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Nos entusiasma poder presentarle un nuevo número de la revista ‘Gente Rural’, editada por ADER La Palma 
en el marco de una estrategia de animación sobre las oportunidades del medio rural y sus protagonistas. 
Diferentes entrevistas, reportajes especializados, artículos e infografías conforman una edición que acopia la 
visión de particulares, entidades y agentes socioeconómicos sobre el impulso de nuevas experiencias en favor 
del desarrollo local de la isla. 

Queremos agradecer la excelente acogida de la primera publicación impresa y de los boletines digitales que 
semanalmente publicamos en la web, así como la implicación de empresas, colectivos e instituciones que no 
han dudado en sumarse a este proyecto comunicativo. Seguimos creciendo, haciéndole partícipe del esfuerzo y 
dedicación de la sociedad palmera por conservar sus señas de identidad, y al mismo tiempo, por modernizarse 
e innovar para que los más jóvenes puedan acogerse a las oportunidades que les brinda su entorno más cercano 
y en especial, el medio rural.

Inmersos en el desarrollo de las nuevas Estrategias de Desarrollo Local Participativo LEADER y COSTA2020, 
podemos confirmar que La Palma estará presente en ambas convocatorias con nuevas propuestas de calidad, 
con enormes posibilidades de futuro y vinculadas a diferentes sectores: turismo, medio ambiente, agricultura, 
ganadería, sector pesquero, patrimonio… proyectos que contribuyen al mantenimiento de un medio rural vivo, 
donde se presta especial atención al empleo, la diversificación económica, la innovación y el emprendimiento.
 
Son precisamente estos pilares los que también refuerzan la apuesta por la formación liderada por ADER 
La Palma, gestionando en la actualidad el programa en alternancia con el empleo ‘Puntallana, Verde y 
Sostenible’. En las primeras páginas de esta revista podrá conocer los detalles de dicha acción que permite 
la contratación durante un año de quince alumnos/as – trabajadores/as y de un amplio equipo docente. En 
este ámbito, también nos hacemos eco del estupendo resultado de la XII Feria de Cooperativas Escolares 
celebrada en Los Llanos de Aridane. 

Compartimos sus ganas e ilusión a la hora de formarse y emprender. Las buenas acciones y las ideas de grandes y 
pequeños guían el trabajo diario de nuestra Asociación y dan forma a los contenidos de esta nueva publicación, 
desde una visión íntegramente positiva y con la que deseamos cambiar el relato del medio rural, muchas 
veces acaparado por el victimismo y las mismas obcecaciones, para poner el acento en los logros personales y 
colectivos de nuestra ‘Gente Rural’, fruto de su participación activa en el desarrollo sostenible de la isla.  

En este sentido, le proponemos conocer a través de este número la labor encomiable de personas y entidades 
que son un claro ejemplo de ello, como Molinos Las Breñas, Armengol y Jesús Besay, Puros Cruz o Conservas 
Monte Lucía. Lo mismo sucede con El Sitio de La Rosa y Ron Aldea, que protagonizan un apartado especial en 
esta revista dedicado al turismo. 

También hay que reseñar dos colaboraciones interesantes: el artículo de Álvaro Martín Corujo sobre el papel de 
la Escuela Unitaria en el medio rural y la infografía “Guía para la siembra y el cultivo de próteas”, editada gracias 
al respaldo de Próteas La Palma. 

Nos despedimos, no sin antes invitarle a enviarnos sugerencias e iniciativas de interés a través del correo 
electrónico comunicacion@aderlapalma.org
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CREAMOS FUTURO EN EL MEDIO RURAL

Conoce nuestra apuesta por la innovación y el 
desarrollo sostenible de la Isla

La Asociación para el Desarrollo Rural de la isla 
de La Palma, ADER La Palma ejerce de núcleo de 
convergencia y representación de particulares, 
entidades  y agentes socio-económicos, con el fin 
de contribuir al desarrollo integral y sostenible de 
las zonas rurales de la isla de La Palma. 

Desde la entidad gestionamos  programas y 
proyectos públicos, así como estudios y servicios 
especializados de apoyo al desarrollo rural y a 
la pequeña y mediana empresa. Promovemos 
soluciones formativas  para la inserción laboral, 
desde la innovación y el trabajo en red. 

ADER LA PALMA
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1.600 HORAS DE FORMACIÓN.
El programa, promovido por ADER 
La Palma, se prolongará durante once 
meses y permitirá a los participantes 
obtener el certificado de profesionalidad 
en actividades auxiliares en viveros, 
jardines y centros de jardinería. 

CONTRATACIÓN DE 15 
DESEMPLEADOS/AS.
Acompañamos a los alumnos/as 
del PFAE de Puntallana durante una 
mañana de servicios en la que llevan a 
la práctica los conocimientos adquiridos 
en el aula. 

Un municipio ‘verde y sostenible’
Puntallana inicia una formación en jardinería que promueve 

el embellecimiento y conservación de su entorno

“Esta formación es una gran oportunidad para nosotros, por todo lo que estamos aprendiendo y por las 
posibilidades que se nos presentan de cara a una salida laboral”, asegura el grupo de alumnos/as que ya está 
inmerso en el desarrollo de los diferentes servicios que conforman el programa ‘Puntallana, Verde y Sostenible’. 
Arranca así la parte práctica de este nuevo PFAE en el municipio, promovido por ADER La Palma, en colaboración 
con el Ayuntamiento y financiado por el Servicio Público de Empleo y el Servicio Canario de Empleo.

“Apostamos por este tipo de formación que nos va 
a permitir darle un lavado de cara a los jardines del 
municipio, embelleciendo más de diez mil metros 
cuadrados de superficie y creando nuevas zonas 
verdes para el disfrute de vecinos y visitantes. La 
aprobación del Plan General y la creación de un 
jardín botánico asociado al hotel de Martín Luis, 
son las bazas que hemos tenido en cuenta a la hora 
de solicitar este PFAE para poder dar respuesta a 
las demandas de trabajo que puedan surgir en un 
futuro”, asegura el alcalde de Puntallana, José Adrián 
Hernández. 

“Resaltamos la importante inversión que supone el 
proyecto y animamos al grupo para que finalmente 
se consigan los resultados”, destacan Ramón Martín, 
representante del Servicio Canario de Empleo y Luis 
Vicente Martín, presidente de ADER La Palma. 

UNA OPORTUNIDAD PARA LA INSERCIÓN LABORAL 
LIGADA AL ATRACTIVO TURÍSTICO DEL MUNICIPIO

El grupo ejecutará diferentes servicios que 
potenciará los espacios verdes para disfrute 

de vecinos y visitantes. 
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“Contamos con un grupo muy cohesionado desde 
el principio, al que se le está dando una formación 
básica en jardinería pero también, gracias al equipo 
docente que tenemos, estamos brindándole otros 
conocimientos extras sobre jardines verticales, 
ignífugos o compostaje, que le van a servir como 
referente en sus futuros puestos de trabajo para los 
que saldrán muy bien preparados”, sostiene María 
Sol Piñero, directora del PFAE, quién nos confirma 
que desde principios del mes de marzo se iniciaron 
los servicios para el mantenimiento de las zonas 
ajardinadas y la creación de nuevos  espacios verdes y 
recreativos, dirigidos a la población local y que podrán 
dinamizarse además como recursos turístico.

Con todos estos conocimientos, el alumnado 
trabajador incrementará sus posibilidades de inserción 
en el ámbito de los viveros, la producción de plantas, 
la instalación y mantenimiento de jardines públicos 
y privados, así como el diseño de espacios verdes 
innovadores como son los comestibles, aromáticos, 
ignífugos y verticales, entre otros. También en materia 
de limpieza de pistas forestales y senderos, elaboración 
de compost, forestales y senderos, elaboración 
de compost, tratamiento fitosanitario o venta de 
semilleros, diferentes especialidades y contenidos 
que capacitarán a los alumnos/as para hacer frente 
a los nuevos desafíos del sector y que validarán sus 
correspondientes certificados profesionales.

EL GRUPO TRABAJARÁ PARA QUE LOS JARDINES 
DEL MUNICIPIO PUEDAN SERVIR COMO 

RECURSOS DIDÁCTICOS PARA LA POBLACIÓN 
Se realizará a través de la señalización de algunas 
especies y el desarrollo de diferentes iniciativas 
de sensibilización vinculadas a la gestión de los 
residuos y a la protección de incendios, entre 

otras temáticas.  

JOSÉ ADRIÁN HERNÁNDEZ
Alcalde de Puntallana
“Apostamos por esta 
formación con grandes 
posibilidades de futuro en 
el municipio, ligadas a la 
aprobación definitiva del 
plan general de ordenación 
y al jardín botánico 
previsto en Martín Luís”. 

MARÍA SOL PIÑERO 
Directora del PFAE
“El balance es muy 
positivo, el alumnado 
responde, tiene muchas 
ganas de aprender. En 
marzo empezamos con
los servicios en los jardines 
y ya se están viendo los 
resultados”.

JACINTO MANUEL DORTA
Alumno - Trabajador
“Contamos con profesores 
muy bien preparados y 
con un grupo muy unido. 
La verdad que es una gran 
oportunidad que luego nos 
puede ayudar a conseguir 
trabajo en lo que nos 
gusta”.

NATALY MEDINA
Alumna - Trabajadora
“Estamos muy contentos 
con la formación y aunque 
llevamos poco tiempo 
ya hemos aprendido a 
hacer sistemas de riego, 
poda, esquejes, injertos, 
utilización de maquinaria, 

VICTOR GUERRA
Concejal de Desarrollo Local 
“Este segundo PFAE en 
el municipio supone 
formar a 15 personas en 
un sector con muchas 
salidas profesionales y 
mejorar los atractivos con 
los que contamos para el 
visitante”. 
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DOCE AÑOS DE TRAYECTORIA. 
El programa promovido en la isla por 
ADER La Palma, afianza su itinerario con 
nuevas actividades para los escolares y se 
sitúa entre las mejores experiencias a nivel 
europeo sobre el fomento de la cultura 
emprendedora en el ámbito educativo. 

ÉXITO DE PARTICIPACIÓN. 
En ‘Gente Rural’ acompañamos al 
alumnado y docentes participantes 
en el proyecto “La Escuela Emprende” 
durante el desarrollo de la 12ª edición 
de la Feria de Cooperativas Escolares 
celebrada en Los Llanos de Aridane. 

Emprender desde la escuela
Más de 150 alumnos de diferentes colegios de la isla
 disfrutan de la XII Feria de Cooperativas Escolares

“Reafirmamos cada año nuestro compromiso con la promoción del emprendimiento desde las etapas más 
tempranas a través de actividades en las que los alumnos y alumnas son protagonistas”, destacó el presidente 
de ADER La Palma, Luis Vicente Martín, ante los más de 150 escolares que este año se dieron cita en la feria con 
la que se clausura el proyecto “La Escuela Emprende”. En esta nueva edición, que ha contado con la financiación 
de Cajasiete y la colaboración del Ayuntamiento de Los Llanos de Aridane, participaron el IES José María Pérez 
Pulido y los CEIP de Botazo, Jedey, Las Ledas, San Vicente, San José y La Sabina. 

Durante el desarrollo de este programa 
educativo, que cumple doce años acercando 
la cultura emprendedora a los más pequeños, 
cada grupo ha simulado la creación de una 
cooperativa siguiendo paso a paso todas las 
etapas del proceso: diseño de sus estatutos, 
nombramiento de sus representantes, visita a 
los ayuntamientos para solicitar las licencias y 
la elaboración o cultivo de los productos que los 
alumnos y alumnas han puesto a la venta con un 
fin común durante la feria. 

Con un enfoque eminentemente práctico, los 
participantes también visitaron Cajasiete para 
familiarizarse con la actividad habitual de una 
organización financiera y su apoyo a la labor de 
las cooperativas y a la creación de empresas. 

LOS ESCOLARES CONOCEN LA LABOR DE CAJASIETE
Entre las diferentes actividades previas a la feria, 

destacaron las visitas de los alumnos a la sede
de Cajasiete en Breña Alta. 
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DIVERTIDA ENTREGA DE DIPLOMAS CON ‘SETE‘
Autoridades y patrocinadores hicieron entrega 

de los certificados de participación con la ayuda 
de la mascota de Cajasiete que hizo las delicias 

de los escolares. 

DETALLES HECHOS A MANO 
CON MUCHO CARIÑO

Vecinos y turistas se mostraron sorprendidos 
por la variedad y el colorido de los productos 
a la venta:  manualidades, artesanía, plantas, 

agroalimentarios… 

UNA INTENSA MAÑANA REPLETA DE ‘CLIENTES’ 
La actividad finalizó con una alta participación de 
público, y con el compromiso de la organización

de continuar el próximo año impulsando la 
magnífica tarea de las cooperativas escolares 

y de los pequeños emprendedores.

“Felicitamos al alumnado y al equipo docente por el 
resultado de un proyecto que favorece el fomento del 
cooperativismo, desde la motivación, la creatividad 
y el trabajo en equipo”, subrayó el director de Zona 
de Cajasiete, José María García Leal durante la 
entrega de diplomas en la plaza de España. 

Desarrollar la emprendeduría en niños y jóvenes, 
supone, ante todo, favorecer sus rasgos creativos, 
innovadores, su capacidad para tomar decisiones, 
su iniciativa, su tenacidad, su autoestima, su 
motivación, en definitiva, todas aquellas aptitudes 
que sustentan, favorecen y apoyan cualquier 
decisión emprendedora y que les serán necesarias 
en su desarrollo profesional. 

“Valoramos de forma muy positiva el desarrollo 
de esta actividad que cumple doce años gracias 
a la implicación del alumnado, docentes y la 
importante labor desempeñada por ADER La 
Palma y Cajasiete”, aseguró el primer teniente de 
alcalde del Ayuntamiento de Los Llanos de Aridane, 
Mariano Hernández Zapata. 

Desde los centros escolares también se subrayó 
el trabajo realizado por los diferentes grupos, y la 
dinámica de un proyecto que les permite conectar 
los saberes escolares con experiencias que refuerzan 
el proceso de enseñanza - aprendizaje. “Incorporar 
la competencia emprendedora en la educación es 
fundamental en la actualidad y gracias a este tipo de 
actividades creamos entornos de aprendizajes lo más 
reales posibles”, recalcó el profesorado.

El entusiasmo y la ilusión del alumnado contagió a 
los asistentes, que además de llevarse un presente a 
casa pudieron conocer los detalles del proyecto de la 
mano de sus protagonistas. “Somos una cooperativa 
y todos los productos han sido elaborados por 
nosotros”, explicaba una alumna a los compradores. 
“Ella es la tesorera y yo, el secretario, nos toca 
llevar al día todo el papeleo”, apuntaba también 
su compañero, dominando a la perfección los 
conceptos y trámites aprendidos durante los talleres 
y dinámicas en el aula, así como en las visitas al 
banco y ayuntamientos. 
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La amplia experiencia que acredita a ADER La Palma 
en el diseño de estrategias dirigidas al impulso de 
nuevas oportunidades en el medio rural, ratifica 
a la entidad como núcleo de convergencia y 
representación entre entidades públicas, empresas, 
colectivos sociales y particulares.

Autorizada desde 1992 para la gestión de la Iniciativa 
Comunitaria Leader, la Asociación ha respaldado 
en las últimas tres décadas la diversificación 
económica de las zonas rurales de la isla con un 
total de 655 proyectos, 273 beneficiarios y más 
de 11 millones de euros recibidos en ayudas. Un 
balance que afianza su papel como interlocutor 
de cara al quinto programa Leader, que junto a la 
nueva estrategia de desarrollo local pesquero, ha 
iniciado su procedimiento. 

COMIENZA EL PROGRAMA DE REUNIONES
 DE ANIMACIÓN DE LA ESTRATEGIA #ADER2020

Con el taller de gestión de biorresiduos de 
competencia municipal impartido por el experto 
Franco Llobera, arrancan las primeras jornadas de 
animación de la Estrategia Leader. 

EL GRUPO DE ACCIÓN COSTERA DE LA PALMA 
GESTIONA PROYECTOS PARA LA CONVOCATORIA

Los proyectos consensuados por el sector para 
dinamizar en las zonas costeras de la isla optarán 
a la línea de subvenciones de la Estrategia de 
Desarrollo Local Participativo del Sector Pesquero 
#adercosta2020.

ACUERDO PARA FACILITAR A LOS PROMOTORES
LA FINANCIACIÓN DE LAS INVERSIONES

ADER La Palma y Cajasiete firman un nuevo convenio 
de colaboración que permite poner a disposición de 
la entidad diversos productos y servicios financieros 
en condiciones ventajosas para promotores y 
asociados. 

LA ASOCIACIÓN OFRECE ASESORAMIENTO A LAS 
ENTIDADES INTERESADAS EN LAS AYUDAS LEADER
Desde ADER La Palma, responsable del desarrollo 
de las acciones, se trabaja ya en el asesoramiento 
para la adaptación de las distintas propuestas a este 
programa de subvenciones, que destina a la isla 
1.387.044 euros. 

ADER La Palma
se afianza como 
interlocutor entre 
las administraciones 
públicas y los agentes 
socioeconómicos
que apuestan por
el medio rural
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RESPALDO DE LA INICIATIVA. 
El proyecto está financiado en el marco 
del Programa Nacional de Desarrollo Rural 
2014-2020, gestionado por la Dirección 
General de Desarrollo Rural y Política 
Forestal del Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación.

LABOR PIONERA EN CANARIAS. 
Nos hacemos eco del primer encuentro 
en Castilla La Mancha del Grupo 
Operativo Estatal de Agrocompostaje, 
agrupación que integra la experiencia 
de ADER La Palma en el reciclaje 
de residuos orgánicos junto a otras 
importantes experiencias del Estado. 

Entre las mejores experiencias
ADER La Palma se adhiere al Grupo Operativo 

Estatal de Agrocompostaje

Comparten el mismo reto, aunque sus experiencias presenten singularidades diferenciadas. Los socios del 
Grupo Operativo Estatal de Agrocompostaje, entre los que se encuentra ADER La Palma, han elegido la localidad 
de Azuqueca de Henares en Guadalajara para la presentación de esta nueva agrupación que nace bajo la 
coordinación de la Sociedad Española de Agricultura Ecológica (SEAE). 

“Se hace necesaria una gestión descentralizada de 
los residuos orgánicos de origen municipal y que su 
tratamiento permita a los agricultores o ganaderos obtener 
una renta complementaria y producir su propio compost 
para fertilizar la tierra, aumentando así la proporción de 
carbono en suelos y reduciendo además las emisiones 
de Gases de Efecto Invernadero”, destacaron durante la 
presentación los técnicos participantes procedentes de 
Castilla La Mancha, País Vasco, Galicia, Valencia y Canarias. 

LOS DESAFÍOS DE LA NUEVA DIRECTIVA EUROPEA
“En 2020 estaremos obligados a reciclar el 50% 

de la basura que generemos. Actualmente apenas 
rondamos el 35%, por lo que para alcanzar esta cifra, 

será fundamental separar también los 
residuos orgánicos y buscar diferentes 

alternativas para tratarlos adecuadamente”, 
se recalcó durante el acto. 
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CINCO PROYECTOS QUE CREAN FUTURO
Los asistentes intercambiaron impresiones y 

experiencias en torno a las nuevas posibilidades del 
agrocompostaje, descentralizado y de proximidad, 

como una modalidad para tratar la materia 
orgánica de los residuos urbanos y mejorar la 
productividad de fincas agrícolas y ganaderas.

ADER LA PALMA MUESTRA LA EXPERIENCIA DE AGROCOMPOSTAJE CON RESIDUOS DEL PLÁTANO
Los técnicos se mostraron sorprendidos por el resultado del ‘Programa Piloto de Aprovechamiento de 
Residuos Orgánicos para la Fertilización de Explotaciones Agrícolas’, promovido por la Consejería de 

Agricultura, Ganadería y Pesca del Cabildo de La Palma y gestionado por la Asociación en la Planta de 
Compostaje «La Prosperidad» en Tijarafe. Un proyecto pionero en el archipiélago, que también convierte

a La Palma en un referente a nivel estatal. 

Celebrada en el marco del Programa Nacional de 
Desarrollo Rural 2014 -2020, esta jornada estableció 
soluciones conjuntas a los retos del sector y el inicio 
de un programa de actividades para difundir las 
oportunidades del agrocompostaje entre los municipios.  

“Valoramos de forma muy positiva la oportunidad 
que supone para ADER La Palma formar parte de este 
Grupo Estatal y que nuestra labor en agrocompostaje 
pueda darse a conocer entre las experiencias más 
punteras del país. En este sentido, creemos que es de 
vital importancia compartir conocimientos y objetivos 
con otras comunidades para dar con nuevas vías 
de financiación y poder afianzar un modelo que es 
prioritario para el desarrollo de la isla”, sostiene el 
gerente de la entidad, Francisco Miguel Domínguez. 

A través de diferentes ponencias, los socios presentaron 
sus proyectos, como el que lidera la Mancomunidad 
de Residuos de la Vega de Henares, anfitriona de 
este primer encuentro, sobre recogida y tratamiento 
de residuos orgánicos en nueve colegios de primaria, 
que desde 2017 viene realizando con la empresa de 
inserción Afaus e implicando a agricultores de la zona 
que participan en su tratamiento y compostaje. Desde 
Galicia, la entidad Calfensa mostró su experiencia en 
gestionar los residuos de poda y jardinería de la ciudad 
de Lugo, asesorando también al sector agrícola para el 
uso del abono en fincas. 

También el País Vasco estuvo bien representado por 
la Asociación de Productores de Larrabetz, que desde 
hace más de cinco años trabajan en la recogida selectiva 
de la fracción orgánica de los residuos municipales 
(ya implica a más del 60% del municipio) y que tratan 
en sus huertas varios agricultores de la localidad. 
Finalmente, la Unió de Llauradors del País Valenciano 
dio a conocer la labor de sus asociados, que elaboran 
compostaje con los restos de las fincas, creando su 
propio abono bioestabilizado, lo que les repercute un 
gran ahorro económico y mayor soberanía. 

Tras las distintas exposiciones, las entidades acordaron 
el impulso de diferentes acciones en común, entre ellas,  
difundir un cuestionario para explicar e identificar la 
oportunidad y el interés del agrocompostaje entre 
los municipios, definir los lugares en los que realizar 
nuevas experiencias piloto y elaborar una serie de 
microvídeos para divulgar en redes sociales las ventajas 
y viabilidad de un modelo de gestión que garantiza un 
abonado de calidad y la posibilidad de generar rentas 
para los propios agricultores.
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La Red CIDE intensifica su labor en la isla
Excelente acogida de las diferentes jornadas y talleres sobre innovación para el tejido empresarial de la isla 
promovidos por la Red Canaria de Centros de Innovación y Desarrollo Empresarial, iniciativa presente en la isla 
a través de ADER La Palma.

Nuevas iniciativas en materia de igualdad
La entidad continúa visibilizando el papel de las mujeres en el medio rural a través de nuevos recursos y actividades.

PROYECTOS CON METODOLOGÍA SCRUM 
Los participantes en esta acción formativa profundizaron 
en las ventajas de este marco técnico como sistema de 
apoyo a la hora de entregar valor al cliente durante el 
desarrollo de un proyecto o idea de negocio.

NUEVAS TECNOLOGÍAS EN EL SECTOR TURÍSTICO
Con el respaldo de Ashotel, el taller abordó las claves 
para mejorar la comercialización de establecimientos 
turísticos de forma directa, mediante estrategias 
digitales y empoderamiento en Internet.

JORNADA ‘TALENTO FEMENINO’
La Asociación respaldó la gestión de esta actividad 
promovida por la Consejería de Servicios Sociales del 
Cabildo de La Palma, moderando además la mesa de 
debate con mujeres destacadas en distintos ámbitos.

LA NUEVA LEY DE PROTECCIÓN DE DATOS
Empresarios y emprendedores del ámbito turístico 
y comercial conocieron  los principios básicos de la 
nueva normativa  europea y las metodologías para su 
implantación durante un taller celebrado en Breña Alta. 

XIII JORNADA DE CAPACITACIÓN DE TÉCNICOS 
Celebrada en la sede del Instituto Tecnológico de 
Canarias, el encuentro reunió a los técnicos de la Red 
CIDE para coordinar las nuevas acciones de innovación y 
desarrollo empresarial que se celebrarán durante el año. 

CHARLAS SOBRE TITULARIDAD COMPARTIDA 
ADER La Palma continúa acercando la Ley de Titularidad 
Compartida tanto a las empresas familiares del sector 
como al personal técnico de diferentes instituciones, con 
nuevas charlas impartidas en Tenerife y Fuerteventura. 
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EL MEJOR DE LOS PREMIOS.
Nos reciben sus propietarios 
Fidel Reyes y Priscila Fernández, 
quienes han recibido el 
“Guest Review Award 2017”, un 
reconocimiento a la hospitalidad 
concedido por sus propios clientes. 

PIONEROS EN LA ISLA DE LA PALMA. 
En ‘Gente Rural’ visitamos 
‘El Sitio de la Rosa’, conjunto de casas 
rurales en Villa de Mazo que conserva 
su utenticidad y encanto tradicional, 
tras más de dos décadas seduciendo 
al turista más exigente.  

El Sitio La Rosa
Los viajeros distinguen la hospitalidad y cercanía

del auténtico Turismo Rural en La Palma

Nuevas experiencias ligadas al encuentro de lo auténtico, a la tranquilidad del lugar, al encanto del entorno y 
sus tradiciones. Los visitantes, cada vez más, eligen sentirse protagonistas de la cotidianidad del destino, anhelo 
que logran hacer realidad gracias a la variedad de servicios y actividades que ofrece el Turismo Rural en la isla. 
“Ellos valoran mucho la naturaleza y que todo a su alrededor esté bien cuidado, buscan el contacto directo con la 
gente y las costumbres de aquí”, aseguran Fidel Reyes y Priscila Fernández, propietarios de ‘El Sitio de La Rosa’, 
un enclave donde la serenidad y sus vistas privilegiadas seducen a los huéspedes nada más llegar.  

“Vienen muy ilusionados, muchos de ellos repiten 
cada año y ya son como de la familia. Les encanta 
la isla, estar cerca de la naturaleza y disfrutar de 
las pequeñas cosas”. El matrimonio muestra su 
satisfacción y agradecimiento por las valoraciones de 
los clientes que distinguen su cercanía y trato familiar.

Al conversar con ellos, resulta muy sencillo comprobar 
las razones que motivan este reconocimiento. Su 
sencillez y naturalidad se trasladan al día a día de 
su alojamiento, donde son muchos los detalles que 
miman la estancia. El patio, los frutales o el huerto de 
plantas aromáticas son el lugar ideal donde conectar 
las demandas de los viajeros con las bondades del 
entorno. “Les gustan los sonidos, aromas y sabores 
del campo, ellos elaboran sus propias infusiones y 
siempre les agasajamos con fruta de temporada”.       

UN OASIS DE PAZ A LA ALTURA DEL DESTINO
La tranquilad del lugar y la belleza paisajística 

de la zona este de la isla constituyen 
un reclamo para los turistas.  
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UNAS CASAS CON MUCHA HISTORIA
 Más de dos siglos se atesoran bajo sus techos 

de tea, testigos del paso del tiempo. 
“Estas casas tienen mucha historia y tenerlas 
yo es un cúmulo de casualidades de la vida. 
Mi tatarabuelo, Francisco José de la Cruz, 

emigró a Cuba por los años 1800 y cuando 
regresó compró varias fincas en La Palma.

 Aquí vivieron tres de sus hijas que fueron las 
que le dieron las casas a un tío mío, que 
me acogió cuando pequeño”, destaca. 

AL RITMO DE LO AUTÉNTICO
 Pequeños senderos recorren toda la finca, 
en la que se encuentran cuidados jardines 
con variedad de flores, así como naranjos, 

aguacateros, mangos o viñedos, ideales para 
disfrutar de un desayuno con ingredientes 
recolectados de la huerta. Atraídos por el 
pausado estilo de vida que reina en la isla, 

un entorno en estado puro y el talante abierto 
de sus habitantes, los turistas repiten año tras 

año sabiendo que en ‘El Sitio de La Rosa’ 
el tiempo se rige de otra manera. Confort, 

paz y cotidianidad les esperan.      

Muchos recuerdos afloran en la memoria durante la 
visita a la finca en la que Fidel se crió con su tío tras la 
muerte de sus padres y que luego heredó de él. “En 
aquellos tiempos las casas estaban muy deterioradas, 
casi en ruinas y con toda mi ilusión empecé a restaurarlas 
y aquí se ve lo que hemos logrado”. Los esfuerzos para 
convertirlas en alojamiento turístico dieron sus frutos 
en los años noventa, encontrándose entre las primeras 
propiedades de la isla en recibir licencia de apertura y 
abrir al público con este fin.

“Hemos sido pioneros, con Isla Bonita desde que 
se fundó dimos los primeros pasos. Para habilitar 
una de las casas obtuve una ayuda europea, gracias 
precisamente a la mediación de ADER La Palma”. 

Los años han pasado pero el encanto tradicional sigue 
intacto en cada rincón de una finca que conserva el 
ambiente de antaño, pero con las comodidades de 
nuestro tiempo. Todo ello unido al carácter hospitalario 
y afable de sus propietarios, secreto del éxito que 
reconocen sus propios clientes.

“Les atendemos con todo nuestro cariño, conocemos 
bien la isla y les informamos sobre lo que necesitan”, 
sostiene Priscila, quien hilvana algunas de las anécdotas 
que explican la popularidad de un establecimiento que 
corre de boca en boca, incluso entre generaciones. 

“Desde hace dieciocho años, una pareja de finlandeses 
coincide en La Palma durante sus vacaciones con 
otro matrimonio de Suecia, manteniendo una bonita 
amistad hecha aquí en El Sitio de La Rosa. Por la edad, 
este año ya no pueden venir, pero ahora son sus hijos 
los que repiten con su familia y siguen con la costumbre 
de verse en la isla”. 

Son sólo un ejemplo, aseguran, como ellos son muchos 
los viajeros que llegan a La Palma y piden volver aún 
cuando ni siquiera se han ido. Les atrapa la isla y un 
turismo rural diferente, que contribuye a mantener la 
relación entre sostenibilidad, tradición y naturaleza. 
“Lo ideal sería que un tipo de turismo así se quedara, 
que si no hay casas para restaurar se hicieran de 
construcción nueva, pero de este estilo. Si en La Palma 
se apostara por un turismo de masas y de grandes 
hoteles, se perdería todo el encanto ”.      

El Sitio de La Rosa está situado en 
el municipio de Villa de Mazo, una vez allí hay que
 ir a la zona alta del pueblo para encontrar la finca. 

Camino el Linar, 119. Monte Breña 
38730 Villa de Mazo. Isla de La Palma, Canarias CO
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CENTRO DE INTERPRETACIÓN.
El aroma de la caña de azúcar recién 
cortada recibe a turistas y vecinos, 
que a través de una visita guiada por 
la fábrica pueden contemplar este 
proceso artesanal ligado a la historia
de La Palma.  

TRADICIÓN CENTENARIA. 
En ‘Gente Rural’ visitamos el trapiche 
El Melonar en Puerto Espíndola, en el 
municipio de San Andrés y Sauces, 
para conocer cómo se elaboran los 
preciados rones y licores de 
‘Destilerías Aldea’.  

Un museo en plena zafra
La cuarta generación de la familia Quevedo

divulga el proceso artesanal del ‘Ron Aldea’la riqueza 

Desde 1936, la familia Quevedo mantiene vivo el legado de los primeros maestros roneros, una tradición 
centenaria que en la actualidad se sigue conservando gracias al tesón y entusiasmo de sus descendientes. “Mis 
hermanas y yo somos la cuarta generación y continuamos con el mismo proceso artesanal de antaño, lo que nos 
permite obtener un producto de altísima calidad”, asegura José Manuel Quevedo ante la mirada orgullosa de su 
padre. Juntos han logrado reforzar la labor de ‘Destilerías Aldea’, ampliando su producción y mejorando unas 
ventas que crecen cada año, pero también acercando al público el día a día de la fábrica a través de la gestión 
del Centro de Interpretación de la Caña de Azúcar y del Ron.  

Visitantes y residentes pueden disfrutar de un “maravilloso 
viaje a través de la historia de una de las tradiciones con 
mayor arraigo en Canarias, conociendo todo el proceso 
de elaboración del ron, desde la molienda de la caña 
de azúcar, la fermentación del jugo o guarapo, hasta el 
destilado”, sostiene José Manuel acompañándonos en la 
visita por las instalaciones. En ellas, todo está diseñado 
para que el público se sienta partícipe de cada una de las 
etapas y de los aspectos históricos, sociales y culturales 
de un cultivo que durante los siglos XV y XVI fue de gran 
importancia para la economía local. 

El Trapiche El Melonar se encuentra en el Puerto 
Espíndola, enclave histórico por su vinculación al 
comercio del azúcar palmero y el escenario perfecto 
para degustar el placer de volver a las raíces.

UNA VISITA ENDULZADA POR LA HISTORIA
Durante el recorrido, el público descubre la 
importancia de este cultivo para La Palma,

así como la historia de una entidad que traslada 
su sede a la isla en 1950.
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“El cultivo de la caña de azúcar fue el principal motor 
económico de la colonización europea”, nos explica el 
empresario, adentrándonos en la historia de un sector 
que no se entendería sin el legado de su familia. “Mi 
bisabuelo Manuel Quevedo, un hombre adelantado a 
su tiempo, funda en 1936 la fábrica del ‘Ron Aldea’ en 
el municipio grancanario de la Aldea de San Nicolás. Él 
emigró muy joven a Cuba, pasando también por Santo 
Domingo y por Madeira, lugares donde ejerció labores 
en el mundo de los ingenios azucareros”. 

Infinidad de experiencias y conocimientos que trajo 
consigo para dar forma a un proyecto empresarial que 
cumple más de ocho décadas y que ha encontrado en La 
Palma los recursos necesarios para avivar su éxito. “Por 
razones ligadas al cultivo, que allí empezó en declive y 
aquí estaba en auge, a mitad de los años cincuenta la 
marca se traslada a San Andrés y Sauces, dando lugar a 
un segundo ciclo”. En la actualidad, casi un siglo después, 
“continuamos con la destilación directa del jugo de 
caña como método imprescindible en la elaboración de 
nuestro ron, utilizando el alambique original”, destaca. 

Antes de la destilación, el proceso se inicia con la 
molienda de la caña y la fermentación del guarapo. 
“Según va llegando a la fábrica, se va clasificando 
para la molienda y extracción del jugo. Luego se pasa 
a tanques para su hidratación, incorporándole agua 
para llevarlo a la densidad de azúcar deseada. El 
siguiente paso es la fermentación, que dura unas 30 
horas, y por último la destilación, donde obtenemos 
el aguardiente”, nos detalla José Manuel. Un proceso 
artesanal que permite al ron mantener el sabor, aroma 
y bondades de la caña de azúcar recién cortada.

“Toda la caña que utilizamos se cultiva por agricultores 
locales que siguen prácticas sostenibles y nos brindan 
una materia prima de calidad. El 80% del cultivo se 

Camino el Melonar, 3
38720 Charco Azul. San Andrés y Sauces

Isla de La Palma

Telf.: 922 450 568 CO
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EL ALAMBIQUE, UNA JOYA EN ACTIVO
La entidad conserva el mismo alambique de cobre que 
su fundador ordenó construir a la casa Egrott, Francia. 

RONES Y LICORES DE PREMIO
Las diversas creaciones de ‘Ron Aldea’ se pueden 

degustar y comprar en la tienda contigua al museo. 

concentra en esta zona noreste, aunque también hay 
plantaciones en Tijarafe, Breña Alta o Los Llanos de 
Aridane”. La pureza del agua y la brisa del Atlántico 
propician la conservación de un cultivo que hoy en 
día ocupa una superficie de 4,3 hectáreas de la isla, 
y cuya producción se destina en su totalidad a la 
elaboración del ron. 
 
“La zafra la solemos empezar pasada la Semana Santa, 
y se alarga durante tres meses. Las previsiones este año 
son muy buenas y esperamos alcanzar los doscientos 
mil kilos del año pasado”, destaca. 

Tras visitar el museo, cuya financiación ha contado 
con el respaldo de ADER La Palma, se entiende el valor 
tradicional que distingue a su amplia gama de productos. 
“Es importante que sepan diferenciar entre los rones 
artesanales hechos directos del jugo como los nuestros, 
de los industriales que se hacen con la melasa”, aclara. 

Tras el proceso de maduración en madera de roble 
se alcanzan caldos de máxima calidad codiciados y 
admirados a nivel internacional. Aunque la producción 
se destina principalmente al mercado local, desde 2014 
la entidad exporta al resto de Europa, liderando en la 
actualidad también una nueva experiencia comercial 
con Canadá. “Podemos decir que ‘Destilerías Aldea’, 
en estos últimos seis o siete años, ha experimentado 
anualmente una subida en las ventas”. 

Nuevos sabores para una historia que continúa, con la 
ilusión de brindar el mejor legado a la quinta generación. 
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Me piden desde ADER La Palma que les escriba un 
artículo acerca del papel que la Escuela Unitaria puede 
jugar como un factor más que contribuya al desarrollo 
de las zonas rurales o de medianías. Esta Asociación 
ha perseguido desde sus inicios la diversificación 
de las actividades económicas en el medio rural y 
el favorecimiento de las inversiones que mejorasen 
la calidad de vida de la población rural, así como la 
revalorización de su patrimonio natural y cultural 
y el establecimiento de facilidades de acceso de la 
innovación tecnológica. Es este último elemento de 
revalorización al que también puede contribuir la 
Escuela Unitaria. También a la innovación. 

Ya explicité mi pensamiento en una entrevista que me 
hicieron y que bien han titulado: “La Escuela Unitaria es 
fundamental para el desarrollo del medio rural”. Trataría 
con estas cuatro líneas de verter algunas cuestiones 
más o profundizar en algunas claves dadas que vengan 
a apuntalar mi opinión y que propicien el debate.  

Las medianías han estado ligadas tradicionalmente al 
sector primario, de agricultura y ganadería, pero con 
la herencia del pasado de economía de subsistencia 
y a las que les faltan el empuje necesario para que 
puedan estos sectores ser fuente de ingreso para las 
familias, de forma tal que se pueda vivir del campo sin 
esa connotación de complemento a la economía ni la 
terrible losa de “esclavitud” a la que se ha asociado 
la actividad agrícola y ganadera en nuestra tierra, por 
el sistema de producción y ante todo por la nefasta 
comercialización, con la abundancia de intermediarios 
que han tenido en sus manos el control de los precios 
y programas como el REA que, buscando un no 
desabastecimiento de alimentos, han conseguido 
potenciar las importaciones de productos básicos, 
relegando a las producciones propias y enriqueciendo 
a unos pocos importadores, que contribuyen también 
a la no rentabilidad del sector agrícola y ganadero de 
las islas, a que las familias no puedan tener ingresos 
estables, desanimando al mismo. 

Bajo este contexto qué puede hacer la Escuela Unitaria, 
considerada como un servicio básico, la Educación, 
pero junto a otros servicios básicos como puede ser 
la Sanidad. Una primera idea: ¿Deben ir de la mano 
desarrollo económico y dotación de servicios en 
las zonas rurales? Como concluimos el Colectivo de 
Escuelas Unitarias de La Palma, socio de ADER La Palma, 
en las Jornadas de celebración del Día de La Escuela 
Unitaria, celebradas el pasado día 5 de junio en La Casa 
Luján, en Puntallana, ambos elementos tienen que ir de 
la mano. Sin actividad económica en las zonas rurales no 
podemos avanzar en el papel que puede desempeñar 
la educación en el proceso de revalorización de las 
medianías. Este término de revalorización o desarrollo 
está en boca de quienes tiene el poder de decisión y 
apuesta por ellas, pero siempre ha adolecido de un 
verdadero Plan con la financiación correspondiente 
que contribuya a frenar el despoblamiento que están 
sufriendo nuestras islas por las escasas oportunidades 
que tienen nuestros jóvenes. 

La Escuela Unitaria puede contribuir, dotando de un 
servicio educativo de calidad a estas zonas, algo que es 
ya hoy una realidad, y propiciando la actividad cercana, 
en el entorno cercano, contribuyendo así a evitar el 
desarraigo y con el objetivo que se plantea también ADER 
La Palma de “revalorización del patrimonio cultural y 
natural”. Ya nuestras escuelas trabajan por la difusión 
de tradiciones y conocimiento del entorno natural, 
social y cultural en el que se desenvuelven. Pueden en el 
futuro ser centros formadores en agricultura ecológica, 
tratamiento ganadero, cultivos tradicionales (trigo, 
millo, hortalizas, papas,…) o por lo menos dar usos 
comunitarios a las instalaciones del centro (formación, 
comedores…). Un camino puede ser el establecimiento 
de convenios entre administraciones o consejerías. 

Otro elemento, en el que concluimos en el debate en 
las Jornadas antes aludidas, en el que participaron 
sectores de toda la Comunidad Educativa, en el que 
incluimos los ayuntamientos con la participación de un 
representante de la FECAM y el Excmo. Cabildo Insular, 
fue el de la necesidad de que, en algunas zonas, las ratios 
poblacionales para la implantación de los servicios no 
pueden ser iguales, han de ser menores, a las de zonas 
con mayor desarrollo y la gestión de los servicios ha 
de ser fruto de múltiples análisis dada la complejidad 
e importancia de los servicios en la sociedad moderna 
que pretendemos ser. 

El papel de la Escuela Unitaria está claro. No puede 
ser generadora de actividad económica, aunque sí 
contribuir a ella, porque es fundamental para qué esa 
actividad pueda desarrollarse y evitar el despoblamiento 
y desarraigo cultural de las nuevas generaciones. Es una 
cuestión ya de urgencia, no es algo que lleve poco tiempo 

¿Es la Escuela Unitaria 
un elemento importante 
para el desarrollo de las 

zonas rurales?

Álvaro Marín Corujo
Profesor y Miembro del Colectivo de 

Escuelas Unitarias de La Palma 
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ocurriendo. Necesitamos de un plan de inversión para 
las zonas rurales que aumente la actividad económica 
y atraiga a la población a una calidad de vida ligada 
también a una identidad y a los valores fundamentales 
que nos caracterizan como pueblo. Mientras ese Plan 
llega hay que proteger a la Escuela Unitaria, si se quiere 
que pueda jugar ese papel, para que siga existiendo a 
la llegada del mismo. Es fundamental lo dicho en dos 
párrafos más arriba: hay que establecer convenios entre 
administraciones, dotando de recursos para todas 
estas actuaciones. Por eso lo del Plan de Medianías, 
recurrente en este escrito.

Otra idea: La Escuela Unitaria entendida como 
algo más que docencia dentro de cuatro paredes. 
Desde siempre la docencia en estos centros no se 
ha entendido como de aislamiento del medio, de 
puertas hacia adentro, en donde se da el currículo, 
las materias, descontextualizadas del entorno del 
colegio. El partir del medio cercano es fundamental 
para un buen trabajo de enseñanza-aprendizaje y las 
nuevas pedagogías y metodologías ponen el acento 
en un aprendizaje significativo, basado en lo cercano 
para ir subiendo peldaños hacia el conocimiento de la 
realidad. Partimos de lo local a otros entornos y, por 
supuesto, dando el valor que se merece a lo nuestro, 
a lo que nos caracteriza como cultura: en noviembre 
“La Alimentación”, nuestra gastronomía y cultivos, la 
matazón del cochino, ... En diciembre, “La Navidad”, 
los valores y nuestro folclore. En marzo “Conoce tu 
Municipio”, su orografía, su geología y sus actividades 
económicas. En mayo celebramos “Nuestras 
Tradiciones”, con el Día de Canarias (www.youtu.be/
Qt7JD2kHSKI), etc.  Todo esto son ejemplos del trabajo 
que se realiza y que es fundamental para evitar el 
desarraigo, la pérdida de valores y el individualismo. 
Toda la Comunidad Educativa participa en el 
aprendizaje del alumnado, todos se sientes actores, 
se produce un aprendizaje cooperativo, puesto 
que las familias se implican con el colegio, en una 
situación ideal para ello. Nuestra Escuela sirve como 
nexo de unión entre generaciones, contribuyendo 
a que nuestros mayores puedan transmitir en ese 

entorno a los pequeños, a sus nietos e hijos, su saber 
y experiencia para que no se pierda.

¿Interesa a las corporaciones locales la Escuela Unitaria 
para llevar a cabo políticas de repoblamiento del medio 
rural? Todo esto debe ir ligado a un convencimiento e 
inversión de las entidades o corporaciones locales en 
estas escuelas porque es evidente que si pueden jugar 
ese papel, interesa a los ayuntamientos apoyarlas 
para que los barrios no se despueblen, huyendo de 
la centralización en el casco de los municipios, que, 
aprendiendo de experiencias del pasado, ha hecho 
desaparecer la vida de algunos de ellos. Pero todo 
debe enmarcarse en ese Plan de Medianías, aunando 
esfuerzos, con convenios entre administraciones, 
con inversiones concretas, que creen esa actividad 
económica necesaria y también un cambio de actitud 
ante la oferta educativa de la Escuela Unitaria que no es 
una oferta de segunda, es otra oferta, con sus valores 
que se adaptan perfectamente a una educación de 
calidad en los barrios, con grupos mezcla de diferentes 
edades, tratando con brillantez la diversidad dada por 
este elemento natural, el de la edad, pero también 
otros, propiciado por el menor número de alumnos. 

A modo de conclusión, como ha podido verse en 
esta líneas escritas, que espero que por lo menos 
den que pensar, tenemos que huir del discurso fácil 
de desarrollo de las medianías. Es fundamental una 
coordinación entre consejerías y es fundamental dotar 
de medios, de inversión, mediante convenios entre 
administraciones, para lanzar ese ansiado Plan de las 
Medianías* que pueda dotar de un futuro mejor a 
las nuevas generaciones y pueda además aumentar la 
contribución que ya hacemos en la Escuela Unitaria a 
la no despoblación del medio rural, con la consiguiente 
desnaturalización, desarraigo y pérdida de identidad 
que de forma continua asola nuestra querida Tierra 
desde hace muchos años. 

(*) Articulo 20 del ACUERDO ENTRE LA CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN 
Y LOS COLECTIVOS DE ESCUELAS RURALES/UNITARIAS SOBRE LOS 
SERVICIOS EDUCATIVOS PUBLICOS EN LAS ESCUELAS UNITARIAS 
DE CANARIAS y Art. 56, 5 de la Ley Canaria de Educación.
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EL SÍMBOLO DE NUESTRA HISTORIA.
‘Soy la sombra de un almendro, soy volcán, 
salitre y lava…’, así comienza la letra del 
himno de Canarias, reflejo de la importancia 
de este árbol frutal de gran resistencia en la 
historia y economía del archipiélago.   

MÁS MEDIOS PARA UN RELEVO 
NECESARIO. Recogemos la visión de 
dos generaciones sobre una misma 
materia: ¿a qué desafíos se enfrenta el 
almendro para lograr su recuperación 
y evitar su continua decadencia?

El almendro se aferra al mañana 
Armengol y Jesús Besay Rodríguez, padre e hijo,

 apuntan las claves para salvaguardar este cultivo en la isla

El almendro en La Palma presume de historia y su legado, que durante siglos se ha transmitido de padres a hijos, 
se resiste a desaparecer. El primero en florecer de todos los árboles frutales, exhibe durante los primeros meses 
del año su fuerza y colorido para recordarnos la superficie de un cultivo tradicional que siempre despuntó en las 
medianías del noroeste de la isla. “En su momento fue una las divisas fuertes de la comarca, un medio de vida 
para muchos agricultores, aquí en Garafía había quien compraba a diario en la tienda y pagaba cuando vendía 
la cosecha. Pero entonces no se perdía ni una almendra, se vendía tanto dentro como fuera del archipiélago, 
exportándose muchísimas toneladas al extranjero donde era muy codiciada”, nos explica Armengol Rodríguez 
nada más llegar a una de las fincas que la familia tiene en Las Tricias. 

LA REALIDAD QUE AFLORA DETRÁS 
DEL PAISAJE

Según los últimos estudios con 
mapas georreferenciados, el 

almendro en La Palma sufre un 
abandono acelerado: la superficie 

que se atiende ha bajado en un 70%.

Desde el inicio de la conversación, que se realiza a campo abierto, 
florecen los recuerdos y anécdotas de su niñez. Aunque es consciente 
de la difícil situación por la que atraviesa el sector, confiesa que le 
gustaría que esta labor que aprendió desde pequeño no se perdiese, 
por lo que le entusiasma que su hijo comparta su preocupación por el 
futuro de un cultivo que ha sido siempre un distintivo del agro palmero. 
“Si los almendros se atendieran más durante el año darían para crear 
bastantes puestos de trabajo, pero claro, aquí se sembraron muchos 
en una época que había gente para trabajar el campo y ahora todo ha 
quedado en el olvido” asegura Jesús Besay, quién nos confirma que en 
la actualidad, la producción no da ni para cubrir la demanda de la isla. 

“Hoy en día las grandes fincas están prácticamente abandonadas o 
llenas de pinar. La verdad es que almendros ya pocos quedan, nadie se 
preocupa de ellos y cada vez somos menos los agricultores que volvemos 
a injertar o sembrar de nuevo”, sostiene Armengol, quién considera que 
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“MI PADRE RECOGÍA MÁS DE 12.000 KILOS DE 
ALMENDRAS QUE VENDÍA A LA FÁBRICA DE TIRMA”

Durante décadas, el almendrero irrumpió en el 
medio rural como una alternativa económica en 
la que muchas familias pusieron sus esperanzas y 
tesón diario, llegando a exportarse al extranjero 

más de 300 toneladas cada año. “Antes había 
competencia, si un comprador te ofrecía 0,50 

céntimos, otro te ofrecía 0,52 para ver si se las 
podía llevar. Ahora ya no es así”, apunta Armengol.  

“LA FLORACIÓN NOS DEJA UN PAISAJE ÚNICO, 
LOS TURISTAS SE LLEVAN MILLONES DE FOTOS”
Su potencial como recurso turístico y paisajístico es 
indiscutible. “Nosotros estamos acostumbrados a 
verlo y no le damos importancia, pero los turistas 

si se sienten atraídos y nos preguntan”, interés que 
lleva a algunos municipios a impulsar ferias, fiestas 
populares y rutas temáticas que potencien estas 

tradiciones y los productos de la almendra. 

es necesario un equilibrio entre los cultivos, y que desde 
las instituciones se apueste por la conservación de todos 
los sectores tradicionales. “El plátano o el aguacate está 
muy bien pero no podemos olvidarnos de otros productos 
agrícolas que podrían potenciarse y recuperarse como 
fuente de ingreso para muchas familias”.

La venta de la almendra en la actualidad ha reducido sus 
canales de distribución, al ser las cosechas tan limitadas. 
“Ahora todo lo que se recoge se consume aquí. Lo que 
falta es producción, pero no hay fincas acondicionadas. Yo 
creo que sería primordial un poco más de intermediación 
entre los dueños de los terrenos y las personas jóvenes 
que puedan dedicarse al campo, porque muchas veces 
los terrenos están, hay gente para trabajar, pero no hay 
quien medie para llegar a un acuerdo y recuperar las 
fincas que están aptas para el cultivo”, sugiere Jesús.

Aunque la situación ha cambiado, padre e hijo creen que 
el almendro sigue ostentando excelentes posibilidades 
de futuro y más, si aúna su vertiente económica, social 
y paisajística, sin olvidar su importante papel en la 
prevención de incendios cuando los cultivos están bien 
cuidados. Nos encontramos ante un árbol con múltiples 
aprovechamientos, y un fruto saludable de gran calidad 
con demanda asegurada, que guarda además una 
arraigada vinculación a la popular repostería local.

Muchas son las curiosidades y anécdotas que dan forma 
al patrimonio local y que se podrían poner en valor. 
“Hablamos de un sector con arraigo, que todo el mundo 
debería conocer. Desde la siembra, el saber injertar, hasta 
labores como el vareado o la majada, la almendra tiene 
muchos usos en la gastronomía… Hasta las cáscaras se 
han utilizado como combustible, también para ahumar el 
queso, incluso las hojas se recogían para los animales, ya 
que para las cabras son exquisiteces”, sonríe Armengol. 

En La Palma existen múltiples variedades como la caboca, 
la mollar, la verduga, la castañera o la perdoma chica, que 
son las que más rendimiento tienen en pipa. El carácter 
natural de gran parte de la producción podría facilitar su 
distinción con el sello ecológico de la Unión Europea, lo 
que para Jesús revalorizaría el producto palmero. “Hace 
falta hacer más estudios con el tema de los patrones y 
las formas de cultivo, también plantear las necesidad 
del riego, yo creo que hay que darles una oportunidad 
a las variedades autóctonas, apostar por la calidad y 
por una mayor promoción”, sostiene.  De esta forma, se 
favorecería un estructura más productiva, que permitiría 
aumentar la comercialización y brindar mayores garantías 
para un relevo generacional necesario. 

CLAVES PARA LA RECUPERACIÓN DEL ALMENDRO:
1. Combatir el abandono, ofreciendo más apoyo a los agricultores que continúan con el cultivo.
2. Brindar una mayor intermediación para el uso de los terrenos por parte de los jóvenes interesados.
3. Reinterpretar el papel del almendro y diversificar en torno a las nuevas posibilidades de futuro. 
4. Realizar nuevos estudios que apuesten por las variedades locales y con sello ecológico.
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UNA TRADUCIÓN CON FUTURO.
De suegra a nuera se trasfiere 
la ilusión y los secretos de las recetas 
más tradicionales, por lo que la 
elaboración de mojos de almendra, 
mermeladas y tomates deshidratados en 
el municipio garantiza su continuidad. 

LOS INGREDIENTES MÁS NATURALES. 
Nos acercamos hasta Puntagorda para 
conocer la labor de Bárbara San Fiel y 
Dayana Dalis al frente de ‘Conservas 
Monte Lucía’, entidad que lleva más de 
diez años apostando por la calidad de 
los productos locales. 

Conservas Monte Lucía
El sabor de lo artesanal que seduce

tanto a turistas como a isleños 

No contienen conservantes, colorantes, ni gluten y todos sus productos, hechos a mano, siguen la receta tradicional 
con ingredientes 100% naturales. Tras más de una década entre aderezos y elaboraciones artesanales, ‘Conservas 
Monte Lucía’ mantiene intactos los valores que impulsaron sus comienzos y que a día de hoy siguen aliñando su 
éxito. “Cuidamos al máximo la materia prima, dando valor a los productos locales del municipio gracias al contacto 
directo con los agricultores de la zona”, destaca Bárbara San Fiel, quién nos explica que la idea surgió a raíz de un 
curso de formación para mujeres desempleadas organizado por el Ayuntamiento de Puntagorda. 

Aunque en un principio la empresa estuvo formada por 
varias alumnas, de aquel grupo inicial solo Bárbara sigue en 
la actualidad. Aún así, la continuidad no peligra ya que en 
los últimos años la joven Dayana Dalis ha recogido el testigo. 
“Mi suegra comenzó en este proyecto con las señoras Dulce 
y Mercedes, pero por la edad, quién se quedó al frente fue 
ella. Al principio no sabíamos que iba a pasar, pero Bárbara 
no quiso darse por vencida y aquí continuamos con esta 
tradición y con las mismas recetas que tanto gustan a la 
gente”, nos detalla mientras repletan a mano cada recipiente. 

Al igual que los tomates deshidratados que envasan en 
aceite de oliva, el fruto de su labor también se macera con 
el tiempo. Precisamente su constancia e ilusión, junto a la 
exquisitez de los productos, son las principales señas de 
identidad de una marca artesanal que cuenta con seguidores 
tanto dentro como fuera de las islas. 

“EL MOJO DE ALMENDRA Y LAS MERMELADAS 
MANTIENEN LA RECETA TRADICIONAL”

Se elaboran de forma casera, con 
ingredientes naturales como la pimienta 
palmera, el ajo y frutas de temporada.
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“La verdad que nos sorprende cuando llegamos y 
vemos tantos correos electrónicos. Nos hacen pedidos 
desde Barcelona, Sevilla, Pamplona, así como de 
otros puntos de la península, también desde países 
como Alemania. Es una alegría estar en todos estos 
rincones, saber que la gente se queda encantada y 
con ganas de repetir”, apuntan.

‘Conservas Monte Lucía’ comercializa actualmente tres 
líneas de productos: “Tenemos el mojo de almendra 
verde y rojo tanto picante como suave, que destaca 
por su singularidad, al igual que nuestras mermeladas 
elaboradas con verduras y frutas de temporada de aquí 
de la Comarca Norte, como la calabaza, el pimiento, el 
kiwi o la manzana, e incluso de chayota que también 
hemos hecho para aprovechar el cultivo de la zona. Otro 
de los productos que sale muchísimo son los tomates 
deshidratados, un aperitivo perfecto que al igual que el 
mojo lo puedes acompañar en muchas recetas”.

Con esta variada gama de conservas naturales y 
saludables, a la venta también en pequeño tamaño 
para llevar en la cabina del avión, Bárbara y Dayana 
han sabido conquistar el paladar tanto del visitante 
como del consumidor isleño, contando con puntos 
de venta en diferentes islas del archipiélago. En La 
Palma, precisamente en Puntagorda, cuentan con el 
que para ellas es su mejor escaparate.

“Viene muchísima gente, es un lugar estupendo para 
los artesanos que damos a conocer nuestra labor. Los 
mismos clientes son los que nos recomiendan, lo mejor 
es el boca a boca. Los  turistas se llevan los productos a 
sus países, los prueban y les gusta tanto que encuentran 
la forma de dar con nosotras”, aclara Bárbara.

Mercadillo de Puntagorda
Camino el Pinar, s/n

38789 Puntagorda
Isla de La Palma, Canarias

Telf: 638 810 305
dayanadalis@hotmail.com

CO
N

TA
CT

O

“NUESTRO PRINCIPAL PUNTO DE VENTA ES EL 
MERCADILLO, ESTÁ FUNCIONANDO MUY BIEN” 

Abierto sábados y domingos, este espacio 
emblemático de Puntagorda reúne 
cada semana a numeroso público.

“LLEGARON BUSCÁNDONOS POR UNA FOTO Y SE 
ALEGRARON MUCHÍSIMO DE VOLVER A VERNOS” 

Nos relata como una familia de alemanes que 
regresa a la isla después de cinco años, decide 

traerse una imagen que guardaba de ellas 
con el propósito de poder localizarlas. 

Para Dayana, “son precisamente estos detalles y el 
cariño que recibimos de la gente lo que más nos motiva. 
Aunque contamos con cierta flexibilidad, dependiendo 
de los envíos, hay semanas en las que duplicamos 
la producción y todo pasa por las mismas manos. 
Nosotras nos encargamos de recibir la materia prima, 
de limpiarla, pelamos los ajos, remojamos la pimienta 
hasta que esté todo listo para elaborar cada receta, 
también envasamos, etiquetamos y distribuimos”.

A pesar de la gran cantidad de encargos, pueden 
presumir de equipo, lo que facilita mucho la rutina. 
“Trabajamos muy bien juntas, yo estoy contentísima 
con ella, ha aprendido muy rápido, para mí son mis 
pies y manos, nos ayudamos mucho y aquí seguimos 
trabajando y felices”, sonríe Bárbara, quién se muestra 
muy agradecida por el entusiasmo e implicación de 
su nuera. Para Dayana el sentimiento es mutuo y 
añade: “muchas veces los jóvenes no valoramos lo 
que tenemos cerca, sectores como la agricultura o la 
gastronomía pueden ofrecernos muchas salidas, sólo 
hay que ponerle ilusión y empeño”. 

Así es como en ‘Conservas Monte Lucía’, las delicias de 
la tradición saben a futuro por delante.  
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ALIMENTO ANCESTRAL.
Junto a las harinas integrales, su 
producto estrella es el gofio, que 
siguen produciendo de modo artesanal, 
utilizando molinos de piedra como 
antaño. Una marca que gusta por 
igual a grandes y chicos.

MEDIO SIGLO DE TRAYECTORIA. 
Conversamos con el encargado de 
Molinos Las Breñas, Víctor García 
Marante, para conocer la labor de una 
de las primeras fábricas de gofio de La 
Palma, fundada en 1968 fruto de la unión 
de doce molinos de la Comarca Este.  

Molinos Las Breñas
La fábrica de gofio cumple 50 años 

 siendo un referente en la alimentación de las familias

Base de la alimentación de las familias canarias durante siglos, el gofio constituye el alimento más tradicional de 
las islas y una seña de su identidad cultural y gastronómica. En La Palma, el gofio está presente en el 83% de los 
hogares según los últimos estudios realizados por el Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria (ICCA), siendo su 
consumo más habitual con leche, seguido del potaje y el escaldón. “Es un producto de toda la vida, con el que se han 
criado muchísimas generaciones y que destaca por su valor energético, ya que mantiene las mismas propiedades 
nutricionales de los cereales con los que se obtiene”, asegura Víctor García, responsable de ‘Molinos Las Breñas’. 

La fabrica de gofio y harinas integrales cumple 50 años ligada 
a la tradición de este rico alimento. “Esta labor se inició bajo 
el nombre de ‘Cooperativa Industrial Obrera Los Molinos’, 
resultado de la unión de doce molinos tradicionales ubicados 
en los municipios de Fuencaliente, Villa de Mazo, Breña Alta, 
Breña Baja y Santa Cruz de La Palma. A partir del año 1992 
es cuando cambiamos de forma jurídica y se conoce a la 
empresa con su actual denominación”, nos detalla.  

En este medio siglo, la empresa ha sabido salvaguardar 
los procedimientos artesanales, pero también adaptarse 
a las nuevas demandas y desafíos. “Nuestra labor siempre 
es innovar y sacar otros cereales. Tenemos nuevas harinas 
integrales como la de espelta o la de millo específica para 
frangollo, y además como principal novedad presentamos 
las monodosis de gofio para consumo individual, ideales para 
hoteles, comedores escolares, catering u hospitales”, destaca. 

“ESTAMOS SIEMPRE INNOVANDO, ACABAMOS
DE SACAR CAJAS CON 12 MONODOSIS DE 60GR.”
Con este novedoso y práctico formato, la entidad 

facilita el consumo de gofio en hoteles 
y comedores públicos. 
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Desde ‘Molinos Las Breñas’ se apuesta así por la 
calidad de un producto que depende de diferentes 
factores para lograr el aroma, sabor y textura 
deseados. “El gofio ha ido experimentado diferentes 
cambios, en un principio el ingrediente principal para 
su elaboración era la cebada. Sin embargo, hoy en 
día se han introducido nuevos componentes, como 
el trigo, el millo o el centeno, dando pie a nuevas 
variedades. Además, existen combinados de varios 
cereales e incluso de legumbres”, explica Víctor.

En este sentido, su gama de productos ofrece distintas 
posibilidades: trigo, millo, mezcla de trigo y millo, y 
su producto más singular que es el gofio de cereales 
(trigo, millo, cebada y centeno) con habas. También 
elaboran harina integral de espelta, así como de trigo y 
centeno destinadas a panaderías y a la industria repostera. 

Junto a la selección de los granos y el delicado proceso 
de tostado, la velocidad del molino es fundamental. 
“Cuanto menor sea ésta, mejor será la harina, por 
eso se aprecia tanto nuestro gofio, ya que se elabora 
artesanalmente conservando los secretos de antaño”, 
sostiene Víctor, quién nos explica como en los últimos 
años se renovó el resto de la infraestructura de la 
fábrica con el apoyo de una subvención gestionada por 
ADER La Palma y que junto a los exhaustivos controles 
en su elaboración y empaquetado, afianzan a ‘Molinos 
Las Breñas’ como una marca de seguridad y garantía 
para los consumidores.

Con esta filosofía y tesón diario, Víctor García aporta 
futuro a un oficio heredado de su antecesores. “Mi 
abuelo tenía un molina junto con mi padre, quién luego 
siguió con la tradición en la fábrica. Para que él pudiera 
jubilarse, un año antes podía entrar una persona, me 
lo dijo y yo encantado, llevo 15 años al frente y muy 
contento con el trabajo y la respuesta de la gente”.

La Polvacera, 9 Breña Baja 
Isla de La Palma, Canarias

Telf: 922 43 41 78
molinoslasbrenas@gmail.com CO
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“MOLEMOS COMO SE HACÍA ANTIGUAMENTE” 
Todos las variedades se siguen produciendo de 
modo artesanal, atesorando las mismas piedras 

de moler de los antiguos molinos. 

“ESTAMOS PRESENTES EN TODAS LAS ISLAS” 
Además del archipiélago, desde la fábrica palmera 
se realizan envíos al resto del territorio nacional. 

PARA GUSTOS... ¡COLORES!
Los clientes distinguen con facilidad los diferentes 

tipos de gofio y harinas integrales: según los 
ingredientes cambia el color del etiquetado.  

Nos informa que en la actualidad son muy variados los 
usos del gofio en la gastronomía, incluso por parte de la 
cocina moderna, formando parte de multitud de recetas 
y creaciones culinarias y de postres como helados o 
mousses. Su alto valor nutritivo, unido a una excelente 
relación calidad - precio, explica el éxito de un producto 
que cuenta con su propia Denominación de Origen y con 
una producción anual en Canarias superior a las cinco 
toneladas y media. “El gofio es muy rico en hidratos de 
carbono y fibras, y contiene vitaminas B1, B2, B3 y C, así 
como hierro, calcio, magnesio y sodio. Es un producto 
natural que no contiene conservantes ni colorantes y 
que presenta variedades a elegir”.

Elaboración, empaquetado y comercialización, 
diferentes fases de un proceso donde todo se cuida al 
detalle. Así se mueven las velas de una tradición que 
sopla 50 años de historia.   
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ES CUESTIÓN DE ESTILO.
El lema que acompaña a la presentación 
de su gama premiun en las modalidades 
de Nuncios, Robustos o Coronas define la 
esencia de un producto que seduce a 
fumadores dentro y fuera de la isla. 

100% ARTESANAL.
Compartimos una mañana de trabajo 
con Ana Cruz, artesana purera que ha 
impulsado con éxito su propia marca 
de puros, inspirada en el legado de 
su abuelo.

Puros Cruz
El arte de rescatar un oficio familiar 

brindándole personalidad y sello propio 

Recuperando el oficio familiar, Ana Cruz pone en marcha en 2015 su propio chinchal en Breña Baja. En honor a 
su abuelo, toma prestado el apellido Cruz para dar nombre al taller y a un producto artesanal donde elegancia y 
tradición quedan envueltos en hojas de tabaco Breña. En sus manos reposa el legado de un oficio al que confiere 
su estilo personal. “Decidimos empezar de cero, dedicándole muchas horas de trabajo y creando nuestra propia 
marca. Darla a conocer ha sido bastante complicado, incluso con los medios actuales; si a ello le sumamos las 
trabas de la burocracia, han habido  momentos de querer tirar la toalla. Afortunadamente, seguimos para delante 
y ahora estamos muy contentos, viendo que nuestro producto gusta y que el esfuerzo ha merecido la pena”. 

Nada más llegar al chinchal, Ana nos atrapa con 
la pericia y delicadeza de un ritual centenario. La 
tradición del puro en La Palma viene de lejos, como 
bien encarna su legado familiar. A principios del 
siglo pasado, a raíz de las dificultades que pasaron 
muchas familias isleñas, su abuelo Bernardo Cruz se 
ve obligado a emigrar a Cuba en busca de su dorado. 
Después de probar suerte en diferentes oficios queda 
prendado del arte de la producción del tabaco. 
Logra hacer fortuna y funda una numerosa familia, 
transfiriendo el legado a sus descendientes.  

Hija y nieta de chinchaleros, Ana Cruz rescata la historia 
de un oficio familiar con el que ella también decidió hace 
tres años enfilar su futuro. “Tras quedarnos sin trabajo 
me apunté a un curso de elaboración y encapado de 
puros con ADER La Palma, a través del Instituto de la

EL APELLIDO CRUZ INSPIRA LA MARCA
La búsqueda de la excelencia, ofreciendo productos 

de la mejor calidad, filosofía de la empresa. 
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Mujer, ya que a mí el mundo del tabaco siempre me 
había gustado, pero de pequeña nunca me enseñaron. 
Si tengo las herramientas, pensé… ¿qué me falta? Un 
empuje, fue probar y tener buena respuesta de la gente, 
se lo propuse a mi marido y aquí estamos”, sostiene. 

C/ El Mocanal, 10 - Local 2
38711 San Antonio, Breña Baja

Isla de La Palma, Canarias

Telf.: 922 43 40 46 CO
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UN PROYECTO FAMILIAR, CLAVE DEL ÉXITO
Desde un primer momento, Ana ha contado con 
el respaldo de su pareja, Leo Trujillo. Juntos han 
conseguido consolidar una marca propia, desde 

el trabajo en equipo, la conciliación familiar 
y la motivación diaria de brindarles lo mejor 

a sus cuatro hijos.

DE LA FINCA AL CHINCHAL, PASO A PASO
Uno de los valores más codiciados de este 

tabaco es su aroma, que se consigue mimando 
el producto desde su cultivo, en la finca que el 
matrimonio tiene en Velhoco, hasta que llega a 

las manos del consumidor.      

A pesar de las dificultades iniciales, las horas 
de esfuerzo y dedicación afianzan un proyecto 
empresarial que disfruta de una excelente acogida 
tanto dentro como fuera del archipiélago. “Hemos 
ido poco a poco, lentos pero seguros. Los clientes 
repiten y eso es buena señal. En la actualidad estamos 
haciendo envíos de nuestro producto a países como 
Estados Unidos, Francia, Alemania y a todas las 
islas. La respuesta está siendo muy positiva, el que 
es fumador de puros dice que nuestro puro se parece 
mucho al cubano”, aseguran.  

La calidad del tabaco palmero, la cuidada selección 
de la semilla, su proceso de cultivo, secado y cura, 
las técnicas artesanales tradicionales de elaboración, 
hacen un maridaje único de aromas y sabores que 
nada tiene que envidiar al caribeño. “El secreto está 
en cuidar todo el proceso. La gente no sabe el trabajo 
que lleva una huerta de tabaco. Para nosotros la 
materia prima es fundamental, tenemos la suerte de 
que aquí en La Palma el cultivo cuenta con un clima 
ideal, con temperaturas suaves en medianías y la 
calidad del agua que es buenísima”, explica Leo.

Una vez cosechado, tras el secado en los tendales 
y su posterior fermentación en pilones, el tabaco 

Breña llega al taller donde sus hojas se seleccionan 
con esmero y todo se planifica con antelación para 
un máximo rendimiento. “El material para empezar 
la semana lo dejamos organizado el viernes anterior. 
Hay que preparar las diferentes partes del tabaco: el 
capote, la capa, la selección de las hojas… Cuando 
llegamos el lunes comenzamos haciendo las distintas 
vitolas que tenemos, las Viuditas, los Petitos, los 
Robustos, los Nuncios, las Coronas y nos vamos 
planificando. Dependiendo de los encargos, paramos 
la producción y empezamos otra”, matizan. 

Como objetivo se marcan una media de 400 puros 
diarios y lo consiguen, para poder dar respuesta a la 
demanda de sus clientes. “Pasamos muchísimo tiempo 
aquí dentro, todo se hace a mano y cuatro manos dan 
para lo que dan. Lo bueno es que los turistas te buscan, 
localizan el taller y se acercan a nuestros puntos de 
venta como el Museo del Puro, el Palacio Salazar o 
Cerámicas El Molino. El producto de La Palma se asocia 
a la calidad y está muy reconocido en el exterior”.

Con Puros Cruz buscan disfrutar de un producto 
artesanal de primera calidad. Y encuentran algo más: 
los aromas y sabores del recuerdo. 
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