados con otros ingredientes;
en tiempos de escasez, en lugar de granos se aftaden rizomas de helecho triturado.

sacudida. Accion de golpear repetidamente las espigas de centeno sobre una laja inclina-
da o piedra majadera hasta que se desprendan todos los granos.

sierra. Montén alargado de espigas antes de extenderlas para trillarlas en la era. 2. Montén
de cereal recién trillado preparado para recoger.

tabla de equivalencia. Relacién que contiene los precios por limpieza, tueste y molienda
del grano y proporcién de merma del cereal tras la trituracién, que los molineros te-
nfan obligacién de colocar en su establecimiento en lugar visible al publico.

tahona. Molino de harina y gofio cuya rueda se mueve con caballeria. 2. Establecimiento
dedicado a la fébrica y/o venta de pan.

tamo. Paja muy menuda que queda en el suelo al finalizar la trilla y se utiliza para limpiar
la era al afno siguiente.

terraja. Herramienta formada por una barra de acero con una caja rectangular en el me-
dio, donde se ajustan las piezas que sirven para labrar las roscas de los tornillos.

terral de la cumbre. Viento constante que sopla desde la cumbre hasta el mar y resulta
propicio para molturar.

tolva. Abertura o recipiente, generalmente en forma de pirdmide cuadrangular truncada
e invertida, por donde se echan el grano en el molino.

turrado. Golosina compuesta de trigo dorado, azticar y unas gotas de agua; los ingredien-
tes se remueven en un caldero al fuego hasta formar pelotitas.

veril. Saliente de una roca empleado como abrigo y embarcadero.
volear. Sembrar dando un golpe en el aire a los granos antes de que caigan al suelo.

yunta. Par de bueyes, mulas u otros animales que sirven en la labor del campo o en los
acarreos.

zurron. Talega hecha de piel de cabrito de unos 12 a 18 dias, curtida y que se utiliza para
muy diversos usos, como transportar y amasar gofio.
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(Enla p. 11:) Molino de Llano Negro, ca. 1958 [MCR]

(En la p. 17:) Isles des Canaries et du Cap Verd [fragmento], 1683 [AFP]

(En la p. 25:) Manuela Garcia Diaz ahechando el trigo (Don Pedro), ca. 1950 [vGL]
(En la p. 63:) Noria del Molino del Calvario, 2007 [pcp]

(En la p. 113:) Antiguo horno de Prudencia, 2009 [pcp]

(En la p. 139:) Amasando gofio, 2009 [JrRpC]

(En la p. 159:) Piedras de molino, balayo, cedazo y cribo (Don Pedro), 2009 [vGL]
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Archivos y bibliotecas
AFP:; ARCHIVO DE LA FAMILIA POGGIO (Brefia Alta)

AGP: ARCHIVO GENERAL DE LA PALMA (Santa Cruz de La Palma)

BRC: Fondo Blaauboer Rodriguez Castillo

AHPSCT: ARCHIVO HISTORICO PROVINCIAL DE SANTA CRUZ DE TENERIFE (Santa Cruz

de Tenerife)

AMG: ARCHIVO MUNICIPAL DE GARAFIA (Villa de Garafia)

FJP: FONDO JuzGADO DE PAz (Villa de Garafia)
AMSCP: ARCHIVO MUNICIPAL DE SANTA CRUZ DE LA PALMA (Santa Cruz de La Palma)
AMVH: ARCHIVO MARIA VICTORIA HERNANDEZ PEREZ (Los Llanos de Aridane)
APVL: ARCHIVO PARROQUIAL DE NUESTRA SENORA DE LA Luz (Villa de Garafia)
ARR: COLECCION ANTONIO REYES RODRIGUEZ (Villa de Garafia)
BPP: COLECCION BERNARDINA PEDRIANES PEDRIANES (Santa Cruz de La Palma)
EAG: COLECCION EVELIO AcosTA GARciA (Villa de Garafia)
FPP: COLECCION FLORENTINA PEREZ PEREZ (Brena Baja)
JRPC: COLECCION JUAN RAMON PEDRIANES CABRERA (Breiia Alta)

Jv: COLECCION JURGEN VOGEL (Alemania)
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MBLL: COLECCION MARIA BELLA LORENZO LORENZO (Las Palmas de Gran Canaria)

mMcm: CoLECCION MYRIAM CABRERA MEDINA (Villa de Mazo)

MCR: COLECCION MARTA CANDELARIO RoCHA (Villa de Garafia)

MPCR: COLECCION MELISSA DEL PINO CACERES RODRIGUEZ (Los Llanos de Aridane)

MRC: COLECCION MARTA RODRIGUEZ CABRERA (Brefa Alta)

pcP: COLECCION PiLAR CABRERA POMBROL (Brefa Alta)

RC: COLECCION GERARDO, VICENTE MARIO Y TOMAS RODRIGUEZ CASTRO
(Villa de Garafia)

sc: SOCIEDAD COSMOLOGICA (Santa Cruz de La Palma)

vGL: COLECCION VICENTE GARCiA LOPEZ (Villa de Garafia)

VGRQ: COLECCION VICTORIA GARA RODRIGUEZ QUINTANA (Madrid)
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Apéndice

Datos de cereales en Garafia y La Palma tomados de Pedro de Olive

a) Fanegas de granos recogidas en Garafia y La Palma (1857-1861)

Fuente: OLIVE (1863), pp. 407 y 745.

Garafia Total Término medio del
Especies 1857 1858 1859 1860 1861 quinquenio
Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas
Trigo 810 789 980 1.915 2.525 7.019 1.404
Centeno 690 610 470 805 819 3.394 679
Cebada 2.155 2.034 2.600 5.386 4.615 16.790 3.358
Avena — — — — — — —
Maiz — — — — — — —
Total 3.655 3.433 4.050 8.106 7.959 27.203 5.441
La Palma Total Término medio del
Especies 1857 1858 1859 1860 1861 Fanegas quinquenio
Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas Fanegas
Trigo 9.600 8.529 10.700 20.090 21.398 70.317 14.063
Centeno 3.362 3.092 3.690 8.757 9.105 28.006 5.601
Cebada 6.630 5.899 6.260 16.414 13.792 48.995 9.799
Avena — — — — — — —
Maiz 7.002 6.589 6.561 6.640 6.554 33.346 6.669
Total 26.594 24.109 27.211 51.901 50.849 180.664 36.132

b) Precio de venta de los cereales y los garbanzos en La Palma (1858-1862)

Fuente: OLIVE (1863), p. 745.

Granos (La Palma)
Afios Fanegas castellanas
Trigo Centeno Cebada Garbanzos
Reales de vellon Reales de vellon Reales de vellon Reales de vellon
1858 52,50 49,00 30,00 67,00
1859 55,00 45,00 30,00 64,00
1860 67,50 47,50 32,00 70,00
1861 79,50 55,00 40,00 67,50
1862 65,00 49,00 35,00 62.50
Precio medio del 63,90 47,30 3340 66,20
quinquenio
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¢) Recoleccidn de cereales en La Palma en 1862

Fuente: RODRIGUEZ BRITO (1982), p. 101.

172

FANEGAS DE CEBADA (1862)

Ao 1862
Cebada
Pueblos Fanegas
Garafia 3.367
El Paso 1.336
Puntagorda 918
San Andrés y Sauces 782
Barlovento 701
Tijarafe 655
Mazo 525
Puntallana 422
Brena Baja 315
Santa Cruz de La Palma 303
Brefia Alta 303
Los Llanos 81
Fuencaliente -
Total 9.708

FANEGAS DE CENTENO (1862)

Ao 1862
Centeno
Pueblos Fanegas

Los Llanos 1.147
El Paso 858
Garafia 679
Mazo 528
Barlovento 173
Brena Baja 140
Santa Cruz de La Palma 234
Fuencaliente 98
Puntallana 58
San Andrés y Sauces 58
Brefia Alta 35
Puntagorda -
Tijarafe -
Total 4.008




FANEGAS DE TRIGO (1862)

Ano 1862
Trigo
Pueblos Fanegas
Barlovento 2.163
Mazo 2.870
Puntallana 1.551
El Paso 1.540
San Andrés y Sauces 1.420
Garafia 1.407
Brefia Alta 1.228
Tijarafe 683
Santa Cruz de La Palma 448
Brefia Baja 400
Fuencaliente 328
Puntagorda 227
Los Llanos 125
Total 14.390

Descripcién del molino de viento de Manuel Cabezola y Carmona en Buenavista

(Brena Alta) construido por Isidoro Ortega Sinchez

Fuente: Boletin de «Amigos del Pais» (1886)

Don Isidoro Ortega, natural de Santa de la Palma, acaba de construir unos molinos hari-
neros, impulsados por el viento, que siendo invencion propia del Sr. Ortega, llevan sobre
los fabricados hasta ahora entre nosotros la ventaja de moler casi doble cantidad de grano
con igual fuerza motriz 6 el mismo viento. Constan los molinos de dicho sefior, segtn se
observa en el dibujo (fig. 1), de un arbol que forma con la horizontal un dngulo de ocho &
quince grados y sirve de eje 4 la rueda dentada’. Este drbol le hace girar el aspa, sobre la
que se hallan las velas, que siéndole perpendicular y obrando como palanca de tercer gé-
nero recibe convenientemente por medio de aquellas la corriente de aire en su direccién
natural, que como es sabido desciende 4 la tierra con la inclinacion que se da al rbol cita-

do. Este gira en un gorron de hierro en uno de los travesafios superiores del montante, y

1 Enlaedicién del Boletin de «Amigos del Pais» de Santa Cruz de La Palma no se pudo incluir la ldimina.
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ademds sobre dos cilindros que tienen movimiento de rotacién cuyos ejes estan paralelos
4 dicho arbol y suspendidos entre el travesafio opuesto al del gorron y otro intermedio.
Esta es una de las innovaciones favorables introducidas por el Sr. Ortega, y que salvando
el rozamiento del drbol semihorizontal en una garganta, como se ha venido practicando
entre nosotros, se consigue mucha mds velocidad en este molino, con igual fuerza, que en
los antiguos. Compoénense igualmente los molinos mencionados de Ortega de otro arbol
vertical que lleva la linterna que engrana con la rueda que gira en un gorron colocado en
un travesafio diagonal del montante y que se halla casi 4 la misma altura de las muelas
superiores del molino, moviéndose en la parte alta dentro de un cuello practicado en un
travesano del montante paralelo 4 los que sostiene los cilindros. Este drbol sirve de eje
4 un grueso cilindro cabrestante que manda, por medio de dos anchas correas, 4 otros
dos de menos didmetro y cuyos ejes mueven las piedras superiores de los molinos, cuyas
muelas volanderas se elevan y bajan 4 voluntad y con facilidad por dos tornillos colocados
4 los lados de las cajas.

Las tolvas tienen un cristal graduado y que marca la cantidad de grano que contie-
ne. A éste le hace caer convenientemente el movimiento que comunica 4 la canal de la
tolva una manecilla, que partiendo de dicho canal frota con el eje de los cabrestantes de
las muelas giratorias, 4 cuyo efecto el eje tiene por aquella parte la forma de un prisma
octogonal, regularizando el descenso del grano el movimiento de rotacién de los men-

cionados ejes.

A esta util propiedad reunen las tolvas otra ventaja que contribuye tambien 4 que el
molinero pueda dormirse seguro de despertar & tiempo de renovar el grano, pues pen-
dientes de las tolvas se hallan dos timbres, que, sin tocar 4 las piedras giratorias mientras
haya grano en aquellos recipientes, caen sobre dichas piedras tan pronto les falte el grano,
pues dejando éste de oprimir un pequeiio resorte que los tiene suspendidos no encuen-
tran obstaculo para frotar sobre las piedras y causar un ruido agudo.

Todo el mecanismo con el montante gira sobre un gorron principal en la parte inferior
y central que no puede verse en el dibujo (fig. 1.), y ademds al rededor de la techumbre del
local molino, que forma un anillo y al cual se adapta el esqueleto paralepipedo del mon-
tante, pues con cuatro piezas adicionales de madera en forma de segmento de circulo una
parte del montante queda inscrita en un cilindro de corta altura que se mueve rozando

con el anillo del techo: de esta manera se orienta todo el mecanismo cuando el viento lo
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exija. En este caso el techo que cubre la parte baja de la mdquina gira igualmente, como
puede comprenderse por la vista general del molino (fig. 2).

Con el eje del arbol vertical sigue su movimiento de rotacion un sombrero terminal
del techo que remata su forma cénica, y que adherido al eje evita se moje el local en caso

de lluvia.

El Sr. Ortega ha introducido en sus molinos una gran veleta que transmite movimien-
to 4 un largo mastil vertical, que se introduce en el recinto al cual va fijo un indice que
le es perpendicular y marca la direccion del viento girando como radio en una esfera de
reloj. Marcada en esta esfera por medio de otro radio fijo la direccién que ha de darse al
mecanismo para que las velas estén en viento, puede orientarse la mdquina haciéndola

mover hasta que coincidan ambos radios sobre la esfera.

Dos potentes tornillos con sus correspondientes palancas oprimen & las vigas de
la techumbre el montante con la maquina, y haciendo cesar esta opresién gira sobre el
gorron principal con muy poco esfuerzo aquella, orientdndola asi y sin necesidad de salir
del local.

Las velas de los molinos Ortega son de madera, compuestas de fajas paralelas perpen-
diculares 4 los maderos del aspa y atornillados 4 los mismos, pudiéndose suprimir con
facilidad las fajas que convenga. Al sustituir el Sr. Ortega la tela con la madera, en las velas,

imprime 4 éstas, por su mayor gravedad, la accion del volante.

Por la anterior descripcién se comprenderd la notable diferencia que hay entre la mé-
quina inventada por Ortega y nuestros antiguos molinos de viento, aunque ignoremos
las reformas 6 transformaciones que éstos hayan sufrido en paises mds adelantados, pues
s6lo tenemos noticia del aparato empleado para elevar aguas, sistema Nahondeau, que se
orienta por si solo, y del mecanismo de Mr. Durand, tambien para la elevacion de aguas,
el cual en lugar de veldmen tiene cuatro alas de hierro batido que la diferencia de las velas

de lienzo de los demds mecanismos movidos por el viento.

Y lo que mas debe llamar la atencién en el nuevo molino es la carencia de conoci-
mientos cientificos de su autor, quien con sélo su talento natural ha sabido idear y llevar

4 la prictica un mecanismo que si bien es sencillo como todos los de su clase, ofrece las
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notables innovaciones y reformas que se han resefiado y que revelan un ingenio claro y

unas disposiciones admirables para la mecénica.

El Sr. Ortega pues, es acreedor por su aparato 4 los mayores elogios, y digno de que se

le proteja y auxilie en los trabajos que emprenda y que tan provechosos pueden ser para

el desarrollo de la industria en este pais; y si se conoce 4 aquel el privilegio de invencion

que segun tenemos entendido trata de solicitar para su molino harinero de viento, no

dudamos se verd favorecido por otros paisanos que como el Sr. Cabezola sepan reconocer

el verdadero mérito y quieran como él utilizar en sus heredades el aparato que hoy llama

la general atencion en su hacienda de Buena-vista.

Produccién de cereales en Garafia-La Palma (1997-2008)

a) Produccion de cereales en Garafia (1997-2004)

Fuente: ESTADISTICA AGRARIA (1997-2004) (consultado en junio de 2006)

Afos 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 ‘
Cereales de Garafia (ha) 22 22 6,50 9,50 9,50 9,50 8,50 5,50 ‘
b) Produccidn cerealistica en La Palma (1997)
Fuente: ESTADISTICA AGRARIA (1997) (consultado en junio de 2006)
Cultivo de cereales de secano/regadio, La Palma, 1997
Cereales Garafia Barlovento Brefia Alta Brefia Baja El Fuencaliente
de secano Paso
Avena 1ha
Cebada 11 ha 2 ha 2 ha 1 ha
Centeno 2 ha 3 ha 2 ha
Maiz grano 2 ha 2 ha +3 ha regadio 2 ha +2 ha regadio 2 ha+3 ha regadio 6,7 ha
Trigo 7 ha 2 ha 30 ha 2 ha
Total cereales 22 ha 6 ha+3 ha 38 ha+2 ha 5ha+3 ha 6,7 ha 2 ha
Cultivo de cereales de secano/regadio, La Palma, 1997
Cereales .
Los Llanos Mazo Puntagorda Puntallana S. Andrés y Sauces S. C. de La Palma
de secano
Avena
Cebada 4 ha 1 ha
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Centeno 1ha 5 ha
Maiz grano 4 ha 7 ha regadio 1 ha regadio 3 ha+5 ha regadio
Trigo 2 ha 1ha 1 ha 1 ha 1ha
Total cereales 1ha 15 ha 2 ha 1 ha+7 ha 1 ha+1 ha 4 ha+5 ha
¢) Produccion cerealistica en La Palma (2007)
Fuente: ESTADISTICA AGRARIA (2007) (consultado en agosto de 2008)
Cultivo de cereales de secano/regadio La Palma, 2007
Cereales Garafia Barlovento Brena Alta Brefa Baja El Paso Fuencaliente
Alforfén 1 ha
Avena
Cebada 1ha 4 ha 10 ha
Centeno 5ha 2 ha 2 ha
Maiz grano 0,5 ha 2 ha+2 ha regadio 3 ha+3 ha regadio
Mijo
Tranquillon 1ha
Trigo 1 ha 4 ha 1 ha
Total 1 ha 1,5 ha 16 ha+2 ha 7 ha+3 ha 10 ha 2 ha
Cultivo de cereales de secano/regadio La Palma, 2007
Cereales Mazo Puntagorda Puntallana Sa;/nS‘::irses S. C. de La Palma
Alforféon
Avena
Cebada 2 ha 2 ha
Centeno 2 ha 1ha 3 ha
Maiz grano 4 ha 1 ha regadio 1 ha regadio 0,5 ha regadio 3 ha regadio
Mijo 1 ha
Tranquillén
Trigo 1ha 0,5 ha 0,3 ha
Total 10 ha 0,5 ha+1 ha 3,3 ha+ 1 ha 0,5 ha 3 ha+3 ha
d) Produccidn cerealistica en La Palma (2008)
Fuente: ESTADISTICA AGRARIA (2008) (consultado en agosto de 2009)
Cultivo de cereales de secano/regadio, La Palma, 2008
Garafia Barlovento Brena Alta Brena Baja El Paso Fuencaliente
Alforfén 1 ha
Cebada 1ha 1 ha 4 ha 11 ha
Centeno 5ha 2 ha 2 ha
Maiz grano 0,5 ha 2 ha+ 2 ha regadio 3 ha+ 3 ha regadio
Mijo
Tranquillon 1 ha
Trigo 2 ha 4 ha 1 ha
Total cereales 3 ha 1,5 ha 16 ha+ 2 ha 7 ha+ 3 ha 11 ha 2 ha
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Cultivo de cereales de secano/regadio, La Palma, 2008
Mazo Puntagorda Puntallana S. C. de La Palma San Andrés y Sauces

Alforfén
Cebada 2 ha 2 ha
Centeno 2 ha 1 ha 3 ha
Maiz grano 6 ha 1 ha regadio 1 ha regadio 3 ha de regadio 0,5 ha regadio
Mijo 1 ha
Tranquillon
Trigo 1 ha 0,5 ha 0,3 ha
Total cereales 12 ha 0,5 ha+1 ha 3,3 ha+1 ha 3 ha+3 ha 0,5 ha

4

GARcia LOprEZ, Vicente?. Versos al trigo. Manuscrito
Garafia, 2009

Garafia por dimensién
y microclimas variados,
no pueden ser ignorados
sus campos de produccién.
Siempre, en cualquier situacidn,
quedaba el granero lleno,
su diversidad en terreno
favorecia la alternancia,
por orden en su importancia:
trigo, cebada y centeno.

Dar constancia para que
no se pierdan las versiones
de antiguas exportaciones
y cuando granero fue.
Hay datos que nos dan fe
en la historia garafiana,
a Santo Domingo y La Habana
desde la cala y veril,

2 Enterado el autor que estaba realizando este trabajo, compuso estos versos motu proprio, que vienen a ser un
resumen del contenido del libro.
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del puerto de Fernan Gil®
hasta tierra americana.

Comienza la siembra tras barbecho,
en campo ni seco ni enlodado,
tirando el trigo hacia arriba voleado
por unos trece granos cada metro.
Para que el terronado sea deshecho,
la brega de gallofa y el arado,
con barril y bota es animado,

y con un buen yantar es satisfecho.
El vino estimula la garganta,

la yunta también es obsequiada

y siempre aquél mas alegre canta.
Cuando ya la tarea es terminada
dicen: «Dios ponga lo que le falta»,
llegando el despido y retirada.

Cuando el cereal haya nacido,
por duenos frecuentes ojeadas,
por si necesita escardadas,
también de roedores protegido.
Cuando las espigas han crecido
para las aves también las ahuyentadas,
imitando alas policromadas,
es por espantajo conocido.
Seco y amarillente es el segado
y recogida de la sementera,
en gavillas o manojos es atado.
Antes del traslado hasta la era
en medas o pilones estibado,
siempre espigas dentro, tronco fuera.

A las manos que empufiaron la mancera,

a todas con la hoz para segar,
a las de enmedar y trasladar,

3 El puerto de Santo Domingo se llamé Ferndn Gil; posiblemente era el nombre del llamado Fernando Porto
(Fernando del Puerto), comerciante, que tenia una taberna en el puerto en el lugar que hoy se conoce por

Cueva de la Tasca.
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a cuidadores de la sementera.

A sus campos en primavera,

a quienes con sus patas el trillar,
a todos los medios para aventar
y aquellas faenas en la era.

Con todo fervor elaborado,
entre vidas y naturaleza

y en las piedras de su molturado.
Familia del pan y la nobleza
Triticum aestibum emblemado,
espiga de esplendor y de belleza.

En pan es fundamental
los ingredientes y horneado,
también ser elaborado
de forma tradicional.

Hoy la reforma industrial
deja nostalgia y lamento,
a gas y nuevo fermento

y del grano variedad,

se perdié la calidad

de este basico alimento.

Hay un gofio apetecido
por exquisitos sabores,
fue alimento de pastores,
también en casas servido.
Siempre en rodajas partido
con buena presentacién,
lleva su misturacién
con poco aceite sobado
junto con queso rallado
y miel de cana en el zurrén.

Exceptuando el del cultivo
y de animales de corral,
el resto del cereal
suele pasar por el cribo.
También se consume trigo
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en cocido y en turrado,
mayor parte es destinado

a molino o a molina:

si es crudo se hace la harina
y gofio si estd tostado.

Un rey a un sabio pidi6
que hiciera un juego genial
pagéandole un capital,

y asi el ajedrez nacio.

A cambio lo que aceptd
fue trigo a la dobladilla.
Un grano a primer casilla
que muy poco parecia,

al monarca que creia

que cabia en una cuartilla’.

4 Para entender esta estrofa, recordamos una leyenda india muy antigua atribuida a un brahman llamado Sissa
Ben Dabhir. Recoge la peticién que un rey hizo a un sabio para que le ideara un juego. Le invent6 el ajedrez y,
al entregarselo, el monarca le pregunté cuénto le debia. El citado erudito le contesté que nada, pero al seguir
insistiendo le dijo que le pagara, en el mismo tablero, con trigo a la dobladilla: un grano en la primera casilla,
dos en la segunda, cuatro en la tercera y asi sucesivamente. El soberano encargé a unos stbditos suyos que
preparaban el cereal para saldar la cuenta, pero pasaba el tiempo y no terminaban. El rey fue a ver qué ocu-
rria y encontrd una cuartilla (equivale a unos doce kilos) llena de trigo y continuaban agregando granos. Al
comunicarle los sabios del reino que ni en los graneros del mundo entero habia suficiente cereal para pagar al
inventor, el rey pidi6 a Sissa Ben Dari que le dispensase del pago a cambio de cuantos privilegios pidiera. Le
nombré mayor matematico del reino y consejero directo del rey.
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