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1 TU D 28 BUCEQ. INICIACION. Puerto del Carmen. Playa Chica, en Puerto del

Carmen, este fin de semana acoge charlas, hautizos de buceo y talleres!in-
fantiles. Son actividades para iniciar a nuevos submarinistas.

i El pastor poeta
José Domingo de Le6n Dorta (87 afios) es de los tiltimos pas-
tores antiguos. No pudo it a la escuela, pero muchos le cono-
ce como el pastor poeta, por su capacidad para improvisar.

SALTO A LA MODERNIDAD

B

B Etiquetado y marca registrada
Tras muchas décadas trabajando de forma artesanal, los

quesos de la Sefid Felisa cuentan desde hace afio y medio
con etiquetado, aunque la tradicion se mantiene idéntica.

FORMULA ANCESTRAL

B La clave esta en la leche
Para esta familia de tradicion quesera, la clave para un buen
queso sigue estando en la leche y el buen cuidado del ganado,
alimentado con forrajes naturales de alfalfa y millo, sin pienso.

‘Sena Felisa’, 60 anos de buen queso

»L0S ELABORA A DIARIO ARTESANALMENTE DESDE HACE DECADAS Y SU MARIDO PASTOREA LAS CABRAS

Desde hace mas de 60 aiios la
Seiid Felisa, como asi se denomina
su marca, y su marido, José Do-
mingo de Ledn, de 87 afios, forman
un tandem casi perfecto. El, como
pastor desde los 8 aiios; y ella,
como maestra artesana, son una
institucion en lo que elaboracién
artesanal de quesos se refiere.

C. e Inza / HaRiA

Felisa Alvarez Martin y suma-
rido, José Domingo de Leén
Dorta, son posiblemente dos de
las personas de la Isla que desde
hace mas tiempo vienen elabo-
rando quesos de forma artesa-
nal. Desde que se casaron hace
mas de sesenta afos, y los padres
de José Domingo antes incluso
que ellos, guardan esta tradicion
familiar casi centenaria.

La Sena Felisa, como se deno-
minan sus quesos, a sus 78 anos
sigue todos los dias, desde que se
casd con 25 afos, apenas sin des-
cansar domingos ni festivos, vol-
cada en esta labor, mientras su
marido ha estado siempre al cui-
dado de las cabras. El atin de nino,
se inici6é como pastor, y ni siquie-
ra pudo ir a la escuela. Ahora, sin
embargo, ha cedido a su hijo José
Domingo el cuidado del ganado,
con mas de cien cabras a su cargo,
pero aportando su ayuda.

Desde el arranque de su acti-
vidad profesional han venido
elaborando queso de forma arte-
sanal, con una clientela fiel du-
rante décadas. Y con ganas siem-
pre de prosperar. Asi hace cerca
de ano y medio lograron, con el
asesoramiento del Cabildo, regu-
larizar su marca, registrarse en
el mercado y poner en circula-
cion sus quesos de forma reglada
y al dia con el correspondiente
registro sanitario. Para ellos, se
trata de un paso de gigante, en
cuanto a la seguridad que ofrece
trabajar con todas las garantias
legales: Y, sin embargo, explican,
nada ha cambiado en su forma
de elaborar sus quesos, siempre
siguiendo la tradicion manteni-
da durante las Gltimas décadas.

Segun explica Felisa, «si el
queso esta bueno para mi gusto,
esta bueno para los demas, sin
necesidad de analisis, ni contro-
les de calidad modernos que ha-
cen ahora», asume, «yo me fio de
mi gusto, y asi ha sido desde
hace sesenta afios, donde nunca
jamas me ha salido un queso
malo». La clave, explica, para ha-
cer un gran producto esta en te-
ner buena leche fresca y en ela-
borar cada dia, sin apenas repo-
sos. «Es un trabajo sacrificado
que no tiene descanso, pero es lo
que nos queda», sentencia.

@ Ni un dia de descanso. Feli-
sa Alvarez, y su hijo José Domin-
go, ahora encargado de las cabras,
en sustitucién de su padre, expli-
can que su profesion es muy sacti-
ficada, «nunca se descansan, ni
domingos, ni festivos».
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CARRASCO

Sin secretos. Sacrificio y buen hacer son las claves de la Seid Felisa para un buen queso artesanal de cabra.

M Compradores. La clientela de
la Sefid Felisa se mantiene habitual
desde hace décadas, con clientes fi-
jos que cada semana compran cua-
tro o cinco kilos de queso. En vera-
no llegan clientes de toda la vida
de Gran Canaria y Tenerife.

® Sin grandes cambios. Felisa
explica que aunque la queseria se
ha dado de alta en el registro sa-
nitario y opera legalmente como
queseria artesanal, «<nada ha cam-
biado en la forma de hacer el que-
so desde hace 60 afios».




