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INTRODUCCION

Bueno para comer, bueno para pensar

¢Por qué comemos lo que comemos? Para esta pregunta todos tenemos
algunas respuestas inmediatas, generalmente en relacién con nuestras propias pre-
ferencias. Tendemos a pensar que comemos lo que nos gusta considerando que
esto corresponde basicamente a nuestra libertad de eleccién. Sin embargo, los ali-
mentos que comunmente consumimos, la forma de prepararlos y cémo y con quié-
nes los comemos constituyen un complejo entramado que esta fuertemente
mediatizado cultural y socialmente. Los humanos podemos utilizar como alimentos
una enorme gama de sustancias minerales, vegetales y animales, pero cada cultura
selecciona un numero relativamente pequeno de alimentos para consumirlos
cotidianamente. Cocinar es una caracteristica genuinamente humana, pero de las
muy variadas técnicas para cocinar cada cultura recurre preferentemente a unas
pocas. Por nuestra naturaleza estamos obligados a comer para mantener nuestras
funciones vitales, pero no tenemos restricciones bioldgicas que determinen cuando,
cémo y con quién tenemos que comer. Y, de hecho, en diferentes épocas y en distin-
tas sociedades varia lo que se considera bueno para comer, quiénes pueden com-
partir la misma comida y las maneras de ingerir los alimentos y comportarse en la
mesa.

Los textos que aparecen en esta publicacion son una sintesis de los contenidos
de la exposicién «Alimentacion y Cultura» realizada por el Museo de Antropologia de
Tenerife, 0.A.M.C., Cabildo de Tenerife. Junto con estos textos se proporcionan guias
especificas para el desarrollo de un amplio repertorio de actividades didacticas que
permitiran al profesorado y alumnado ampliar Ios conocimientos sobre las dimensiones
socioculturales de la alimentacién. Con esta exposicion, el Museo de Antropologia
de Tenerife se incorpora al creciente nimero de museos en todo el mundo
monograficamente dedicados a la alimentacién —El Alimentarium de Vevey, Suiza, el
Agropolis de Montpellier, Francia- o que le dedican espacios permanentes o
exposiciones temporales, respondiendo asi a una creciente demanda del publico por
los temas alimentarios. Por otra parte, los contenidos de la exposicion, su presentacion
y las propuestas de actividades didacticas responden a las nuevas tendencias de los
museos etnograficos presentando exposiciones mas ligadas a la vida cotidiana y
adoptando una perspectiva global y comparativa, alejada ya de los viejos y obsoletos
museos de artes y costumbres populares que desde una éptica folklorista se recreaban
en los particularismos localistas.

La alimentacién humana es un complejo fen6meno que trasciende lo
meramente nutricional. Con los alimentos premiamos y castigamos, expresamos amor
y caring, manifestamos identidades, devociones, prestigio y poder. Esta guia, resultado
de la colaboracion entre el Museo de Antropologia de Tenerife y de la Consejeria de
Educacién del Gobierno de Canarias, es una invitacion para que desde el ambito educativo
consideremaos que los alimentos no son sélo buenos para comer sino también buenos
para pensar.
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Comida en un descanso del trabajo.
1951

Los alimentos y la comida

Todos los humanos hablan una lengua, pero existe un gran numero de lenguas diferentes, todos
los humanos comen una comida cocida, pero existe un gran ndmero de cocinas diferentes. La cocina es
universal, las cocinas son diversas.

ClI. Fischler

Introduccion

Como todos los seres vivos, los humanos tenemos que alimentarnos para man-
tener nuestras funciones vitales. Sin embargo, la alimentacion es un complejo entra-
mado de creencias, conocimientos y préacticas que mediatizan, ordenan y regulan
social y culturalmente los procesos fisioldgicos de la nutricion. No nos nutrimos, nos
alimentamos.

Las funciones de la alimentacién

Por medio de la alimentacién no sélo establecemos relaciones con la naturaleza
sino entre nosotros mismos. Ciertamente, nuestra naturaleza biolégica determina la
necesidad de comer, pero no prescribe cédmo, cuando,
dbénde y con quién tenemos que comer. Es por tanto la
cultura la que estructura el acto de comer, al que reviste
de muy diversas formas, contenidos y significados. Los
alimentos desempefian, ademas, muchas y muy diferen-
tes funciones, tanto bioldégicas como culturales. Entre
otras:

* Satisfacer el hambre y nutrir el cuerpo.

* Expresar amor y carifio.

* Premiar y castigar.

* Demostrar la pertenencia a un grupo.

* Prevenir, diagnosticar y tratar enfermedades fisicas y

mentales.
* Iniciar y mantener relaciones personales, sociales y de
A 5 negocios.
Trabajadores de la platane-ra enuna  Manifestar estatus, riqueza y poder.
comida. 1962 * Demostrar devocion.

Distintas escenas de la historia de
los vecinos de Valle de Guerra,
Tenerife, donde la comida ocupa un
lugar privilegiado en las relaciones

familiares y sociales.

Almuerzo para celebrar la compra de
un coche. 1960



Alimentacion de ricos, alimentacion de pobres

Durante los dos ultimos siglos, practicamente, todas las poblaciones del mun-
do han experimentado cambios més 0 menos radicales en sus patrones dietéticos.
En los paises occidentales estos cambios se han asociado con mejoras en los nive-
les de nutricién y salud publica, pero también con un aumento de las enfermedades
relacionadas con la nutriciéon. Las variedades de alimentos, los métodos de produc-
ciény los patrones de consumo se han extendido por todo el mundo en una red cada
vez mas intrincada de interdependencia politica y econémica.

Para los paises desarrollados este proceso ha significado un incremento de la
diversidad y cantidad de alimentos disponibles y, por tanto, una mejora general de la
dieta. Inicialmente, de estas mejoras sélo se beneficiaron las clases altas, pero pro-
gresivamente se han extendido a un amplio espectro de la poblacion,

Para los paises no industrializados, por el contrario, los efectos han sido opues-
tos a la calidad alimentaria, excepto para las elites locales. Forzados a concentrarse
en uno o dos grandes cultivos, estos paises no s6lo han perdido el control sobre la
distribucion de los alimentos que producen sino que han visto reducida su tradicional
variedad de alimentos.

Tres grandes factores han estado influyendo en estos cambios:

1.- Una diseminacién mundial de las variedades de plantas y animales.

2.- El desarrollo de un complejo de redes internacionales de distribucion de
alimentos y el crecimiento de industrias de procesamiento de alimentos.

3.- La migracion de las zonas rurales a los centros urbanos y de un continente
a otro, en una escala impredecible, con el consiguiente intercambio de técni-
cas y preferencias culinarias y dietéticas.

El dilema del omnivoro: _
preferencias y aversiones alimentarias

Los humanos somos omnivoros. Podemos comer alimentos de origen vegetal,
animal y mineral sobre los que existen pocas limitaciones biolégicamente determina-
das. No estamos especializados en un tipo fijo de alimentos y de regimenes, sino
que obtenemos los nutrientes que necesitamos de una amplia variedad de alimen-
tos, adaptandonos a los recursos de entornos muy diferentes. Necesitamos un mini-
mo de variedad de alimentos que nos proporcionen proteinas, glucidos, vitaminas y
minerales, lo que nos predispone a explorar, diversificar e innovar nuestras conduc-
tas alimentarias. Pero al mismo tiempo toda sustancia nueva encierra un peligro
potencial, ya que puede ser venenosa o hacernos dafo. El desconocimiento de sus
efectos nos mueve a ser prudentes, desconfiados y conservadores ante las sustan-
cias que no nos son familiares. Una tensidn constante entre la tendencia a la varie-
dad, a lo conocido —nedfilia— y a ser prudentes, al temor a lo desconocido —neofobia—
preside nuestra conducta frente a los alimentos. La resolucion de este dilema, de
esta paradoja, funda la cocina: un conjunto de reglas, normas, practicas, clasificacio-
nes y representaciones que determinan social y culturalmente lo que debemos co-
mer.



Comestible

No Comestible

Vaca
Cerdo
Caballo
Perro
Conejo
Rana
Insectos
Caracoles
Leche
Alcohol

Europa, América... // Cristianos,

Europa, América, Oceania,...// Cristianos
Francia, Beélgica, Japén...//

Corea, China, Oceania...

Europa...

Francia, Asia...

América Latina, Asia, Africa...

Francia, Italia, Espana...

Europa, América // Budistas, Cristianos
Europa, América, China...

India // Hindues, Budistas
India // Judios, Islam, Budistas
Europa, América del Norte...
Europa, América del Norte...
Gran Bretana, América del Norte...
Europa, América del Norte...
Europa, América del Norte
Gran Bretana, América del Norte...
China, Africa

Hindues, Budistas, Islam

Las preferencias y aversiones alimentarias estan fuertemente condicionadas
por las limitaciones y oportunidades ecoldgicas, la historia y las creencias. Ninguna
sustancia comestible es rechazada universalmente. Ni siquiera el consumo de carne
humana ha sido tabu en todas las culturas. Algunos alimentos que son repudiados
mayoritariamente en una tradicion culinaria, son, sin embargo, muy apreciados en
otra. Asimismo, en una misma cultura se manifiestan distintas preferencias y aver-
siones alimentarias.

La cocina, las cocinas

Como actividad social, la alimentacion esté sujeta a determinadas reglas que
regulan los comportamientos y conforman los hébitos alimentarios elaborados y trans-
mitidos dentro de cada cultura. Pero las diferentes tradiciones culinarias tienen, sin
embargo, varios elementos comunes: .

1.- La selecciéon de un numero limitado de alimentos basicos, principales o se-
cundarios.

2.- El uso frecuente de un conjunto caracteristico de sabores.

3.- Unas formas peculiares de preparacion de los alimentos.

4.- Un conjunto de reglas relativas a la aceptabilidad y combinacion de los alimentos,
a las comidas festivas, a las maneras en la mesa y a los usos simbélicos de los ali-
mentos.
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Cocina Principios aromaticos Utensilios

China Salsa de soja, jengibre, sésamo... Wok, Palillos

India Curry, cominos, jengibre... Tawa

Mediterraneo Aceite de oliva, ajo, cebolla... Paella

Europa Norte Crema amarga, eneldo, Fondue

Africa Norte Ajo, comino, menta... Tayin

México Chile, tomate... Metate, Molcajete
El consumo

La produccién y consumo de alimentos son parcelas importantes de la activi-
dad econémica que a la vez inciden sobre diversos aspectos de la salud publica. Las
estadisticas proporcionan datos cuantitativos de gran interés sobre el estado y las
tendencias del consumo alimentario. Pero esta informacién, obtenida por medio de
encuestas sobre los alimentos comprados, dejan sin respuesta aspectos béasicos del
consumo real.

Principales alimentos

140
120
100

Cantidad comprada per capita (kilos/litros) en hogares Espana/Canarias. (Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion. 1994)

Estos datos muestran significativas diferencias en el consumo de alimentos
en Canarias respecto a la media espanola. En Canarias hay un menor consumo de
alimentos ricos en proteinas y vitaminas y mayor consumo de alimentos ricos en
glucidos. El consumo de papas, por ejemplo, es incluso superior al mostrado en las
tablas al no incluir la produccion para autoconsumo que no entra en los circuitos
comerciales.



Las categorias de clasificacion de los alimentos son muy genéricas, con lo que per-
manecen ocultas muchas de sus modalidades y caracteristicas. Asi, existen muchas varie-
dades de pan, consumidos para usos distintos por personas de diferente nivel social, con
precios asimismo diferentes y con valores nutricionales desiguales.

Por otra parte, alimentos comprados no significa necesariamente alimentos consumi-
dos. Una cantidad significativa se pierde en desperdicios y sobras —algunos alimentos se
utilizan sélo para “decorar” y partes de otros se rechazan por considerarlos malos o de
escaso valor nutricional—.

Estas encuestas se refieren, por lo general, a la cantidad media comprada por hogar,
por lo que tampoco proporcionan informacién sobre el consumo y régimen de los diferentes
miembros de la unidad familiar.

Informacion nutricional

Proteinas. Son la principal fuente de aminoacidos que el organismo utiliza
para la formacién y crecimiento de los tejidos. Las proteinas constituyen mas del
50% del peso en seco de los tejidos.

Carbohidratos. Son las sustancias que utiliza nuestro organismo como fuente
preferente de energia, que es de facil utilizacidn por nuestras células.

Grasas. Su funcién principal es la de proporcionar energia, aunque su extrac-
cidn es mas lenta que en la de los carbohidratos. Las grasas son los principales
componentes estructurales de las membranas celulares.

Vitaminas. Son sustancias organicas que actuan en cantidades muy peque-
fas. Son esenciales para el desarrollo de las funciones biolégicas. Nuestro organis-
mo no puede fabricarlas en su totalidad y deben, por tanto, estar contenidas en los
alimentos.

Sales minerales. Son sustancias inorganicas indispensables para el adecua-
do funcionamiento de muchos compuestos organicos y contribuyen a mantener equi-
librado el medio interno.

Agua. Es el componente mas abundante de todos los organismos. Del 70% al
90% del peso total del organismo se debe al agua, en la que se disuelven o suspen-
den el resto de las moléculas.

11
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El sabor

Los humanos son practicamente la Gnica especie que llega a degustar con cierta asiduidad
sustancias innatamente aversivas. La conversion de una aversion en un gusto constituye uno de los
fendmenos mas sorprendentes en el drea de la seleccion humana de alimentos.

P. Rozin

La boca, puerta del cuerpo

Cuando lo introducimos en la boca, un alimento atraviesa la frontera entre el
mundo y nuestro cuerpo. Es un acto trivial, pero esta cargado de consecuencias y
significados.

Los alimentos y los sentidos

Vista, oido, tacto, olfato y gusto, intervienen decisivamente en nuestra
percepcién de las propiedades de los alimentos. Pero es con el gusto y el
olfato con los que elegimos, finalmente, qué sustancias se convierten en
alimentos, en la materia de nuestra carne. Al incorporar un alimento a
nuestro cuerpo éste pasa real y simboélicamente a formar parte de nosotros.
Somos lo que comemos, y por eso es tan decisivo saber distinguir lo que
es comestible de lo que no lo es. En la boca, mediante el escrutinio del
sabor de los alimentos, abrimos o cerramos la puerta del cuerpo.

Olor, aroma y gusto: el sabor

El olor es la percepcion, a través de la nariz, de las particulas olorosas
en contacto con la mucosa nasal. Estas particulas han de ser volatiles y
solubles para que puedan ser detectadas olfativamente. El olfato es muy
sensible, unas 10.000 veces mas que el gusto.

El aroma es la propiedad para percibir las sustancias olorosas de un
alimento una vez que éste se ha introducido en la boca. Estas sustancias
se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe y, a través de la
trompa de Eustaquio, llegan a los centros sensores del olfato.

El gusto, o sabor basico es la percepcion de las sustancias sapidas
diluidas en la boca. Hay cuatro sabores basicos: dulce, acido (agrio),
salado y amargo. Tenemos una predisposicion natural para detectar las sustancias
dulces y las amargas. Esto ha tenido una gran importancia en la evolucion humana, ya
que las sustancias dulces son generalmente nutritivas, mientras que la mayoria de las
toxinas naturales tienen un sabor amargo.

El sabor de un alimento es la compleja combinacion del olor, aroma y gusto,
y sobre el que también influyen el color y la textura. Lo que distingue a unos alimentos
de otros es el sabor, no el gusto. Si probamos un alimento con los ojos cerrados y la
nariz tapada solo conoceremos su gusto; necesitamos también conocer su olor y
aroma para reconocerlo.



Las especias

Las especias son sustancias vegetales que se usan en pequefas cantidades
para dar sabor a las comidas. La mayor parte de las especias son originarias de los
trépicos asiaticos; otras proceden de las Indias Occidentales, América Central y la
cuenca mediterréanea.
El uso de las especias en la cocina no se extendié a Europa hasta finales de la Edad
Media, aunque se habian utilizado durante miles de anos por toda Asia, Arabia y la
region mediterranea. En un tiempo tan valoradas como el oro, su busqueda influy6
en el curso de la historia social y econdmica.

CANELA

Denominacion. Cinnamomun verum/Cinnamomun zeylanicum.

Origen. Sri Lanka.

Caracteristicas. Tiene un sabor dulce bien definido con olor a madera fragante y
calido.

Produccién. El mayor productor es Sri Lanka, seguido de las Islas Seychelles. Se
cultiva también en la India, Brasil, Indonesia, Indias occidentales e islas del océano
Indico.

Consumo/Usos. Indicada tanto para platos dulces como salados. Especialmente con
el cordero, con platos de arroz, compotas de frutas, postres de chocolate, bizcochos
y bebidas. En Canarias se utiliza en reposteria.

CILANTRO

Denominacion. Coriandrum sativum.

Origen. Mediterréaneo oriental y la India.

Caracteristicas. Hojas y frutos verdes con olor fuerte y fétido. El fruto maduro tiene
un sabor dulce, con aroma a madera especiada y una nota picante y balsamica. Su
sabor es suave, dulzén y ligeramente ardiente.

Produccion. La produccion se realiza a menudo a pequenia escala. En la India, Iran,
Oriente Medio, Unién Soviética, Estados Unidos y América Central y del Sur, se
obtienen abundantes cosechas.

Consumo/Usos. Las hojas frescas forman parte de las verduras del sur de Asia y

Suramérica. El fruto es la especia. Se utiliza fresco en mojos y caldos o sopas.
AZAFRAN

Denominacion. Crocus sativus.

Origen. Desconocido aunque probablemente proceda de Asia Menor.
Caracteristicas. Tiene un aroma persistente y particular y un sabor penetrante y
amargo, aungue fuertemente aromatico.

Produccion. Espana, Grecia, Francia, Turquia, Iran, Marruecos y Cachemira son los
principales productores. El mejor azafran se produce en la region espafola de La
Mancha.

Consumo/Usos. Es uningrediente basico en platos de pescado y arroz, sopas, caldos
y estofados. Su elevado precio es la causa de que frecuentemente se utilicen
sucedaneos. Se utiliza, en hebras o0 molido, tanto para dar sabor como para colorear.
COMINO

Denominacion. Cuminum cyminum.

Origen. Valle del Nilo.

Caracteristicas. Olor fuerte y pesado, intensamente acre o cdlido. Las semillas del
comino saben ligeramente amargas y su picante sabor persiste durante algin tiempo.
Produccion. Cuenca mediterrdnea, India, Iran.

Consumo. Se emplea con asiduidad en estofados, salsas y mojos. Se usa en la India
como remedio para la diarrea.

13
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CLAVO

Denominacidon. Eugenia caryophyllus. Syzygium aromaticum.

Origen. Islas Molucas o de las Islas de las Especias (Indonesia). Caracteristicas.
Aroma perentorio y fuerte que es caliente y rico. Al probarlo es picante acido, fuerte
y amargo y deja una ultima sensacion de hielo en la boca. Su efecto se suaviza al
cocinarlo y con los demas ingredientes.

Produccion. Indonesia produce la mayor cosecha de clavo, seguida de Madagascar,
Tanzania, Sri Lanka y Malasia.

Consumo/Usos. La esencia de clavo es un conservante. Como aromatizador, se
utiliza una naranja pinchada con clavos. Se emplea tanto en reposteria como en
NuUMerosos guisos.

PEREJIL

Denominacion. Petroselinum hortense.

Origen. Mediterraneo y Oriente (Libano y Argelia). Cerdena reivindica su origen.
Caracteristicas. De sabor picante, toda la planta desprende un perfume aromatico
con olor a trementina.

Produccion. De escaso valor econémico, el perejil se cria espontdneamente, entre
piedras, al pie de los muros, etc.

Consumo/Usos. Fresco, se utiliza para cualquier plato, bien como condimento o
como decoracién. Es protagonista de numerosas salsas verdes, entre ellas el mojo
verde. ’

LAUREL

Denominacion. Laurus nobilis.

Origen. Asia Menor y Grecia.

Caracteristicas. Hojas aromaticas de sabor amargo con recuerdos a madera.
Produccion. Frecuente en las Islas Occidentales donde existen ademas otras
variedades —Laurus canariensis, Laurus azorica— popularmente denominadas «loro».
Consumo/Usos. Junto con el tomillo forma el «bouquet garni» de los cocineros. Facilita
la digestion de las comidas. Es uno de los condimentos de mayor uso en la cocina
donde se emplea en numerosos guisos.

TOMILLO

Denominacion. Thymus vulgaris.

Origen. Cuenca mediterranea.

Caracteristicas. Toda la planta es aromatica y odorifera.

Produccién. Abundante en jardines y montes.

Consumo/Usos. El tomillo es una hierba basica de la cocina mediterranea. Se utiliza
seca para salsas, embutidos o conservas de pescado. Tiene virtudes digestivas y
antisépticas.

OREGANO

Denominacion. Origanum vulgare.

Origen. Europa y Asia.

Caracteristicas. Desprende un perfume aromatico y tiene un sabor amargo que
recuerda a la menta y la ajedrea.

Produccion. Se encuentra en las colinas secas y soleadas, entre las matas y los
linderos de los bosques.

Consumo/Usos. Aditivo muy utilizado en estofados, alifios 0 adobos. Considerado
hasta épocas recientes como un remedio universal, se utiliza en tisanas contra la
tos, como desinfectante, expectorante y para trastornos gastricos.

PIMIENTA

Denominacién. Piper nigrum.

Origen. Originaria del sureste de la India.



Caracteristicas. Picante, con mas sabor que olor, desprende un aroma a madera
calido y refrescante.

Produccion. Los principales paises productores son la India, Malasia e Indonesia.
Consumo/Usos. Practicamente se utiliza en casi todos los platos, especialmente en
estofados y algunos mojos. Tiene propiedades diuréticas.

PIMENTON

Denominacién. Del latin pigmentum (variedad Nora)

Origen. América del Sur

Caracteristicas. Ligeramente picante y un poco amargo después de probarlo.
Produccion. India, China, Espana.

Consumo/Usos. De frecuente uso en potajes, mojo rojo, guisos, chacineria..., se
emplea también como conservante y como colorante en productos alimenticios y
farmacéuticos.

PIMIENTA (picona/guindilla/chiles)

Denominacion. Capsicum annuum; Capsicum frutecens.

Origen. América del Sur.

Caracteristicas. Ardientemente picante.

Produccion. Mediterraneo, China, Nigeria, México

Consumo/Usos. Presente en la cocina de la mayoria de los paises, es el ingrediente
béasico del mojo rojo y de muchos adobos de la cocina de Canarias. Se usa también
como conservante alimentario. Es un estimulante digestivo, energetico y cicatrizante.
Es una de las especias mas cultivadas de las que existen unas doscientas variedades.

Condimentos

El empleo de algunas verduras, grasas, aceites, licores, vinos u hortalizas
tales como el tomate, la cebolla, el ajo o el pimiento, s6los 0 combinados, crudos o
transformados, enteros o triturados, etc. se utilizan generalmente para impregnar
sabores singulares a los alimentos.

SAL

Tan necesaria como el agua, es la encargada de mantener el equilibrio de los
liquidos corporales. Necesitamos de 6 a 8 gramos diarios de sal, pero en la practica
se consume mucha mas, porque con ella sazonamos la comida para realzar su sabor.

La sal se encuentra de forma natural en muchos alimentos, pero la que usamos
en mayor cantidad procede tanto de la sal marina como de la sal gema. Antes de que
se conocieran bien sus formas de extraccion, su comercio fue muy importante, ya
que ademas de un sabroso condimento, constituia también un excelente conservante.
Alcanzé tanta importancia en la Roma clasica que se llegé a pagar en sal a los
soldados. Esto dio origen al término sal-ario. Otros muchos términos también estan
asociados a la sal: sal-sa; en-sal-ada; sal-morejo, etc.

AJO

Posiblemente originario de las estepas del Asia Central, las variedades mas
conocidas proceden del Préoximo Oriente y Mediterraneo oriental. A partir del
Renacimiento se convierte en un condimento esencial de los pueblos mediterraneos,
sobre todo para sustituir a las caras especias del Oriente. El ajo se emplea en
multiples aplicaciones, tanto como alimento como medicamento ya que es un
importante anticoagulante, antiséptico y antibidtico. Es un ingrediente fundamental
€N NUMerosos guisos, salsas y adobos.
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VINAGRE

El vinagre es el producto que resulta de la fermentacion de un liquido alcoholico
que, en contacto con el aire, se oxida transformandose en acido acético. El vinagre
estimula el apetito y ayuda la digestion. Existen muchos tipos de vinagres, pero los
mas utilizados son los de vino. Sus propiedades antisépticas lo convierten en un
excelente producto para conservar los alimentos. Se utiliza para alifios, adobos y
salsas.

El mojo

«[ a cena que Gertrudis habia servido consistio en papas y pescado salado.
Esta sobria comida es el plato tipico de los islefios y lo prefieren a los mejores
guisados de carne. Lo sirven con mojo, salsa incendiaria compuesta de vinagre,
pimientas rojas, ajos, cilantro y en algunas ocasiones se le afiade aceite, pero en
este caso se trata de un lujo. (...) Yo sazoné mi pescado tal como lo hacian mis
vecinos de mesa. Pero tan pronto le tomé el sabor a la infernal salsa, mi paladar
quedoé como electrizado, tenia fuego en la garganta y me corrian las lagrimas».
(S. Berthelot, Primera estancia en Tenerife (1820-1830)

El mojo es la salsa canaria por excelencia. Si bien existe una gran variedad de
mojos, el verde o de cilantro y el rojo, de pimienta picona, son los mas comunes. Se
utilizan tanto para platos de carne como de pescado y, desde luego, para acompanar
las papas arrugadas.




Evolucién del
paisaje de Va-
lle de Guerra
1950, 1952,
1968, 1972

El paisaje agrario

El archipiélago canario es un pequenio territorio de unos 7447 km? que, debido
a su situacién geografica, climatologia y geomorfologia, presenta una gran diversi-
dad ecoldgica y biolégica. Esta diversidad natural se ha incrementado, a lo largo de
siglos, con la introduccidon de numerosas especies domesticadas en su mayoria des-
tinadas a la produccién de alimentos. '

Una de las caracteristicas mas notorias del paisaje insular, especialmente en
las islas de mayor relieve, es la disposicién vertical de distintos pisos ecoidgicos, que
van superponiéndose desde el mar hasta la cumbre, cada uno con peculiares condi-
ciones de clima, suelo y vegetacion. Asimismo, las elevadas alturas dan lugar a una
acentuada diferencia entre la vertiente norte (barlovento) y la sur (sotavento).

Estos factores han marcado histéricamente las practicas agricolas tradiciona-
les. Los saberes y estrategias campesinas han tratado de optimizar las actividades
productivas combinando los recursos de estos diferentes pisos ecoldgicos. En laisla
de Tenerife, en particular, esta interaccion entre las condiciones ecologicas, la diver-
sidad bioldgica y las practicas culturales ha dado lugar a varios tipos de aprovecha-
mientos agricolas.

La agricultura, histéricamente la principal actividad econdmica de Canarias,
ocupaba al grueso de su poblacion que durante siglos roturé y cultivé una parte
considerable de la superficie Gtil de las Islas. En las pasadas décadas, el sector
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servicios —en especial el turismo—, ha ido absorbiendo a la mayoria de la poblacion
activa. Esta reorientacion econdmica, junto con la presion urbanistica, ha provocado
un notable descenso de las tierras cultivadas con el consiguiente incremento de las
importaciones de alimentos.

Tipos de tierras

Barros, tierras de salén. Alfisoles e Inceptisoles (Soil Taxonomy.- 1994)
Caracteristicas. Suelos profundos. Color rojo intenso. Textura arcillosa. Estructura
prismatica y poliédrica. Elevado contenido en nutrientes minerales. Buena actividad
bioldgica. Medianamente organicos. Fertilidad elevada y sin limitaciones importan-
tes para el cultivo. Son los suelos tipicos de las medianias insulares, profundos,
fértiles e intensamente cultivados.

Distribucion. Planicie de La Laguna-Los Rodeos. Medianias del Norte (Tacoronte a
Buenavista). Altos de Candelaria y Arafo.

Cultivos. Policultivo tradicional de medianias. Cultivos horticolas. Cultivos menores.
Algunos frutales.

Tierras de clima arido, Aridisoles (Soil Taxonomy.- 1994).

Caracteristicas. Color marron o rojizo. Textura arcillosa. Estructura masiva. Bajo con-
tenido en materia organica. Alcalinos, salinos y a veces sédicos. Acumulaciones de
caliche y yeso. Baja capacidad de infiltracion de agua. Baja fertilidad y con limitacio-
nes severas para su puesta en cultivo. Suelos caracteristicos de las zonas aridas y
costeras de las vertientes a sotavento de la isla, presentando déficit hidrico durante
todo el ano.

Distribucion. Franja costera (<200 m.) entre Glimar y El Médano. Hasta los 900 m.
de altitud entre El Médano (Granadilla) y Los Cristianos (Arona) y entre La Caleta y
Guia de Isora. Teno Bajo.

Cultivos. Tomates. Vegetacion natural: tabaibal-cardonal y pastizales xerofilos en
antiguas parcelas abandonadas. Sorribas e invernaderos (plataneras, tomates).

Litosuelos. Entisoles y afloramientos rocosos (Soil Taxonomy.- 1994).
Caracteristicas. Suelos de poco espesor. Arenosos y pedregosos. Estructura parti-
cular muy débil. Pobres en nutrientes y materia organica. Color variable segun el tipo
de roca. Muy baja fertilidad y fuertemente limitados para su uso agricola. Suelos
caracteristicos de areas geoldégicamente recientes, con baja alteracion (malpaises) y
de zonas con pendientes elevadas (barrancos y laderas) donde la formacién de sue-
lo esté& limitada por fenémenos erosivos.

Distribucion. Por toda la isla

Cultivos. Vegetacion natural. En pequenas terrazas, donde se acumula una mayor
profundidad de suelo, se cultivan horticolas de autoconsumo. No aptos para cultivar.

Picones, jables, arenas, zahorray derrubios de barranco y pie de ladera. Entisoles
(Soil Taxonomy.- 1994).

Caracteristicas. Suelos de espesor variable, pero en general bajo. Arenosos y muy
pedregosos. Estructura particular poco desarrollada. Generalmente pobres en mate-
ria organica. Alta capacidad de liberacion de nutrientes. Color variable, predominan-



do los ocres y amarillos a los negro grisaceos en los picones. Alta capacidad de
retencion de agua y humedad ambiental. Numerosas limitaciones que restringen su
uso agricola, aunque también presenten algunas potencialidades que les hacen ido-
neos en una agricultura conservacionista de zonas aridas (jables, arenados, zahorra,
etc.). Este tipo de suelos es comiUn en zonas recientes constituidas por material
piroclastico (jables, picones), en areas costeras de acumulacion de arenas eodlicas y
en los fondos de los barrancos mas amplios en las zonas proximas a la desemboca-
dura.

Distribucion. Valle de Guimar. Bandas del Sur. El Médano. Barrancos de toda la isla.
Cultivos. Vegetacion natural. Cultivos de papas en jables, vina, higueras y almendros
en picones y algunas horticolas en los aluviones pedregosos de fondos de barranco.

Tierras de polvillo, tierra de monte, Andosuelos. Andisoles (Soil Taxonomy.- 1994)
Caracteristicas. Suelos profundos. Alto contenido en materia organica y nutrientes.
Predominio de silicatos amorfos en la fraccion fina coloidal. Color negro o pardo muy
oscuro. Textura equilibrada con tendencia limosa. Estructura grumosa fina, muy es-
table y con alta friabilidad. Baja densidad aparente. Elevada capacidad de retencion
de humedad. No salinos ni sédicos. Reaccion acida. Son los suelos mas caracteris-
ticos de los materiales geoldgicos de origen volcanico situados en clima permanen-
temente humedo y en equilibrio climatico con las formaciones vegetales de monte
verde (laurisilva y fayal-brezal) y de pinar.

Distribucion. Macizos de Anaga y Teno. Corona Forestal.

Cultivos. Vegetacion natural. Son suelos con pocas aptitudes para el cultivo. Cuando
se desforestan, son suelos muy erosionables y se pierden facilmente con el agua, y
ademas sus caracteristicas evolucionan a las de suelos pardos debido a la menor
humedad edéfica. En las partes bajas del monte y en algunos claros del mismo se
suelen aterrazar y realizar policultivos o rotaciones (millo, papas, coles, judias, cho-
chos, etc.).

Tierras pardas. /nceptisoles (Soil Taxonomy.- 1994).

Caracteristicas. Bajo 0 medio contenido en materia organica. Textura franco limosa.
Profundidad mayor de 50 cm. Estructura grumosa gruesa y poliédrica fina. Color
variable en las tonalidades ocres. Alto contenido en nutrientes. En general muy bue-
nas propiedades fisico-quimicas de fertilidad. Son suelos poco evolucionados y de
ahi su alta capacidad de alteracién y de liberaciéon de nutrientes. En la mayoria de
ellos se identifican los rasgos que marcaran su evolucion posterior, encontrandose
suelos pardos andicos, vérticos, fersialiticos, etc., en las zonas de transicion hacia
otros tipos de suelos. Son los mas intensamente aprovechados desde el punto de
vista agricola en la isla de Tenerife, ya que por regla general sus posibilidades de uso
superan siempre sus limitaciones.

Distribucion. Limites mas bajos de la Corona Forestal. Franjas superior inferior de
las medianias.

Cultivos. En los suelos pardos se realiza la mayor parte de la agricultura de medianias
de las islas, fundamentalmente papas, vina y cultivos horticolas, como cultivo indivi-
dual, policultivos o rotaciones, no presentando potencialidades ni limitaciones espe-
cificas para un determinado cultivo.
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Tierras pardas y polvillo sobre alteraciones ferraliticas. /nceptisoles y Andisoles
sobre Ultisoles (Soil Taxonomy.- 1994)

Caracteristicas. Suelos profundos (mas de 1 m de espesor). Textura arcillosa. Es-
tructura prismatica o poliédrica gruesa, bien desarrollada. Muy desaturados en cationes
béasicos. Generalmente acidos. Contenido muy bajo en nutrientes. Baja fertilidad. Alta
erodibilidad. Pobres en materia organica. Son los suelos mas evolucionados y de
mayor alteracion de la isla, producto de una génesis antigua en condiciones de tem-
peratura y humedad tipicamente tropicales. Su antigliedad hace que se encuentren
rejuvenecidos por aportes de materiales volcanicos piroclasticos posteriores y, en
consecuencia, aparezcan enterrados bajo andosoles. Suelos tipicamente fores-
tales.

Distribucion. Macizos de Anaga y Teno. Las Raices-Las Lagunetas. Aguamansa.
Cultivos. No aptos para el cultivo. Vegetacion forestal de laurisilva. Areas antiguas
de laisla.

Mazapé, Barros blancos y grises. Vertisoles (Soil Taxonomy.- 1994).

Caracteristicas. Textura arcillosa. Estructura prismatica muy desarrollada. Muy plas-
ticos y muy duros cuando se secan. Densidad muy alta. Baja permeabilidad e
infiltrabilidad en estado humedo. Grietas de retraccion. Alcalinos y a veces salinos y
sadicos. Ricos en carbonato célcico. Aceptables caracteristicas quimicas de fertili-
dad. Estos suelos se encuentran siempre en zonas bajas del paisaje, bien en areas
costeras o bien en zonas depresivas interiores, bases de laderas y glacis, etc. Es
decir, en todas aquellas zonas donde se hayan producido acumulacién de sedimen-
tos finos. Las malas propiedades fisicas que presentan han restringido su uso agri-
cola, pero aun asi se utilizan para cultivos horticolas e incluso plataneras y ornamen-
tales en zonas de costa, aunque lo mas general en estas zonas es que se sorriben.
Distribucion. Valles y zonas bajas de Anaga, Bajamar-Punta del Hidalgo, de Valle de
Guerra a Sta. Ursula, Teno, Candelaria y S/C de Tenerife. Medianias de Arona, Adeje

'y Guia de Isora.

Cultivos. Horticolas, plataneras, ornamentales y otros.

Sorribas, suelos de prestacion. Entisoles (Arents) (Soil Taxonomy.- 1994).
Caracteristicas. Suelos artificiales, generalmente con buenas propiedades fisico-
guimicas para el cultivo. Como suelo de prestacion se utilizan por lo general Alfisoles,
Inceptisoles y Andisoles de las zonas medias y altas.

Distribucion. Costa Norte: Bajamar-Punta del Hidalgo-Valle de Guerra-La Guancha-
Icod-Buenavista. Costa Sur: Granadilla-San Migue!-Arona-Adeje-Guia de Isora y San-
tiago del Teide.

Cultivos. Platanera, ornamentales e invernaderos de horticolas de primor.



Las verduras y las frutas

Curiosa época la nuestra en la que los alimentos vegetales llegan dificilmente a satisfacer el
hambre, pero en la que tanto dinero y tanta energia se gastan en domesticar plantas exoticas para
decorar el habitat de los que tienen recursos (35). J. Barrau

Los cultivos ordinarios

Una vision topica de la agricultura canaria, vista unicamente desde la perspec-
tiva de los productos agricolas de exportacion —vino, cochinilla, platano, tomate y
papas—, ha oscurecido la importancia historica de la agricultura de subsistencia. Des-
tinados al abastecimiento del mercado interno, en las islas se han cultivado una gran
variedad de productos, denominados genéricamente cultivos ordinarios, siempre pre-
sentes en la alimentacion y definitorios de la cultura culinaria de la poblacion.

Puchero y potajes

Las hortalizas —-las verduras—, aungque con un desigual con-
sumo, forman parte de muchas preparaciones culinarias de
las islas, entre las que destacan el puchero y una gran varie-
dad de potajes.

El puchero es un tipo de cocido que se consume como plato
unico y en el que intervienen las carnes, las legumbres —
garbanzas—, una amplia variedad de hortalizas —-bubango—,
habichuelas, calabaza, col, cebolla..., junto a las pifas de
millo, papas, batatas y, en ocasiones, peras. El contenido de
grasas y carnes ha disminuido en las ultimas décadas en
beneficio de las papas y las hortalizas. El caldo del puchero,
mezclado con gofio —escalddn—, se suele comer aparte; los
restos del puchero —el tumbo- al dia siguiente. Los potajes,
en los que generalmente estan presentes las papas, se conocen por la hortaliza prin-
cipal que le da su peculiar sabor y textura —de berros, de coles, de calabaza...—, y se
consumen como primeros platos.

Principales hortalizas que intervienen en el puchero

BATATA/BONIATO

Denominacion. lpomoea batatas.

Origen. Sin determinar su procedencia americana o asiatica.

Consumo. Guisada —puchero, guarnicién de carnes y pescados; en papilla como
relleno de las “truchas™-.

BUBANGO/CALABACIN

Denominacion. Curcubita pepo.

Origen. América Central.

Consumo: Guisado -pucheros, potajes, estofados-; frito -rebozados.
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CALABAZA

Denominacién: Curcubita pepo.
Origen: América central.
Consumo: Guisada -pucheros, potajes-; guisada y frita -"truchas”, tortitas-; hervida -

"cabello de angel’-.

CEBOLLA

Denominacién: Alium cepa.

Origen: Asia.

Consumo: Cruda -ensaladas-; frita -salsas-; guisada -estofados-.

COL/REPOLLO

Denominacion. Brassica oleracea.

Origen. Europa.

Consumo. Guisada —pucheros, potajes—; cruda —ensaladas.

CHAYOTA

Denominacion. Secchium edule.
Origen. América Central.
Consumo. Hervida —compotas, tortitas—; guisada puchero.

HABICHUELA

Denominacién. Phaseolus vulgaris.

Origen. Asia.

Consumo. Guisada —pucheros, potajes, estofados.

ZANAHORIA

Denominacién. Daucus carota.
Origen. Mediterraneo.
Consumo. Gusada -puchero, potajes, guarniciones-, cruda en ensaladas, reposteria.

MILLO

Denominacion. Zea mays.

Origen. América.

Consumo. Puchero, potajes, harinas, gofio.

Las etiquetas adosadas a los embalajes indicaban la variedad de
marcas, tipos, tamafios y calidades de los tomates canarios.
Etiquetas de tomates de las décadas de 1930/40.

El tomate

En México los aztecas lograron seleccionar, a partir de los
diminutos tomates silvestres, nuevas variedades de mayor
tamano y diferentes formas. Aunque tardé en incorporarse a las
cocinas europeas, desde el siglo XVIll su consumo se expandio
por los paises mediterraneos, donde su caracteristico sabor
impregna muchas preparaciones culinarias.

Desde finales del siglo XIX Canarias respondié a la creciente
demanda de tomates por los consumidores europeos, dedicando
grandes extensiones a su cultivo en el sur de las islas. Los "Ca-
nary Islands Tomatoes" se convirtieron asi en uno de los



principales productos de exportacion. En la actualidad, haciendo frente a otras zo-
nas productoras, los tomates de Canarias siguen siendo muy apreciados en los
mercados europeos.

La castana

El castano es marginal en las islas, en general asociado al cultivo de la papa en
las zonas de medianias. Mulata, Redonda, Menuda, Picén, Mollar son las variedades
mas comunes.

La madera y corteza del castafno se utiliza en la fabricacion de cesteria y ape-
ros agricolas.

Se consume cruda, guisada o tostada. Asociadas a la apertura de las bodegas,
al vino nuevo, también se consumen en las zonas urbanas en tenderetes callejeros
durante los meses de invierno.

El higo pico

La tunera, Opuntia Laevis, originaria de México, es muy comun en todo el
paisaje insular, donde también se la conoce como “penca”. Su cultivo tuvo una gran
importancia en la economia canaria del siglo XIX donde la cochinilla, la materia
tintérea obtenida de un parasito de esta planta, era muy demandada por la industria
textil.

i Su fruto, el higo pico o chumbo, es su principal aprovechamiento, tras el aban-
dono de su cultivo cuando se introdujeron las anilinas, los colorantes sintéticos. El
higo se consume como fruta fresca y en seco, los higos “porretos”.

Las frutas

Las frutas siempre han estado presentes en la alimentacion humana. Desde
siempre también han tenido una poderosa fuerza simboélica. En nuestra tradicion
cultural, la manzana -la fruta del paraiso- representaba lo prohibido y ceder a la
tentacion de comerla fue la manifestacién misma del pecado original. Aun asi, en el
mundo moderno, y a pesar de que su produccion esta en buena medida industrializada,
la fruta sigue siendo la expresion de lo “natural”’, de lo no manipulado, de lo no
contaminado. Antiguamente evocadoras de la belleza y de la sensualidad, son
asimismo el soporte de muchas metaforas contemporaneas de lo exotico, de las
tierras virgenes.

Las frutas estimulan todos nuestros sentidos. Nos aseamos, nos perfumamos
con frutas, limpiamos con frutas, nos rodeamos de objetos con formas de frutas, y
muchos alimentos so6lo cobran identidad por la fruta o el sabor de la fruta que le
anadimos. Acidas o dulces, verdes o maduras, naturales o transformadas, de verdad
o de mentira... pasion por la fruta.
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El platano

Durante todo el siglo XX el platano ha sido el principal cultivo de exportacién de
Canarias. Originario del Sudeste de Asia, exploradores portugueses lo trajeron a Cana-
rias en el siglo XV desde la costa occidental de Africa. Pero no fue hasta finales del
siglo XIX cuando se inicid su cultivo a gran escala.

La primera expansion del cultivo se debio a los comerciantes britanicos asenta-
dos en las islas, quienes iniciaron las plantaciones y las primeras exportaciones al
Reino Unido, al que se dirigié toda la produccion hasta la | Guerra Mundial (1914).
Posteriormente se exportaron a Francia importantes contingentes. Entre la Guerra
Civil Espanolay la Il Guerra Mundial, el mercado peninsular fue absorbiendo el grueso
de la produccion del platano de Canarias.

A las incertidumbres del mercado, los agricultores se
han de enfrentar a los azares naturales. Estado de las
plataneras tras un temporal en 1963.

NITRATO AMONICC

El cuitivo intensivo de! platano supuso una progresiva dependencia del El trabajo de las mujeres no se limitaba a los
mercado internacional, no sélo por la competencia de otros paises produc- empaquetados.Mujeres cargando pinas de platanos en
tores, sino también por la importacién de abonos, pesticidas... Los produc- Valle de Guerra, anos 50.

tores de abonos también recurrieron a la publicidad para vender sus pro-

ductos.



La papa

La patata puede desempenar, y @ menudo lo hace, un doble papel: el de alimento nutritivo y el

de arma forjada para la explotacion de un grupo mas débil en una sociedad mixta.

R.N. Salaman

Es tradicion constante en estas Islas de que las papas o patatas que por primera vez se
sembraron en tierras de Ycod el alto de donde se han propagado tan felizmente por toda esta Provincia,
la traxo del Pert D. Juan Bautista Betancourt y Castro por los arios de mil seiscientos veinte y dos.

(Juan Bautista Bandini. Lecciones de agricultura. 1816)

De origen andino (Peru, Bolivia), donde se cultiva desde hace mas de 2000
anos, la papa fue traida a Europa por los colonizadores. En los ultimos dos siglos se
ha extendido a todo el mundo y ocupa un lugar privilegiado en la alimentacién de

negra yema de huevo

bonrta

torrenta

muchas poblaciones.

La papa, por la extension de su cultivo, adaptaciéon a los
distintos ecosistemas insulares, importancia econdmica y
arraigo en las costumbres culinarias, es uno de los
alimentos que mas caracteriza la dieta de la poblacion
canaria.

Tuvo una temprana introduccién en las lIslas,
probablemente en el siglo XVI. Pero desde el siglo XVIII,
cuando su cultivo comienza a expandirse, se incorporé
progresivamente a la dieta de las clases populares hasta
convertirse en un alimento basico. En los platos Unicos
como el puchero, en los primeros platos como los potajes,
acompanando a la carne o al pescado, incluso en los
postres, la papa ocupa el centro de la cocina canaria. Asi,
«papeo» designa a la comida en general, e «ir a papear»
es ir a comer. Ingrediente fundamental en todas las comidas
cotidianas, esta también presente en las comidas festivas
y en las celebraciones.

Variedades

En Canarias se cultivan un considerable nimero de
variedades de papas, unas resultado de las que fueron
inicialmente introducidas de la subespecie Solanum
tuberosum sp. andigena, y otras de la subespecie Solanum
tuberosum sp. tuberosum, a la que también pertenecen
todas las variedades comerciales.

Las papas de «color», las papas «blancas»

Si bien el numero de variedades es grande, al conjunto
de las locales antiguas se las designa genéricamente
como papas de «color». Como papas «blancas» —o de
«quintal», de «casta»— se conocen, globalmente, todas
las variedades de importacion. En general, las papas
de «color» se cultivan en las zonas altas de la isla, en
las medianias, en régimen de secano. Las «blancas»,
aunque preferentemente en las zonas mas bajas y de
regadio, se producen también en la medianias.
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Las papas arrugadas

En funcion de sus cualidades
organolépticas, textura y consistencia, las
distintas variedades de papas se utilizan
para diferentes usos culinarios. Las de
«color» son las mas apreciadas para
preparar las «papas arrugadas». Las
«blancas» se emplean preferentemente
fritas y en potajes.

De todos estos usos, las «papas
arrugadas» es la forma de consumo mas  cuyiivo de papas en la medianias del Norte de Tenerife
singular en la gastronomia canaria. Su
coccion, una peculiar manera de guisarlas, con piel y con mucha sal gorda, les da
una apariencia y sabor caracteristicos. Es tradicional también reservar la salmuera
resultante de un guiso para reutilizarla en los siguientes.

El hame

Name es la denominacion que en Canarias recibe el taro (Colocasia esculenta
L. Schott). Es un tubérculo originario del sur y centro de Asia de cultivo muy extendido
en Africa y en el Pacifico. Muy rico en hidratos de carbono, se consume en una amplia
variedad de formas.

En Canarias se producen pequefas cantidades de hame, localizandose
principalmente su cultivo en el noreste de la isla de La Palma. Se emplea como verdura
fresca en los potajes, pero es mas frecuente su «guisado» previo, para eliminar las
sustancias toxicas e irritantes que contiene, antes de consumirlo como
acompanamiento de otros alimentos, o solo con azucar o miel.

Nameras



La carne

Puesto que la carne es el alimento mas prestigioso y universalmente deseado por los seres

humanos, es también el alimento mas deseado por los dioses.
M. Harris

La dieta de nuestros ancestros mas remotos fue de frutas y vegetales—
frugivora—, pero desde hace miles de afios la carne ha ocupado un lugar privilegiado
en la alimentacion humana. La carne es, para la mayoria de las culturas, el alimento
preferido y mas altamente valorado. Las sustancias de origen animal son ricas en
proteinas, grasas, vitaminas y minerales, nutrientes esenciales que nuestro organismo
asimila con facilidad y los hace especialmente apetecibles frente a otro tipo de
alimentos.

Carne es, en muchas lenguas, sinonimo de comida. Las viandas, que
originalmente designaban a los alimentos en general, se fueron asociando
preferentemente a la carne. En algunas culturas incluso, hay un término para el
hambre y otro especifico para el *hambre de carne”. La “carne de 10s pobres” ha
denotado también a todos aquellos alimentos cuyo consumo por las clases populares
equivalia al de la carne en las clases altas.

El consumo de alimentos de origen animal, que distinguia socialmente a los
estratos superiores, se ha generalizado a la mayoria de la poblacién. Coincidiendo
con el desarrollo de las industrias agroalimentarias y con los valores sociales
dominantes, el acceso a la carne se ha democratizado en los paises ricos y es el
modelo a imitar en los paises pobres. La nuestra es una cultura carnivora.

L.a hamburguesa ha tenido una larga historia hasta convertirse en el arquetipo
de la carne en el mundo contemporéaneo. En el siglo XIV, en Hamburgo, Alemania,
las carnes de baja calidad se preparaban cocidas y muy especiadas. Cuando se
introdujo en Inglaterra en el siglo XIX, el Dr. Salisbury popularizé la carne picada, el
“Salisbury steak”. Hacia 1880, emigrantes ingleses y alemanes la llevaron a Estados
Unidos. En 1916 ya se vendia en un sandwich, su presentacion actual.

La hamburguesa, la comida rapida, simbolo de los nuevos habitos alimenticios,
nos hace retornar a lo que en la cultura occidental ha significado poco refinamiento,
higiene y distincion: volvemos a comer con los dedos.

Hamburgueseria,spizzerias, creperias,
sandwicherias, zumerias... Los restaurantes de
comida rapida (fast-food) se han popularizado en
todo el mundo. Las hamburgueserias, con su
mecanica organizacion en la preparacion y servicio
de la comida y la vertiginosa forma de consumirla,
marcaron la pauta para otros muchos productos -
pizzas, tacos mexicanos, comida china-. Estos
alimentos “étnicos”, originalmente distintivos de algun
pais 0 minoria, son ya alimentos de la poblacién en
general.

La contradictoria relacién con la carne,
apeteciday aborrecida, ansiada y prohibida, esta
cargada de significados. Cazar o sacrificar
animales para ser comidos representa desde hace
miles de anos el principio del poder humano sobre
la naturaleza, su superioridad sobre el resto de los
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2

Diferentes fuentes de carne en un
recetario de los anos 30

seres vivos. En el mundo moderno, donde este dominio se ha convertido en un
principio moral y en modelo de comportamiento, comer carne es la expresion de la
autoridad humana sobre el orden natural.

Pero, paraddjicamente, en la propia cultura occidental aumenta el respeto y el
reconocimiento de 10s animales como seres sensibles, la reconsideracion de nuestras
relaciones con la naturaleza y la pérdida de prestigio de la carne. La “humanizacion” de
los animales nos reprime el deseo de comerlos y el declive de la popularidad de la
carne quizas sea un anuncio de nuevos valores sociales y morales.

De la mesa han desaparecido los animales presentados enteros, como si
fuesen trofeos —las aves reconstruidas con sus plumas, los cerdos con la manzana
en laboca—, y en las carnicerias se ven cada vez menos cabezas de ternera adornadas
con perejil 0 animales enteros desollados.

La carne que comemos se aleja cada vez mas del animal vivo. Disfrazada,
camuflada, desanimalizada, poco nos recuerda ya su origen.

Turnedo de rabo de buey relleno, en un libro Cabeza de ternera al natural, en un manual
de cocina de 1992 de cocina de 1892

Pero los alimentos de origen animal, siendo los mas deseados, son al mismo
tiempo los mas aborrecidos. En todas las culturas estan sujetos a numerosos y disitntos
tabues, prohibiciones, reglas y normas que regulan su consumo. Considerado
generalmente como resultado de creencias caprichosas e irracionales, los tabues
contra la carne responden a complejos fendmenos en los que interactuan factores
ecoldgicos, presiones econdmicas, convicciones religiosas y principios morales. Desde
la tradicion occidental, donde no existen prohibiciones explicitas sobre la carne, resulta
incomprensible por qué otras gentes no comen vaca, aborrecen el cerdo o creen que
el pollo es contaminante. Pero nos parece abominable que otros coman perros o les
gusten los insectos. Nosotros también tenemos tabues.

La sangre

Carne y vegetales, masculino y femenino: la carne tiene poderosas
connotaciones con el sexo. Ha estado asociada a la virilidad, la fuerza fisica, la
accion, el alimento de los hombres. Los vegetales son pasivos, inactivos, inmoviles,
insipidos; el alimento de las mujeres.

La sangre es, aun en mayor medida, la representacion del poder y de la
fuerza, la esencia y el principio vital. Mas que ninguna otra sustancia de origen animal,
la sangre esta rodeada de restricciones sobre suusoy consumo. Los animales deben



ser desangrados antes de comer su carne. La sangre es demasiado “poderosa” para
seringerida. Sin embargo, es consumida de distintas formas en diferentes culturas.

La matanza

Comer carne implica matar al animal y este acto, violento al tiempo que inevi-
table, conlleva una formidable carga de turbacién y culpa. Necesitamos alejar la muerte
y lo conseguimos regulandola y ritualizandola. A los animales que comemos no los
matamos, los sacrificamos. Este sacrificio requiere lugares especificos y especialistas.
Pero de los altares de la antiguedad a los modernos mataderos, el sacrificio de animales
paso de ser una celebracion publica a una actividad oculta, casiinvisible. Ala muerte,
en ambos casos, sigue el reparto de la carne, la instauracion del orden social: qué y
con quién come cada uno.

A pesar de las reservas que suscita la ingestion
de sangre, la consumimos de muchas formas. Ei principal
ingrediente de las morcillas es la sangre. En Canarias, ade-
mas, se elaboran dulces, embutidas con pasasy arroz.



Cazuela

El pescado

La gran mayoria de las mas de veinte mil especies marinas son comestibles y han
definido las peculiaridades de la alimentaciéon de muchas poblaciones. Pero nunca
han constituido el aporte principal de la dieta, salvo en algunos lugares, como Japon,
el mayor consumidor del mundo.

La pesca ha sido una actividad tradicional en Canarias sin llegar a ser un
sector destacado en su historia econdmica. A diferencia del cercano banco pesquero
sahariano, en el que hay gran abundancia de recursos marinos, la pesqueria insular es
rica en variedad de peces pero no en volumen por especie. Capturado en las islas 0
importado, el pescado siempre ha estado presente en la dieta de los canarios, siendo
la base de muchas preparaciones culinarias.

Azul y blanco

Dependiendo del nivel de grasa se distinguen dos tipos de
pescado, el azul —graso—y el blanco —magro—, clasificacion
que da lugar a diferentes modos de preparacion y usos. Tra-
dicionalmente el pescado azul se asocia a un sabor méas
fuerte —pescado “sanguino’—, y el blanco es considerado mas
fino y delicado —pescado “sano”-.

El consumo actual de pescado no es tan representativo como
lo habia sido hasta hace unas décadas, pero se ha converti-
do, especialmente el fresco, en un alimento que denota estatus
y prestigio social. La cazuela, las morenas fritas o las viejas
guisadas son algunos de los platos mas emblematicos.

La vieja

Lavieja, Sparisoma cretense, es el simbolo del pescado en Canarias. Desde la
antigiedad, muchas leyendas y creencias se asocian a la vieja: el Unico pez que
rumiaba los alimentos, que no podia pescarse por la noche, que ayudaba a sus conge-
neres a escaparse de las redes y anzuelos, que era capaz de emitir sonidos.

Atendiendo a su coloracion, se distinguen tres variedades de viejas: roja o colo-
rada —la mas apreciada-—, gris-parda y melada. De carne blanca y suave y de sabor
delicado, se consume preferentemente fresca —guisada o frita— y en menor medida
“jareada’.

El pescado salado

El pescado conservado en sal o salmuera fue un alimento muy comun en la
antigliedad y con el que se comerci6 a gran escala. El caracter perecedero del pes-
cado fresco y las dificultades de su distribucidn hicieron del pescado salado el mas
consumido.

En Canarias se instalaron muchas industrias de salazdn, especialmente a partir
del siglo XVIli, cuya produccién se destinaba tanto al consumo local comoa la expor-



Jareas

Tollos

Pejines

tacién.

Debido al elevado precio de las carnes, los estratos sociales mas bajos de las
islas se decantaron hacia el pescado salado, llegando incluso a cobrar sus jornales en
este producto.

De ser frecuente en la dieta, el pescado salado se ha convertido en un alimen-
to que so6lo se consume en ocasiones especiales. Invertido su papel histérico, es hoy
ya un alimento de “lujo”.

Jareas, pejines y tollos

Jarear el pescado, secarlo al sol, ha sido otra técnica de conservacion muy
arraigada en Canarias. El pescado se limpia de agallas y fripas y se abre en dos
partes. Se le afade sal y se mantiene asi durante una o dos horas, lavandolo bien con
agua salada y dejandolo secar al sol con la parte carnosa hacia arriba. Las mas apre-
ciadas se elaboran en las islas de Lanzarote y Fuerteventura.

Los “pejines”, generalmente sardinas pequefas o boquerones, son secados al
sol inmediatamente después de pescados, sin ningun tipo de tratamiento previo, y se
comen como tapa o “enyesque”.

De las tiras de cazén, secas al sol y al aire se obtienen los “tollos”, de textura
correosa y dura, por lo que han de ser pelados y remojados para su consumo.

El marisqueo

E! marisqueo, generaimente realizado por mujeres, se practicod siempre como
una aportacion complementaria a la dieta de pescadores, pastores y campesinos. Los
mariscos mas comunes, las lapas y los burgados, se consumen en fresco o se con-
servan en vinagre.

Las conservas

La demanda de alimentos “frescos” expresa el deseo por lo “natural”, aliviando las
tensiones y sospechas que rodean a lo transformado 0 manipulado. Pero gran parte de los
alimentos son objeto de algun tipo de tratamienta a fin de preservarlos.

Nuestro sistema alimentario seria insostenible sin recurrir a los diferentes méto-
dos de conservacion utilizados en la industria alimentaria. Entre ellos, enlatados y conge-
lados ocupan un lugar prominente en las comidas cotidianas pero, paradéjicamente, su
menor consideracién ha desarrollado variadas formas, industriales y domésticas, para
trastrocarlos en “frescos”. Buscar lo natural, comer lo conservado: 1o “fresco” es ya, en
buena medida, unailusién.
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La leche y los lacteos

Todos los mamiferos se alimentan durante las primeras etapas de la vida con la
leche materna. En los humanos, la lactancia ha tenido ademas una importancia histé-
rica y cultural de primer orden. La aparicion de los productos alimenticios infantiles
retrajo la practica de la lactancia materna, pero es creciente su reivindicacion social y
el reconocimiento de sus ventajas nutricionales e inmunolégicas. La leche es, cierta-
mente, un alimento muy completo, conteniendo grasas, proteinas, vitaminas y calcio.
Sus virtudes nutricionales han sido durante miles de afios apreciadas por muchas
culturas. En Occidente es incluso considerada como el alimento ideal.

Sin embargo, a medida que nos vamos haciendo adultos perdemos progresi-
vamente la capacidad para digerir la lactosa, el azucar de la leche. A diferencia de
otras aversiones y preferencias alimentarias que estan construidas culturalmente, la
intolerancia a la lactosa es uno de los pocos ejemplos donde interactuan factores
bioldgicos y culturales. De hecho, muchos grupos humanos son genéticamente into-
lerantes a la lactosa, y este rechazo se refuerza culturalmente no incorporando la
leche a la dieta. Por el contrario, en los grupos donde los adultos son capaces de
digerirla, la leche se convirtié en uno de los alimentos culturalmente preferidos.

En la gran variedad de productos elaborados con leche fermentada —queso,
yogur, kéfir...— se reduce el contenido en lactosa siendo, por tanto, mejor tolerados
por los adultos.

La via lactea

La leche es un alimento muy perecedero e, histéricamente, ha sido muy sus-
ceplible a la adulteracion. Desde el siglo XIX, la necesidad de alargar el tiempo de
conservacion y las demandas de garantias en su higiene provocaron cambios radi-
cales en el tratamiento, envasado y controles de calidad tanto de la leche como de
sus derivados.

Leche Pasteurizada

Sometida a una temperatura minima de 72°C. durante 15 segundos, se
homogeneiza y enfria. Envasada en cajas de cartdn, botellas o bolsas plasticas, se
conserva unos 4 dias en el frigorifico.

Leche Esterilizada

La leche pasteurizada, homogeneizada y envasada se somete a una tempera-
tura de 120°C. Se conserva entre 6 y 9 meses a temperatura ambiente.
Leche UHT (Uitra High Temperature)

La leche estandarizada (entera, semidesnatada o desnatada) se somete a
una temperatura de unos 150°C. durante unos 3 segundos. Inmediatamente se
homogeneiza y se enfria. Envasada en “brik”, se conserva unos 3 meses a tempera-
tura ambiente.

Leche evaporada (Leche condensada sin azucarar)

A la leche estandarizada y pasteurizada se le elimina por evaporacién 2/3 del
agua. Se homogeiniza y se envasa en botes de hojalata. Meyenberg la elabord por
primera vez en 1883.



Leche condensada

Leche evaporada a menos de un tercio de su volumen inicial, a la que se le
anade azucar antes de su concentracion. Se envasa en botes de hojalata. Fue patentada
por Borden, en Estados Unidos, en 1856.
Leche en polvo

A la leche higienizada, estandarizada, pasteurizada, concentrada y
homogeneizada se la somete a un proceso de secado, pulverizandose en gotas que
se secan con una corriente de aire a alta temperatura. Se envasa en botes o bolsas
con cierres herméticos.
Las leches evaporada, condensada y en polvo se conservan entre 9 y 18 meses.

Entre la gran variedad de productos lacteos que se consumen en Canarias
destacan el queso y el yogur. Siguiendo la pauta de otras zonas en los ultimos anos,
las leches liquidas muestran un sensible incremento, pero aun es significativo el de
las leches y preparados lacteos en polvo. :

El queso

En Canarias se producen muchos tipos de quesos, cuyo consumo se ve sen-
siblemente incrementado con los de importacion. El queso artesanal, elaborado tra-
dicionalmente a mano, esta dejando paso al industrial debido a las normativas sobre
su produccion. Este proceso se compone de varias fases hasta obtener un producto
que durante siglos ha estado presente en la dieta de los canarios y que sigue siendo
muy apreciado.

Proceso de elaboracion del queso artesanal

Orderio y filtrado

La elaboracién del queso se inicia filtrando la leche des-
pués del ordefno. Para ello suele usarse un colador dentro del
cual se coloca un pafo de algodon.

Coagulacion, corte y desuerado

Inmediatamente después del ordefio se coagula la leche
con cuajo quimico o con cuajo natural, procedente del estdma-
go de los cabritos. Una vez ahadido a la leche, se deja reposar
hasta que coagule, adquiriendo una consistencia sélida. A con-
tinuacion se le somete a una serie de cortes y se agita hasta
lograr un desmenuzado de la misma que facilite la salida del
suero.

Moldeado y prensado

Separado el suero, se van depositando trozos de cuajada
dentro de los aros, también llamados empleitas, presionando
para eliminar el suero. Obtenida la forma deseada, se le anade
la sal.




Quesera

Para la base del queso se han empleado distintos utensilios. La
quesera consiste en una tabla estriada, con ranuras para favorecer el
desuerado y servir de asiento a las empleitas. En principio se uso la
morera y la tea, maderas poco porosas y resitentes a la humedad, que
se estan sustituyendo por mesas de aluminio, escurrideros de tela
metalica o plastica.

Empleita

El modelado o prensado del queso se realiza en las empleitas o
aros. Estos moldes tienen gran importancia a la hora de tener en cuen-
ta el aspecto externo de los quesos. Antiguamente se confeccionaban
con materiales vegetales. Posteriormente se fabricaron con latén. De-
bido a que éste se oxidaba con facilidad se han sustituido por las de
aluminio o plastico.

Maduracion

El aro se le quita al
queso alas 24 horas. Has-
ta su consumo, se suele
mantener en fresqueras.
Otro procedimiento em-
pleado para conservario es
el ahumado. Para ello, se
coloca el queso en alto
sobre un fuego de rama
seca.




El més popular de los caramelos,
el Chupa-Chups, lo inventé el con-
fitero catalan Enrique Bernat, en
1959, para el que Salvador Dali
disend su envoltorio. Se venden
mas de mil millones de unidades
en todo el mundo.

La demanda de productos “natu-
rales” ha devuelto un cierto
protagonismo a la miel. En Cana-
rias se producen de muchos tipos,
como las de retama y “mil flores™.
Apante de Jas mieles de abeja, del
guarapo, el jugo del cogollo de la
palma, en la Gomera se etabora
la “miel de palma”.

El azucar

Los cada vez mas variados usos del azucar y el desarrollo de su consumo coincidié con cambios
vitales en la modernizacion de los habitos alimentarios y de la dieta.
S. Mintz

La atraccion de lo dulce

Todas las culturas realizan una seleccién de entre los productos potencialmente
comestibles disponibles en su medio ecolégico y social. Pero la preferencia por los
alimentos dulces es compartida por todos los humanos, que de manera innata detec-
tamos en ellos sustancias altamente energéticas. A diferencia de otros alimentos para
los que necesitamos “aprender” a degustar, tenemos predisposicién a buscar alimen-
tos dulces y, una vez descubiertos, los incorporamos rapidamente a la dieta.

La miel

La miel es el edulcorante mas antiguo, utilizada durante milenios por muy
distintas culturas. A partir del siglo XVIII, el azucar ~sélida, blanca y refinada— sus-
tituy6 a la miel —liquida, dorada y natural—. Las historias de la miel, la cafa de azucar,
el azucar de remolacha, los siropes ricos en fructosa en la lucha por la hegemonia de
las sustancias edulcorantes revelan tanto los intereses opuestos de los productores
como la marcada tendencia de los humanos por lo dulce. La elaboracion artesanal y
local de la miel dio paso a la muy organizada, disciplinada e internacionalizada pro-
duccion del azucar. Convertida en una necesidad cotidiana, barata y facil de obtener,
con el azucar se inicié la era de la produccion industrial.

El poder del azucar

Hasta principios del siglo XIX en que comienza a generalizarse su consumo,
el azucar fue considerado una sustancia de uso medicinal a la vez que un condimen-
to, conocido en Europa medieval como la “sal india”. Aunque la caha de azucar la
introdujeron los arabes en el Mediterraneo, es originaria del sur del Pacifico, de don-
de paso a la India y a China. Pero fue la expansién colonial europea en América la
que convirtié al azucar en una mercancia estratégica y su produccion en objeto de
intervencion politica y econémica.

El trabajo esclavo en las plantaciones de las Antillas permitié una produccién
masiva de azucar y ésta, comercializada a bajo coste, llegd a ser un alimento comun
de las clases trabajadoras europeas, el “alimento de los pobres”. De esta forma, las
clases bajas pudieron imitar el uso del aztcar por las clases altas, un lujo durante los
siglos anteriores, al tiempo que se extendian las formas de consumirla: leche con-
densada, chocolate, dulces, galletas...



Ingenios y trapiches. La cafa de azucar en Canarias

Madeira y Canarias supusieron un capitulo relevante en la expansién del cul-
tivo de la cafia y de la produccion de azdcar. En Canarias comenzaron las primeras
plantaciones a finales de!l siglo XV. La elaboracion de azucar en los ingenios, un
proceso complejo que requeria una alta especializacion en sus distintas fases, estu-
vo al comienzo dirigida por operarios de Madeira. La cafa fue el cultivo mas impor-
tante hasta principios del siglo XVI|, instaléndose ingenios en Gran Canaria, Teneri-
fe, La Palma y La Gomera. Tras su implantacién en América, fue desapareciendo
hasta quedar reducido a un cultivo marginal.

El azucar fue asi la antesala de la expansion colonial, la esclavitud, la
deforestacion, el inicio de una nueva era de relaciones comerciales y econémicas, la
cara amarga de lo més dulce jamas producido.

El agradable azucar blanco de Madeira o de Canarias, cuando se toma mo-
deradamente limpia la sangre, fortalece el cuerpo y la mente, especialmente el pe-
cho, los pulmones y garganta, pero es malo para la gente temperamental y biliosa,
a las que facilmente les provoca mal genio; también des-
basta los dientes y les produce caries. En polvo es buena
para los 0jos, inhalada es buena para el resfriado, esparci-
da sobre las heridas hace que éstas cicatricen. Con leche
y alumbre sirve para clarificar el vino. Soélo con agua, o
también con canela, jugo de granada o membirillo es bue-
na para la tos y la fiebre. Un vino azucarado con canela da
vigor a los ancianos, especialmente un sirope de azucar
con agua de rosas que es recomendado por Arnaldus
Villanovanus. El azucar cande tiene, en mayor grado, to-
das estas propiedades. Tabernaemontanus (c. 1515-90).

Se platicd sobre razdn que se vendia trigo con miel y remiel de
carias y melcochas y que era muy dafoso para la salud de los

El aziicar de cafa representa aun en la actualidad la mitad de la produc- . , .
¢ién mundial en competencia con el azticar de remolacha, que comenzé nifios que de ello adolecian, por lo que se prohibe su venta.

a producirse industrialmente en Europa a principios del siglo XIX. Cabildo de Tenerife. Acuerdo del 23 de febrero de 1523

Placer y vicio, la ambivalencia del azucar

Frente a las recomendaciones de médicos y autoridades sanitarias para
limitar el consumo de azucar, éste no ha dejado de aumentar en todo el mundo.
Aungue en los paises ricos ha disminuido en los estratos altos de la poblacion,
la cantidad per capita es aun dos veces mayor que la media mundial. Este estan-
camiento no ha significado menor demanda de alimentos dulces en forma de
innumerables tipos de golosinas, chocolates, gomas de mascar...

Los alimentos dulces nunca fueron platos principales en las culturas culina-
rias occidentales, pero estan siempre presentes en la vida cotidiana y en las cele-
braciones. Recurrimos a los dulces, al azlcar, para expresar amor y carifio, amistad
y reconocimiento. Imagen de la sensualidad, el extremado placer de lo dulce se
asocia al mismo tiempo a sentimientos contrapuestos, ya que en nuestra cultura
cualquier placer en exceso se considera un vicio. Los adultos vigilan a los nifios
para que no coman demasiados dulces —les dosifican el placer—, y se los autolimitan



ellos mismos —se controlan el placer—. El azicar, una de las pocas sustancias quimi-
camente puras que los humanos consumimos regularmente es, sin embargo, la que
mas expresa simbdlicamente el peligro y el pecado.

La pasion por lo dulce

El uso del azicar en Canarias ha sido histéricamente muy notorio, influido
primero por la disponibilidad de una produccidn local, y reforzado luego por las ten-
dencias mas generales en las dietas y las costumbres culinarias desde el siglo XVIII.
Los productos de reposteria y confiteria tradicionales muestran la gran variedad y la
especial relevancia del azucar en la cultura gastronémica de las Islas. Nos ven y
nosotros mismos nos vemos como golosos.

El azucar invisible

Los azucares estan “camuflados” en muchos productos de los que no somos
conscientes de que los contienen. Como conservante, reforzador del sabor, emulsio-
nante..., nuestra preferencia fisiolégica por lo dulce ha facilitado la presencia del
azucar en todo tipo de alimentos: embutidos, sopas, salsas, etc.

Dulce, demasiado dulce

En la obsesion por lo dulce, la industria alimentaria utiliza muchas sustancias
con mas poder edulcorante que el azucar. La taumatina, presente en el katenfe, la
fruta milagrosa det Sudan, es 1600 veces mas dulce que la sacarosa.
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Las turroneras concurren siempre a las Las fabricas de ?allelas, dulces, chocolates y confiterias han tenido una
fiestas populares de las Islas, En Tacoronte, presencia notable en la historia de la industria en Canarias. Anuncio de
Tenerife, y en Moya, Gran Canaria, el tu- Galletas Saydo, La Laguna, Tenerife, en 1963.

rrén se continua elaborando arte-
sanalmente Turrones redondos de
Tacoronte, de miel, azucar, aimendras, pan
rallado, huevo y matalauva.
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"Pifas" de millo

Labores de siega

El gofio

Los cereales

Durante la mayor parte de su historia los grupos humanos vivieron de la caza, la
pesca y la recoleccion de plantas, frutos y raices. Hace tan s6lo unos diez mil afos se
inicid la agricultura y, progresivamente, las plantas domesticadas fueron adquiriendo
mayor presencia en la alimentacion: hace 7 mil afos aportaban Gnicamente el 1% de
las calorias de la dieta; hace 2 mil afios ya representaban el 21%. La agricultura no fue
una invencion aislada que luego se difundiria por el resto del mundo. Por el contrario,
se “inventd” independientemente por distintas culturas en diferentes zonas del planeta.
De entre todas las plantas domesticadas, los cereales ocuparon un lugar privilegiado.
Ricos en hidratos de carbono, proteinas, grasas, vitaminas, minerales y fibra, llegaron
a convertirse en los alimentos principales de muchas poblaciones. Pero, al mismo
tiempo, su cultivo estuvo ligado a la domesticacion de animales, la construccion de
aldeas y ciudades y la aparicion de la desigualdad y la estratificacion social. La ceba-
da y el trigo en Oriente Medio, el millo (maiz) en Centroamérica, el arroz en Asia,
supusieron tanto una revolucion en la alimentacion como cambios radicales en las
formas de vida social. Su historia es, también, la historia de las civilizaciones.

Los cereales tuvieron una gran importancia en la historia
economica de Canarias. Tras la conquista de las Islas se introduje-
ron distintos tipos de cebada, trigo, centeno y millo, que se suma-
ron a la cebada ya cultivada por los aborigenes. Las importaciones
y el abandono de los sistemas agricolas tradicionales han reducido
a los cereales a cultivos marginales —s6lo unas dos mil hectareas
estan en produccién en la actualidad—. Cebada “rabuda” o “moruna”
y “romana”; trigo “colorado”, “morisco”, “alis negro”, “rapido”, “pelon
y “blanco”; millo de “El Rodeo”, “canario”, de “San José” y “villero”,
son algunas de las variedades de granos que se han cultivado en
las Islas.

»

La siega y la trilla

Tradicionalmente, el corte y posterior extraccion del grano
en los cereales de espiga requerian habilidades especificas en sus
principales fases de trabajo, la siega y la trilla.

A comienzos del verano, cuando las espigas estan madu-
ras y secas, se cortan con la guadana o con la hoz, utilizando
también en este caso el dedil 0o manija para proteger la mano. Tras
la siega, las espigas se trasladan a la era para su trilla. Sobre el
trillo, un tablon con piedras incrustadas en su parte inferior con el
fin de romper las espigas y desprender el grano, una persona con-
duce alos animales que lo arrastran alrededor de la era.

Las labores con el millo son distintas. Recolectadas las mazorcas
o pifias, se “descamisan” —quitarles las hojas que la cubren—. Se
deja secar al soly, finalmente se desgranan, bien frotando una pina
contra otra o utilizando desgranadoras mecanicas.



Las labores relacionadas con los cereales dieron origen a distintos aperos, Gti-
les que en Canarias se fabricaban con maderas de calidad, procedentes de los bos-
ques de las islas, hierro forjado y hojalata: trillos, belgos, palas, harneros, hoces.

El gofio

Ala cebada tostada y molida los guanches la denominaban “gofio”. Presente a
lo largo de siglos en la alimentacién de los islefios, este término designa genérica-
mente a cualquier cereal, leguminosa, raiz, semilla e incluso fruta tostada y molida.

Los gofios mas comunes se elaboran a partir de cereales. En épocas de esca-
sez se ha recurrido a semillas de amagante, raices de helecho, creses —frutos de la
faya—, garbanzos, lentejas, chochos —altramuces— chicharos, cosco —barrilla—, ha-
bas, platanos verdes...

Elaboracion del gofio

Los granos secos y limpios se tuestan hasta conseguir el punto deseado, se
les deja enfriar y se procede a la molienda. Se introducen en la tolva, momento en el
que se les afiade la sa! y, tras su paso por el molino, se obtiene una harina de textura
algo gruesa, de color oscuro y acusado aroma y sabor. Los tipos y calidades del gofio
dependen en extremo de las sustancias que se utilicen, del punto de tostado, de la
cantidad de sal, del grado de finura de la molienda. De tal modo que hay tantos tipos
de gofio como molineros, que adaptan sus propias técnicas a los gustos de los con-
sumidores.

Tipos de gofio

Era costumbre que cada casa hiciera su propio gofio con los cereales que
producia. Generalmente se hacia de un solo cereal, siendo el de trigo el mas popu-
lar, seguido del de millo y cebada. Més recientemente se comenzé a elaborar gofio
de trigo y millo al 50% y el de mezcla de cereales y legumbres —el gofio de “cuatro
cereales”, trigo, millo, cebada y garbanzos—. En la actualidad se hacen gofios de
hasta ocho ingredientes, incorporando a los tradicionales otros como el arroz, sorgo,
mijo y soja.

Los molinos

Para moler 0 molturar los cereales se han usado diversos tipos de utensilios,
variando segun épocas, zonas geograficas y culturas. Destacan sobre todo los moli-
nos, una maguina cuyo elemento central consiste en dos piedras circulares —las
muelas— que actuan por friccién de la superior —volandera— sobre la inferior —solera—
. La fuerza motriz empleada en los molinos obligé a realizar muchas adaptaciones de
esa estructura basica, dandoles a su vez sus nombres respectivos: molinos de “san-
gre” —movidos por energia humana o animal—, edlicos, hidraulicos, de fuego —movi-
dos por calderas de vapor o0 motores de explosion-y eléctricos. En Canarias se han
empleado todos estos tipos de molinos.



Molino de viento

Molinos de mano. Hechos de piedras de basalto, se componen de dos muelas circu-
lares planas. En la superior se tallaban orificios en los que podia alojarse algun util
para facilitar el movimiento.

Tahonas. Ingenios movidos por animales de carga, con muelas de mayor tamano
que las de los movidos a mano. Comenzaron a utilizarse a raiz de la colonizacion.

Molinos de viento. Su uso se generalizd a partir del siglo XVI. La energia edlica
aplicada ala tecnologia molinera tuvo en D. Isidoro Ortega (1843-1913), de Mazo, La
Palma, un destacado innovador. Muchos molinos adoptaron el “Sistema Ortega” en
todo el Archipiélago.

Molinos de agua. Al igual que los de viento, se instalaron a partir del siglo XVI apro-
vechando el agua de los barrancos. Algunos, como los de La Orotava, Tenerife, fun-
cionaron hasta los anos cincuenta de este siglo.

Molinos con calderas de vapor. Aunque en escaso nume-
ro, a principios del siglo XX también se instalaron molinos
de este tipo en la isla de Tenerife.

Molinos con motores de explosion. Se utilizaron dos ti-

pos de motores. Los primeros, de un cilindro vertical u
horizontal, eran de fabricacidn inglesa y alemana. Luego

se instalaron motores de dos o mas cilindros en vertical,

de tecnologia inglesa.

Molinos con generadores eléctricos. La energia eléctrica
comenzo a usarse en los molinos de las lIslas hacia los
afos treinta, con tecnologia alemana o espafriola, y han ido
sustituyendo progresivamante a los motores de explosion.

Molino de agua



Fogal de la cocina del Museo de Antropologia

De lo crudo a lo cocido

El fuego ha jugado un papel de primer orden en la evolucién de la humanidad.
Muy especialmente, el uso del fuego en la alimentacion esta en la raiz de la aparicion
y desarrollo de las culturas. Todas las culturas tienen una cocina, técnicas y procedi-
mientos para convertir las sustancias comestibles en alimentos. Estas diferentes for-
mas de preparar los alimentos tienen una gran significacion social y varian mucho de
una cultura a otra e incluso dentro de una misma cultura. Las técnicas culinarias se
definen en relacién con el medio en que se realiza la coccidn. En lo asado, el alimento
se coloca en contacto casi directo con el fuego; en lo ahumado el aire es el elemento
que media entre el alimento y el fuego; en lo hervido la coccién exige agua y un
recipiente para contenerla; y en lo frito el aceite es el medio entre el alimento y el fuego.
Asado, ahumado, hervido, frito, al vapor, al horno, a la parrilla... Pero siempre el fuego,
el que transforma lo crudo en lo cocido.

Las fuentes de calor para cocinar los alimentos han dependido principalmente
del tipo y disponibilidad de los combustibles. La historia de las técnicas para la obten-
cion de calor es paralela a la de las técnicas para la preparacion de los alimentos, y la
evolucion de los utensilios, de las cocinas, muestra la indisoluble relacién del fuego y
las culturas culinarias.

A lo largo del siglo XIX se introdujeron
muchas innovaciones tecnoldgicas que sus-
tituyeron progresivamente a los ancestrales
hogares de lena. Hacia 1830 aparecieron los
primeros fogones de hierro fundido, cuya prin-
cipal novedad consistia en que quemaba el
combustible dentro de una caja cerrada. En
la década de 1880-1890 se fabricaron tam-
bién los “fogones mixtos”, que podian que-
mar carbén y gas o aceite. El gas supuso
una importante innovacién ya que era una
energia “limpia” y no requeria tanto espacio
para almacenarlo como la lefia o el carbén.
Superados los problemas de los escapes y
explosiones, el uso de las cocinas de gas se
generaliz6 a partir de 1860. En la ultima dé-
cada del siglo XIX aparecieron las cocinas
eléctricas, pero su elevado coste inicialmen-
te y la escasa electrificacion retrasaron su implantacion hasta 1920. A partir de los
anos 30 los fabricantes de las cocinas de gas y las eléctricas han competido en
precios, disefio y funcionalidad.

Sin fuego

Hacia 1940, como resultado de las investigaciones militares sobre el radar, J.
Randall y H.A. Boot inventaron el magnetrédn, un tubo electronico que produce energia
electromagnética. La casa Raytheon utilizé el invento por primera vez para fabricar el
horno de microondas.
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Antiguas instalaciones del museo
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Valle de Guerra en 1833,
segun
Pereira Pacheco

Apendice

La Casa de Carta y el Museo de
Antropologia de Tenerife

El Museo de Antropologia de Tenerife

El Museo de Antropologia de Tenerife es una institucién publica dedicada a
investigar, conservar y difundir los diferentes aspectos de nuestra cultura popular,
que debemos entender como un sistema complejo y dinamico entre lo local y lo
global, lo propio y lo extrafo, lo viejo y lo nuevo, el pasado y el presente. Lejos de
reforzar las visiones topicas y la nostalgia del pasado, el museo
es un medio para relativizar las percepciones de nuestras cos-
tumbres, comportamientos y creencias, y para contribuir a la
reflexién sobre nuestra realidad social y cultural.

Los objetos que nos rodean son tanto
propios como extrafios, banales como
valiosos, artesanos como industriales. In-
terpretar y exponer la cultura a través de
los objetos nos obliga a considerarlos en
su contexto, formando parte de un entra-
mado de funciones y significados. Tengan
una cualidad estética, funcional o simbo-
lica, los objetos son expuestos paramos-
trar las relaciones entre los individuos Y LaCasade Carta enla ulti-

PR ma época en que estuvo
las cosas y no por su valor en si mismos.  habitada. Afios Setenta

La Casa de Carta

La Casa de Carta, sita en Valle de Guerra, pertenecio a la familia De la Guerra,
antiguos propietarios de este valle que lleva su nombre. La Casa de los Carta, 0 mas
popularmente la Casa de Carta, la adquirié el capitan Matias Rodriguez Carta en 1726.
Esta hacienda, como se recoge en el testamento de 1742, “la hemos plantado y
redificado a nuestra costa por estar toda ella perdida, arruinada y atrasada y asimesmo
hemos hecho las obras de casas, cisterna, lagar y vodega, y todo lo demas que en ella
se halla en 10 que hemos gastado muchos reales” (Lope A. de la Guerra y Peha,
Memorias. Tenerife en la segunda mitad del siglo XVIII).

Exponente notable de la arquitectura canaria del siglo XVIII, la Casa de Carta
sélo fue habitada temporalmente, coincidiendo con la recogida de las cosechas. Con
posterioridad pasé por varios propietarios y moradores. En 1976 fue adquirida por el
Cabildo de Tenerife. Tras importantes obras de restauracion, se inauguré como museo
el 24 de enero de 1987.



Las colecciones del Museo

Todo objeto antiguo es bello simplemente porque ha sobrevivido y llegado a ser un signo de

una vida anterior. Es la curiosidad ansiosa de nuestros origenes la que yuxtapone a los objetos funcionales,
signos de nuestro dominio actual, los objetos mitolégicos, signos de un reino anterior.
J. Baudrillard

El museo

El museo es una institucion permanente, sin finalidad lucrativa, al servicio de
la sociedad y de su desarrollo, abierto al publico, que adquiere, conserva, investiga,
comunica y exhibe para fines de estudio, de educacion y de deleite, testimonios
materiales del hombre y su entorno (Estatutos del Consejo Internacional de Museos
—ICOM-, 1974). Para desarrollar estas funciones, los museos se rigen por un conjunto
de normas y reglas éticas y profesionales que constituyen su codigo deontologico.

Museos etnograficos y museos de antropologia

Los museos de antropologia surgen en el siglo XIX y, segun el tipo de sus
colecciones, se especializaron en antropologia fisica —restos humanos de culturas
desaparecidas—, en culturas “exoticas” vivas —los museos etnograficos- o en las
culturas campesinas—museos de artes y tradiciones populares-. Un proceso de
profunda renovacion en las ultimas décadas esta reorientando a los museos de
antropologia hacia el estudio y exposicion de los problemas de la vida cotidiana, de
la identidad cultural y de las relaciones entre la tradicion y la modernidad en las
sociedades contemporaneas.

Aunque los objetos, la cultura material, siguen ocupando un lugar destacado,
los museos de antropologia dan una especial importancia a los diversos aspectos de
la vida social que frecuentemente son intangibles —la cosmologia, el parentesco, los
valores sociales...—, efimeros —los rituales, las danzas, el habla...- o animados— los
animales con los que convivimos-.

Museos etnogréficos, de artes y costum-
bres populares, museos al aire libre,
ecomuseos, museos de sociedad... mues-
tran la evolucién y los distintos enfoques
para presentar al publico la cultura popu-
lar.

Un "tipico" museo de artes y costumbres
populares.




Los objetos en el museo

El objeto es fregistrado in-
mediatamente a su llegada
al museo.

Las donaciones

Las donaciones constituyen un importante apartado
de las adquisiciones. Suponen, al mismo tiempo, un aspecto
basico de las relaciones del museo con la sociedad, ya que
refuerzan su caracter y responsabilidad publicas. Respetando
la voluntad de los donantes, el museo garantiza que los objetos

Como depositario de un patrimonio cultural formado por objetos
y documentos, el museo establece un riguroso control sobre
sus formas de adquisicién, tratamiento, conservacion y
exposicion, a fin de garantizar su legitimidad y disfrute por el
publico.

Cuando el museo adquiere un objeto se le asigna un numero
de registro, incorporandolo al Inventario de Fondos y Colecciones.
Posteriormente se procede a su catalogacion, con una
descripcion detallada de sus caracteristicas. La informacion
basica de cada objeto alude a su denominacién, fecha de
fabricacion, descripciéon y datos sobre su procedencia y
adquisicion.

donados puedan ser disfrutados socialmente.

Coleccion de instrumentos musicales del Mu-
seo de Antropologia de Tenerife

Depositos de! Museo de Antro-

Los objetos etnograficos pologia de Tenerife

Los objetos etnograficos son generalmente objetos cotidianos
y, como tales, generalmente considerados como banales, triviales
o efimeros. Pero son, sin embargo, los que mejor definen nuestras
formas de vida, nuestras relaciones con la naturaleza y con las
otras personas vy, en fin, nuestras identidades individuales y
colectivas.

Tradicionales o0 modernos, artesanos o industriales, los objetos
son utilizados no s6lo para su funcidon original, sino que
frecuentemente adoptan otros usos adquiriendo diferentes
significados y valores.

El Museo de Antropologia de Tenerife cuenta con colecciones
relativas a diferentes aspectos de la cultura popular de Canarias.
Los fondos sobre indumentaria y textiles, ceramica, aperos,
tecnologia y saberes técnicos tradicionales y alimentacion y
cultura culinaria son los mas numerosos. No todos los objetos
pueden ser expuestos simultaneamente, por lo que el museo los
exhibe regularmente en exposiciones temporales y mediante
muestras representativas de sus colecciones.



Zonas de cultivo

Ademés de un amplio jardin que acoge diferentes especies ornamentales loca-
les y foraneas, los exteriores del museo presentan una muestra de los cultivos histé-
ricos y actuales de las Islas. Entre ellos destacan las zonas dedicadas a los cultivos
"ordinarios" (papas, hortalizas, cereales, etc.) y los de exportacién (platanos y otras
frutas tropicales).

La informacién de esta zona del museo queda complementada con algunos
ejemplares de la cabana caprina del Archipiélago, asi como Ia realizacién de talleres
para escolares orientados a la iniciacion en las actividades agricolas.







ALIMENTACION Y CULTURA

ORIENTACIONES DIDACTICAS

Boda de aldeanos
Pieter Brueghel
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ORIENTACIONES DIDACTICAS
Introduccion

El material aqui presentado es producto del trabajo de investigacion
que dio como resultado la exposicion «Alimentacion y Cultura». Se trata de
una aproximacion a un «problema universal», la alimentacion, y todas las
connotaciones socioculturales que subyacen tras el acto de comer. Comer
no consiste solamente en ingerir alimentos, sino la aplicacion de una serie
de normas que vienen regladas por factores culturales, asumidos por todas
y cada una de las sociedades y que, por |o tanto, se convierte en simbolo de
identidad cultural.

Este material, que sirve de apoyo a la citada exposicion, aglutina una
vasta informacion susceptible de ser utilizada en el aula como recurso de
apoyo a diferentes areas de la Educacion Secundaria Obligatoria, y aunque
planteado fundamentalmente desde la 6ptica de la Antropologia cabe des-
tacar su caréacter interdisciplinar; favoreciendo el encuentro entre distintas
areas del conocimiento humano (Antropologia, Historia, Geografia, Biolo-
gia, Quimica, etc.), para disponer de una vision mas amplia de un tema tan
complejo como el de «Alimentacién y Cultura». Asimismo, se presenta a
través de enfoques globalizadores que permiten dar luz y forma a concep-
tos mas abiertos y criticos sobre el mundo (mundos) en el que vivimos. De
otra parte, pretende desarrollar, a la vez, una via de atencidon hacia la diver-
sidad cultural para una mayor y mejor comprension de los comportamientos
humanos.

Con este trabajo se pretende introducir al alumnado en esta materia
fusionando el aprendizaje y el divertimento. La utilizacion de una literatura
especifica sobre la alimentacién abordada desde el punto de vista de la
Antropologia permitira abordar diferentes teorias sobre los comportamien-
tos humanos: las preferencias y las aversiones alimentarias, los tabues reli-
giosos, los contrastes y las diferencias culturales, entre otros, que favorece-
ran la comprension de los usos sociales; la pintura universal dara una vision
sobre las costumbres y comportamientos en la mesa, sobre los alimentos
consumidos, sobre la organizacion social, etc., a través de la historia; el cine
presenta multiples secuencias en las que la comida tiene un gran
protagonismo, por lo que resulta un recurso, ademas de ludico, adecuado
como herramienta de trabajo; los recetarios de cocinas del mundo favorece-
ran, a través del andlisis de los ingredientes, conocer las diferentes caracte-
risticas culinarias; las estadisticas de consumo permitiran hacer valoracio-
nes tanto sobre productos como sobre niveles de consumo; los juegos de
«rol», las dramatizaciones, etc., facilitaran la comprensién de diferentes com-
portamientos culturales de una manera «vivencial» y ludica; la realizacion
de talleres especificos (queso, pan, cocina y las cocinas como un hecho
social, gofio, etc.) proporcionara una vision préactica sobre procesos y técni-
cas culinarias.

Esta es una propuesta para ser utilizada con toda libertad por parte
del profesorado; tal y como esta estructurada se puede trabajar tanto en su



totalidad como parcialmente, por ambitos y mddulos, segun el interés y la
programacién de aula. Se propone, por consiguiente, un material adaptable
a las caracteristicas y necesidades tanto del profesorado como del alumnado.
El profesorado puede elaborar actividades referidas a cada apartado ilustra-
do con textos e imagenes de los contenidos de la exposicion.

Objetivos

La relacién de los siguientes objetivos intenta crear el marco adecuado
para el desarrollo de una serie de contenidos que, aunque orientados desde
la perspectiva de la Antropologia, puedan ser tratados desde un marco
interdisciplinar. Con el desarrollo de «Alimentacion y Cultura» se pretende
que el alumnado adquiera las siguientes capacidades:

Comprender que la alimentacién humana abarca no solo aspectos nu-
tritivos sino dimensiones mas amplias, estrechamente relacionadas
con los comportamientos sociales y culturales.

Reconocer a los humanos como seres omnivoros con unas preferen-
cias y aversiones alimentarias que vienen regladas por las culturas
culinarias.

Definir, desarrollar y manejar conceptos generales de Antropologia.
Respetar tanto las creencias, actitudes y valores béasicos de nuestra
cultura como de otras diferentes a la nuestra.

Identificar determinadas culturas culinarias como ejemplificaciones
que nos permitan comprender el concepto de diversidad cultural.
Reconocer, a partir de nuestra cultura culinaria, aquellas
especificidades que permitan conocer la diversidad en nuestro entor-
no.

Analizar comportamientos desde distintas Opticas culturales conside-
rando que no hay culturas mejores ni peores, sino tan solo diferentes.
Favorecer y propiciar el placer y el disfrute como componentes nece-
sarios para el trabajo intelectual.

Participar en la planificacion y realizacién de las actividades teniendo
en cuenta aspectos tales como el espiritu critico y el respeto a las
ideas.

Planificar, disefiar, manejar y utilizar distintos materiales que permi-
tan conocer diferentes sociedades a través de las culturas culinarias.
Extraer conclusiones y evaluar el resultado del trabajo realizado.

Contenidos

Los contenidos presentados son una sintesis de un vasto tema: la
alimentacion. Esta se aborda a través de los principales aspectos de su
dimensién sociocultural. Aunque relacionados cada ambito estudia elemen-
tos especificos, por lo que se puede trabajar con este material en su totali-
dad, pero también con cada uno de ellos, e incluso con cada médulo, en
funcion de las necesidades de trabajo en el aula.
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LOS ALIMENTOS Y LA COMIDA

Las funciones de la alimentacion

Conceptos

— La alimentacién, clave fundamental para la salud.

— Nutricion y alimentacion.

— Los aspectos afectivos, sociales y culturales consustanciales a la ali-
mentacion.

Procedimientos

— Clasificacion de las caracteristicas que diferencian la nutricién de la ali-
mentacion

— Busqueda y valoracidon de datos sobre informacién nutricional.

— Enumeracion y andlisis de las diferentes funciones afectivas, sociales y
culturales que desempenan la alimentacion.

Actitudes

— Interés por consumir variedad de alimentos.

— Valoracion de los beneficios de una alimentacion variada y sana.

Alimentacion de ricos, alimentacion de pobres

Conceptos :

— Los recursos alimenticios: las causas del desequilibrio entre el Norte y el
Sur.

— Los recursos alimenticios: el desigual reparto interno en los paises.
Procedimientos

— Analisis y comparacion del desequilibrio en el reparto de los alimentos en
el planeta a través del contraste de opiniones.

— Clasificacion de los paises segun los niveles de riqueza.

— Utilizacion de mapas que permitan tener una vision global de las des-
igualdades alimentarias en el planeta.

— Analisis de las desigualdades alimentarias en el eje Norte/Sur, dentro de
los paises desarrollados y en nuestro entorno.

Actitudes

— Rechazo de las injusticias derivadas de las desigualdades por razones
econdmicas, sociales, de sexo, etc.

— Muestra de solidaridad con los pueblos, grupos sociales o individuos, pri-
vados de sus derechos o de los recursos econdémicos (alimenticios) necesa-
rios.

El dilema del omnivoro: preferencias y aversiones alimentarias
Conceptos

— La capacidad biolégica del ser humano para alimentarse con una amplia
variedad de recursos.

— Las culturas culinarias: las preferencias y las aversiones.

- La alimentaciéon como resultado de una serie de reglas, normas practicas,
etc., clasificaciones que determinan social y culturalmente lo que debemos
comer.

— Las preferencias y las aversiones en nuestra cultura culinaria.



— El aparato digestivo y su funcionamiento.

Procedimientos

— Comparacion de las conductas alimentarias del ser humano con otros ani-
males.

— Analisis y comparacién de las pautas (reglas, normas culinarias, etc.) de
algunas culturas (a elegir en el aula), estableciendo las preferencias y las
aversiones que las caracterizan.

— Manejo de Iéxico y conceptos tales como dilema, omnivoro, preferencias y
aversiones alimentarias, regimenes, nutrientes, conductas alimentarias,
«neofilia», «neofobia», identidad cultural, diversidad cultural, etc.

— Dramatizaciones y juegos de rol en los que se contrapongan las diferentes
concepciones culturales de estos pueblos.

Actitudes

— Curiosidad por el conocimiento de nuestros rasgos culturales y los de
otras culturas.

— Respeto por otras formas culturales que se diferencian de las nuestras.

La cocina, las cocinas

Conceptos

— Las cocinas: factor de la diversidad cultural.

— Los elementos comunes definidores de las tradiciones culinarias.

— La tradicion culinaria de Canarias.

Procedimientos

— Determinacion de los elementos y rasgos especificos de las diferentes
culturas culinarias.

— Comprensién del concepto “diversidad cultural” a partir de las cocinas de
distintas culturas.

— Elaboracion de sencillos cuestionarios y realizacion de encuestas para
indagar sobre la culinaria canaria.

Actitudes

— Valoracién de la cultura como un hecho singular, incidiendo en la impor-
tancia de la diversidad cultural y en la importancia del respeto hacia la mis-
ma.

— Interés por conocer las tradiciones culinarias del mundo vy, especialmen-
te, de Canarias.

El consumo

Conceptos

— Los valores nutritivos de los alimentos: hidratos, proteinas, grasas, vitami-
nas y minerales.

— Los alimentos y sus caracteristicas nutricionales.

- Los alimentos y su clasificacién por la forma de preparacion.
Procedimientos

— Manejo de tablas nutricionales.

— Comparacién del consumo alimentario de Canarias con respecto al resto
del Estado.

— Clasificacion de los alimentos segun sus formas de preparacién: guisados,
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fritos, asados, etc.

Actitudes

— Actitudes criticas ante el consumo irracional.

— Valoracion de las consecuencias para la salud del cuidado corporal.

EL SABOR

Los alimentos y los sentidos

Conceptos

— Los sentidos: las caracteristicas y la percepcién de los alimentos.

— El sabor, factor crucial en la clasificacion de lo comestible y lo no comesti-
ble.

Procedimientos

— Clasificacion y comprensiéon de los sentidos mediante la utilizacion de es-
quemas .

— Utilizacion de los sentidos para detectar la atraccién o el rechazo hacia los
alimentos.

Actitudes

— Toma de conciencia de la importancia de la actividad de los sentidos al
comer.

El olor, el aroma y el gusto o sabor basico

Conceptos

— El olor, el aroma, y el gusto o sabor basico.

— El sabor en la cocina canaria.

Procedimientos

— Experimentacion con diferentes productos alimenticios para identificar los
cuatro sabores basicos: dulce, salado, acido y amargo.

— Localizacidén de estos sabores en las papilas gustativas.

— Clasificacién de los elementos que definen el sabor en la cocina de Cana-
rias.

Actitudes

— Respeto hacia los alimentos desconocidos, adoptando posturas abiertas
a nuevas experiencias gustativas.

Las especias

Conceptos

- La busqueda de las especias. Referentes histéricos. El valor social y eco-
némico: las rutas de las especias.

— Las especias y hierbas aromaticas de uso mas generalizado.

— Los usos principales: conservacion, alteraciones del gusto y del color.

— Las especias y las plantas aromaticas en la culinaria de Canarias.

— ElI mojo: el sabor de la cocina canaria.

Procedimientos

- Utilizacion de mapas, textos, etc., para conocer los lugares de origen de
las especias asi como para comprender la relevancia econdmica de estas
ultimas a lo largo de la historia.



— Realizacion de fichas taxonémicas de las especias y hierbas aromaticas de
uso mas generalizado.

— Reconocimiento de las aplicaciones y la importancia de las especias como
elementos culinarios en diferentes culturas.

— Elaboracion de encuestas para conocer los principios basicos de la cocina
canaria: salsas, mojos, adobos, salmorejos, etc.

Actitudes

— Toma de conciencia de la importancia de las especias en el descubrimien-
to de nuevos mundos.

— Valoracion de la gastronomia canaria.

EL PAISAJE AGRARIO

Rasgos generales del paisaje agrario insular

Conceptos

— Las caracteristicas generales de la geomorfologia del archipiélago. El vul-
canismo. La altitud. Los barrancos y los valles. La franja costera.

— La adaptacion de la agricultura al medio. La accion humana y la fabrica-
cion del paisaje.

— Las zonas dedicadas a la agricultura y su especializacion de cultivos.

— El agua. Medios de adquisicion, sistemas de distribucién y almacenamien-
to.

Procedimientos

— Observacion directa del paisaje agrario insular para reconocer sus rasgos
definitorios.

— Utilizacién de fuentes escritas y materiales audiovisuales relacionados
con el paisaje agrario insular para especificar aquellos aspectos debidos a
la accidon humana.

— Clasificacion de las caracteristicas de los diferentes tipos de tierras.
Actitudes

— Aprecio por el paisaje insular y su conservacion.

— Respeto por el trabajo agricola, valoracién hacia él y sensibilidad ante
éste.

— Valoracion del uso del agua como bien escaso.

— Toma de conciencia de la importancia del agua en Canarias.

LAS VERDURAS Y LAS FRUTAS

Los cultivos ordinarios. Pucheros y potajes. Principales hortalizas que
intervienen en el puchero

Conceptos

— La importancia de la agricultura de subsistencia en la economia familiar y
local.

— Las verduras: sus caracteristicas nutritivas. Usos y aplicaciones: el puche-
ro y los potajes.

Procedimientos

- Observacion directa y consulta de textos especificos que permitan cono-
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cer y sintetizar los rasgos definitorios de la agricultura de subsistencia.

— Reconocimiento y clasificacién de los productos agricolas (verduras y fru-
tas) mas comunes en la agricultura familiar o de subsistencia y sus aplicacio-
nes culinarias.

— Realizacion de fichas taxonémicas sobre los productos agricolas.
Actitudes

— Interés por conocer las diferencias culinarias que existen entre las Islas.
— Valoracion de la pervivencia de costumbres y tradiciones respecto a la
gastronomia canaria.

El tomate

Conceptos

— Los antecedentes historicos. La presencia y expansién de su cultivo en las
Islas.

— Usos y aplicaciones mas generales del tomate en la culinaria.

— Presencia de la mano de obra femenina.

Procedimientos

— Busqueda de informacién acerca de este cultivo y sus aplicaciones, aten-
diendo a la figura de los aparceros y la presencia de la mano de obra feme-
nina.

Actitudes

— Espiritu critico ante las situaciones de explotacion entre los grupos menos
favorecidos.

Las frutas

Conceptos

— Las formas de consumo (fresca, transformada, etc.).

— El simbolismo de las frutas.

Procedimientos

— Analisis, mediante la elaboracién previa de un cuestionario, para conocer
el uso de la fruta en diferentes productos de consumo.

— Utilizacién de materiales especificos (textos, imagenes, etc.) en los que se
analiza el simbolismo.

Actitudes

— Valoracion de las propiedades dietéticas y nutritivas de las frutas.

El platano

Conceptos

— El platano: de Oriente hasta América.

— Los cultivos historicos. La generalizacién del cultivo del platano.

— El cultivo del platano: temperatura, tierra, agua, empaquetado, transporte,
comercio...

— El cultivo del platano en Canarias.

- El platano y la Union Europea.

Procedimientos

— Lectura e interpretacion de textos especificos sobre el cultivo del platano.
— Elaboracién de un proyecto para una hipotética puesta en cultivo de una



finca de platanos, teniendo en cuenta aspectos tales como localizacion, es-
pecies, tipos de tierra, temperatura, consumo de agua, enfermedades, mano
de obra, épocas de plantacién y recoleccion, embalajes, transporte, precio,
comercializacién, paises receptores, etc.

—Analisis de las razones por las que el platano se identifica como un simbo-
lo para los canarios.

Actitudes

— Interés por conocer la importancia socioecondémica para Canarias del cul-
tivo del platano.

LOS TUBERCULOS. LA PAPA. EL NAME

Variedades. Las papa de “color”, las papas “blancas”. Culinaria
Conceptos \

— Origenes de la papa. La introduccién en Canarias y su importancia en la
alimentacién de la poblacién insular.

— Las distintas fases del cultivo de la papa.

— Las caracteristicas organolépticas. Las variedades locales.

— Las «papas arrugadas» en la cocina canaria. Otros usos culinarios.

— Los tubérculos. El hame.

Procedimientos

— Lectura e interpretacion de textos especificos sobre diversos tubérculos.
— Andlisis del proceso de plantacién de la papa y aperos agricolas que inter-
vienen en el mismo.

— Catalogacion de las variedades de papas cultivadas en Canarias, aten-
diendo a la denominacion, subvariedades, otros nombres, zonas de cultivo
y extension de las mismas.

— Analisis de la importancia de la papa en la alimentacion de los canarios,
valorando sus aplicaciones culinarias.

— Planificacidén y puesta en marcha, en el caso de que el centro disponga de
huerto escolar, de plantaciones de papas con aquellas variedades que co-
rren el riesgo de desaparicion.

Actitudes

- Interés por la conservaciéon de especies de papas locales en vias de des-
aparicion.

— Respeto por el agricultor y los trabajos agricolas, colaboracion con éstos y
sensibilidad hacia ellos.

LA CARNE

Aspectos generales. La sangre

Conceptos

— Las preferencias y las aversiones. Los tabues alimenticios.

— La culinaria de la carne. Las formas de transformacién y presentacion en
distintos momentos historicos. ‘

— El consumo y la culinaria de la carne en Canarias. El cerdo, el conejo, el
baifo. Otras carnes.



- La sangre: simbolismo.

— Formas de consumo en distintas culturas.

Procedimientos

— Lectura e interpretacién de textos que hagan referencia al establecimiento
de comportamientos culturales relacionados con el consumo de alimentos
carnicos y de la sangre.

— Analisis e interpretacion de los tabues culturales y religiosos, las preferen-
cias y las aversiones relacionadas con el consumo de carne.

— Utilizacion de imagenes de la pintura universal para conocer y valorar la
evolucion de las maneras de presentar y comer la carne.

— Manejo de bibliografia especifica que haga referencia a las preferencias y
aversiones, y a la culinaria de la carne entre los canarios.

Actitudes

— Respeto hacia otras formas y maneras de comportamientos culturales
diferentes.

— Sensibilidad hacia las razones intimas que subyacen detras de comporta-
mientos aparentemente incomprensibles desde nuestra perspectiva cultu-
ral.

— Valoracién de la variedad de costumbres y modos de vida existentes en el
mundo.

EL PESCADO

Conceptos

— Aspectos simbélicos del pescado.

— Los tipos de pescados mas consumidos en las Islas. La vieja, simbolo del
pescado en Canarias.

— La conservacién del pescado: salado, congelado, en conserva, etc.

— La culinaria del pescado en las Islas.

Procedimientos

— Utilizacién de textos e imagenes que permitan conocer la importancia que
el pescado ha tenido como simbolo en diferentes culturas y momentos his-
toricos.

— Clasificacion e identificacion de las especies de pescados mas consumi-
dos en Canarias.

— Utilizacion de diferentes fuentes de informacion para conocer las formas
de captura y conservacion del pescado.

— Elaboracion de recetas culinarias sobre las diferentes formas de preparar
el pescado a través de una encuesta realizada en €l entorno.

Actitudes

— Valoracion de la pesca artesanal como medio de vida para muchas fami-
lias islenas.

— Interés y cuidado del mundo marino, sobre todo las zonas costeras.



LA LECHE Y LOS LACTEOS

Conceptos

— La lactancia, nuestra primera comida.

— Las formas de tratamiento y envasado: pasteurizada, esterilizada, UHT,
evaporada, condensada, en polvo.

— Laintolerancia a la lactosa: los factores bioldgicos y culturales.
Procedimientos

— Utilizacién de textos para comprender la importancia de la lactancia.

— Distincion de las distintas formas de envasado de la leche y los proceso de
obtencion de derivados lacteos.

— Utilizacion de textos especificos y mapas para conocer las causas de la
intolerancia a lactosa en determinados colectivos humanos y la distribucion
de los mismos en el planeta.

Actitudes

— Interés por la correcta manipulacién, conservacion y etiquetado de los
alimentos.

El queso

Conceptos

— La cabaha ganadera en Canarias.

— El queso, derivado lacteo por excelencia. Proceso de elaboracion.

— Otros derivados lacteos: mantequilla, nata, yogur, keéfir.

Procedimientos

— Visita a una granja experimental de desarrollo de la ganaderia caprina
para conocer las diferentes variedades de cabras del archipiélago.

— Realizacion de un taller en el que se sigan, paso a paso, las diferentes
fases del proceso de elaboracion del queso.

— Puesta en practica para la obtencion de otros derivados lacteos: mante-
quilla, yogur, kéfir, etc.

Actitudes

— Valoracion de la cabana ganadera existente en el Archipielago Canario.
— Valoracion de las propiedades que tienen determinados derivados lacteos
como el yogur y el kéfir.

EL AZUCAR. LA ATRACCION POR LO DULCE

Conceptos

— La atracciéon por lo dulce, una predisposicion innata. Placer o vicio, la
ambivalencia del azucar.

— La miel, el primer edulcorante usado por los humanos.

— El poder del azucar. La expansion de este cultivo.

—Los ingenios y los trapiches. La cafia de azucar en Canarias.

— La pasion por lo dulce. El azdcar en la gastronomia de las Islas.

— Elazucar invisible. El azicar como conservante, reforzador de sabor, emul-
sionante.
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Procedimientos

— Enumeracion y andlisis. a partir de la propia experiencia, de aquellos as-
pectos y comportamientos afectivos, sociales y culturales que estan relacio-
nados con el consumo de azucar o productos que la contengan.

— Uso y analisis de textos para conocer la importancia que se le ha concedi-
do tanto a la miel como al azucar a lo largo de la historia de la humanidad.

— Utilizacion de textos, imagenes y otros materiales para el conocimientos de
los cultivos histéricos, incidiendo en el azlcar, la importancia que tuvo en
Canarias (ingenios y trapiches), tipos de azicares asi como su importancia
en la gastronomia insular.

Actitudes

— Valoracién de la importancia para la salud de los habitos alimenticios y de
prevencion.

— Interés por utilizar de manera adecuada el azucar, atendiendo particular-
mente a los excesos en el consumo de golosinas.

LA COMENSALIDAD

Conceptos

— Los modales en la mesa.

—Algunos utensilios de la mesa (las fuentes, el tenedor, la cuchara, el cuchillo
y las servilletas).

Procedimientos

— Andlisis de los modales en la mesa a lo largo de la historia, teniendo en
cuenta los cambios en los usos sociales, recurriendo a la historia del arte, la
literatura, asi como al cine y documentales.

Actitudes

— Valoracién de las maneras correctas en la mesa como forma de disfrute y
respeto hacia los demas.

EL GOFIO

Los cereales. Las labores de cosecha

Conceptos

— Referentes historicos del uso de los cereales.

— Del sembrado a la trilla.

— Los cereales en Canarias: del mundo aborigen a la sociedad contempora-
nea.

Procedimientos

— Uso y andlisis de textos especificos para conocer la importancia de los
cereales como base alimenticia a lo largo de la historia.

— Confeccién de fichas taxonémicas de los diferentes cereales consumidos
en todo el planeta.

— Busqueda de datos sobre el consumo de los cereales en las Islas desde la
época aborigen hasta la actualidad.

Actitudes

— Toma de conciencia de la importancia de consumir los cereales en sus



distintas formas de presentacién, dadas sus propiedades nutritivas.

El gofio

Conceptos

— Referentes histéricos del consumo de gofio.

— El proceso de elaboracion. Los tipos de gofio.

— Tipos de molinos.

Procedimientos

— Utilizacion de textos para conocer la importancia del gofio en la dieta ali-
menticia de los canarios a lo largo de la historia.

— Realizacién de una experiencia practica en la que se sigan todos los pa-
s0s para la obtencion del gofio (visita a un molino, etc.).

— Utilizacion de ilustraciones que sirvan de modelo para la realizacion de
dibujos en diferentes formatos (laminas, murales, etc.).

Actitudes

— Valoracion del patrimonio cultural y respeto hacia él.

Metodologia

El primer aspecto que se debe tener en cuenta es la motivacion del
alumnado. El profesorado debera desempenar el papel de dinamizador uti-
lizando diferentes recursos para que las actividades sean lo mas amenas
posibles. Por lo tanto, se deberan utilizar aquellos recursos que se caracte-
ricen fundamentalmente por la estimulacién: los materiales audiovisuales,
los trabajos de campo, las dramatizaciones y los juegos de «rol» podran ser,
entre otros, algunos de estos.

Esta unidad didactica permite el uso de una gama amplia de recur-
sos que facilitaran la puesta en practica de diferentes actividades, de tal
manera que los alumnos y las alumnas puedan conseguir habilidades dife-
rentes que supongan la simbiosis entre aspectos intelectuales y ludicos.

El profesorado establecera las pautas a seguir, dadas las caracteris-
ticas de los contenidos, marcando posibles relaciones con otras areas de
conocimiento, propiciando la autonomia, el espiritu critico y el respeto a las
ideas, teniendo como base de todas las actividades el concepto de diversi-
dad y singularidad culturales.

Para el desarrollo de las actividades, el profesorado dinamizara y
asesorara los procesos de investigacion a desarrollar en gran y en pequeno
grupo, facilitando la informacion necesaria y los medios de utilizacion de la
misma.

De otra parte, los contenidos de los materiales, ademas de ampliar
conocimientos sobre el tema especifico de la alimentacion, permitiran lograr
una serie de actitudes encaminadas a una mayor comprension, respeto y
aceptacion de formas culturales diferentes, todo ello encaminado a que el
alumnado tenga una visiébn mas amplia de este mundo cuyos fundamentos
se encuentran en la diversidad. Se trata de situar al alumnado ante determi-
nadas situaciones en las que se pondran en practica la utilizacién de los
conceptos, procedimientos y actitudes que conduzcan a su reflexion y asen-
tamiento.

59



Los alumnos y las alumnas iran creando un dossier con todas las
actividades realizadas para la posterior puesta en comun de las conclusio-
nes en pequefo grupo, permitiendo el contraste de ideas, el didlogo, etc. Se
seguiran las mismas pautas cuando la actividad que se realice sea un mural
o similar, y cada pequefo grupo llevara a cabo las actividades asignadas
para el trabajo de gran grupo.

La sintesis final del trabajo establecerd, a partir de las conclusiones
de cada grupo, las ideas y conceptos basicos sobre los que se fundamentan
estos contenidos, especificando las relaciones de interdisciplinariedad que
se establecen a partir de este estudio orientado desde la Antropologia.

Criterios de evaluacion

1.- Diferenciar las funciones de la alimentacion y la nutricion en el ser
humano asi como los componentes socioculturales que se manifies-
tan a partir de ella. '

Con este criterio se pretende evaluar si el alumnado reconoce aque-
llos aspectos generales sobre el valor de la alimentacion tanto desde el
punto de vista individual como colectivo. Asimismo, debe valorar la impor-
tancia que tiene para el ser humano mantener una adecuada alimentacion.
2.- Reconocer los desequilibrios existentes entre el Norte y el Sur, se-
nalando las desigualdades en nuestro entorno.

Se pretende comprobar si el alumnado distingue las causas que
motivan las desigualdades econdémicas, relaciona estos desequilibrios entre
el Norte y el Sur y las posibles soluciones que aporta.

3.- Comprender y analizar las razones que definen las culturas culina-
rias, incidiendo en la cocina de Canarias.

Se pretende verificar que el alumnado haya analizado y asimilado
todas las implicaciones que subyacen en el concepto omnivoro y cémo se
regulan las pautas alimenticias en funcion de las preferencias y las aversio-
nes, atendiendo al concepto de diversidad a partir de las diferentes culturas
culinarias.

4.- Usar diferentes fuentes y recursos relacionados con el consumo de
alimentos (estadisticas, tablas nutricionales, etc.).

Se pretende comprobar que el alumnado ha desarrollado las capaci-

dades y habilidades necesarias para familiarizarse con este tipo de fuentes
y recursos y a través de su analisis obtener sus propias conclusiones.
5.- Analizar el término global de sabor como elemento que define a las
cocinas del mundo, utilizando herramientas de trabajo tales como los
sentidos, los diversos ingredientes (especias, etc.), con sus respecti-
vos referentes historicos, culturales y culinarios con los que se pue-
dan elaborar trabajos expositivos.

Se pretende verificar las capacidades de observacion y deduccion
sensitiva, asi como la utilizacion de diferentes recursos que permitan el de-
sarrollo de trabajos de investigacion en pequeno grupo para plasmarlos en
una actividad de toda el aula.



6.- Observar y analizar los rasgos definidores del paisaje agrario insu-
lar, asi como los diferentes tipos, las técnicas y los cultivos.

Se intenta comprobar si el alumnado ha identificado las caracteristi-
cas del paisaje agrario insular como resultado de la accion humana, estu-
diando los distintos tipos de cultivos y productos generalizados, haciendo
hincapié en aquellos que se caracterizan por su valor como simbolo de iden-
tidad cultural.

7.- Analizar los aspectos culturales relacionados con el consumo de
carne y pescado.

Se pretende que el alumnado haya reconocido y analizado los “pro-
blemas” culturales relacionados con el consumo de carne, sangre y pesca-
do, incidiendo en los tabues, simbolismos e iconografias, y las preferencias
y formas de consumo en Canarias.

8.- Valorar la importancia de la leche y sus derivados en la alimentacién
humana, teniendo en cuenta la aversion a lactosa en determinadas so-
ciedades.

Se pretende que los alumnos y las alumnas hayan comprendido la
importancia de la lactancia, las razones genéticas y culturales hacia la into-
lerancia a la leche y los procesos que van implicitos en la elaboracion de
derivados lacteos.

9.- Analizar la predisposicion de los humanos a lo dulce y el consi-
guiente desarrollo del cultivo del azicar y sus aplicaciones culinarias.

Se pretende que el alumnado haya asimilado las razones fisioldgi-
cas de la atraccién por lo dulce, la expansion historica del cultivo del azucar
y su importancia en Canarias, asi como las distintas aplicaciones culinarias
que se hacen de un producto que oscila entre el placer/vicio y el premio/
castigo.

10.- Conocer las maneras en la mesa como resultado de la
estructuracion social y las relaciones humanas.

Se pretende que el alumnado, a través del uso de diferentes iméage-
nes procedentes de la pintura universal y escenas cinematograficas, asimile
las causas de los comportamientos y el uso de los instrumentos en la mesa.
11.- Conocer y diferenciar los diversos procesos del cultivo de los ce-
reales y los pasos a dar en la elaboracion del gofio, entendiendo, ade-
mas, su papel relevante en la alimentacidén de los canarios.

Se pretende que el alumnado reconozca los diferentes cereales, sus
procesos de cultivo y los tipos de gofio que de ellos se genera, teniendo en
cuenta el valor histérico de este alimento y su condicién de simbolo de iden-
tidad cultural.
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