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Excmo. Sr. Presidente 
Señoras y Señores Académicos. 
Señoras y Señores. 
Queridos amigos. 

 

Es un honor para mí ser nombrado miembro de la Academia de 
Ciencias e Ingenierías de Lanzarote. Y artífices de este honor son D. Francisco 
González de Posada y D. Felipe Bermúdez Suárez, quienes, casi a empujones, 
me han comprometido a estar aquí. He de decir que no me siento cómodo, que 
he examinado la lista de académicos de esta Institución, todos con un 
prestigioso currículum, un tiempo y un esfuerzo dedicados al estudio de las 
materias tratadas, mientras que yo me encuentro aquí, con las alforjas vacías, 
para hablar de la Palma Canaria. ¡Qué atrevimiento! 

Nací en Alojera, el pueblo de La Gomera que más miel de palma 
produce, pero a los cuatro años me llevaron a Fuerteventura y nunca más he 
vuelto a fijar mi residencia en La Gomera. Lo que les voy a contar es 
simplemente, por una parte, lo que les oía hablar a mis padres, los dos 
agricultores gomeros. Vivimos largos años en pequeñas poblaciones de la 
costa de Fuerteventura y sólo hablaban de su vida anterior en La Gomera. Por 
otra parte, en mis cortas visitas a La Gomera, me maravillaba la tan distinta 
manera de sobrevivir de mi familia, si la comparaba con la de Fuerteventura. 

Pues eso es lo que apenas les voy a contar: Lo que vi, lo que oí y lo 
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que viví. 

He estado intentando buscar un resquicio para establecer un nexo 
entre mi exposición y la Academia, la Cultura, la Ciencia, la Etnografía, la 
Antropología. 

Si nos atenemos a la definición de E. B. Tylor (Primitive culture): «La 
cultura o civilización, en sentido etnográfico amplio, es aquel todo complejo 
que incluye el conocimiento, las creencias, el arte, la moral, el derecho, las 
costumbres y cualesquiera otros hábitos o capacidades adquiridas por el 
hombre en cuanto miembro de la sociedad». 

Partimos de un concepto antropológico de cultura, siguiendo a García 
Canclini (2004). Sin llegar a tratar en profundidad los múltiples sentidos y la 
variedad de discusiones en relación al término cultura, desde la Antropología 
se lo tomó como un concepto que engloba el conjunto de las manifestaciones 
del hombre, es decir, como toda producción humana (Andolfo, 2011, 2012): 
Este significado es mucho más amplio que el que se le atribuye en el uso 
cotidiano, frecuentemente asociado a la educación, formación, conocimientos, 
modales, sabiduría, etc. Por ese sendero va mi relato. 

 

Una cultura agrícola-artesanal 

En Canarias, según C. Morici et al., “crece de manera natural en todas 
las islas, formando poblaciones aisladas, más o menos densas según la 
localidad. Abunda en La Gomera y en Gran Canaria y es escasa en El Hierro. 
Habita tanto en las tierras fértiles del Norte como en las áridas del Sur, siempre 
que sus raíces alcancen un barranquillo o una rambla de los que puedan 
sustraer algo de agua”. En La Gomera hay amplias zonas pobladas por esta 
especie, entre las que destacan Valle Gran Rey, Taguluche, Alojera, Cubabas, 
Taso, Arguamul, Vallehermoso y Tamargada y Barranco de las Torcas. 
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Conjunto de palmas en Cubabas – Tazo – Vallehermoso. 

Se convive con ellas y no se eliminan para hacer las casas o las 
carreteras, si no es estrictamente indispensable, son la orla en el que se 
enmarcan las casas. Se encuentran también al borde de los terrenos de labor. 

 

Primero estaba la palma y posteriormente se hizo la carretera. 
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Hay palmas que han alimentado y dado sombra a la familia durante 
tres o cuatro generaciones, ya que algunas llegan a la edad de 300 años. 

 

Palmas de Valle Gran Rey. 

En todas las islas existen todavía remanentes notables de antiguos 
bosques de palma canaria: Santa Lucía en Gran Canaria, Haría en Lanzarote 
y La Vega de Río Palmas en Fuerteventura son restos importantes de la 
abundancia de este ejemplar en las Islas, que debiéramos conservar. Con el 
éxodo de la población canaria desde el campo hacia la costa está 
disminuyendo la masa forestal en el campo y aumentado en las ciudades 
ribereñas, sobre todo en las nuevas que van surgiendo, en forma de jardines y 
parques en las urbanizaciones y en los bordes de las carreteras. 
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En el campo se abandonan los cultivos y se canalizan las aguas para 
abastecer las nuevas poblaciones del litoral. Los terrenos quedan yermos y las 
plantas, los árboles frutales, las hierbas que con sus flores alimentan a las 
abejas, las palmas, se mueren. 

En los complejos turísticos, que se construyen de hoy para mañana, 
también se requieren, de hoy para mañana, palmas grandes, que luzcan y 
adornen. No pueden plantar una palma canaria joven y esperar a que crezca. 
Y la solución que se adopta no es la que intuyeron los primeros botánicos, que 
llegaron a las islas poco después de su conquista. Estos señores se dieron 
cuenta inmediatamente de la frondosidad, el verdor, la majestuosidad, la 
elegancia de la palma canaria, que en jardinería, como árbol ornamental, 
superaba con creces a todas las 2.350 especies de palmas existentes, incluida 
la palma datilera y a otros árboles. Además, tiene la capacidad de adaptarse a 
condiciones ambientales muy diferentes. Extendieron sus semillas por el 
mundo y hoy podemos ver grandes avenidas adornadas por palmas canarias 
por todo el Mediterráneo en ambas orillas, y desde California a Uruguay y 
Argentina, Australia y Nueva Zelanda. 

Aquí no, aquí se importan palmas datileras de gran tamaño de Egipto. 
Más esqueléticas, menos frondosas, con menos pencas, de colores más 
terrosos, pero palmas más grandes, que luzcan en las nuevas avenidas, plazas 
públicas y complejos turísticos. Estas palmas, además de producir dátiles que 
nadie aprovecha, que manchan el suelo y son un peligro para los viandantes, 
hibridan las palmas canarias y las contaminan con sus plagas. Hubo una gran 
alarma con el picudo rojo, ya casi controlado, pero se está extendiendo como 
la pólvora el gorgojo diocalandra frumenti, que apareció por primera vez en 
las islas en 1998, en el sur de Gran Canaria y ya se ha extendido también a 
Lanzarote, Fuerteventura y Tenerife. Cuando uno viaja hacia el sur de Gran 
Canaria puede observar como a las palmas del borde de la carretera se le van 
secando las pencas exteriores y lo malo es que por esta vía el insecto está 
llegando a los palmares del interior. Para cualquier parte del mundo esto es 
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un problema, pero la palma puede ser sustituida, si bien con detrimento, por 
otro árbol de adorno. Pero no en La Gomera, porque la palma y solo ella es 
una unidad agrícola que alimenta a muchas familias y no puede ser sustituida 
por ningún otro árbol. 

 
Ejemplares de palmas atacadas por el picudo rojo. 

Aunque en casi todas las islas del Archipiélago Canario existe, con 
variaciones en la terminología, una cultura de la palma, he escogido para la 
realización de este trabajo exclusivamente la isla de La Gomera, porque es 
donde se ha hecho un aprovechamiento integral y sostenible, y donde 
únicamente se extrae la miel de palma. Y concretamente hago referencia a las 
poblaciones de Alojera y Taso, porque es la comarca que mejor conozco. Mi 
familia, como la mayoría de los habitantes de la zona, eran unos perfectos 
conocedores de la palma y su explotación. La palma era algo esencial en 
nuestras vidas, tradiciones y costumbres. Se aprovechaba de este precioso 
árbol desde sus frutos y hojas hasta sus espinas y desechos, desde el exterior 
de su tronco hasta su parte más íntima, como sus raíces, su cogollo, su savia. 
Y todo esto con el máximo cuidado para no destruir su vida y para que siguiera 
lo más frondosa y esbelta posible. 
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Para nosotros, cuando niños, la palma era un ser vivo, familiar y casi 
personal, del que oíamos que nacía, paría y, lamentablemente, a veces moría 
o se mataba. Y creo que en La Gomera es el único lugar en el que la palma 
tiene su identidad propia. En cualquier otra parte uno ve una finca que tiene 
higueras, olivos, palmas y otros árboles. Y esa finca es de fulano. En La 
Gomera, en Alojera, todos saben que la palma de Punta Ojal es de Antonillo 
Bernal y la de al lado de la fuente es de Pancho el de Cándida, por poner 
ejemplos. Pero el terreno es de otro propietario. Aunque la palma esté asentada 
en una finca, forman dos unidades agrícolas distintas, como explicaré más 
adelante. 

Recuerdo haberme pasado horas desde mi ventana, extasiado, viendo 
como gesticulaban las pencas de una palma en los días de viento. Semejaban 
los múltiples brazos o rejos de un gigante que trataba de combatir la 
tempestad. 

Intentábamos escalar –trepar- sus troncos; nuestras madres nos 
atendían las dolorosísimas heridas producidas por sus espinas; desde cierta 
distancia admirábamos a los trepadores que subían a cortar las pencas y el 
dátil y nos comíamos con fruición la delgada piel de las támaras, los blandos 
cuescos de los tiernos dátiles y los palmitos que caían al suelo cuando curaban 
las palmas. Curar una palma es abrir los poros del cogollo con un formón para 
extraer el guarapo (la savia), del que luego se obtiene la miel. 

 

¿Palma o Palmera? 

Siempre he tenido curiosidad por saber por qué de poco tiempo a esta 
parte se le llama a esta hierba gigante palmera. En Alojera siempre se le ha 
llamado palma. Conozco dos lugares derivados de ese nombre: El Palmar y 
El Palmarejo. Tenemos en nuestra geografía nombres que se llaman como esta 
planta: Las Palmas de G.C., Palma de Mallorca, Isla de La Palma, El Palmar 
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de Troya, etc. Lo latinos la llamaban palma-ae, en alemán es die Palme, en 
inglés Palm. Ah, pero en francés es le palmier, además del género masculino. 
Es posible que la influencia francesa se introdujera en nuestro lenguaje común 
por el hecho de que los cronistas de la conquista de Fuerteventura fueran 
franceses. Me han dicho, -yo no lo he leído- que Le Canarien comenta que las 
huestes de Jean de Bethencourt entraron por Ajuy y, barranco de la Peña 
arriba, “descansaban a la sombra de las palmeras y se alimentaban de sus 
frutos”. Entiendo que son imaginaciones del cronista, acostumbrado a comer 
los dátiles de la Phoenix dactilyfera, que él conocería, porque poco alimento 
podrían haberles proporcionado nuestras palmas. 

Atendiendo a la teoría de nuestro buen amigo el Catedrático Marcial 
Morera, en su libro “La españolización de las Islas Canarias: Lenguaje y 
Cultura”, el español de las islas se fraguó en Fuerteventura, de aquí se 
expandió a las otras islas señoriales y más tarde a las realengas. La palma, 
latina y española, por mor de la influencia francesa también se llamará, 
cambiándole el género, palmera. Pero sólo la gente más culta y en las 
ciudades, porque en el campo se le sigue llamando palma, aunque los medios 
de comunicación todo lo globalizan… 

Asimismo quiero indicar aquí que la raíz aborigen tamar, significaba 
palma. De esta raíz se derivan, no sólo la palabra támara, que así se llama en 
Alojera al dátil maduro, sino también porque conozco tres nombres de 
poblaciones canarias que provienen de ella: Tamargada, en La Gomera, 
Tamaraceite, en Gran Canaria y Tamariche, en Fuerteventura. En Tamargada 
hay muchas palmas y se extrae de ellas abundante miel, en Tamariche todavía 
quedan algunas que se divisan desde lejos y en Tamaraceite, la urbanización 
casi ha acabado con ellas. 

  



15 

Propiedad 

Desde tiempos inmemoriales las palmas en La Gomera tienen la 
categoría de propiedad inmueble, con independencia del terreno que ocupen. 
Lo mismo se vende que se compra o se hereda una palma sin el terreno, que 
el terreno sin la palma. 

En algunas herencias, el padre dejaba a uno de sus hijos una palma y 
al otro el terreno donde se asentaba la palma. Hoy en día no es raro encontrar 
personas que tienen palmas en terreros ajenos. Y no poseen más opción que 
la que da su propiedad y el acceso para su aprovechamiento, para cortar las 
pencas o las escobas de dátiles o para hacerla taberna o guarapera, para 
extraer el guarapo, hasta tal punto que si la palma se muere, el propietario no 
puede plantar otra en su lugar. 

A finales del siglo XIX o principios del XX los cabezas de familia 
solían emigrar a Cuba para buscar fortuna y los muchachos, para eludir el 
llamamiento a filas, sobre todo en la época en la que los jóvenes pudientes y 
de las clases medias, solían librarse del servicio militar pagando a alguien para 
que fuera en su lugar o mediante redención a cambio de una cantidad 
económica. No tengo noticias de que alguien de Alojera pagara para evitar el 
alistamiento. En Alojera había otra forma de librarse del cuartel, además de la 
de viajar a América: En época de quintas nombraban un turno para vigilar la 
llegada de la Guardia Civil en busca de los prófugos. El que hacía de vigía 
avisaba por silbo y los jóvenes en edad de quinta, que se escondían en los 
barrancos, a veces varios días, hasta que la Guardia Civil se marchara. 
Recuerdo lo que comentaban de Tio’Carlos Valeriano, que la madre lloraba 
cuando se lo llevó la autoridad, no porque se lo llevaran, sino porque había 
sido el único tonto del pueblo que se había dejado coger. 

Traigo esto de la emigración a América a colación porque en esta 
época las familias se quedaban sin jóvenes que pudieran trepar las palmas. 
Sólo quedaban las mujeres, los niños y los ancianos. El dinero no corría y no 
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podía desaprovecharse un recurso tan importante y abundante como la palma. 
Las palmas se daban de medias para compartir sus productos. En este caso, el 
propietario de la palma tenía que venir a recoger el guarapo al pie de la palma. 
Cuando el propietario no vivía en el mismo pueblo, el guarapero hacía la miel 
y el propietario recibía una tercera parte. A veces, solo le exigía un garrafón 
de 16 litros de miel. Hoy en día se arriendan sólo por el tiempo que dura la 
extracción del guarapo. El precio de este arriendo depende de la calidad de la 
palma. En la actualidad se pagan unos sesenta u ochenta euros por término 
medio y temporada. 

También se solía vender la cosecha de dátil o de pencas, que se 
cortaban una vez al año, pero sin más derechos ni obligaciones. Cuando se 
daban los terrenos de media y se incluían las palmas, los medianeros estaban 
obligados a tener también animales de medias con el dueño y entonces 
entraban en cuenta las palmas como si fueran pastizales. 

 

Usos de las distintas partes de la palma 

De la palma se aprovecha todo, desde el tronco hasta las hojas, desde 
su savia hasta sus frutos. Su cultivo constituye un modelo de ingenio popular 
antiguo, una muestra de hasta dónde pueden llegar a utilizarse los recursos 
aunque estos sean escasos. 

La diversidad de aplicaciones nos ayuda a comprender la importancia 
que la palma ha tenido y tiene para el gomero. 

1. Las raíces 

No tiene la palma raíces principales y secundarias. Presenta miles de 
raíces todas del mismo diámetro y éste no aumenta con los años. A través de 
ellas es capaz de buscar la humedad en los terrenos más inhóspitos y rocosos 
y agarrarse firmemente al suelo. Lo hemos podido contemplar ahora con el 
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huracán Irma, como se mantienen enhiestas con vientos de 210 km/h. Con las 
fibras de las raíces se hacían coyundas, es decir, sogas finas pero muy fuertes 
con las que se uncían al yugo los bueyes y se trenzaban para confeccionar las 
suelas de las alpargatas o chanclas. 

 
Las raíces de palma tienen una parte central 
dura rodeada por fibras que se pueden usar 
para hacer cuerdas y con estas, suelas de 

alpargatas. 

 
Un improvisado puente hecho de tronco de 

palma 

2. El tronco 

Por definición, las palmas no son árboles, sus troncos no son de 
madera, son hierbas gigantescas, como un tipo de pasto gigante, único en el 
mundo. Para su manejo se trocea verde, porque le entra mejor el hacha, de 
tamaños adecuados al uso. Era aprovechado, excavándolo longitudinalmente, 
como canal, para pasar agua de un lado a otro de un pequeño barranco, es 
decir, como un corto acueducto. En forma de tablón se utilizaba como 
antepecho en los pesebres de los grandes animales como vacas, burros o mulos 
y para dividir cuadras. He visto puentes en cañadas estrechas formados por 
dos o tres troncos de palma aplanados en su parte superior. También se han 
utilizado como vigas en techos a dos aguas. 
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Todavía queda en Alojera, en Majara, los restos de una casa cuyo piso 
era de planchas de troncos de palma y que se nota que estaban incluso 
encerados. Pero más que nada eran vaciados con una especie de formón curvo, 
llamado gurbia, a modo de tubo con fondo, llamado taño, para guardar granos. 
Los granos se guardaban mezclados con arena para evitar que se picaran. En 
muchos lugares de La Gomera se usan todavía colmenas formadas por estos 
tubos de tronco de palma. Se colocan de pie tapados por sendas lajas a ambas 
bocas del tubo. Se les hacen unas pequeñas muescas en los extremos, junto a 
las lajas, por donde entran y salen las abejas. Se atraviesan por su mitad con 
dos palos de poco más de un centímetro de grueso, formando una cruz, de 
donde las abejas cuelgan los panales de miel. 

  
Taño para guardar granos y piso encerado deteriorado de la casa de Majara. 

Los troncos tienen una cubierta o especie de cáscara, formada por las 
cicatrices que dejan los talajagues (bases de los peciolos), que se usan para 
tapar los techos de gañanías o cobertizos para el ganado. 

Cuando la palma es adulta, se van cayendo los talajagues y las arropas 
(fibras del tronco) y queda el tronco liso, con las hendiduras producidas por 
las uniones de los talajagues. No obstante, los talajagues y las arropas se 
conservan fuertemente adheridas cerca de las pencas, en una longitud 
aproximada a medio metro. Es a lo que se le llama la cabeza de la palma. 



19 

3. Las fibras: “arropas” 

  
Arropas y un talajague. Restos de un tronco. 

Arropa es el nombre que se le da a la redecilla fibrosa y flexible, de 
color marrón que aparece entre talajague y talajague. Se utiliza 
mayoritariamente para cama de los grandes animales y que luego, una vez 
descompuestas y mezcladas con las deyecciones, se convierten en estiércol. 
También se usaban para proteger del sol las sandías y los melones en sus 
respectivas matas. Las he visto también en las macetas colgadas, de mallas de 
alambre, utilizadas para plantar los helechos, para que la tierra no se salga por 
los huecos. 

4. La hoja de la palma: Pirguan, talajague y pencas 

  
Cestos y protección de una planta. Raposa, taño, escoba y alfombrilla. 



20 

5. El pirguan es la parte del raquis de la hoja de la palma que lleva foliolos 
desarrollados –pencas- excluyendo la parte más próxima al tronco, portadora 
de espinas. Tiene el uso que se le da a un simple palo y aunque no es la mejor 
madera, es la que más abunda en la zona. Se usa como látigo para arrear al 
ganado, palo horizontal al que se atan las tomateras, varillas de un gallinero o 
palomar en lugar de la tela metálica, que escaseaba y había que comprar, cerco 
protector de las plantas delicadas para protegerlas de las gallinas u otros 
animales domésticos, cuando se soltaban, palos de escoba, como techos de 
cobertizos o como simple bastón. 

También son utilizados en cestería. Se hacen cestas pedreras, 
canastos, grandes cestas para la vendimia y raposas, -especie de angarillas que 
consistían en dos cestas unidas por un puente para colocar sobre un animal de 
carga-. Hay que cuidar de no coger para hacer cestos pírguanes de palmas que 
estén en lugares de mucho viento porque los expuestos al viento crían tea y se 
vuelven quebradizos y poco flexibles. 

La parte de la corteza del pirguan, rugosa y llena de pedúnculos de 
pencas, se usaba para colocar sobre los maderos laterales en los techos a dos 
aguas donde se apoyaban las tejas para que éstas no se deslizaran. 

Los pírguanes verdes se le pasaban entre dos personas por encima de 
la panza de los animales para curar el empacho o dolor de vientre. 

Se puede distinguir dos clases de pírguanes:  

• Los que quedan después de arrancar las pencas para hacer 
esteras. Estos pierden los amarillentos peciolos que los unen 
a los foliolos o pencas y por lo tanto esas dos partes a ambos 
lados del pirguan pierden su corteza y con ello su resistencia. 
Por esas heridas entran la humedad y los hongos y el pirguan 
se descompone fácilmente. Se destinaban a palos de escoba, 
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y como bastones y a los usos que no requerían exposición a 
las inclemencias del tiempo. 

• Los de las pencas que sirven de alimentación al ganado. 
A estos se les cortan las pencas a unos centímetros del 
pedúnculo, que es indigesto y produce dentera a los animales. 
Luego después de secos se repasan limpiándolos y alisándolos 
con un cuchillo, pero conservando la cáscara en su totalidad. 
Estos pírguanes son mucho más flexibles y resistentes y se 
dedican a los mil usos que tiene un palo de sus características, 
que más arriba he indicado. 

6. El talajague es la base de la hoja que se une al tronco y que cuando 
muere y se seca se desprende, dejando la típica cicatriz romboidal. En esta 
parte de la penca, los foliolos se convierten en espinas muy fuertes y 
acanaladas que envuelven y protegen el cogollo de la palma. Todas las 
palmas tienen espinas, pero las de la palma canaria son las desarrolladas. 
Su armadura es de las más agresivas en la familia de las palmas y también  

  
Talajagues y juguetes hechos con ellos. 

en la flora de Canarias. (C. Morici et al.) En caso de que no se desprendan 
solos, se quitan, porque suponen un paso en falso en la subida a la palma. Y 
hasta una acumulación de piedras. Cuando los dátiles maduran –támaras- y 
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no son de fácil acceso, los muchachos los tumbaban a base de pedradas. 
Nuestros padres castigaban severamente esta práctica. Muchas de estas 
piedras se quedaban encajadas en los talajagues y podían herir al caer a quien 
estuviera limpiando la palma o simplemente cortando las pencas o los dátiles, 
sobre todo si estaba trepado en lo alto. 

También se utilizaban los talajagues con sus espinas, sobre todo los 
de palmas jóvenes en las que la unión al tronco no es muy ancha, hincados en 
el suelo, como alambre de púas para hacer cercas o vallas, para cerrar al paso 
a algún sitio o protegerlo de la entrada de personas o animales. Se solían 
colocar estas cercas a higueras u otros árboles frutales. 

El talajague está formado por una sustancia acorchada y flexible, por 
lo que se utilizaba, a modo de corcho, para hacer tapones de botellas y 
garrafones. Se consume como leña, aunque no es muy apreciado porque echa 
mucho humo y es de escaso poder calorífico, pero es adecuado sobre todo para 
menesteres que no necesiten mucho calor, como, por ejemplo, para tostar 
grano para hacer gofio. Antes se utilizaban, atravesados por un hilo o cinta, 
para hacer cinturones salvavidas para aprender a nadar. Tenían el 
inconveniente de absorber mucha agua y, después de usarlos todo un día, 
había que dejarlos secar. Como era material blando, con una simple navaja, 
hacíamos toda clase de juguetes: Barcos, aviones, vacas, burros, etc. 

7. Las pencas. Tanto a la hoja como a los foliolos se les da el nombre de 
pencas. 

Las pencas se cortan de la palma con una lata, que es una vara fina y 
larga a la que se le hace una raja en la parte más gruesa y se le ata con alambre 
una hoja de cuchillo muy afilada. Para cortar las pencas de una palma alta hay 
que treparla con la ayuda de una soga. Las pencas se cortan a partir de la parte 
que no tiene espinas. El resto son los talajagues, que quedan adheridos al 
tronco de la palma hasta que se sequen y se desprendan solos. 
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Las pencas se usan como techos de cobertizos, alpendres, etc. En la 
matanza de cochinos, secas, se usan para chamuscar los pelos antes del 
afeitado. Verdes se usan para barrer las calles a modo de escoba, para apagar 
incendios en pastizales secos, a base de sacudir con ellas el fuego. Se emplean 
unos trozos de pencas para rellenar el hueco que forma el triángulo de la 
cabeza, el timón y la telera del arado, a fin de que el surco salga más ancho. 
Con las pencas verdes de palmas pequeñas, abierto el pirguan por el centro a 
todo lo largo, se forma un ruedo o corona con las hojas hacia fuera para 
ponerlo debajo de los bernegales, con lo cual da la sensación de que el agua 
está más fresca. En las fiestas de los pueblos se utilizan para toda clase de 
enramados, arcos y ventorrillos. 

Las pencas –foliolos- que se dedican a hacer esteras llevan un 
tratamiento de secado para que no se vuelvan quebradizas y para después 
arrancarlas a mano de forma que conserven el peciolo. Luego se abren en dos 
y se rocían con agua para amorosarlas y facilitar su manipulación. Con las 
pencas se elaboran unas fajas o tiras trenzadas llamadas esteras, de distinto 
ancho, dependiendo de lo que se vaya a hacer con ellas. Según sea necesario 
se le van añadiendo más pencas, cuidando de que los peciolos queden por el  

  
Taller de confección de esteras en la Casa 

de la Miel de Alojera. 
Trabajo artístico con pencas. 

lado de abajo. Así la estera queda por el derecho lisa y áspera por el envés, a 
causa de los peciolos. Este trabajo era considerado como una labor doméstica 
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más y era llevado a cabo casi exclusivamente por mujeres. 

Con estas esteras o trenzas se van formando unos rollos de donde se 
va sacando luego el material necesario para el trabajo que se vaya a hacer. Las 
trenzas se van uniendo por los costados con juncos o cuerdas hechas de las 
propias pencas, con una aguja de palo de orijama, quedando la cuerda 
totalmente oculta, de tal manera que no se nota la unión de dos trenzas porque 
las dobleces de cada hoja, en las orillas de la trenza, quedan encastradas unas 
con otras. 

En las casas que poseían muchas palmas había siempre varios 
manojos de pencas abiertas o sin abrir y varios rollos de estera de distinta 
anchura. Y cuando llegaba alguna vecina, mientras conversaban, echaban 
mano o bien a abrir penca o a hacer estera en alguno de los rollos, ya que esto 
se hacía automáticamente sin poner atención al trabajo, como quien hace 
calceta y ve la tele a la vez. 

Del rollo de estera se hacían alfombras de gran tamaño para cubrir los 
suelos de las casas, que en algunos casos eran de tierra batida. Los peciolos 
del envés servían de agarre antideslizante al suelo. A estas alfombras también 
se les llama esteras. Se usaban incluso albeadas con cal para dividir 
habitaciones. O en los gallineros como protección del lado que viene el viento 
reinante. 

De estera se hacen seretas o bolsos para llevar la compra, seras para 
guardar papas, batatas y granos, empleitas para hacer el queso. De las pencas 
blancas del cogollo se hacen sombreros, bolsitos pequeños y otras piezas más 
delicadas y se usan en la procesión del Domingo de Ramos, en ocasiones con 
un trenzado artístico especial. 

Hasta los años 50 se comercializaba un tipo de estera que no era otra 
cosa que el desarrollo de un cubo alargado (paralelepípedo). Una estera con 
dos aletones que al coserse formaban una especie de fardo. Estas esteras se 
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Rollo de estera mostrando el anverso 

y el envés. 
Estera usada como piso o alfombra en la casa de 

mi abuela, que tenía el suelo de tierra. 

llevaban a la tienda y, después de comprobar las medidas exactas, se recibía a 
cambio su importe en productos indispensables que la tierra no producía: 
Café, azúcar, petróleo para los quinqués y faroles, alpargatas y otros. No 
circulaba la moneda y, al campesino que no plantaba tomates para la 
exportación, sólo le entraba dinero por la venta de algún fruto o animal. Y 
había que pagar las contribuciones. Me acuerdo que mi tía Regla me mandaba 
con unas esteras a la tienda de Lucas Mesa para comprar una cuarta de gas 
(1/4 libro de petróleo), medio kilo de café y medio de azúcar y lo que sobraba 
en sal. Lucas Mesa medía las esteras con una vara castellana y después de 
comprobar que todo estaba correcto, me despachaba la mercancía solicitada. 
A veces, no tenía calderilla y me daba la vuelta en sellos de correo. Se 
utilizaban estas esteras para empaquetar pescado salado. No existían los 
barcos congeladores de hoy. Los pescadores que faenaban en la llamada 
“costa canario-sahariana” tenían que conservar el pescado salándolo y 
almacenándolo en estas esteras, que permitían la transpiración del pescado. 
La mayor parte de la penca se dedicaba a este menester. Al transformarse la 
flota pesquera en congeladores y conserveros, este tipo de esteras acabó por 
desaparecer. 

Con las pencas también se fabrican escobas para barrer la casa y 
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empleitas para hacer el queso y serones, aquí en Fuerteventura. 

  

Ripiando pencas para el ganado. Cochinos comiendo dátiles. 
Las pencas eran también un excelente, abundante y fácilmente 

asequible forraje para la alimentación del ganado. Pero sólo para los animales 
rumiantes, porque son muy duras y difíciles de digerir. Excepcionalmente, 
cuando escaseaba mucho el pasto, también se les daba a animales no 
rumiantes, pero en este caso se troceaba muy menuda. A este fin se prepara, 
una vez separada la hoja de la palma, cortando los foliolos a unos centímetros 
del pedúnculo. El pedúnculo es muy duro y produce dentera a los animales. 

8. Las inflorescencias 

  
Petaca de un palmón (palma macho). Escoba (inflorescencia) de un palmón. 
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Las palmas son plantas dioicas; hay palmas macho y palmas hembra. 
Aunque se pueden diferenciar por su aspecto, la forma inequívoca de 
distinguirlas es por sus inflorescencias. Las escobas de las palmas macho son 
pequeñas y blanquecinas. No necesitan ser más fuertes: Solo van a soportar el 
polen. Las de las palmas hembra son fuertes, largas y amarillentas. A veces 
soportan un peso de más de 20kg de dátiles. Algunas partes de las 
inflorescencias tienen sus propios nombres: La petaca es el estuche dentro del 
cual salen las escobas de flores, la palanca es el brazo que une las escoba de 
la palma hembra a la cabeza de la palma y las varas son las raquillas que 
forman el racimo de dátiles. 

  
Inflorescencias de la palma hembra. Inflorescencias de la palma macho. 

La escoba se utiliza para barrer patios, plazas y caminos de tierra, 
empedrados, eras y gañanías. Es algo así como un cepillo de alambres. Las 
escobas de las palmas macho se usan en la tarde, cuando se va a curar la palma 
–abrir los poros con el formón para que salga la savia- a modo de cepillo de 
mano para limpiar la especie de gelatina que se forma en el campo de la 
guarapera durante el día. La corteza de las palancas, al tener una fibra muy 
larga y resistente se utiliza para ribetear el borde y las asas de las cestas de 
mano. Últimamente las varas o espigas de las escobas se emplean para hacer 
pequeñas cestas de mesa para poner pan. En mi niñez las madres solían tener 
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un haz de estas varas colgado en algún lugar de la casa como azote 
amenazador para aplicar a las piernas a los niños traviesos. 

9. Los dátiles 

El fruto de la palma canaria tiene un gran cuesco (nombre local de la 
semilla) y poca pulpa, que varía de una palma a otra. Cuando una palma tiene 
una buena cosecha de dátiles se dice que está bien parida. A los dátiles 
maduros se les llaman támaras. Los niños suelen comer su escasa pero dulce 
piel. 

Se utilizan exclusivamente para alimentar los cochinos, que hacen la 
carne muy sabrosa y con poca grasa. Si se les echan verdes los pelan y se 
comen la semilla y dejan la cáscara y la pulpa. Si están maduros se comen 
todo. Si el cochino es mayor y no tiene buena dentadura, se le echa dátiles más 
tiernos. También se suelen apilar y dejar unos días para que fermenten, con lo 
que se ablanda el cuesco y son más fáciles de triturar por los cochinos. Los 
viejos consideraban que los dátiles tenían el mismo valor nutritivo que el 
millo. En todas las casas de Alojera había como mínimo un cochino, que 
sacrificaba el día 1º de noviembre de cada año, y un lechón para el año 
siguiente. 

 

Gestión 

Enlatar una palma no es meter el palmito en conserva. A las palmas 
hembras se les suele poner un anillo de latón o zinc de unos cuarenta 
centímetros de ancho para evitar que las ratas suban a comerse los dátiles. 
Mucho más grave es que se coman el cogollo de una palma guarapera. La 
palma moriría sin remedio. No olvidemos que es el único brote que tiene y 
que las palmas no retoñan. Las ratas trepan la palma fácilmente, pero debido 
al ensanchamiento de la cabeza de la palma, no pueden luego bajar. Pero han 
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desarrollado un excelente sistema para hacerlo. Se inflan de aire y se lanzan 
al suelo. Rebotan como una pelota y salen corriendo sin sufrir ningún daño. 
Recuerdo, al atravesar de noche un palmar, haber escuchado un ruido como 
pelotas rebotando. Eran ratas que saltaban de las palmas, asustadas por la 
presencia humana. 

Trepar una palma 

Para subir o trepar la palma hay que utilizar una soga fuerte y doble 
para mayor seguridad, a ser posible de pita, porque las de plástico pueden 
derretirse con el rozamiento y son más escurridizas. Suele tener unas seis 
brazas de largo y se acostumbra usar la misma que para la carga de las bestias. 

   
Trepando una palma. Cortando pencas. Cortando dátiles. 

Se la rodea con la soga con un movimiento de balanceo. Se hace un 
nudo especial que no se corra y al extremo que cuelga se amarra la lata –palo 
largo y delgado con una hoja de cuchillo acoplada en un extremo, que se usa 
para cortar las pencas y escobas de dátiles-. Luego se pasa la soga por detrás 
del cuello y se meten los codos por dentro, de forma que rodee el antebrazo y 
pase por la palma de la mano. Para trepar, se hace con una secuencia de dos 
movimientos: 

a) El trepador lanza el bucle de soga que lo rodea a él y a la palma hacia 
arriba mediante un balanceo por encima de la altura de su cabeza. 
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b) Luego avanza con los pies hasta llegar lo más cerca posible de la soga sin 
sobrepasarla. 

c) Se sigue repitiendo la secuencia y cuando se alcanza la altura y lugar 
deseado, se pasa la soga a la cintura y quedan las dos manos libres para 
realizar cualquier trabajo. 

d) La pierna inferior sostiene el cuerpo, mientras la superior lo mantiene 
separado del corcho o tronco, abriendo el ángulo formado por ambos unos 
15º aproximadamente. El método es similar al que se utiliza para subir a 
un poste de teléfonos, pero en el caso de la palma el trepador va descalzo. 

e) Hay palmas fáciles de subir, ya que las huellas de los talajagues forman 
en el tronco una superficie rugosa y poco resbaladiza. Sin embargo, 
cuando el corcho o tronco es muy liso, se le suelen hacer unas cortadas, 
llamadas escarpias. 

f) Se llama redondear la palma al movimiento circular alrededor del tronco 
que se realiza para poder cortar todas las pencas o escobas. Es un 
movimiento comprometido y arriesgado, porque los pies quedan a la 
misma altura, con lo que resulta difícil y peligroso mantener el cuerpo sin 
que se deslice hacia abajo, sobre todo en algunas palmas que estén un 
poco inclinadas. 

  
Trepando una palma con escarpias. Redondeando la palma. 
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El trepador corta cada penca de un solo tajo y bajan volando a su aire. 
Si el trepador es ágil, se ven varias pencas en el aire a un tiempo como si 
fueran planeadores. Y cuando la palma está en medio de una plantación, se 
agarran las pencas antes de cortarlas y luego, una vez cortadas, se lanzan de 
tal forma que planeando caigan fuera del cultivo. A las escobas de dátiles se 
les da también un solo tajo y se cogen con la otra mano en el aire para tirarlas 
sobre una especie de manta hecha de sacos de arpillera tendida en el suelo o 
se bajan atadas a una soga para que no se desparramen los dátiles. 

Y mientras los viejos realizaban estas cosas más serias, nosotros 
entonces niños, hacíamos girar nuestra actividad de acuerdo con el entorno. 
Nuestros juguetes eran arcos y flechas hechas con pírguanes verdes, vacas y 
becerros de talajagues tiernos o barcos y flotadores con los secos, guitarras o 
instrumentos musicales entresacando y calzando a distinto tramo los extremos 
de las largas fibras de la corteza de las palancas. Y hasta, cuando hacíamos 
alguna travesura, alcanzábamos algún pirganazo en el trasero o unos 
“variscasos” entre las piernas con un manojo de varas de las escobas de 
dátiles, que siempre colgaba a la puerta de la casa, preparado y amenazante, 
al que nuestra madre hacía referencia siempre que urdíamos alguna pillería. 

 

La miel de palma 

En el aprovechamiento integral de la palma que se venía practicando 
en La Gomera hasta los años cincuenta del siglo pasado, ya hemos comentado 
la importancia primordial que tenían las pencas y los dátiles para la 
alimentación del ganado y la confección de esteras. 

Como consecuencia, las palmas tenían muy pocas pencas y no daban 
dátiles en abundancia. Si se quería abrir una taberna o guarapera –palma 
dedicada a la extracción del guarapo- había que dejar de cortarle las pencas 
al menos durante dos años, a fin de que formaran una buena cabeza y por 
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consiguiente un buen campo para la obtención de guarapo. Se utilizaban 
preferentemente palmones machos, que no producían dátiles o palmas 
berberiscas (Phoenix atlantica?), cuyas pencas, por lo ásperas, no servían 
para hacer esteras ni alimentar el ganado. En aquel entonces, la miel de palma 
no tenía mercado y sólo se elaboraba a pequeña escala, para la casa o para 
regalar a algún amigo, pero no para vender. Lo normal era que cada familia 
no hiciera guarapera más de una palma. 

Pero de repente todo cambió. Otros materiales han venido a sustituir 
la estera. A la pesca van ahora barcos equipados con cámaras de refrigeración 
para conservar el pescado. El pienso compuesto ha sustituido al forraje de 
pencas y dátiles. La miel de palma ya tiene un renombre en todo el 
archipiélago. Hay particulares y hasta cooperativas que la comercializan con 
todos los requisitos sanitarios. Y ahora las palmas están más bellas que nunca 
con numerosas escobas de dátiles y sus exuberantes penachos de pencas, 
dispuestas para producir abundante guarapo. Actualmente la miel de palma 
se ha convertido en el principal producto de la palma, que se extrae y se 
comercializa libre de todos los impedimentos que antes tenía. 

 

El guarapo y la miel de palma 

El guarapo es la savia de la palma, que en La Gomera se extrae por 
medios tradicionales y totalmente sostenibles. Su elaboración en el 
Archipiélago y la Comunidad Europea es un producto exclusivamente de la 
Isla de la Gomera. 

La miel de palma es la que se obtiene de la evaporación y 
concentración del guarapo por cocción. 

A la palma que se dedica a sacarle el guarapo se le llama guarapera 
o taberna y al inicio del proceso se le llama “abrir una palma”. La puesta en 
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producción de una guarapera, exige los siguientes pasos: 

1. Elección y preparación de la palma 

Se debe escoger una palma frondosa con abundantes pencas para que 
siga habiendo una rica función clorofílica que la mantenga viva y en 
producción. Hay que tener en cuenta que de esta palma no se van a poder 
obtener ni pencas ni dátiles en una temporada larga, por lo tanto, como hemos 
señalado antes, se suele preferir palmones machos, que no dan frutos, o 
palmas berberiscas. Cuanto mayor sea la cabeza de la palma, mayor será el 
campo o zona por donde mana el guarapo. Las palmas berberiscas son muy 
escasas, tienen muy poca cabeza y, por lo tanto, su producción de guarapo es 
exigua, pero, como contrapartida, su guarapo tiene una mayor concentración 
de azúcar y sus pencas no se usan ni para esteras ni para alimentar el ganado 
por ser ásperas y duras. 

Hay taberneros que con sólo ver una palma saben qué tipo de guarapo 
va a dar. Ya que la labor requiere una cierta dedicación, se suelen escoger 
palmas que estén cercanas a la vivienda. Conozco una palma próxima a la 
vivienda del propietario que tiene diecisiete rondanas o cicatrices que quedan 
en el tronco como consecuencia de haber sido hecha guarapera. Si tenemos 
en cuenta que una palma no se hacía taberna hasta los 20 o 30 años de edad y 
que para volver a hacerla guarapera han de pasar más de cuatro o cinco, 
podemos deducir que la palma tiene bastante más de cien años y que produce 
muy buen guarapo. 

Cuando se tiene decidida la palma, se trepa a ella descalzo, ayudado 
de la soga y se le limpia la cabeza de talajagues viejos, sobre todo por donde 
se le va a practicar la entrada al cogollo. En algunas palmas se desprenden los 
Talajagues, pero quedan adheridas las arropas. Hay, en este caso, que 
retirarlas para abrir el camino hacia arriba. Luego con la hachuela y el cuchillo 
se cortan los talajagues, las pencas y las espinas de la entrada al cogollo. 
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Abriendo la entrada. Desmontando el cogollo. 

Antes de subir al cogollo se deja la soga trabada en los talajagues, 
para usarla a la bajada. Luego se sube a la cabeza de la palma y con la ayuda 
de la hachuela, el cuchillo y el formón, se desmocha la palma. Antiguamente, 
desde el desmochado a la puesta en producción se dejaban pasar unas 
semanas. Cada dos o tres días se iba desmontando el crecimiento normal y un 
poco más, hasta que empezara a manar el guarapo. Como si se tuviera la idea 
de que había que dejar madurar el desmochado, para que las partes más 
íntimas se fueran endureciendo y adaptando a los agentes externos, creando 
una cierta resistencia a los hongos y enfermedades. 

Todas las tardes, a la puesta del sol habrá que trepar la palma para 
curarla y de nuevo al día siguiente, antes de la salida del sol, para bajar el 
guarapo. Esto sería muy engorroso llevarlo a cabo descalzo y con la soga. Para 
hacerlo más fácil se colocan unas estacas. Las estacas tendrán que ser de 
madera muy dura, -sabina o brezo- para que no se desintegren. No se usaban 
de hierro porque producían lesiones que dejaban grandes y profundas 
cicatrices en el tronco, pero últimamente se están empleando de tubería 
galvanizada. Se colocan de cabeza a tronco en forma de zigzag, comenzando 
por la derecha, si el tabernero es derecho o por la izquierda, si es zurdo. El 
punto más crítico y con mayor riesgo para el tabernero o guarapero es la 
operación del descenso, al bajar de la cabeza y aferrarse a la primera estaca. 
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Todo el peso del cuerpo queda con el centro de gravedad en el vacío, 
pendiendo de la primera estaca y de un pie apoyado en otra. 

Con el abandono del campo por la gente joven, van habiendo cada vez 
más guaraperos de edad avanzada, que no quieren asumir esos riesgos y están 
usando escaleras y otros artilugios para llegar al cogollo de la palma con 
mayor seguridad. Aunque, por lo que se ve por ahí, no me atrevo yo a decir 
qué es más seguro. 

  
Colocando las estacas. Abriendo el campo con el formón. 

2. Proceso de extracción 

A la parte central de la cabeza, y ya sin pencas, se llama campo. 
Cuanto más frondosa sea la palma, mayor será el campo y mayor la 
producción de guarapo. Con el formón se va desmontando y allanando el 
campo con una pequeña inclinación hacia la parte opuesta a la entrada, donde, 
quitando pencas y talajagues, se abre una salida para colocar la canal por 
donde baja el guarapo al depósito, que consistía en un recipiente de hojalata 
–en la actualidad de plástico- atado a los talajagues. Hoy en día se pone la 
canal por la misma entrada. Esto, además de ahorrar trabajo al abrir la palma, 
beneficia también a la planta, que se queda con la cabeza más entera, 
favoreciendo tanto la producción, como la recuperación. 
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Cada día, al atardecer, después de la puesta del sol, sube el tabernero 
a la palma con la ayuda de las estacas, provisto del formón y depósito para el 
guarapo. Al principio, la franja que se desbasta es más gruesa, y la producción 
y calidad del guarapo menor. Luego se llega a un punto medio, en el que la 
producción y calidad son óptimas, se le desmonta sólo una finísima capa, 
indispensable para descubrir los poros y gota a gota va saliendo el guarapo. 
Por la inclinación del campo hacia la canal, el guarapo va a caer dentro del 
depósito que previamente quedó bajo la canal, amarrado a un talajague. Al 
día siguiente, antes de la salida del sol vuelve a subir a la palma, ata el 
contenedor del guarapo con una cuerda fina y lo baja de la palma dejándolo 
colgando sin llegar al suelo para que no se vuelque el envase. Luego baja él 
de la palma y lo recoge. 

El sol hace que los orificios se vayan poco a poco cerrando y el resto 
del guarapo se convierte en una capa gelatinosa y pegajosa, que el tabernero 
limpia con un pequeño escobón –inflorescencia de palma macho- al ir a curar 
de nuevo la palma en días sucesivos, al llegar la tarde, y se vuelve a repetir 
todo el proceso. 

  
Preparando el campo. Curando la guarapera. 

No descarto que la goma arábiga que usaba cuando niño y la que 



37 

tenían los sellos de correos cuando, para pegarlos en los sobres, los 
humedecíamos con la lengua, fueran obtenidas de la sabia de las palmas. 
Tenían el mismo sabor. 

Posteriormente se llega a un punto en el que el tabernero, por las 
huellas de los talajagues, arropas y pencas, se da cuenta de que está llegando 
al final del cogollo y empieza a desmontar en forma de corona circular por los 
lados, dejando crecer el brote central. En este punto vuelven a decaer la 
cantidad y calidad del guarapo. 

El cogollo de una taberna es muy delicado durante todo el tiempo que 
esté en producción, casi comparable a una operación a corazón abierto, por lo 

  
El campo, con el cogollo en el centro. Una vez curada, el guarapo fluye por la canal 

hacia el depósito amarrado a un talajague. 
que hay que protegerlo de las ratas, antiguamente poniéndole el anillo de latón 
y últimamente, al menos, con una pequeña protección de tela metálica. Si las 
ratas se comen el cogollo, la palma muere. También es importante el curar la 
palma de forma que el campo quede completamente liso, sin ningún hoyo y 
con pendiente hacia la canal. Si quedan restos de guarapo en una pequeña 
muesca u hoyito, al día siguiente fermenta y produce una herida o daño al 
cogollo. Cuando esto sucede hay que desmontar bastante con el formón hasta 
volver a dejar el campo completamente liso por debajo del nivel del daño 
producido. 
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Se puede presentar otro problema a guaraperas situadas en lugares 
secos junto a depósitos o acequias abandonadas. Si, durante la producción de 
guarapo, se les pasa agua por el pie, el agua sale a borbotones por el campo y 
esto hace que, si no se acude a tiempo, se pudra el cogollo. La solución es 
curar la palma con un formón mellado para que los poros se cierren y 
abandonar la explotación. 

  
Se empieza a desmontar en forma de 
corona circular por los lados, dejando 

crecer el brote central. 

Llegado el momento de abandonar la 
explotación, el cogollo vuelve a salir con una 

frondosidad y vitalidad espectacular. 
Llegado el momento de abandonar la explotación, el cogollo vuelve 

a salir con una frondosidad y vitalidad espectacular. 

  
A la palma se le queda una cicatriz alrededor 

del tronco llamada rondana o anillo. 
Palma con unas 20 rondanas. Debe dar muy 

buen guarapo y estar cerca de casa. 

Se suele esperar unos cuatro o cinco años para poder reiniciar el ciclo 
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de la explotación guarapera. A la palma se le queda una cicatriz alrededor del 
tronco llamada rondana o anillo. 

3. El guarapo se convierte en miel 

Una palma está en producción de guarapo durante un período que va 
de 4 a nueve meses con una media de 6 a 12 litros/día. La obtención de la miel 
de palma es de aproximadamente a razón de un litro de miel por cada seis u 
ocho de guarapo. 

Luego el guarapo se hierve y se le va retirando la espuma que produce 
al hervir. Poco a poco se va concentrando hasta llegar a convertirse en miel. 
Como era un producto artesanal, cada familia le daba su punto preferido. La 
miel industrial suele estar menos concentrada, para evitar la cristalización. 

El guarapo es un producto muy inestable que se pone ácido 
rápidamente. Se toma también directamente como bebida refrescante. Sucedía 
que cuando los jóvenes venían de una fiesta o una parranda a altas horas de la 
madrugada, como mejor remedio para calmar los efectos del alcohol, bajaban 
a escondidas el guarapo de una taberna y se lo tomaban. Luego se lo 
comunicaban al propietario y lo compensaban de alguna forma. 

A veces, cuando el guarapo no se dedicaba a la producción de miel de 
palma, se hervía durante un corto espacio de tiempo, se hacía un poco más 
dulce al concentrarse y ya no se ponía ácido tan rápidamente. A este producto 
se le llama guarapo arropado y en épocas de escasez se tomaba con gofio en 
el desayuno. 

4. Comercialización 

La producción de miel de palma, que antes era pura artesanía 
doméstica, se ha convertido en pequeñas industrias de marcas registradas y 
con calderería de acero inoxidable y quemadores de fuel, explotadas por 
particulares y por cooperativas. 
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En 2008 se celebró en Valle Gran Rey el congreso “Eres Palma” 
patrocinado por la Asociación Insular de Desarrollo Rural, AIDER La 
Gomera, en el que se presentó este cartel, bastante ilustrativo, sobre la 
producción de miel de palma en el barrio de Alojera, que nos da una idea de 
la importancia de las palmas en la economía de la isla. 

Hoy en día se hacen guaraperas prácticamente en toda la isla. En la 
actualidad se están haciendo unas 700 guaraperas. La explotación guarapera 
de una palma dura unos cinco meses, extrayendo por término medio 1.200 
litros de guarapo al año, lo que daría un total de 840.000 litros. 

  
Pequeñas industrias de marcas registradas 

y con calderería de acero inoxidable y 
quemadores de fuel. 

Miel de palma. 

Pero es que el contacto del gomero con la palma era mucho más que 
todo lo descrito. 

Al nacer dormía en un capazo de estera. Gateaba sobre la estera del 
piso de la casa. Cuando nos levantábamos de la cama, la alfombra de los pies 
de la cama y el piso de la casa era de estera. Quizá la habitación de al lado 
estaba separada por una estera, albeada de blanco. Al ir a la cocina, el queso 
se hacía con una empleita de estera. Y no era extraño un desayuno con guarapo 
y gofio. Los granos estaban guardados en un taño de tronco de palma. El 
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gallinero era de pírguanes de palma y cubierto con pencas. No había tela 
metálica. Las plantas estaban protegidas con pírguanes o talajagues espinosos 
clavados en la tierra. Se tostaba el grano y se hacía la comida con talajagues 
y pírguanes, si no había otra leña. El cubículo del retrete estaba alejado de la 
vivienda hecho de esteras. Los canastos para la hierba, las cestas para ir de 
compra, las tapas de los garrafones, las raposas para traer las papas en la burra, 
las esteras que se llevaban a la tienda para, mediante el trueque, poder adquirir 
lo que no daba la tierra: Petróleo para el quinqué y el farol, azúcar, café, etc. 
Todo eso se sacaba de la palma. A los animales rumiantes los alimentabas con 
pencas. No compraba aceite, porque con manteca de cochino, que se 
alimentaba con dátiles, se templaba el potaje y se freían los huevos. Cuando 
matabas el cochino, lo chamuscabas con pencas secas. En la fiesta del pueblo, 
todos los ventorrillos y la plaza del estaban enramados con pencas. Si ardía 
un pastizal, lo apagabas con pencas. Las tomateras las amarrabas al tinglado 
que montabas con pírguanes. Hacíamos salvavidas y juguetes a navaja con los 
talajagues y corrías montado a caballo sobre un pirguan. Y lo peor, si te salías 
fuera del tiesto, tu madre tenía allí colgadas unas varas de escobas de dátiles 
para acariciarte las piernas. 

Solo me resta, desde este foro, hacer una llamada angustiosa, tanto a 
la autoridad autonómica como a la insular y local, para que controlen la 
entrada de otro tipo de palmas o material vegetal a la Gomera, por el peligro 
que representa la penetración de cualquiera de las plagas que abundan en el 
archipiélago. 
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OTRAS EXPERIENCIAS 

1. La palma chilena (Jubaea chilensis) 

 

Desde la época colonial, la Palma Chilena ha sido sin duda la especie 
forestal más importante en Chile Central, desde el punto de vista económico, 
principalmente por sus dos valiosos productos: Sus frutos, los coquitos, 
importante producto alimenticio, muy demandado en la repostería; y su savia, 
base de la fabricación de la miel de palma. Lamentablemente, estos atributos 
dieron lugar a un uso descuidado y sin control de la especie, lo cual, junto a la 
explotación del bosque esclerófilo, para su uso dentro-energético y su 
eliminación para habilitar terrenos agrícolas, contribuyó a una significativa 
reducción de las poblaciones de palma. Así fue como la indolencia de la 
sociedad chilena permitió el retroceso de las poblaciones naturales de Jubaea 
durante prácticamente 200 años, estimándose que los aproximadamente 
125.000 ejemplares que existen en la actualidad representan alrededor del 
2,5% de la población que existió a comienzos del siglo XIX. Lo más dramático 
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es que la casi totalidad de las poblaciones existentes se encuentra en un 
avanzado estado de desmoronamiento. 

La palma chilena es, en Chile, sin duda, una de las especies forestales 
de mayor valor económico, y, con toda seguridad, la de mayor valor en toda 
la zona central del país. Además, dentro de su área de distribución, ha ocupado 
un rol muy significativo en la cultura rural. La extracción de la savia de palma, 
de acuerdo a algunas descripciones hechas por varios cronistas en el siglo 
XVIII (Vicuña Mackena 1987), que es la base para la fabricación de la miel, 
constituye una actividad tradicional que ha mantenido las mismas 
características desde hace más de 200 años (Darwin, 2005). 

La importancia económica de la palma chilena se debe principalmente 
a sus dos valiosos productos: Su savia, base de la tradicional industria de la 
miel de palma: y sus frutos, los coquitos, que son también un importante 
producto en la industria de alimentos; y es así como el aprovechamiento de 
este último, ha dado origen a una fuerte reducción de los palmares existentes, 
colocando a la palma como especie vulnerable y en peligro de extinción. 
(Bascuñan, 1889; Rubinstein, 1969). 

A pesar de su importancia, es una especie muy poco estudiada, y la 
información ecológica y silvícola existente hasta ahora es escasa y 
fundamentalmente en condiciones naturales con manejo absolutamente 
extensivo. Sólo en los últimos años se han hecho esfuerzos por precisar 
algunos aspectos de su selvicultura en cuanto a la propagación, la 
viverización, el estudio de su crecimiento y el aprovechamiento, actividad esta 
última, que desde siempre se ha desarrollado de manera artesanal. 

La faena misma de la extracción de savia, reviste una particularidad 
que se mantiene intacta en el tiempo, es una labor en la que los hombres se 
instalan durante una larga temporada lejos de su casa, dedicados únicamente 
a cosechar la savia y elaborando al mismo tiempo el concentrado azucarado. 
Su valor económico y su importancia cultural y social, debería ser motivo 
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Palma chilena joven. Palmar de Jubaea chilensis. 

suficiente para preservar este quehacer que rodea el cultivo de la especie, ya 
que es una atractiva faena inmersa en la cultura y la economía del trabajador 
rural. Más aún, cuando se ha demostrado la posibilidad cierta de obtener miel 
de palma de manera sostenible a nivel del individuo, es decir, sin necesidad 
de sacrificar el ejemplar, podría ser posible masificar en gran medida su 
cultivo, logrando así recuperarla y ampliar el horizonte de sus poblaciones 
hacia sitios donde hoy no existen y sí existieron en el pasado. La conservación 
de la especie, dentro del marco del uso racional, eficiente y sostenido del 
recurso, permitirá conservar todo un patrimonio cultural de la sociedad rural 
chilena. 

La desaparición de esta especie en vastos sectores del Chile central 
dio origen a que las autoridades intentaran, hace aproximadamente 35 años, 
proteger la palma chilena a través de la creación de parques nacionales. Sin 
embargo, los esfuerzos sólo se tradujeron en la implementación de un solo 
parque nacional, el cual abarcó la principal población existente, y actualmente 
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se le conoce como el sector Ocoa del Parque Nacional La Campana, que en 
1984, fue incluida en la red de reservas de la biosfera (Michea, 1003). 

  
Los coquitos, importante producto 

alimenticio. 
Cortan la palma y extraían el guarapo. 

La Palma muere. 

La segunda concentración en importancia, situada en la localidad de 
Cocalán, ha continuado en manos de propietarios privados a pesar que existe 
una ley que también declaró a la referida área como parque nacional, situación 
que nunca se ha concretado. 

La palma chilena se encuentra actualmente en la lista de especies 
vulnerables en Chile (Benot, 1999). Las causas principales de esta situación 
han sido el aprovecha-miento incontrolado, y la ampliación de la frontera 
agrícola. 

Hasta hace algunos años, en general, la sociedad chilena tenía una 
creencia bastante extendida respecto a que una de las especies de mayor valor 
científico de la flora nacional, la palma chilena (Jubaea chilensis), se 
encontraba en peligro de extinción (González, 1885). Esta situación de riesgo, 
presumible-mente se debía a la exploración indiscriminada para la producción 
de miel de palma. En círculos científicos y profesionales relacionados con la 
gestión de la especie, la preocupación que se ha observado por la situación de 
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la palma chilena es muy reciente. Posiblemente esta inquietud se generó ante 
la presión de otros sectores de la sociedad. 

En el año 2000 llegaron por Canarias desde Chile D. Luis Alberto 
González Rodríguez, Académico de la Facultad de Ciencias Forestales y de la 
Conservación de la Naturaleza, actualmente Senador Universitario 2014-
2018, y D. Manuel Toral Ibáñez, Doctor en Ciencias Forestales y Recursos 
Naturales, Especialista en Silvicultura Aplicada y Producción Forestal, ya 
fallecido, ambos profesores de la Universidad de Chile. 

Venían a aprender de los gomeros cómo extraer el guarapo sin matar 
la palma para tratar de aplicar el mismo procedimiento en Chile y salvar la 
palma chilena del peligro de extinción. 

Tuve el honor de que Manuel Caballero Ruano, a la sazón director del 
ICIA y hoy del Palmetum, que conocía mi afición por la palma canaria, me 
pidiera que los acompañara a La Gomera y les mostrara prácticamente nuestro 
método. Varios de mis familiares son guaraperos exclusivos. Nos acompañó 
el ingeniero agrónomo Francesco Salomone. 

Este fue el correo que les envié: 
Viaje a La Gomera 
De: Gerardo Mesa Noda 
Enviado el: martes 17 de octubre de 2000 00:50 
Para: Manuel Caballero; L. Alberto González R.; Francesco 

Salomone 
Asunto: Viaje a La Gomera 

Hola a todos! 

Esta es para confirmar que durante estamañana he contactado 
telefónicamente con Francesco Salomone para ultimar los detalles del viaje a 
La Gomera: 
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a.- Ya tiene la reserva de L. Alberto González R. y acompañantes en 
el Hotel Taburiente de Santa Cruz de Tenerife. 

b.- Trata de conseguir una furgoneta para ir a La Gomera. Interesante 
porque así iremos todos en el mismo coche y los comentarios llegarán a todos. 

c.- Yo saldré de Fuerteventura en el vuelo de las 11:30 del día 25 y 
me incorporaré a Salomone para ir a recoger a L. Alberto González R. y 
acompañantes que llegarán en el vuelo 970 a las ¿16:30? al aeropuerto Sur de 
Tenerife. Desde allí saldremos hacia La Gomera. 

d.- Francesco Salomone tratará de conseguir hospedaje en Valle Gran 
Rey, La Gomera, para todos. Es el mejor valle de palmas de toda La Gomera 
y no está muy lejos de Alojera, a donde vamos a ir a estudiar la extracción de 
guarapo y fabricación de la miel de palma. 

e.- He contactado esta misma noche con Juan Ramón de León García, 
responsable de la cooperativa Guymisa, principal fabricante de miel de La 
Gomera. Está dispuesto a dedicarnos el día 26 a nosotros, para explicarnos 
tanto la extracción del guarapo como la fabricación de la miel de palma. 

f.- El día 26 temprano saldremos de Valle Gran Rey hacia Alojera, 
donde pasaremos el día y por la tarde, al menos Francesco Salomone y yo, 
tendremos que regresar a Tenerife. Los demás podrán quedarse por allá el 
tiempo que quieran o regresar con nosotros a Tenerife. 

g.- El 27 por la mañana, a las 9:30, regresaré a Fuerteventura porque 
el 28 viajaré con la familia a Granada. 

Bueno, pues eso es todo por mi parte. Quedo en espera de sus noticias 
por si hubiera que hacer algún cambio. 

Saludos,  

Fuimos a Alojera y visitamos varias explotaciones. Tanto Juan Ramón 
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León como Feliciano Felipe nos explicaron detalladamente todo el proceso de 
extracción del guarapo así como las instalaciones para la obtención de la miel, 
con fotografías incluidas. 

   
Extracción del guarapo. Extracción del guarapo. Extracción del guarapo. 

Al día siguiente cada cual, incluyendo los chilenos, volvió a su lugar 
de residencia y pasado un tiempo nos enviaron desde Chile las siguientes 
fotografías, en las que se aprecia claramente el resultado de la aplicación del 
método gomero para la extracción del guarapo. En ellas se puede apreciar 
claramente la extracción del guarapo, las rondanas que indican que han sido 
hechas guaraperas y el nuevo y vigoroso cogollo. 

2. La palma canaria en Uruguay 

Grande ha sido la contribución que los naturales de las Islas Canarias 
han dado a la formación de la nación uruguaya. En el lenguaje, en la tradición 
y en las costumbres es innegable y bien patente la influencia isleña. Ello se 
entiende perfectamente sabiendo que la República Oriental del Uruguay debe 
su origen a Montevideo, fundado por familias inmigradas de Canarias. Si 
Menéndez Pidal ha dicho que Canarias influye más en la lengua 
hispanoamericana que otra región cualquiera española, esta influencia ha de 
ser necesariamente mayor en el Uruguay, por las razones anotadas, donde nos 
encontramos a cada paso voces que muy bien pueden ser canarismos. La voz 



50 

gofio, típicamente guanche, se ha generalizado tanto en el Uruguay, al 
extenderse el consumo del producto, que ha entrado hasta en la repostería 
nacional con la «torta de gofio». Entre otras influencias canarias en el Uruguay 
se han señalado también la de la isla canaria en el pericón, el arrorró canario 
en los cantos de cuna uruguayos, del envite canario en el truco, y 65 muchos 
más que podrían dar motivo de estudio a los amantes del folklore. 

  
Libreta de enrolamiento de Juan Carlos 

Carámbula, fechada en la ciudad de Las Piedras 
(Canarias) R.O. del Uruguay. 

Marcos Carámbula, intendente del 
departamento de Canelones en el 

periodo 2005-2010. 

El Uruguay era un territorio sin ningún interés comercial, al no poseer 
ningún tipo de minerales, pero que, por el avance de los portugueses desde 
Brasil, a España le interesaba ocupar. 

A todos los que quisieran establecerse en Uruguay, principalmente 
desde Argentina, se les proporcionaba tierras y ganado. Se dedicaron 
exclusivamente a la ganadería. Pero los inmigrantes canarios eran agricultores 
y contribuyeron al desarrollo agrario del país entre 1830 y 1880. Se dedicaron 
al cultivo de la tierra en los departamentos de Montevideo, San José, 
Maldonado y Colonia. Pese a ello se ocuparon también en empleos urbanos, 
como el comercio, o la artesanía, aunque el campo fue su actividad 
fundamental. En un país en el que la fiebre ganadera lo ocupaba todo, los 
isleños expandieron la agricultura. Tal influencia alcanzó en las áreas agrarias 
como Canelones, Colonia, San José y Soria, que hoy en día a los habitantes 
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del primero de los distritos se les sigue llamando canarios y por extensión se 
les denomina así a los de la zona agrícola del sur del país y a toda la población 
rural. Los cereales fueron su cultivo mayoritario, labor en la que estaban 
adiestrados los lanzaroteños y majoreros por ser su actividad esencial. Tal 
especialización convirtió en voz común la expresión de que los uruguayos no 
sabían plantar, sino comer carne y fueron los isleños los que les arrendaron 
las tierras y comenzaron a cultivar trigo y maíz. Al realizarse la trilla mediante 
el trabajo colectivo entre los vecinos, nació una costumbre, la compañía, 
nacida de la solidaridad colectiva entre los paisanos. Esa endogamia de grupo 
no sólo jugó un papel importante en la producción, sino en los casamientos. 
Las relaciones de convivencia y parentesco entre los canarios permiten su 
supervivencia como tales, manteniendo vivos los lazos culturales y familiares 
a través del tiempo en las zonas rurales del país. 

  
Conmemoración del nacimiento de Artigas. Jornadas de Canariedad en Canelones. 

Y no solo la palabra canario en Uruguay es sinónimo de campesino, 
sino que hace unos años, el Departamento de Canelones cambió su nombre y 
por “Comuna Canaria de Canelones” y los habitantes de este departamento 
tienen el gentilicio de canarios. 

Del 9 al 11 de diciembre de 2014 fui invitado por la Intendencia de 
Canelones a las Primeras Jornadas de la Canariedad en el pueblo de Sauce, 
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Canelones, Uruguay. Me sentí como en casa. Tuve la ocasión de palpar como 
aquella buena gente presumían de su canariedad y en vez de llamarse 
uruguayos descendientes de canarios, no, se llamaban canarios, tenían a gala 
llamarse canarios. 

Se celebraron las jornadas con una amplia participación de canarios 
de Canarias y canarios de Canelones. Quedé gratamente sorprendido cuando, 
al finalizar las jornadas, que se llevaron a cabo en el pueblo de Sauce, se 
montaron unas gradas en la plaza del pueblo para asistir a unas actuaciones 
folklóricas en las que intervinieron representantes de Fuerteventura y de 
Canelones y el camión que trajo las gradas tenía un letrero que decía “Cultura 
Canaria – Eventos”. Y mi sorpresa fue mayúscula cuando contemplé que 
varios de los ventorrillos que se montaron en la plaza eran de propaganda en 
contra de las prospecciones petrolíferas en Canarias. 

  
Asistentes a las Jornadas de Canariedad. Ventorrillo “No al petróleo en Canarias”. 
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Tal era la implicación de estas gentes por conservar su canariedad que 
en la sala de actos, en una gran pantalla aparecía esta leyenda: 

 

Y me di cuenta de que no sólo plantaron trigo y millo, sino que 
también plantaron palmas canarias. 

  
Tramo de diez kilómetros de carretera en la que aparecen palmas canarias cada diez metros. 

En diciembre pasado el Viceconsejero de Acción Exterior del 
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Gobierno de Canarias, mi buen amigo Pedro Rodríguez Zaragoza viajó a 
Montevideo y le pedí que se pusiera en contacto con Marco Carámbula. 

Marco es descendiente de majoreros, Intendente (Presidente) de la 
Comuna Canaria de Canelones la pasada legislatura y hoy Senador, Presidente 
de la Comisión de Sanidad de la República Oriental del Uruguay. 

Mi propuesta, que, en principio fue aceptada, era que el Gobierno de 
Canarias enviara a Uruguay un experto guarapero, pagando su viaje y 
honorarios, y que el Gobierno de Uruguay sufragara la estancia del guarapero 
y organizara un grupo de alumnos. 

En el caso de la palma chilena, gracias al sistema de extracción de la 
miel en La Gomera, se puede decir que una especie en peligro de extinción, al 
menos por la parte de la extracción de guarapo, no va a desaparecer. 

En cuanto al caso de la palma canaria en Uruguay, de lo que se trata 
es de implantar una industria totalmente sostenible, típicamente agraria en un 
territorio con una gran abundancia de esta planta, que llegó al país llevada por 
los emigrantes de nuestra tierra, en el que habita una población con un 
arraigado sentimiento canario y que, sin duda, va a servir para una mayor 
identificación entre el pueblo canario de Canelones y el pueblo canario de 
Canarias, especialmente de La Gomera. 
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ANEXO I 

HERRAMIENTAS QUE SE USAN PARA EXTRAER EL GUARAPO 

ELEMENTO EXPLICACIÓN USO 
Anilla de zinc Banda ancha de zinc. Se coloca alrededor de la palma a 

media altura para que no puedan 
subir los ratones o ratas. 

Canal Canal estrecha de madera 
dura afilada por un 
extremo. 

A través de ella manará cada 
noche el guarapo hacia la lata o 
depósito. 

Cuchillo Herramienta indispensable 
en el campo. Todos los 
hombres solían llevar uno al 
cinto. 

En este caso sirve de ayuda para 
quitar las espinas de los 
talajagues que bordean la entrada 
al cogollo. 

Escobón. De palma macho. Se emplea para limpiar cada 
tarde el campo de la palma antes 
de curar la palma. 

Estaca Trozo de madera de sabina 
afilado en un extremo. 

Se van a colocar en zigzag desde 
la cabeza al tronco de la palma a 
modo de escalera. 

Formón Especie de formón de cabo 
curvo y cuchilla ancha. 

Va a ser el elemento de uso 
diario para curar la palma. 

Hachuela Hacha pequeña. Para cortar los talajagues 
necesarios para abrir la entrada al 
cogollo de la palma.  
Para desmochar la palma. 

Lata Palo largo al que en su 
extremo más grueso se le 
hace una ranura y se lle 
ajusta con alambre una 
cuchilla bien afilada. 

Es una herramienta de uso 
común para cortar pencas y 
escobas de dátiles. 

Maza Especie de martillo de 
madera. 

Se utiliza para clavar las estacas. 

Soga Cuerda preferiblemente de 
pita. Suele tener unas seis 
brazas de larga y se 
acostumbra usar la misma 

Es el elemento indispensable 
para trepar una palma. Se usa 
doblada, para mayor seguridad. 
En la preparación de la palma 
para extraer el guarapo se emplea 
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que para la carga de los 
burros. 

para desmochar la palma y poner 
las estacas. 

Soguilla fina   Para bajar el guarapo. 
Gurbia (Gubia) Especie de formón 

de media caña de hierro de 
una pieza. 

Usado para vaciar los troncos de 
palma para hacer colmenas o 
contenedores de grano. 

G. Mesa Noda - 1998 
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ANEXO II 

PALABRAS Y ELEMENTOS RELACIONADOS CON LA PALMA 
EN LA GOMERA 

TÉRMINO EXPLICACIÓN USO 
Arropas Especie de redecilla 

fibrosa y flexible de color 
marrón entre talajague y 
talajague. 

Para cama de los animales, que al 
final se convertirá en estiércol. 

Arropar Tratamiento de 
concentración del 
guarapo. 

Se realizaba el arrope para poder 
conservar el guarapo sin que se 
pusiera ácido. 

Campo Zona de la palma por 
donde mana el guarapo. 

Cada tarde se le quita una fina capa 
con el formón para abrir los poros y 
que mane el guarapo. 

Corcho o tosa tronco de la palma. Pesebres, pequeños puentes, 
pequeños acueductos, colmenas, 
taños, techos. 

Cuesco Hueso o pipa del dátil. Alimentación de los cochinos. 
Curar la 
palma 

Se hace con el formón. Se corta una fina capa del campo de 
la palma para que mane el guarapo. 

Dátil Fruto verde de la palma. Alimentación de cochinos. Lo pelan 
y se comen el cuesco. 

Desmochar Cortar el cogollo de la 
palma. 

Antes de poder extraer el guarapo 
hay que cortar el cogollo o penacho 
de la palma. 

Escarpia Muesca que se hace al 
tronco de la palma. 

Facilita la subida en los troncos muy 
lisos. 

Escobas Inflorescencias o racimos 
de dátiles. 

Se usan para barrer patios, eras, 
empedrados, gañanías, para hacer 
cestos. 

Escobones Flor de la palma macho. Se usa para limpiar el campo de la 
taberna antes de curarla. 

Espinas Púas que tiene el pirguan 
entre el talajague y las 
pencas. 

Ver talajague. 

Estera Tejido que se hace con la 
penca. 

Alfombras, bolsos, sombreros, 
serones, empleitas, división de 
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habitaciones, pamelas, cobertizos, 
pared de protección contra el viento, 
etc. 

Gualdera Tejido de penca más 
estrecho. 

Doblada por su eje central sirve de 
protección a los bordes de las 
esteras, para que no se deshilache el 
tejido. 

Guarapo Savia de la Palma. Se toma directamente solo o con 
gofio(*). 
Concentrado al fuego se convierte en 
miel de palma. 

Palancas Brazo que une la escoba 
con la palma. De fibras 
muy alargadas y 
resistentes, especialmente 
en su corteza. 

Su cáscara o corteza se usa para 
ribetear los bordes y asas de los 
cestos. Como trama en los propios 
cestos. Las varas o espiguillas donde 
se asientan los dátiles se usan para 
hacer pequeñas cestas de sobremesa. 

Penca 1. - Hoja de la palma. 
2. - Cada uno de los 
peciolos de la hoja. 

Unidas al pirguan se usan como 
techos de cobertizos, alpendres, etc. 
Con los peciolos se elaboran esteras, 
seras, espuertas, escobas, cuerdas 
para coser y unir las esteras. 
En la matanza de cochinos, secas se 
usan para chamuscarlos antes del 
afeitado. 

Petaca Espata. Estuche duro y 
marrón que cubre la 
escoba tierna. 

 

Pirguan Palo o raquis de la penca 
en el tramo que tiene 
hojas, también llamadas 
pencas (foliolos). 

Enteros: Palos de escobas, corrales 
para gallinas, palomas y otras aves, 
estructuras para amarrar las 
tomateras, como leña, cercas de 
protección. 
En tiras: Cestas pedreras, cestas para 
fruta, raposas. 

Raíces  Utilizadas para hacer sogas finas y 
muy resistentes. 

Taberna o 
guarapera 

Palma en producción de 
guarapo. 

Se explota durante un período que 
oscila entre 4 y ocho meses. 
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Talajague Parte ancha y acorchada 
que une la penca con el 
tronco de la palma. 
Incluye también todo el 
trozo del pirguan que 
tiene espinas. 

Tapones de botellas, flotadores para 
cinturones salvavidas, combustible. 
Con la parte espinosa se hace toda 
clase de cercas de protección, 
usándose a modo de alambre de 
picos (barbed wire). 

Támara Fruto maduro de la palma. Alimentación de cochinos. En este 
caso se comen la pulpa y el cuesco. 

Cogollo Parte central del penacho 
de la palma. 

Sus hojas de color blanco se utilizan 
para hacer sombreros, bolsos y 
utensilios más delicados. 

(*) Voz originaria de los guanches, antiguos habitantes de las Islas Canarias. Es harina 
integral, de cereales (trigo, millo o cebada) previamente tostados y sazonados. Ha formado parte esencial 
de la alimentación de los canarios. 
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COLECCIÓN: 
DISCURSOS ACADÉMICOS 

Coordinación: Dominga Trujillo Jacinto del Castillo 
 
1. La Academia de Ciencias e Ingenierías de Lanzarote en el contexto histórico del movimiento 

académico. (Académico de Número). Francisco González de Posada. 20 de mayo de 2003. 
Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

2. D. Blas Cabrera Topham y sus hijos. (Académico de Número). José E. Cabrera Ramírez. 21 de 
mayo de 2003. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

3. Buscando la materia oscura del Universo en forma de partículas elementales débiles. (Académico 
de Honor). Blas Cabrera Navarro. 7 de julio de 2003. Amigos de la Cultura Científica. 

 

4. El sistema de posicionamiento global (GPS): en torno a la Navegación. (Académico de Número). 
Abelardo Bethencourt Fernández. 16 de julio de 2003. Amigos de la Cultura Científica. 

 

5. Cálculos y conceptos en la historia del hormigón armado. (Académico de Honor). José Calavera 
Ruiz. 18 de julio de 2003. INTEMAC. 

 

6. Un modelo para la delimitación teórica, estructuración histórica y organización docente de las 
disciplinas científicas: el caso de la matemática. (Académico de Número). Francisco A. 
González Redondo. 23 de julio de 2003. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

7. Sistemas de información centrados en red. (Académico de Número). Silvano Corujo Rodríguez. 
24 de julio de 2003. Ayuntamiento de San Bartolomé. 

 

8. El exilio de Blas Cabrera. (Académica de Número). Dominga Trujillo Jacinto del Castillo. 18 
de noviembre de 2003. Departamento de Física Fundamental y Experimental, Electrónica y 
Sistemas. Universidad de La Laguna. 

 

9. Tres productos históricos en la economía de Lanzarote: la orchilla, la barrilla y la cochinilla. 
(Académico Correspondiente). Agustín Pallarés Padilla. 20 de mayo de 2004. Amigos de la 
Cultura Científica. 

 

10. En torno a la nutrición: gordos y flacos en la pintura. (Académico de Honor). Amador Schüller 
Pérez. 5 de julio de 2004. Real Academia Nacional de Medicina. 

 

11. La etnografía de Lanzarote: “El Museo Tanit”. (Académico Correspondiente). José Ferrer 
Perdomo. 15 de julio de 2004. Museo Etnográfico Tanit. 

 

12. Mis pequeños dinosaurios. (Memorias de un joven naturalista). (Académico Correspondiente). 
Rafael Arozarena Doblado. 17 diciembre 2004. Amigos de la Cultura Científica. 

 

13. Laudatio de D. Ramón Pérez Hernández y otros documentos relativos al Dr. José Molina Orosa. 
(Académico de Honor a título póstumo). 7 de marzo de 2005. Amigos de la Cultura Científica. 

 



62 

14. Blas Cabrera y Albert Einstein. (Acto de Nombramiento como Académico de Honor a título 
póstumo del Excmo. Sr. D. Blas Cabrera Felipe). Francisco González de Posada. 20 de 
mayo de 2005. Amigos de la Cultura Científica. 

 

15. La flora vascular de la isla de Lanzarote. Algunos problemas por resolver. (Académico 
Correspondiente). Jorge Alfredo Reyes Betancort. 5 de julio de 2005. Jardín de Aclimatación 
de La Orotava. 

 

16. El ecosistema agrario lanzaroteño. (Académico Correspondiente). Carlos Lahora Arán. 7 de 
julio de 2005. Dirección Insular del Gobierno en Lanzarote. 

 

17. Lanzarote: características geoestratégicas. (Académico Correspondiente). Juan Antonio 
Carrasco Juan. 11 de julio de 2005. Amigos de la Cultura Científica. 

 

18. En torno a lo fundamental: Naturaleza, Dios, Hombre. (Académico Correspondiente). Javier 
Cabrera Pinto. 22 de marzo de 2006. Amigos de la Cultura Científica. 

 

19. Materiales, colores y elementos arquitectónicos de la obra de César Manrique. (Acto de 
Nombramiento como Académico de Honor a título póstumo de César Manrique). José 
Manuel Pérez Luzardo. 24 de abril de 2006. Amigos de la Cultura Científica. 

 

20. La Medición del Tiempo y los Relojes de Sol. (Académico Correspondiente). Juan Vicente Pérez 
Ortiz. 7 de julio de 2006. Caja de Ahorros del Mediterráneo. 

 

21. Las estructuras de hormigón. Debilidades y fortalezas. (Académico Correspondiente). Enrique 
González Valle. 13 de julio de 2006. INTEMAC. 

 

22. Nuevas aportaciones al conocimiento de la erupción de Timanfaya (Lanzarote). (Académico de 
Número). Agustín Pallarés Padilla. 27 de junio de 2007. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

23. El agua potable en Lanzarote. (Académico Correspondiente). Manuel Díaz Rijo. 20 de julio de 
2007. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

24. Anestesiología: Una especialidad desconocida. (Académico Correspondiente). Carlos García 
Zerpa. 14 de diciembre de 2007. Hospital General de Lanzarote. 

 

25. Semblanza de Juan Oliveros. Carpintero – imaginero. (Académico de Número). José Ferrer 
Perdomo. 8 de julio de 2008. Museo Etnográfico Tanit. 

 

26. Estado actual de la Astronomía: Reflexiones de un aficionado. (Académico Correspondiente). 
César Piret Ceballos. 11 de julio de 2008. Iltre. Ayuntamiento de Tías. 

 

27. Entre aulagas, matos y tabaibas. (Académico de Número). Jorge Alfredo Reyes Betancort. 15 
de julio de 2008. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

28. Lanzarote y el vino. (Académico de Número). Manuel Díaz Rijo. 24 de julio de 2008. Excmo. 
Ayuntamiento de Arrecife. 
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29. Cronobiografía del Dr. D. José Molina Orosa y cronología de aconteceres conmemorativos. 
(Académico de Número). Javier Cabrera Pinto.15 de diciembre de 2008. Gerencia de 
Servicios Sanitarios. Área de Salud de Lanzarote. 

 

30. Territorio Lanzarote 1402. Majos, sucesores y antecesores. (Académico Correspondiente). Luis 
Díaz Feria. 28 de abril de 2009. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

31. Presente y futuro de la reutilización de aguas en Canarias. (Académico Correspondiente). 
Sebastián Delgado Díaz. 6 de julio de 2009. Agencia Canaria de Investigación, Innovación 
y Sociedad de la Información. 

 

32. El análisis del tráfico telefónico: una herramienta estratégica de la empresa. (Académico 
Correspondiente). Enrique de Ferra Fantín. 9 de julio de 2009. Excmo. Cabildo de 
Fuerteventura. 

 

33. La investigación sobre el fondo cósmico de microondas en el Instituto de Astrofísica de Canarias. 
(Académico Correspondiente). Rafael Rebolo López. 11 de julio de 2009. Instituto de 
Astrofísica de Canarias. 

 

34. Centro de Proceso de Datos, el Cerebro de Nuestra Sociedad. (Académico Correspondiente). 
José Damián Ferrer Quintana. 21 de septiembre de 2009. Museo Etnográfico Tanit. 

 

35. Solemne Sesión Académica Necrológica de Homenaje al Excmo. Sr. D. Rafael Arozarena 
Doblado, Académico Correspondiente en Tenerife. Laudatio Académica por Francisco 
González de Posada y otras Loas. 24 de noviembre de 2009. Ilte. Ayuntamiento de Yaiza. 

 

36. La Cesárea. Una perspectiva bioética. (Académico Correspondiente). Fernando Conde 
Fernández. 14 de diciembre de 2009. Gerencia de Servicios Sanitarios. Área de Salud de 
Lanzarote. 

 

37. La “Escuela Luján Pérez”: Integración del pasado en la modernidad cultural de Canarias. 
(Académico Correspondiente). Cristóbal García del Rosario. 21 de enero de 2010. 
Fundación Canaria “Luján Pérez”. 

 

38. Luz en la Arquitectura de César Manrique. (Académico Correspondiente). José Manuel Pérez 
Luzardo. 22 de abril de 2010. Excmo. Ayuntamiento de Arrecife. 

 

39. César Manrique y Alemania. (Académica Correspondiente). Bettina Bork. 23 de abril de 2010. 
Ilte. Ayuntamiento de Haría.  

 

40. La Química Orgánica en Canarias: la herencia del profesor D. Antonio González. (Académico 
Correspondiente). Ángel Gutiérrez Ravelo. 21 de mayo de 2010. Instituto Universitario de 
Bio-Orgánica “Antonio González”. 

 

41. Visión en torno al lenguaje popular canario. (Académico Correspondiente). Gregorio Barreto 
Viñoly. 17 de junio de 2010. Ilte. Ayuntamiento de Haría. 
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42. La otra Arquitectura barroca: las perspectivas falsas. (Académico Correspondiente). Fernando 
Vidal-Ostos. 15 de julio de 2010. Amigos de Écija. 

 

43. Prado Rey, empresa emblemática. Memoria vitivinícola de un empresario ingeniero agrónomo. 
(Académico Correspondiente). Javier Cremades de Adaro. 16 de julio de 2010. Real Sitio 
de Ventosilla, S. A. 

 

44. El empleo del Análisis Dimensional en el proyecto de sistemas pasivos de acondicionamiento 
térmico. (Académico Correspondiente). Miguel Ángel Gálvez Huerta. 26 de julio de 2010. 
Fundación General de la Universidad Politécnica de Madrid. 

 

45. El anciano y sus necesidades sociales. (Académico Correspondiente). Arístides Hernández 
Morán. 17 de diciembre de 2010. Excmo. Cabildo de Fuerteventura. 

 

46. La sociedad como factor impulsor de los trasplantes de órganos abdominales. (Académico de 
Honor). Enrique Moreno González. 12 de julio de 2011. Amigos de la Cultura Científica. 

 

47. El Tabaco: de producto deseado a producto maldito. (Académico Correspondiente). José 
Ramón Calvo Fernández. 27 de julio de 2011. Dpto. Didácticas Espaciales. ULPGC. 

 

48. La influencia de la ciencia en el pensamiento político y social. (Académico Correspondiente). 
Manuel Medina Ortega. 28 de julio de 2011. Grupo Municipal PSOE. Ayuntamiento de 
Arrecife. 

 

49. Parteras, comadres, matronas. Evolución de la profesión desde el saber popular al conocimiento 
científico. (Académico Numerario). Fernando Conde Fernández. 13 de diciembre de 2011. 
Italfármaco y Pfizer. 

 

50. En torno al problema del movimiento perpetuo. Una visión histórica. (Académico Correspondiente). 
Domingo Díaz Tejera. 31 de enero de 2012. Ayuntamiento de San Bartolomé 

 

51. Don José Ramírez Cerdá, político ejemplar: sanidad, educación, arquitectura, desarrollo 
sostenible, ingeniería de obras públicas viarias y de captación y distribución de agua. 
(Académico Correspondiente). Álvaro García González. 23 de abril de 2012. Excmo. 
Cabildo de Fuerteventura. 

 

52. Perfil biográfico de César Manrique Cabrera, con especial referencia al Municipio de Haría. 
(Académico Numerario). Gregorio Barreto Viñoly. 25 de abril de 2013. Ilte. Ayuntamiento 
de Haría. 

 

53. Tecnología e impacto social. Una mirada desde el pasado hacia el futuro. (Académico 
Correspondiente). Roque Calero Pérez. 26 de abril de 2013. Mancomunidad del Sureste de 
Gran Canaria. 

 

54. Historia del Rotary Club Internacional: Implantación y desarrollo en Canarias. (Académico 
Correspondiente). Pedro Gopar González. 19 de julio de 2013. Construcciones Lava 
Volcánica, S.L. 

 



65 

55. Ensayos en vuelo: Fundamento de la historia, desarrollo, investigación, certificación y 
calificación aeronáuticas. (Académico Correspondiente). Antonio Javier Mesa Fortún. 31 
de enero de 2014. Instituto Nacional de Técnica Aeroespacial. 

 

56. El cielo nocturno de Fuerteventura: Recurso para la Ciencia y oportunidad para el Turismo. 
(Académico Numerario). Enrique de Ferra Fantín. 20 de mayo de 2015. 

 

57. La Unión Europea ante las crisis internacionales. (Académico Numerario). Manuel Medina 
Ortega. 24 de julio de 2015. 

 

58. Seguridad alimentaria y disruptores endocrinos hoy. (Académico Correspondiente). Antonio 
Burgos Ojeda. 14 de diciembre de 2015. 

 

59. El Dr. Tomás Mena y Mesa: Médico filántropo majorero. (Académico Numerario). Arístides 
Hernández Morán. 15 de diciembre de 2015. 

 

60. Callejero histórico de Puerto de Cabras - Puerto del Rosario. (Académico Numerario). Álvaro 
García González. 20 de abril de 2016. 

 

61. El moderno concepto de Probabilidad y su aplicación al caso de los Seguros/Il moderno concetto 
di Probabilità e il suo rapporto con l'Assicurazione. (Académico Correspondiente en Italia). 
Claudio de Ferra. 25 de julio de 2016. 

 

62. Comentarios históricos sobre la obra de Boccaccio. “De Canaria y de las otras islas nuevamente 
halladas en el océano allende España”. (Académico Numerario). Cristóbal García del 
Rosario. 25 de julio de 2016. 

 

63. «“Literatura Viva”, Una iniciativa en Lanzarote para fomentar la práctica de la Lectura en Voz 
Alta». (Académico Correspondiente). Manuel Martín-Arroyo Flores. 26 de julio de 2016. 

 

64. La herencia centenaria de un soñador. Huella y legado de Manuel Velázquez Cabrera (1863-
1916). (Académico Correspondiente). Felipe Bermúdez Suárez. 17 de octubre de 2016. 

 

65. Propuesta para la provincialización de las islas menores del archipiélago canario. (Académico 
Correspondiente). Fernando Rodríguez López-Lannes. 18 de octubre de 2016. 

 

66. Cambio Climático y Tabaco: El negocio está en la duda. (Académico Numerario). José Ramón 
Calvo Fernández. 12 de diciembre de 2016. 

 

67. Los RPAS, un eslabón más en la evolución tecnológica. (Académico Numerario). Juan Antonio 
Carrasco Juan. 30 de enero de 2017. 

 

68. La Seguridad de los Medicamentos. (Académico Numerario). José Nicolás Boada Juárez. 31 
de enero de 2017. 

 

69. Teoría de Arrecife. (Académico Numerario). Luis Díaz Feria. 26 de abril de 2017. 
 

70. Sistemas críticos en aeronaves no tripuladas: Un ejemplo de optimización y trabajo en equipo. 
(Académico Numerario). Antonio Javier Mesa Fortún. 28 de abril de 2017.  
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71. 1878 – 1945: La Arquitectura en la ciudad de Las Palmas de Gran Canaria en tiempos de Blas 
Cabrera Felipe. (Académico Numerario). José Manuel Pérez Luzardo. 17 de mayo de 2017. 

 

72. Energía osmótica: una renovable prometedora en desarrollo. (Académico Numerario). 
Sebastián N. Delgado Díaz. 20 de julio de 2017. 

 

73. El descubrimiento de Lanzarote y de Canarias por parte del navegante italiano Lanzarotto 
Malocello. (Académico Correspondiente en Lanzarote). Alfonso Licata. 21 de julio de 2017. 

 

74. La Palma Canaria: Una cultura agrícola-artesanal. (Académico Correspondiente en 
Fuerteventura). Gerardo Mesa Noda. 25 de septiembre de 2017. 
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