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y Liubis BALART MARTÍNEZ 

Fotos: Geovani RAMÍREZ ROJAS
Los descendientes de aboríge-

nes en Guantánamo, y otras zonas 
del Oriente cubano, conservan úti-
les conocimientos de sus ancestros 
acerca de las plantas medicinales y 
las curas caseras.

Talleres de la indigenidad realiza-
dos aquí entre sus representantes 
también refieren las siembras, en 
correspondencia con las fases de 
la luna, la ceremonia del tabaco o 
macuyo, así como la espiritualidad 
encerrada en cada faena de la vida 
ancestral.

En los días de aislamiento físi-
co debido a la pandemia del nuevo 
coronavirus, las limitaciones de los 
insumos, y la poca movilidad de per-
sonas, los jóvenes junto a los mayo-
res se afincaron en el surco para re-
vitalizar los conucos o huertos don-
de tradicionalmente cosechan vian-
das, hortalizas, variedad de frijoles 
y frutas, según la época del año.

También se esfuerzan en la recu-
peración de la crianza de ganado 
mayor, y ovino y caprino para pro-
veer de carne y leche a toda la co-
munid a d ,  q u e  t r a d i c i o n a l m e n -
t e  s e autoabasteció con los frutos 
producidos con sus manos, una ma-
nera de  contribuir a la economía del 
país. 

El vigente legado familiar de 
los Ramírez Rojas y del cacique 
Panchito, de La Ranchería de 
Caridad de los Indios, en las monta-
ñas del municipio de Manuel Tames, 
tiene relevante carácter práctico en 
la nueva normalidad pos-COVID-19, 
declarada por las autoridades cuba-
nas, desde el lunes 12 de octubre.

Idalis Ramírez Rojas, hija de 
Panchito, continúa confeccionando 
mascarillas para los miembros de la 
comunidad, cuyos integrantes cum-
plen las indicaciones higiénico-sani-
tarias orientadas por las autoridades 
del país para prevenir la COVID-19.

La actualidad de los conocimien-
tos de la herencia cultural taína 
se renuevan aquí, a casi un año 
de su constatación en el Tercer 
Taller Internacional de Indigenidad 
Cubana, realizado en Cajobabo, 
Imías, a inicios de diciembre de 
2019.

El investigador José Barreiro, 
del Museo del Indio Americano, en 
Nueva York, y participante en esos 
talleres destacó “la trascendencia 

de la historia oral, lo que constitu-
ye el legado de la familia que se 
conoce y se autorreconoce como 
legítima conservadora de la heren-
cia taína en Cuba, especialmente la 
casta Ramírez-Rojas”.

Según investigaciones en desa-
rrollo, explica el especialista, hay 
unos 10 mil y es posible que lle-
gue al doble de esa cantidad, en la 
cuenta familiar de los descendien-
tes de aborígenes Ramírez Rojas, 
Rojas Ramírez, Ramírez Ramírez, 
dispersos en Cuba y fuera de ella.

La conservación del legado fami-
liar de relación con la Madre Tierra 
en todas sus actividades se inclu-
ye entre lo más preciado para esos 
descendientes de indocubanos.
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Noviembre
4/1958: Cae en la emboscada de Guamá, 

Baracoa, Patricio Sierralta, joven fi gura revolucio-
naria destacada en la lucha contra los gobiernos 
de la República Mediatizada. Por su actitud ejem-
plar fue seleccionado por el comandante Raúl 
Castro para pertenecer a la recién creada colum-
na No. 6 Frank País, que realizaría el cruce para 
fundar el Segundo Frente.

4/2001: Inauguración del Canal Educativo, pro-
yecto contemplado en la Batalla de Ideas, surgida 
a partir del secuestro del niño Elián González por 
la mafi a miamense.

7/1975: Inicio de la misión internacionalista 
en Angola. Hace 45 años, los combatientes in-
ternacionalistas cubanos comenzaron a escribir 
en ese país africano una página heroica de la 
historia universal que tuvo como fi n, en un prin-
cipio, contribuir a preservar la independencia de 
la República Popular de Angola y concluyó, luego 
de casi 16 años, con la contribución igualmente, a 
la independencia de Namibia y la desaparición en 
Sudáfrica del oprobioso régimen del apartheid.

9/1958: Liberación de Soledad, hoy municipio 
de El Salvador, por los combatientes del Ejército 
Rebelde, al mando del comandante Efi genio 
Ameijeiras Delgado, jefe de la Columna 6. 

11/1934: Victoria del movimiento de masas en 
el Realengo 18, bajo la consigna de Tierra o San-
gre. Ese constituyó, sin lugar a duda, el más alto 
exponente de las luchas campesinas en Cuba, y 
una página imborrable en la historia de rebeldía 
del campesinado cubano.

14/1958: Columnas del II Frente toman el cuar-
tel de Imías. Del 9 al 14 de noviembre fuerzas de 
la Columna 18, al mando de Félix Pena, sitiaron 
el cuartel de Imías, que contaba con una fuerte 
guarnición enemiga. Como resultado de la opera-
ción al frente de la cual se encontraba el coman-
dante Efi genio Ameijeiras, los rebeldes lograron 
la rendición de los efectivos del cuartel y se al-
canzó una brillante victoria, de gran importancia 
militar y política, que contó entre las acciones sig-
nifi cativas del II Frente. 

15/1973: Es elegido Lázaro Peña Morales, se-
cretario general de la CTC.

18/1836: Natalicio de Máximo Gómez, el 
Generalísimo. Fue un militar dominicano de 
la Guerra de los Diez Años, y el General en 
Jefe de las tropas mambisas en la Guerra de 
Independencia.

20/1868: Levantamiento en Boca de Maca, 
Niceto Pérez. Ese hecho constituyó el grito de 
libertad o muerte en Guantánamo, y fue precisa-
mente ese territorio el que dio el aporte de esta 
región al llamado de Demajagua. 

25/1956: Zarpa desde Tuxpan, México, la ex-
pedición del Granma.

25/2016: Muere a los 90 años el Comandante 
en Jefe Fidel Castro Ruz, líder de la Revolución 
Cubana.

26/1961: Son asesinados por bandas con-
trarrevolucionarias del Escambray, el brigadis-
ta Manuel Ascunce Domenech y el campesino 
Pedro Lantigua.

26/1963: Se aprueba la Ley del Servicio 
Militar Obligatorio, devenido luego Militar Activo. 
Constituye una de las vías principales que permi-
te a los ciudadanos cubanos de uno y otro sexo 
cumplir el honroso deber de servir con las armas 
a la Patria y prepararse para defenderla.

27/1788: Nace Félix Varela Morales, presbítero 
y fi lósofo cubano.

27/1871: Fusilamiento de los ocho estudiantes 
de Medicina.

27/1893: Fallece Mariana Grajales, madre de 
Los Maceo.

29/1895: La columna invasora atraviesa la 
Trocha de Júcaro a Morón, una estrategia militar 
adoptada por el alto mando del gobierno español, 
debido a la creciente actividad de los mambises 
y el conocimiento de los planes de invasión a 
Occidente. Perseguía fi nes concretos: aislar la lu-
cha independentista en los departamentos orien-
tales, desgastar y privar a los mambises de ayuda 
en abastecimiento, armas y pertrechos, y evitar 
que la guerra afectara sus bases de sustentación 
y las posiciones de hacendados, terratenientes y 
comerciantes.

30/1956: Alzamiento en Santiago de Cuba y en 
el otrora central Ermita (Costa Rica), en apoyo al 
desembarco del Granma. Mueren los revolucio-
narios Pepito Tey, Otto Parellada y Tony Alomá.

Luna Nueva: Se rotu-
ran y alistan las tierras. 
Igualmente, se preparan 
las condiciones para los 
semilleros y se da atención 
cultural para elevar los 
rendimientos.                                                                        

C u a r t o  C r e c i e n t e : 
Favorece la siembra de 
plátano y tubérculo, como 
papa, malanga, boniato, 
siempre y cuando se co-
rresponda con la época. 
Además, esta fase es la 
adecuada para sembrar 
yuca y cultivar plantaciones.

C u a r t o  M e n g u a n t e : 
Es propicia para sembrar 
granos y vegetales, tales 
como maíz, frijol, tomate, 
pepino, lechuga y calaba-
za, entre otros. También se 
aprovecha para preparar la 
semilla de plátano y cortar 
la madera y el guano.

Conservan descendientes de 
aborígenes utilidad 

de ancestrales saberes 

Calendario lunar 
(noviembre)

La relación con los frutos de la
 tierra, desde la niñez, se cultiva entre

 los herederos indígenas en 
Caridad de los Indios. 

El aporte autóctono a la alimentación 
colectiva forma parte de la
 tradición indígena de los

 descendientes guantanameros
 de los primitivos taínos.



Desde julio, la Unidad Empre-
sarial de Base (UEB) Baramar orde-
nó la captura y la venta del tetí con 
la creación de 11 brigadas de pes-
cadores que, por ahora, cubren las 
desembocaduras de los ríos Duaba 
y Toa, en espera de ese alevín muy 
apreciado en la cocina tradicional y 
el imaginario popular de los bara-
coenses. 

Las brigadas se formaron por afi -
nidad y la componen siete u ocho 
“tetiseros”, generalmente parientes 
y amigos, quienes a partir de la nue-
va regulación podrán vender el total 
de sus capturas a la empresa pes-
quera municipal, a un precio de 12 
pesos el kilogramo. 

Idalmis González Noa, directora 
de la UEB, explicó que se dispone 
del transporte, termos, cajas, nai-
lon y todo lo necesario para la re-
colección, traslado, conservación, 
limpieza, embalaje y venta de ese 
producto, que se ofertará a la po-
blación congelado en bolsas de un 
kilogramo, a 18 pesos. 

También se prevé abastecer 
a las unidades del Turismo y la 
Gastronomía locales, para garanti-
zar el fomento de la tradición culina-
ria de la Primera Villa, donde el pe-
cecillo suele comerse con leche de 
coco, en fritura, en salsa de tomate 
y compuesto con arroz, entre otras 
recetas. 

El procesamiento de la pesca, 
sobre todo limpieza y embalaje, se 
realizará en la minindustria ubicada 
en la sede de la UEB, en el Consejo 
Popular de La Playa, donde además 
se ubica la pescadería que expen-
derá el gustado alevín.

A pesar del recelo de algunos 
pescadores y naturales de Baracoa, 
quienes temen que la regulación 

estatal extinga una tradición an-
cestral de esa región, la directora 
de Baramar explicó que el ordena-
miento permitirá a los “tetiseros” un 
mercado regular y seguro, y para la 
población un producto con precio 
único y garantía de higiene. 

Hasta el cierre de esta edición, 
las brigadas no han realizado captu-
ras del pececillo, que es arrastrado 
en Luna Menguante desde altamar 
hasta las desembocaduras de los 
ríos de Baracoa y otras áreas del 
Caribe insular, de julio a diciembre, 
como acompañante de la angula, un 
alevín que se pesca para la expor-
tación.

L. A. M.

La Empresa Agroforestal y Coco de Baracoa ex-
portó en lo que va de año unas 700 toneladas de 
cacao beneficiado de primera (tipo A) y segunda 
calidad (tipo B) informó Ramón Capdesúñer Rosell, 
director de esa área en la citada entidad.

Más del 92 por ciento del cacao vendido por 
Baracoa fue tipo A, cuyos selectos granos de 1.2 
gramos, carentes de impurezas, frutos partidos o 
pegados fueron vendidos a la empresa exportadora 
a 2 mil 113 dólares (USD) la tonelada.

El volumen restante clasificó como tipo B, con 
granos de igual gramaje, que admiten imperfeccio-
nes a la vista, y se vende a mil 800 USD la tonelada, 
explicó el director de exportación.

El logro supera casi en un centenar de toneladas 
los planes de este año para la exportación del sa-
broso y nutritivo fruto, cuyos principales destinos 
fuera de nuestras fronteras son Suiza, España y 
Bélgica, a los que debe sumarse, si se consuman 
las contrataciones, el gigante ruso. 

Capdesúñer Rosell añadió que el centro de bene-
ficio local tiene capacidad para producir la variedad 
cacao fino de aroma, el de más calidad y mayor co-
tización internacional (casi el doble del precio del 
tipo A), pero no se obtuvo este año, pues se hace 
por pedidos.

Como resultado de las ventas a través de la esta-
tal Cubaexport, la empresa baracoana  dispone de 
un millón 200 mil USD o CL (capacidad de liquidez) 
en su cuenta de Moneda Libremente Convertible, 
monto que dedicará a comprar insumos y medios de 
trabajo para los productores, y paquetes tecnológi-

cos para mejorar el rendimiento de las áreas.
Además de las ventas dirigidas a la exportación, la 

Agroforestal y Coco vendió a la Unidad Empresarial 
de Base Derivados del Cacao, de Baracoa -el desti-
no principal de sus surtidos- más de 350 toneladas 
de ese fruto, para garantizar la puesta en marcha y 
las primeras moliendas de esa industria, que debe 
comenzar a producir a inicios del año próximo. 

Lilibeth ALFONSO MARTÍNEZ
 Foto: Lorenzo CRESPO

El mantenimiento de la 
obra civil y la renova-

ción tecnológica general de la 
Fábrica de aceite de coco de 
Mabujabo, en Baracoa, que 
promete mayores rendimien-
tos y calidad de ese tradicional 
producto, marcha a un 89 por 
ciento, informó Alexey Romero 
Casas, director adjunto de la 
Empresa Agroforestal y Coco. 

De las construcciones, que-
da por terminar el laboratorio, 
y en agosto se comenzó el 
montaje tecnológico con fuerza 
local, aunque según los contra-
tos debía realizarse con ase-
soría extranjera, la cual podría 
incorporarse al proceso ahora 
que el territorio pasó a la fase 
de nueva normalidad. 

La novel fábrica, de tecno-
logía india, brasileña e italia-
na, se construye con crédito 
extranjero, e incluye una línea 
de producción continua que co-
mienza con la llegada del fruto, 
el pelado, la deshidratación y el 
prensado, para la obtención de 
aceite de gran calidad y amplio 
uso industrial.

En general, precisó el direc-
tivo de la empresa baracoana, 
que se modernizó casi la tota-
lidad del equipamiento de las 
áreas de benefi cio del coco, la 
extracción de la copra y el al-
macenamiento, a un costo de 
2.1 millones de dólares, por la 
tecnología, y más de 900 mil 
pesos cubanos, en la obra civil.

Cuando termine la renova-
ción, el establecimiento tendrá 
capacidad para obtener, en 
dos turnos de trabajo, 10 to-
neladas de aceite de coco, a 
partir del procesamiento de 60 
toneladas del fruto (20 menos 
de las que requería la antigua 
industria para igual cantidad de 
producción). 

Romero Casas explicó que 
el incremento de la pureza del 
aceite es posible gracias a la 
sustitución de los hornos ma-
layos empleados en la deshi-
dratación de la masa por otros 
sistemas a vapor, más limpios, 
y al mejoramiento del proceso 
de fi ltrado. 

Durante los primeros tiem-
pos, añadió el directivo, la plan-

ta se dedicará a la obtención de 
aceite de coco como materia 
prima para la industria cosmé-
tica nacional (Suchel), aunque 
también podría utilizarse en la 
farmacéutica, una vez certifi ca-
da la calidad del producto.

Otra de las aspiraciones 
de los locales, es suminis-
trarle esa materia prima a la 
Unidad Empresarial de Base 
Derivados del Cacao, para 
sustituir las importaciones de 
aceite vegetal de la industria 
confi tera, así como la obten-
ción de una grasa más fi na 
como producto terminado, para 
la venta directa como cosméti-
co y aceite vegetal para el con-
sumo humano. 

Se proyecta, además, apro-
vechar los residuos del proceso 
industrial en la elaboración de 
pienso líquido, a partir de agua 
de coco y los restos sólidos, 
así como para la fabricación 
de vinagre a base del primer 
subproducto, como también se 
ha hecho con el cacao. 

Las producciones de aceite 
de coco, aseveró fi nalmente 
Romero Casas, dependen de 
la recuperación de las áreas 
con ese cultivo, muy afecta-
do por los vientos del huracán 
Matthew. 

Actualmente, en la obra civil 
y el montaje participan briga-
das de la Agroforestal y Coco, 
técnicos de Alastor que se ocu-
pan de ensamblar los sistemas 
de calentamiento y enfriamien-
to, y un cuentapropista con ex-
periencia industrial que acome-
te los trabajos eléctricos.

L. A. M.
Foto: Prensa Latina
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El aceite de coco puede sustituir importaciones al país.

Cacao baracoano para el mundo

Al 89 por ciento Fábrica de aceite de coco

Unas 700 toneladas de cacao exportó este año Baracoa,
 a las que se suman otros aportes de Imías.

Ordenan en Baracoa 
la captura y venta del tetí

Pescador de tetí en un río de Baracoa.

La Unidad Empresarial de Base Benefi cio Café y 
Cacao, del municipio de Imías, segundo productor 
del Theobroma cacao en la provincia, comercializó 
sus primeras 50 toneladas (t) de 150 contratadas 
este año con Cubaexport, las que se inscriben en los 
esfuerzos guantanameros por sumar moneda dura al 
país.

Ceida Miranda Cabrera, directora adjunta de la 
Empresa Agroforestal de la referida localidad, declaró a 
Lomerío que con el cuarto contenedor despachado el 9 
de octubre se materializó la primera venta directa a la 
exportación.

Hasta la fecha, la citada entidad había realizado esa 
operación solo en una oportunidad, hace tres años, a 
través de Baracoa, por donde envió al exterior -también 
mediante Cubaexport- 50 t del alimento. 

La directora adjunta de la Empresa Agroforestal de 
Imías aseguró que de las 100 toneladas restantes  com-
prometidas para el año,  la mitad  se encuentra almace-
nada, y las últimas 50 t se garantizan con el decursar de 
la cosecha hasta diciembre.

Miranda Cabrera destacó la excelente calidad del 
cacao (clase A), certifi cada por Cubaexport, rubro del 
cual también fueron vendidas más de 100 t a la  Fábrica 
Rubén David Suárez Abella, de Baracoa, la que actual-
mente experimenta total modernización, y en enero 
próximo debe entrar en su fase de puesta en marcha.

El plan de acopio del actual año en Imías asciende 
a 222 toneladas, mayor cifra del último lustro, la cual 
debe incrementarse hasta el 2030, por las siembras 
de 265 nuevas hectáreas, con las que totalizarán mil 
en el patrimonio cacaotero imiense.

Julio César CUBA LABAUT

Imías exporta el Theobroma
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Por Lilibeth ALFONSO MARTÍNEZ
Fotos: Leonel ESCALONA FURONES 
La prueba, durante los días en los 

que Baracoa recordaba su fundación, 
fue buena. “Excelente”, me dice Ileana 
Guilarte Velázquez, directora de la 
Unidad Empresarial de Base (UEB) 
Lácteos Baracoa, y agrega que entre 
el jolgorio propio de esas fechas, el he-
lado de coco de sabor natural fue de lo 
más celebrado por quienes pueblan la 
Primera Villa. 

Cierto que no duró mucho. Pero lo que 
sí perdura es la aspiración de lograr un 
suministro estable de esa materia prima, 
proveniente de la industria conservera 
La Primada, y de algunos campesinos 
de formas productivas dedicadas al cul-
tivo del llamado Árbol de los cien usos. 

Fue, también, una orientación del Consejo 
de Defensa Municipal que hasta hace unos 
días funcionaba a tiempo completo, 
como parte de las medidas para frenar el 
avance de la COVID-19 en el país. 

Sobre todo, empero, es un llamado 
del buen sabor y la economía que, aho-
ra mismo, encuentra sus mayores trabas 
en la debacle causada por el huracán 
Matthew -a inicios de este mismo mes, 
hace cuatro años- en los cocales de ese 
municipio. 

Dicen los que saben 
“Es simple. El helado con leche de 

coco ahorra leche en polvo, grasa, y 
sustituye totalmente la esencia para el 
sabor y el colorante”, explica Guilarte 
Velázquez, quien tiene a su cargo dos 
establecimientos con capacidad para 
producir casi una decena de surtidos, 
además del mencionado, varios tipos de 
yogurt, queso untable…

Lo que dice, no es poco. Ahora mismo, 
el défi cit de leche en polvo descremada 
es un hecho dentro de la industria láctea 
que, en Baracoa y en otros estableci-
mientos similares del territorio se sortea 
con la elaboración del llamado helado 
sorbete, un postre frío a base de pulpa 
de frutas.

Claro que si la leche de coco llegara, 

sería para productos de mayor calidad: 
helado de crema y paleta, los dos sur-
tidos estrellas que actualmente produce 
la minindustria de Mabujabo, inaugurada 
hace poco más de un año, como parte 
de la estrategia municipal de desarrollo 
tras el huracán Matthew. 

La industria principal, en plena ciudad, 
donde también radica la sede adminis-
trativa de la UEB, desde hace varias se-
manas no produce helados por la rotura 
de parte del equipamiento de esa línea. 

De modo que, si ahora mismo llegara 
leche de coco -como debía pasar al día 
siguiente de estas entrevistas, según la 
directora de la UEB-, iría directamente a 
la citada minindustria. 

Allí, el jefe de brigada, Roelvis Ramírez 
Rodríguez, confi rma la “rentabilidad” de 
la leche de coco, que ahí también podría 
convertirse, además en paleta con o sin 
cobertura de chocolate -que hoy produ-
cen de ese sabor artifi cial, naranja…, y 
en coco glasé. 

“Aquí todo, o casi todo, es importado. 
Tener un producto nuestro, que puede 
sustituir total o parcialmente alguna de 
esas materias primas, y que además es 
más sabroso y aceptado por la pobla-
ción, sería una maravilla”, afi rma. 

La leche que espera proviene de la mi-

nindustria de una de las dos Cooperativas 
de Crédito y Servicios que, hasta ahora, 
negocian con Lácteos por esa materia 
prima. “Cada kilogramo (kg), ilustra la 
empresaria, lo pagamos a 4.20 pesos, 
y necesitamos 95 kg para obtener 960 
galones de mezcla, de los cuales obte-
nemos 490 de helado”. 

Si le preguntan, empero, la directo-
ra de Lácteos prefi ere los suministros 
de la UEB Conserva La Primada, de la 
Industria Alimentaria, cuya “leche es 
más espesa, y como se produce indus-
trialmente, tiene mayores estándares de 
calidad y garantía de inocuidad”. Pero 
esa vía, al parecer, es un poco más 
complicada. 

Hablando con los productores 
En la fábrica de Conservas La 

Primada, Yaquelín Cantillo, jefa de pro-
ducción, explica que el “problema de 
la leche de coco” -lo llama así- es que 
desde Matthew, a esa industria le asig-
nan una tonelada (t) del fruto, y que en 
el corriente, posiblemente, esa cifra se 
elevaría a tres, cuando necesitan unas 

15 para suplir sus compromisos. 
Y que para producir una t de la materia 

prima que requiere la fábrica de helados, 
serían necesarias 5,5 t de masa. Lo que 
quedaría, tras el proceso de pelado del 
coco, rayado y prensado, es “fi bra de 
coco, cuyo único destino es la reposte-
ría, así que lo vendemos a los estableci-
mientos de la propia Alimentaria”. 

La competencia, con el resto de los 
productos de la industria -barras, turro-
nes, cucuruchos, masa de cucurucho de 
varios sabores, horchata, ralladura en al-
míbar- es dura y desigual. 

“En estos momentos, no tenemos con-
trato para hacer leche de coco. La he-
mos producido, y entregado a la helade-
ra en cinco ocasiones, pero si tenemos 
poco coco, y varias producciones que sí 
están pactadas por cumplir, es muy difí-
cil”, expresa.

“Antes, continúa la jefa productiva, los 
acuerdos eran directos. La fábrica nos 
demandaba y nosotros producíamos. 
Pero es necesario un contrato que le 
permita a la Alimentaria demandarle a la 
Agricultura el fruto necesario.

“El problema es que el coco ahora es 
que va recuperándose, incluso, si hace-
mos el contrato, y la Alimentaria hace su 
demanda, habría que ver si alcanzan las 
producciones en el campo”, razona. 

Para Adrián Paumier, productor y pre-
sidente de la CCS René Gamboa, de Los 
Hoyos de Sabanilla, las ventas a la em-
presa láctea y la gastronomía -donde se 
usa para la elaboración de platos típicos 
a base de pescado, cangrejo…- suman 
los mil 300 kg. 

El principal obstáculo, en estos mo-
mentos, es la lenta recuperación de los 
cocales. “Ahora tenemos selladas las 58 
hectáreas (ha) que dedicamos -la CCS 
aúna a 62 propietarios y 412 ha- a ese 
cultivo, pero ahora solo producen las que 
Matthew dejó vivas, y las primeras que 
sembramos tras el huracán”. 

¿Habrá más leche de coco de esta 
cooperativa para la producción de he-
lados, entonces?, pregunto. “Nosotros 
sí queremos, claro, al nuevo precio que 
nos aprobaron, de cinco pesos el kilo-
gramo, de acuerdo con nuestros gastos 
y una pequeña ganancia. Lo principal es 
prestar el servicio”, asegura. 

Baracoa 

El dulce sueño de la leche de coco

Por cada kg de leche de coco es necesario 
moler 95 kg del fruto, explican especialistas 

de La Primada. 

 La leche de coco ahorra recursos impor-
tados y es un producto de gran calidad y 
demanda entre la población, asegura la 

directora de la UEB de Productos Lácteos 
en Baracoa.

Por L. A. M.
Foto: L. E. F.
Son seis en la brigada, ahora hay dos. Deberían te-

ner tres neveras en funcionamiento y, como parte de un 
proceso de transformación de las cámaras frías, solo 
disponen de un par… Pero, a pesar de los pero, la mi-
nindustria de helado de Mabujabo no se detiene. 

Desde hace dos meses, la rotura del homogenizador 
detiene la mayoría de las producciones en el estable-
cimiento principal, donde queda también la sede admi-
nistrativa de la UEB Productos Lácteos Baracoa, y se 
echan encima los planes de helado para la venta en 
divisa, los mercados ideales, la heladería local. 

Hay, como en el resto del país, atrasos en la llegada 
de las principales materias primas, así que los hombres 
sacan las pulpas de fruta de los congeladores -que les 
proveen nueve formas productivas de la localidad-, ar-
man la mezcla y producen sorbete, un postre frío an-
terior en la historia del helado, y no requiere grasas ni 
leche. 

Si hay leche descremada, se aventuran en el helado 
de mayor calidad, de leche y hasta de crema. El día que 
vamos, y nos lavamos manos y suelas con cloro fuerte, 
ya están listos para envasar sendos lotes de helados 
de plátano y fresa, y logramos ver el inicio del proceso 
del segundo. 

Les llega leche de coco, y se afanan en el helado de 
ese sabor que, además de sabroso, genera un ahorro 
importante de saborizantes, colorantes y grasa; más ra-
ramente, producen el coco glasé. 

Fabrican también paletas. Con cobertura de chocola-

te o sin ella. De coco. De naranja…, que luego deben 
venderse a la población a cinco pesos. El envase, una 
especie de nylon grabado graciosamente con el nom-
bre de Tolón, y el palo que las sostiene, una invención 
que les quita apuros y gastos de encima. 

Roelvis Ramírez Rodríguez explica que, en vez de 
esperar que la empresa los proveyera de esos adita-
mentos, a uno de los obreros -Carlos Aranda- y él, jefe 
de la brigada, se les ocurrió usar el plástico con que 
se sellan las tanquetas de helado y otros surtidos… y 
funciona. 

Tendrían que presentarlo en algún fórum, les digo. 
“Deberíamos”, dicen a dúo y se ríen: son una minindus-
tria enclavada entre grandes fábricas de producciones 
tradicionales de Baracoa: la chocolatera, inaugurada 
por el Che, y la conservera donde coge su punto el cu-
curucho, y solo esperan avanzar. 

Su mayor producción, hasta ahora, 850 galones de 
helado en un turno de trabajo, que de las ocho horas 
habituales se estira casi siempre tres o cuatro más. 
Pero lo regular, son 750 unidades de productos de di-
ferente calidad. 

“Y podrían ser mil, pero nos falta una nevera, que 
no está rota, sino en medio de un mejoramiento. Esas 
cámaras refrigeradas -explica el jefe- no están prepara-
das para un golpe de frío como el que necesita el hela-
do cuando acabamos el envasado, así que la estamos 
preparando para bajarle la temperatura”. 

El viceministro del Ministerio de la Industria 
Alimentaria, unas horas antes, visita la heladera de 
Mabujabo, y así la describe a esta reportera: “Acabamos 
de pasar por una minindustria magnífi ca, que aprove-
cha las frutas de la localidad, que logró encadenarse 
con varias formas productivas, que elabora helado, pa-
leta…”

Se lo menciono al jefe de brigada y vuelve a sonreír, 
una sonrisa enmarcada en un abrigo doble -el necesa-
rio para adentrarse en las neveras, donde el termostato 
marca 16 grados bajo cero- “sí, periodista, la verdad 
es que vino y le gustó”, me dice y sigue con lo suyo: la 
producción del día espera.

Sueños grandes los suyos, de esos que hacen crecer 
hasta las industrias más pequeñas…

Industria Alimentaria

La minindustria “asume” la producción de diferentes 
helados, a partir de la pulpa de frutas.

Cuando lo pequeño se hace grande



Por A. S. C.
    Fotos: L. E. F. y Juan Carlos      
FUENTES CARCASÉS, pescador

A Alipio Romero Caplé, quien 
hoy rondaría los 95 años de edad, 
agradecen las provincias del norte 
oriental y el municipio de Baracoa 
en particular, la captura masiva 
de la cojinúa, apetecido pez que 
cada año de julio a septiembre, 
corre por miles paralelo a la costa. 
Fue él, junto a su hermano Juan 
Francisco y el pescador Minerio 
Gámez, el inventor del corral, un 
arte de pesca especial para la 
especie.

Hace 29 años, y con 66 de 
edad, narraba a este reportero: 
“Mi gran alegría de pescador fue 
allá por el año 1976, pues pasa-
mos a una fase superior de cap-
tura: inventamos el corral y adiós 
al cordelito para coger la cojinúa... 
Botes y más botes llenábamos de 
peces en relativamente poco tiempo.

Y explicaba: “Tendimos una 
malla desde la costa hacia mar 
afuera. En el fondo la cosimos a 
una pesada cadena y en la su-
perfi cie la hacíamos fl otar con 
boyas, haciendo un corral que se 
interpone a la corrida del peje a lo 
largo de la costa y que al llegar al 
valladar, como en un embudo, se 
mete en un bolso de redes y ya no 
puede salir. Llegábamos y lo sa-
cábamos”.  

Han transcurrido unos  44 años 
y el método de pesca se man-

tiene, aunque no los niveles de 
captura, en parte, porque a tenor 
con su solidaria y humilde idio-
sincrasia los pescadores de La 
Primada transfi rieron la tecnología 
a sus homólogos de las provin-
cias del oeste, de donde viene el 
peje, y resulta que ahora del car-
dumen les llegan los ejemplares 
que burlan las trampas costeras 
montadas en el litoral norte, desde 
Camagüey hasta Holguín.

En Baracoa, a las que sortea-
ron las redes vecinas, las esperan 
los últimos tranques o corrales del 

itinerario piscícola, montados por 
20 pescadores junto a la costa 
en las zonas de Nibujón, Navas, 
Boca de Miel, Mata (puntos aten-
didos con solo dos ferrocementos) 
y Yumurí, adonde se destinan cin-
co pequeñas cherneras. 

Pero las barreras vecinas no 
son el mayor problema -opina 
Idalmis González Noa, directora 
de la Unidad Empresarial de Base 
(UEB) Baramar-, y en consonan-
cia con especialistas de otras pro-
vincias dedicadas a esta captura, 
asegura que el cambio climático 

ha infl uido mucho, año tras año, 
en la disminución numérica de los 
cardúmenes durante la corrida de 
la especie.

Primero circulan las cojinúas 
blancas, seguidas de las azules y, 
por último, las amarillas, de mayor 
porte, y que según publicaciones 
especializadas pueden tener un 
metro de longitud y 14 kilos de 
peso. Son depredadoras voraces 
que consumen camarones, lan-
gostinos, langostas, medusas y 
peces. Su carne es excelente y, al 
desovar -según la literatura- cada 
hembra, de acuerdo con su tama-
ño, puede liberar de 41 mil a un 
millón y medio de huevos.

En la década de los 80, cuando 
solo los baracoenses capturába-
mos la especie -recuerdan pes-
cadores como Wílser Gámez- los 
planes eran considerables y la 
pesca cada temporada rondaba 
las 180 toneladas (t), sufi cientes 
para con regularidad abastecer a 
Baracoa, y comercializar en otras 
zonas y momentos como los car-
navales de Guantánamo.

Este año las cifras previstas ron-
dan las 26 t, y cuando ya se des-
pidió el último Cuarto Menguante 
de septiembre, fase lunar en que 
corre el pez, solo se computaban 
20,5 t, el 80 por ciento de las cua-
les se vendió a la población de los 
Consejos Populares baracoen-
ses, mientras el resto se destinó a 
la gastronomía y organismos, pre-
cisa la directora de Baramar.

En lo adelante, las proas de las 
13 naves técnicamente disponi-
bles (68 por ciento del total) apun-
tarán al alto aun cuando Baracoa 
carece de una plataforma pesque-

ra que garantice potencialidades 
de captura, por ser sus aguas  bra-
vas y profundas, cercanas al Paso 
de los Vientos, donde se generan 
grandes corrientes marinas que 
difi cultan sobremanera la pesca, 
en opinión de los entendidos.

Asentados en puntos como Ni-
quero, en la provincia de Granma; 
Boca de Jauco, Maisí; Yumurí y 
la propia Ciudad Primada, los 39 
hombres de mar de la UEB, a pe-
sar de las limitaciones técnicas del 
parque de embarcaciones y las 
difi cultades con las artes de pes-
ca, se disponen, en lo adelante, a 
arrancar al Caribe los tesoros de 
su fauna: casteros, pargo, cherna, 
atún… entre otras especies de 
gran valor comercial.
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A diferencia de los salmones, 
las anguilas se desarrollan en 
los ríos y viajan miles de kilóme-
tros para desovar al mar de los 
Sargazos, allí mueren y sus des-
cendientes, en oleadas anuales, 
regresan a los deltas de sus pa-
dres, donde los esperan infalibles 
pescadores anguleros
Por Ariel SOLER COSTAFREDA
Fotos: Leonel ESCALONA FURONES
La luna, en Cuarto Menguante, marca 

a Juan y su tropa de pescadores fl uviales 
la hora de la verdad: llegó la angula, el di-
minuto alevín que los mantiene en la 
desembocadura del Duaba, con las piernas 
inmersas, caladas por el frío de las aguas, 
y los brazos comidos por enjambres de 
mosquitos.

Es bien remunerada, pero muy dura la 
faena de capturar por millones (kilogramos) 
ese “bichito”, cuyo viaje hasta las redes co-
menzó en el mar de los Sargazos, al nores-
te de Cuba, área oceánica llamada así por 
la  abundancia de plancton y algas.

Durante el ocaso, Leyandri, Lino y Juan, 
quienes junto a Luz Maidy, única mujer del 
grupo, integran ese equipo de anguleros, 
instalaron sus artes de pesca en tres pun-
tos de la desembocadura, por donde saben 
“navega” el cardumen de alevines de angui-
la, en los meses de septiembre a marzo.

“Milicianos” les llaman a los artifi cios 
compuestos por “aletones” (redes) que en 
V se extienden desde la orilla al cauce fl u-
vial, bien anclados al fondo y formando un 
embudo, para obligar a las angulas  a entrar 
al “matador”, cilindro de fi nísima malla, don-
de termina el larguísimo viaje.

La historia del catadromo, nombre que 
reciben las anguilas por emigrar desde el 
río a la mar para desovar, se inicia en pri-
mavera, cuando el reloj biológico se lo indi-
ca (madurez sexual de cuatro a ocho años 
en hembras y machos, respectivamente). 
Recorren durante meses miles de kilóme-
tros hasta el mar de los Sargazos, donde 
a profundidades superiores a los 500 me-

tros se aparean, y cada ejemplar deposita 
unos nueve millones de huevos, tras lo cual 
mueren.

Días después, los óvulos eclosionan 
y nacen los leptocéfalos, organismos más 
pequeños que la cabeza de un alfi ler, los 
cuales, movidos por la corriente del golfo, 
inician la asombrosa migración de vuelta 
hasta los cauces, desde donde un día par-
tieron sus progenitores. Tras su viaje de 
retorno, y al entrar en contacto con aguas 
menos salinas, se convierten en angulas.

Así, una parte de ellos terminan su ma-
rítimo peregrinar en los “milicianos” de 
Baracoa, instalados por 21 pescadores en 
las desembocaduras de los ríos Duaba, 
Toa, Macaguaní, Miel y Navas, explica 
Idalmis González Noa, directora de la 
Unidad Empresarial de Base Baramar.

“Este año, hasta mediados de octubre 
-refi ere-, se capturaron 419 kilogramos de 
angula, que representan el 80 por ciento del 
plan, de los cuales fueron comercializados 
407,25 kilogramos a través de Caribex, en-

tidad exportadora de los productos pes-
queros de Cuba, y ello reportó ingresos 
para Baramar por valor de un millón 431 
mil 201 CUP”.

Como dura, sacrifi cada y bien remune-
rada califi ca Juan (Torres Gómez), la faena 
del angulero, abocado a noches de insom-
nio, jejenes y mosquitos… y hasta ocasio-
nales obras ingenieras como derribar a 
mandarria limpia peñascos en la costa por 
donde las corrientes empujan al “bichito” y 
se impone abrir espacios al “miliciano”, lla-
mado así porque “siempre está de guardia” 
-apunta el curtido pescador.

“Este mes entregamos unos 23 kilos de 
angula, a mil pesos el kilo (divididos entre 
los cuatro), pero pensamos cerrar con 80 o 
90 kg, y eso aumenta considerablemente la 
ganancia. La tasa de pago es buena -reco-
noce: si sobrepasamos los 50 kg el precio 
sube a mil 200 CUP el kilo, y si llegamos a 
100, pues la cuenta es a mil 500. Se acu-
mula para cuando viene “el tiempo muerto”, 
porque no corre el “bicho” y nos dedicamos 

a otras tareas.
Tras la noche de insomnio, y la matinal 

selección en medio del río para librar la 
captura de especies intrusas como tetíes, 
camarones y huevas de jaiba, el producto, 
vivo, se traslada al moderno Centro de be-
nefi cio y empaque de la angula.

En la barriada de La Playa, aledaña 
al establecimiento Baramar, un gran car-
tel: “Centro de benefi cio y empaque de la 
Angula” anuncia, tras gran puerta metálica, 
la discreta existencia de una pequeña insta-
lación, pulcra, encristalada, donde 11 traba-
jadores liderados por la médica veterinaria 
Yamilé Heredia Acuña recepcionan todos 
los alevines y los mantienen vivos hasta su 
exportación.

¿Cómo lo hacen? Heredia, quien funge 
además como jefa de toda la zona de pes-
ca de la angula, explica que tras el primer 
benefi cio in situ, los animalitos llegan al es-
tablecimiento citadino, donde reciben el la-
vado defi nitivo y son pesados para almace-
narlos vivos en bolsas de nylon con agua, 
que se cambia y oxigena diariamente hasta 
el momento de la exportación.

Así, y refrigerados a temperaturas de 11 
a 14 grados centígrados los alevines redu-
cen su metabolismo, limpian el tracto diges-
tivo y mantienen su vitalidad, factores exi-
gidos por el cliente en Canadá, a donde se 
dirigen esas partidas de Baracoa que, en el 
futuro, ampliará las capturas a los estuarios 
de Mata y Camarones, en su apuesta por 
abrir La Primada, mucho más, al mercado 
internacional.

Angula, viaje hacia los estuarios

Juan y su tropa, con el inicio de la fase lunar Cuarto Menguante montan el “miliciano”.
 La experiencia de 20 años le indica el curso exacto del cardumen.

El 80 por ciento de la captura se destina a las ventas en todos los Consejos 
Populares de Baracoa, afi rma la directora de Baramar.

Centro de benefi cio: garantía de selección, 
conservación, vitalidad y reconocido estándar 

de calidad para las exportaciones.

Cojinúas sin Cuarto Menguante

A pesar de las difi cultades con las 
embarcaciones y las artes, los 
pescadores baracoenses no

claudican.
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Testimonio de una cubana que 
hace más de medio siglo apren-
dió el difícil arte de hacer carbón 
y sigue atada al “ombligo senti-
mental del ofi cio”
Texto y foto: José LLAMOS CAMEJO

Ella era una imagen difusa entre el 
humo blanco que salía por el repentino 
boquete del horno; una sombra agitada, 
en forcejeo para sellar la perforación, 
que taponeó con un palo, le agregó yer-
ba, y encima dos palas de tierra para el 
resane.

Finalizó el “sofoco” y, ya libre del 
humo, sobrevino clara la imagen, antes 
convertida en silueta por breves minutos.

Un espinoso monte de La Javilla es 
su compañía. Tiene Guantánamo allí, 
casi anónima, a esta mujer que le baja 
“los humos” al marabú y lo hace “volca-
nes en miniatura”, en cuyo interior se 
hornea carbón de calidad.

Sudoroso asoma el rostro de Maritza 
Caballero Rivera, quien da la bienvenida 
con una sonrisa. “Casi siempre es así; 
aquí hay que dormir con los ojos entre 
abiertos y cerrados, pa’ que no se te 
queme el horno; este trabajo es duro”.

Pero así mismo usted lo escogió, 
¿acaso por vocación, o necesidad?

Hacer carbón me divierte, cuando 
hago otra cosa siento que el monte me 
llama y, por eso, también es una necesi-
dad para mí; es mi gusto. 

Valioso gusto, le digo; merece…   
“¿Palos?” -interrumpe ella, pícara y 

sonriente-; su pregunta deja inconclusa 
mi frase. Palos no, respeto y admiración 
es lo que despierta su ofi cio. Maritza 
vuelve a la carga; mezcla el buen humor 
y el realismo en esta parte del diálogo. 

“Si aquí no hubiera palos no me sen-
tiría bien, porque no tuviera con qué 
levantar un horno, ¿comprende?; para 
mí, hacer carbón es un gusto bueno y 
merece palos, lo necesita. El carbón 
bueno se hace de marabú. Rinde más; 
quema mejor y da divisa, que hace bas-
tante falta”.

Pero cuénteme; ¿cuándo, cómo, 
dónde nació ese gusto? 

De la mano de mi padre/ aprendí a 
hacer el carbón/ en cada palo del monte 
yo siento su corazón.

A papá no lo olvido. En mi casa 
éramos 12 bocas: 10 hermanos y los 
viejos. Y ninguno murió de hambre; mi 
padre, Marcelo Caballero -que en gloria 
esté-, nos mantuvo a todos con lo que 
ganaba haciendo carbón cuando un 
saco de ese producto valía una baga-
tela. Salía pa’l trabajo de madrugada y 
regresaba de noche.

La Revolución empezaba. Yo tenía 
como nueve años, daba clases por la 
mañana y dedicaba la tarde a cortar 
palos con él; a veces le ayudaba a aco-
modarlos en el horno. Recuerdo que me 
decía: “Niña, mira cómo se hace todo, 
aprende bien por si un día te toca”. Y ya 
usté’ ve, me tocó.

Algunos me critican este trabajo: 
“¿Por qué tú no dejas eso, comai?”, 
me dijo no hace mucho un conocido; 
le enseñé mi casa -yo, además de sa-
lud, tranquilidad y buenas amistades, 

arregla’o a pobre, tengo de todo-; llevo 
la vida con honradez, haciendo carbón 
-le dije-, ¿eso te molesta?, ¿si dejo de 
trabajar, tú me daría lo que necesito? Se 
calló la boca.

Mire -y señala el marabuzal del entor-
no-, a mis hijos los crie con mi sudor, en 
este suelo que da sal nada más; aquí 
no crece otra mata; hay que lidiar con el 
marabú, pero mi machete corta un pelo 
en el aire, ¿sabe?; esa fi era espinosa 
tiene su domadora; yo lo pico, lo hago 
carbón, y hasta lo exportara, pero no he 
sido contratada por ninguna empresa; la 
gente viene aquí y me lo compra.

“Ese trabajo no es de mujeres”, me 
dijo otro individuo; ¿y cuándo lo com-
praron los hombres?, le respondí; si es 
propiedad de ellos, ¿por qué algunos 
le tienen miedo y andan inventando 
pa´vivir del cuento? ¡Tanto marabú 
como hay pa’ hacerlo carbón!; ¡tanta 
divisa que necesita Cuba!

Veo muy bien las nuevas medidas 
que dijo Murillo (Marino Murillo Jorge, 
jefe de la Comisión de Implementación 
de los Lineamientos de la Política Eco-
nómica y Social del país), ahora vere-
mos de qué va a vivir el que esté apto 
pa’l trabajo y no quiera hacerlo. 

Yo de haraganes no quiero saber. Por 
eso estoy sola. El hombre debe estar 
codo a codo con la mujer, ayudarla, no 
pretender que ella esté sudando el pe-
llejo y él en la casa descansadito; eso 
no lo tolero.

Nunca me voy a divorciar del monte, 
todo el tiempo es mi compañero; los 
hijos míos viven lejos. Vivo sola, pero 
nadie se mete conmigo, porque soy una 
mujer buena, servicial, creo que hasta el 
marabú sabe eso, pues me meto en ese 
espinero infernal y no me pincho, ¿será 

porque le cogí la vuelta? -sonríe-, ¿o 
porque el marabú no quiere problema 
con el fi lo de mi machete?

Para ser carbonera se necesita…
“No es coser y cantar; esto tiene su 

ciencia y hay que saberla” -advierte la 
carbonera-; “hacer carbón tiene su in-
geniería. Lo primero que hace falta es 
coraje, porque este trabajo no es pa’ 
blandengues. Yo me levanto de madru-
gada, hago desayuno, cojo el machete, 
una merienda y arranco pa’l campo. 

“Abro trocha, empiezo a tumbar los 
palos y a llevarlos pa’ donde va a estar 
el horno. Allí los repico, los troceo y los 
clasifi co por grosor y tamaño; este pa’ 
un la’o, este pa’l otro,… a veces me 
paso tres o cuatro días tumbando palos 
y cargándolos. Antes de todo eso, limpio 
y preparo el área del horno”.

Como la buena maestra que es, 
explica valiéndose de sus “medios de 
enseñanza”: un puñado de palitos se-
cos, todos muy fi nos, pero de longitudes 
y diámetros diferentes. Se sienta en un 
tronco, traza en el suelo un pequeño 
croquis y detalla la estructura, secuen-
cia y montaje de un horno tradicional.

“Se clava una guía en el centro y se 
colocan los palos de adentro pa’ fuera, 
así, mire, parados; hay que empezar por 
los más gruesos, capa por capa, y dejar 
una chimenea en el medio del cono. Tie-
ne que abrirle respiradero pa’ que no se 
ahogue, y por debajo dejarle una aber-
tura por donde se introduce la llama. 

“Luego viene el sello, con basura, 
yerba y tierra que se le hecha con una 
pala. Después lo prendes; yo lo dejo 
cuatro o cinco días. Cuando el humo 
sale azulito ya está hecho el carbón, en-
tonces le aparto la yerba y la tierra con 
un rastrillo y lo dejo refrescar. Lo saco 

de madrugada, pa’ detectar las piezas 
aún encendidas, pues con la claridad 
del sol es más difícil verlas. Después lo 
envaso y espero a los compradores”.

La vida, el horno, la casa
“Como a las 2:00 de la tarde vuelvo 

del campo a mi casa; me baño, descan-
so un rato, hago comida; veo la televi-
sión, la novela, y tarde en la noche le 
doy una vuelta al horno; tengo que estar 
atenta porque si abre un boquete y no lo 
tapo rápido le entra oxígeno, se encien-
de, se hace ceniza y pierdo el trabajo de 
varios días.

“Los hornos míos no son grandes 
(unos cuatro metros de diámetro por 
dos y medio de altura); cada uno me 
da 20 o 25 sacos, es decir, de 80 a 100 
latas.

“La pandemia se va a quedar en eso 
conmigo, porque me cuido, aquí en 
el monte no uso nasobuco, porque ni 
la chicharra ni los pájaros tienen CO-
VID-19.  

“En la casa tengo hipoclorito y mate-
rial de aseo, no admito visita sin naso-
buco, esa pieza ya es parte de mi ves-
timenta cuando voy de compra o salgo 
por otro motivo, aunque no soy salidora. 

“Mi salud es de hierro, ni catarro me 
entra. Una vez sí me dio neumonía, tuve 
15 días ingresada en el Hospital Agos-
tinho Neto. Salí nueva y no me costó ni 
un centavo.

“Tengo 62 años y me siento entera. 
Más viejo que yo es el monte y echa 
palos nuevos todos los días; aún queda 
Maritza pa’ tumbar marabú y hacerlo 
carbón, es lo que ofrezco: mi ayuda pa’ 
contribuir a que se rompa el bloqueo, 
avanzar, y que mejore nuestro país”.

Cómo negarme, guajira/si me sobra 
vocación/ y mi orgullo de cubana /lo 
llevo en el corazón.

Hacer carbón tiene su ingeniería

Maritza revisa cada detalle en el proceso de formación del horno.



La cuerda del elefante
Un caballero estaba caminando a través de 

un campamento de elefantes, y vio que esos ani-
males no se mantenían en jaulas o sujetados por 
cadenas. Todo lo que les impedía escapar del 
campamento era un pequeño pedazo de cuerda 
atada a una de sus patas. 

Mientras el hombre los contemplaba, esta-
ba confundido de por qué esos paquidermos 
no usaban su fuerza para romper la cuerda y 
escapar. Podrían haberlo hecho fácilmente, pero 
en cambio no lo intentaban en absoluto. Curioso 
y con ganas de saber la respuesta, le preguntó 
a un domador cercano por qué los elefantes 
estaban allí y nunca trataban de huir. 

El domador respondió: “Cuando son muy 
pequeños, usamos la misma cuerda para atarlos 
y, a esa edad, es sufi ciente para sostenerlos. En 
la medida en que crecen están condicionados 
a creer que no pueden separarse. Creen que 
la cuerda todavía puede sostenerlos, por lo que 
nunca intentan liberarse”. 

La única razón por la que los elefantes no 
se liberaban y escapaban del campamento era 
porque con el tiempo, adoptaron la creencia de 
que simplemente, no era posible. 

Moraleja: No importa cuánto intente retener-
te el mundo, siempre debes continuar con la 
creencia de que lo que deseas lograr, es posible. 
Creer que puedes tener éxito es el paso más 
importante para alcanzarlo.
♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

-Pepe, ¿fuiste al médico?
-Sí, me dijo que me tomara tres muestras 

de orina, pero nada más me tomé dos. ¡Sabe 
horrible!

0o0
-Señor, ¡esta es la quinta vez que compra 

usted el ticket para ver la película!
 -Es que el cabrón que está en la puerta me lo 

rompe.
0o0

-¿A dónde vas, Pepe? - Voy a regar el jardín.
-¡Pero si está lloviendo!
-No importa, llevo paraguas.

Los Premios Ig Nobel representan una parodia esta-
dounidense del Premio Nobel. Se entregan anualmente 
a principios de octubre para reconocer los logros de 10 
grupos de científi cos que hacen reír a la gente, pero que 
también la hacen pensar. 

Organizado por la revista de humor científi co Annals 
of Improbable Research, los premios son presentados 
por una serie de colaboradores que incluye a autén-
ticos Premios Nobel, en una ceremonia en el Sanders 
Theatre, de la Universidad de Harvard. 

Tienen como objetivo celebrar lo inusual, honrar lo 
imaginativo y estimular el interés de todos por la ciencia, 
la medicina, y la tecnología.

Premiados con el Ig Nobel en 2019
-Entre las particulares investigaciones premiadas, lla-

mó la atención la que se llevó el Ig Nobel de Anatomía. 
Asimetría térmica del escroto humano, es el pomposo 
nombre del estudio con el que los expertos en fertilidad 
Roger Mieusset y Bourras Bengoudifa ganaron en esa 
categoría.

El estudio consistió en medir la diferencia de tempe-
ratura entre el testículo izquierdo y el derecho. En su 
investigación participaron 11 carteros franceses, quie-
nes permanecían de pie durante hora y media, mientras 
se les tomaba la temperatura de sus escrotos cada dos 
minutos. 

Los investigadores tomaron medidas con los carteros 
vestidos y desnudos. El resultado fue que el testículo 
izquierdo es más caliente, pero solo cuando el hombre 

tiene ropa puesta. 
-“La pizza podría proteger contra la enfermedad y la 

muerte… pero solo si se hace y se come en Italia”, con-
cluyó un equipo de investigadores italianos premiados 
con el Ig Nobel en Medicina.

 No, la pizza no es ni un tratamiento ni un talismán 
para ahuyentar a la parca, pero, al menos, en un plano 
teórico, una serie de estudios realizados en el país de 
la pizza detectaron que el consumo habitual de ese ali-
mento (en su versión más tradicional y auténtica) no se 
relaciona con un aumento del riesgo de padecer cáncer 
de mamas, de ovario, de próstata o infarto de miocardio.

Otros Ig Nobel de 2019
Química: Shigeru Watanabe, Mineko Ohnishi, Kaori 

Imai, Eiji Kawano y Seiji Igarashi, por calcular el volu-
men total de saliva que cada día produce un niño de 5 
años.

Ingeniería: Iman Farahbakhsh, por inventar una má-
quina que le cambia los pañales a los bebés.

Paz: Ghada A. bin Saif, Alexandru Papoiu, Liliana Ba-
nari, Francis McGlone, Shawn G. Kwatra, Yiong-Huak 
Chan y Gil Yosipovitch, por tratar de medir el placer de 
rascarse una picadura.

Economía: Habip Gedik, Timothy A. Voss y Andreas 
Voss, por medir los billetes de qué país son los que más 
transmiten bacterias peligrosas.
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 A cargo de Arturo Alberto MACHIRÁN REYES 

¡Hola!, amigos del Lomerío guantana-
mero. Octubre ocupa el décimo puesto 
en el almanaque, aunque su nombre pro-
cede del latín, y signifi ca ocho, pues era 

el octavo mes en el calendario romano. 
En esta nueva edición proponemos 

algunas investigaciones que les sacarán 
sonrisas, compartimos curiosidades re-

lacionadas con un famoso lugar asiático 
y, como de costumbre, tenemos espacio 
para el humor, motivos sufi cientes para 
comprometer su lectura.

Ingredientes 
1 taza de azúcar 

blanca
½ kg de yuca
1 lata de leche con-

densada
1 lata de leche eva-

porada
1½ tazas de agua
4 huevos
1 cucharada pequeña de 

vainilla
Preparación
-En una olla pequeña colo-

car el azúcar a fuego medio, 
sin revolver; comenzará a de-
rretirse y a dorarse por la parte 
de abajo.

-Rotar la ollita, tratar de que 
todo el azúcar se derrita y tome 
un color dorado parejo, no muy 
oscuro porque amargará.

-Servir el caramelo en un 
molde con hueco en el centro.

-Pelar la yuca y rallarla. Lo 
importante es que quede muy 

fi na. Debe rendir, al 
menos, 1½ o 2 tazas 
de yuca.

-En una taza gran-
de, remover con un 
batidor de aluminio, 
mezclar la leche, el 
agua, los huevos, la 
vainilla y la yuca.

-Verter en un mol-
de acaramelado.

-Poner el molde dentro de 
uno más grande y echar agua 
caliente (no hirviendo) hasta la 
mitad con la mezcla del fl an.

-Hornear  45 minutos o po-
nerlo en baño de María, hasta 
que al insertar un palillo, este 
salga limpio.

-Retirar y enfriar.
 -Cuando el fl an quede 

completamente frío, voltear 
sobre un plato llano para que 
el caramelo baile sobre el 
dulce.

-Servir bien frío.

Flan de yuca
Seguramente habrás escuchado hablar de la Gran Mu-

ralla China, una antigua fortifi cación construida y recons-
truida del siglo V a.C. al siglo XVI (Edad Moderna), para 
proteger la frontera norte del Imperio chino -durante las 
sucesivas dinastías imperiales- de los ataques de los nó-
madas xiongnu de Mongolia y Manchuria. Sobre esa im-
presionante obra compartimos algunas curiosidades.

-La leyenda dice que la construcción de la primera Gran 
Muralla, la del emperador Qin Shi Huang, se debe a una 
mentira de un brujo llamado Lu Sheng. El emperador le 
encargó la imposible misión de buscar una forma de al-
canzar la inmortalidad, porque quería gobernar China 
eternamente. 

Tras pasar años sin conseguir resultados (quien se lo 
reprocha), el brujo Lu Sheng extendió el rumor de que el 
emperador sería aniquilado por las tribus del norte, para 
desviar la atención. Qin Shi Huang se lo tomó tan en serio 
que ordenó la construcción de la Gran Muralla.

-¿Qué ocurría si la muralla era atacada?
Los vigías y las guarniciones se comunicaban durante 

el día con señales de humo. Por la noche se usaban fue-
gos.

-Otra de las creencias más populares es que la Gran 
Muralla China es justo eso, un gran muro de miles de ki-
lómetros, pero no es así; en realidad se trata de varias 
murallas, construidas a lo largo de 2 mil 500 años. Algunas 
se ramifi can, se cruzan o transcurren de forma paralela a 
otras.

-Hay muchas leyendas urbanas e invenciones sobre 
esa obra que se consideran verdad, pero no lo son. El más 
popular es el dicho: “Es la única construcción del hombre 
que se ve desde el espacio”. Pero no es cierto. La Muralla, 
aunque es muy larga, solo tiene una anchura de siete u 
ocho metros, y una altura máxima de 14 metros. No es 
más ancha que una autopista. Y en muchos tramos su 
color terroso se mimetiza con el suelo.

-No hay cifras registradas, pero los historiadores calcu-
lan que en ella trabajaron más de un millón de personas, 
participaron obreros, soldados y prisioneros. Se estima 
que murieron más de 400 mil personas durante su cons-
trucción. Hay rumores de que usaron sus huesos como 
cimientos, pero no se han encontrado indicios.

¿Sabes qué son los premios Ig Nobel o anti-Nobel? 

Mundo maravilloso

Para refl exionar

La Gran Muralla China
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Por Lilibeth ALFONSO MARTÍNEZ y 
Ariel SOLER COSTAFREDA

Fotos: Leonel ESCALONA F.

Octubre de 2016. El huracán Matthew, a 
su paso por Maisí y Baracoa, desmochó, 
destechó, derribó viviendas, alteró la vida 
de miles de personas; incomunicó territo-
rios demostrando la fragilidad de un siste-
ma vial con expresión cimera en la caída 
del puente sobre el Toa.

A partir de entonces todo cambió, y 
estratégicamente se hizo más seguro el 
tránsito hacia los municipios del norte y 
sur extremoriental cubano. Se mejoraron 
las vías y nacieron otras como el tramo 
Yumurí-Jobo Claro, que eliminó la peli-
grosa Boruga, intransitable para ómnibus, 
rastras y otros equipos pesados.

También surgió el proyecto Paso del 
Toa-Neblina-Cayogüín, emergencia por 
el sorpresivo aislamiento de Baracoa con 
sus Consejos Populares del oeste, cuyos 
pobladores, en la década de 1980, vieron 
perfi larse en las cuchillas de buldózer y 
motoniveladoras el vial Moa-Baracoa.

Los 67,2 kilómetros entre el municipio 
del níquel y la Ciudad Primada vuelven a 
sentir el ajetreo de máquinas y hombres, 
como promesa futura del sueño truncado. 
Pero su ritmo y avance dependerá de la 
capacidad de materiales y fi nanciamiento 
de que disponga el país, crudamente ase-
diado por el gobierno de Trump.

Así lo subrayó a Lomerío el ingeniero 
Pável Rodríguez Rodríguez, director del 
Centro provincial de Vialidad, de Holguín, 
entidad encargada de la inversión direc-
ta del vial que involucra a las empresas 
Constructora de Obras de Ingeniería 
No. 17 (Ingeco) y las integrales No. 3 
(Gonitec), ambas de Holguín, y la No. 6 
(Guanco), de Guantánamo.

De igual forma, se vinculan a los 
trabajos las holguineras empresas de 
Ingeniería y Diseño Vértice, como proyec-
tista, e Investigaciones Aplicadas, para 
el control de la calidad, y la Industria de 
Materiales de la Construcción de la referi-
da provincia.

Todas forman parte del encargo na-
cional de la obra, a la cual este año se 
destinaron 4 millones 274 mil pesos y 4 
mil toneladas de mezcla asfáltica para la 
terminación de los tramos con base de 
pavimento estabilizadas en el municipio de 
Moa, y otras mil para la zona de Maraví, 
en territorio baracoano.

“Al cierre de septiembre -explicó 
Rodríguez, también Diputado a la 
Asamblea Nacional del Poder Popular- el 

programa de este año se cumple al 63 
por ciento, con pavimentación de 981 
metros por Holguín, y 1,7 kilómetros por 
Guantánamo, lo cual eleva el área lineal 
asfaltada desde el inicio de la obra a 10 
kilómetros”.

Para llegar al asfaltado, los trabajos en 
ambas partes implicaron grandes movi-
mientos de tierra; kilómetros de drenajes 
soterrados, aperturas, limpieza y rectifi ca-
ción de cunetas; perfi lado y nivelación de 
terraplén, así como la reparación de juntas 
en los puentes de Maraví y Aguacate, en 
Baracoa y Moa, y Cayo Guam, en la re-
gión minera.

Al caracterizar la obra, Rodríguez 
Rodríguez recordó que “se trata de una 
inversión inconclusa desde la pasada dé-

cada de los 90, requerida de reparación 
en 28,5 kilómetros (tramo de Holguín), 
y reconstrucción de 38,7 en el lado de 
Baracoa. También reparar, modifi car o 
construir 25 puentes en su trazado.

“La vía -evaluó- tiene daños, por des-
gaste en el pavimento fl exible, y en el 
rígido, defi ciencias superfi ciales propias 
del hormigón hidráulico; existen baches y 
pérdida de la capa asfáltica caliente o de 
la penetración invertida, y está incompleta 
la estructura del derivado del petróleo, 
además de observarse otras afectaciones 
por la ejecución de obras ajenas en la vía 
o su entorno”.

La ejecución hasta hoy -valoró el direc-
tor del Centro provincial de Vialidad- ha 
encarado difi cultades asociadas a la baja 
disponibilidad constructiva para enfrentarla 
de manera integral, así como limitaciones 
materiales y fi nancieras que indujeron 
construir las plantas de asfalto y el molino 
de áridos en la zona de Maraví, determi-
nantes para la obra, e involucrar a las em-
presas constructoras de ambas provincias 
para trabajar en dos frentes a la vez.

Buena parte de la terminación de la 
carretera depende del molino de piedra y 
la planta de asfalto de Maraví, el primero 
bajo la égida de la Unidad Empresarial de 

Base de la Empresa de Materiales de la 
Construcción, de Sagua de Tánamo, y la 
segunda, de la local Guanco. 

Empero, este año se han producido 
atrasos por falta de áridos, líquido as-
fáltico, combustible, cemento, a lo que 
suman roturas en la pavimentadora y 
otros equipos, así como afectaciones en 
el movimiento de tierra del tramo Baracoa, 
por presencia de conductoras y salideros 
superfi ciales en las zonas de intervención 
constructiva.

El desafío es formidable, pero las fuer-
zas seguirán adelante, terminar más tarde 
o más temprano la carretera reviste, de 
igual modo, colosal importancia: el kilóme-
tro cero está en el puerto de Moa, y eso 
por sí solo abre perspectivas económicas 
nada despreciables.

Baracoa pudiera, a 67 kilómetros, ex-
portar producciones y desembarcar re-
cursos hoy transportados desde Santiago 
de Cuba (234 Km) o Guantánamo (154) 
a través de La Farola, o en patanas por el 
Paso de los Vientos, con el alto consumo 
de combustible que hoy se gasta.

La terminación de la carretera, cuyo 
terraplén ya mejora de algún modo el 
tránsito de todo tipo de vehículos, elevaría 
el fl ujo turístico entre los polos Holguín y 
Baracoa, en un vial costero de envidiable 
visual y atractivas ensenadas, montañas, 
ríos y cascadas.

El total asfaltado de la vía y terminación 
de sus puentes y obras de fábrica… resta-
blecería las rutas de transporte, intercomu-
nicaría centros de Salud, educacionales, 
industriales, bases productivas agropecua-
rias, y benefi ciaría unos 25 asentamientos 
y más de 152 mil habitantes, que incluyen 
las históricamente relacionadas poblacio-
nes de Moa y Baracoa.

Carretera Moa-Baracoa

Camino del desarrollo

Daniel Romero Gilbert, jefe de bri-
gada, asegura que el molino no tuvo 
problemas para suministrar los casi 5 
mil metros cúbicos (m3) de base pétrea 
que se colocaron desde el puente del 
Toa hasta Maraví (zona donde se erige 
la industria), pero el polvo de piedra es 
otra historia que, por momentos, detie-
ne la pavimentación. 

El técnico señala como causales 
persistentes la lluvia que moja la piedra 
e impide la molienda, las roturas fre-
cuentes de equipos que trabajan en la 
extracción de rajones de la cantera -a 
un km de distancia-, y la baja calidad 
de ese material, con alto contenido de 
arcilla. 

En septiembre, por ejemplo, se detu-
vieron durante 10 días por la humedad, 
y para el 9 de octubre solo habían tra-
bajado en cuatro jornadas, en las que 
produjeron 340 m3 de material pétreo, 

de los cuales solo 90 eran polvo de 
piedra. 

El compromiso de la industria, afi r-
ma, es entregarle a la planta aledaña 
400 m3 de polvo para la producción 
del hormigón asfáltico que conformará 
la capa densa del tramo de carretera 
ya mejorada con pavimento, pero solo 
habían producido 135. 

A unos 300 metros del molino, cruzan-
do la vía, está la planta de asfalto, donde 
su jefe, Jorge Correa Rodríguez, señala al 
cielo casi siempre encapotado y asegura 
que, además de entorpecer la producción 
del molino que los abastece, la lluvia les 
reduce el potencial productivo, de 50 to-
neladas de hormigón por hora, a solo 30 
hasta la fecha. 

“La última producción la hicimos con la 
piedra húmeda, que no afecta la calidad 
del hormigón, pero obliga a que se alar-
gue el tiempo de secado en la planta, y 
eso resta efi ciencia”. 

La posibilidad de terminar una nave de 
polvo, a la izquierda de la fábrica, que per-
mitiría resguardar ese surtido y el resto 
de los requeridos, en uno de los sitios 
donde más llueve en Cuba, está lejos. 

El encargo, empero, está claro: pro-
ducir las 5 mil toneladas de mezcla 
asfáltica -entre densa y semidensa- que 

requiere la pavimentación de los casi 
cinco kilómetros pactados para este año 
por la parte guantanamera del vial Moa-
Baracoa.

Si llegan a estar a la altura de la prome-
sa con la que se erigieron, hace alrededor 
de dos años, serán una fórmula ganadora 
en esa carrera por el desarrollo que, a pe-
sar de todo, ya se concreta.  

El molino de piedraLa planta de asfalto

Cinco mil toneladas de mezcla asfáltica se verterán este año en el vial, las cuales 
benefi ciarán unos cinco kilómetros.

La inversión incluye reparar, modifi car o construir 25 puentes.
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