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iQué aproveche! Gastronomia de Canarias y América es el titulo de este nuevo
monografico del Centro de Documentacion de Canarias y América (CEDOCAM). El
Centro ofrece un extenso listado bibliografico (monografias, articulos y webs) sobre
gastronomia de Canarias y América. Un delicioso recorrido por los distintos puntos de
las islas y de algunos lugares de América donde se proponen las mejores recetas de
cocina y con los méas variados productos alimenticios: carnes, pescados, mojos,
adobos... Y, como no, teniendo tan cerca la época navidefia, también podras encontrar
los postres mas sabrosos de las islas.
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WEBS CANARIAS

ALIMENTOS DE LA GOMERA

http://www.alimentosdelagomera.com/es/alimentos-de-la-
gomera/

[Web creada por el Cabildo de La Gomera para promocionar
los alimentos producidos en la isla. Ofrece informacion sobre
la marca “Alimentos de la Gomera”, asi como una relacion de
productos y productores adscritos a esta denominacion].

CANARIAS GOURMET

http://www.canariasgourmet.es/

[Periddico digital de gastronomia canaria. Contiene noticias y
entrevistas sobre el mundo gastronémico canario y de fuera
de las islas].

CASA DEL VINO. Tenerife

http://www.casadelvinotenerife.com/?page id=204

[Pagina web de la Casa del Vino, ubicada en El Sauzal,
Tenerife. La casa cuenta con un Museo del Vino, el Centro de
Visitantes Casa de la Miel, el Centro de Interpretacion de la
Agrodiversidad, un jardin de vides y plantas y un restaurante
y tasca. La web informa sobre las actividades y servicios que
ofrece la casa.

Canariasgoyrmet
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FEDAC. Gastronomia tradicional

http://www.culturatradicionalgc.org/Gastronomia-
Tradicional/

[Pagina de la FEDAC (Fundacion para la Etnografia y el
Desarrollo de la Artesania Canaria). La web dedica un
apartado a la gastronomia tradicional, con explicaciones
detalladas y recetas].

GASTROBAR MNH ARMANDO SALDANHA

https://www.facebook.com/Gastrobar-MNH-Armando-
Saldanha-130408353684336/

[El Gastrobar MNH Armando Saldanha ofrece, a través de
Facebook, informacién sobre el restaurante y noticias sobre
sus menus Yy actividades. El local esta ubicado en el Museo de
la Naturaleza y el Hombre en Santa Cruz de Tenerife].

GASTROCANARIAS

http://www.gastrocanarias.com/

[Web gastrondmica de Canarias dirigida por José Carlos
Marrero. Contiene noticias y buscadores de restaurantes,
bodegas, recetas y guachinches].

GRAN CANARIA ECOLOGICA

http://www.grancanariaecologica.es/?pagina=home

[Gran Canaria Ecoldgica es la primera web dedicada al
consumo ecolocal en la isla de Gran Canaria. La pagina
ofrece informacion atil acerca de quién vende y quién
produce en la isla bajo criterios ecoldgicos].

«!GastroCanarias’
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GRAN CANARIA GOURMET

http://www.grancanariagourmet.com/

[Plataforma de promocion de las singularidades
gastrondmicas de Gran Canaria, realizada por la Camara de
Comercio de la isla. La web muestra contiene informacién
sobre productores, productos, distribuidores, restaurantes y
recetas.

GUACHINCHES.ES

http://quachinches.es/

[Guia de guachinches de Tenerife, organizada por
localidades. Cada guachinche que se cita viene acompariado
de la direccion y de fotos del local y la comida que ofrece.
También cuenta con un espacio para que los usuarios
opinen].
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INSTITUTO CANARIO DE CALIDAD AGROALIMENTARIA (ICCA)

http://www.gobcan.es/agricultura/icca/

[El Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria, como ente
de Derecho Publico, se crea con una doble vertiente, de un
lado, como entidad con competencias en materia de calidad
agroalimentaria y, de otro, como organismo prestador de
servicios en relacion con el control y certificacion de la
calidad de los productos agroalimentarios. La web informa
sobre reglamentos, productos y acciones llevadas a cabo por
el ICCA].
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ISLAS CANARIAS DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

http://canariaswine.com/index.html

[La Denominacion de Origen Protegida Islas Canarias es el
fruto de la firme apuesta de la Asociacion de Viticultores y
Bodegueros de Canarias (AVIBO) por el futuro del sector
vitivinicola del Archipiélago. Se trata de una marca comun
creada con la idea de proyectar un vino tan singular como el
canario en los mercados exteriores. La pagina cuenta con
informacidn sobre la DOP, la viticultura, bodegas adscritas al
proyecto, asi como noticias sobre el sector del vino en
Canarias].
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ISLAS CANARIAS LATITUD DE VIDA.
Sabores con denominacion de origen

http://www.holaislascanarias.com/sabores-con-
denominacion-de-origen

[Web oficial de turismo de las Islas Canarias. Bajo el titulo
“Sabores con denominacién de origen” la pagina recoge los
productos con denominacion de origen de las islas, asi como
una guia de restaurantes.

LA DESPENSA DE TENERIFE
DA
http://www.productosdetenerife.info/

[Portal promovido por la Fundacion Tenerife Rural. Informa
sobre productores y productos de la isla ofrecidos por la
marca, tales como vinos, quesos, miel, etc.].



http://canariaswine.com/index.html
http://www.holaislascanarias.com/sabores-con-denominacion-de-origen
http://www.holaislascanarias.com/sabores-con-denominacion-de-origen
http://www.productosdetenerife.info/

QUESO MAJORERO

http://www.quesomajorero.es/

[El queso majorero fue el primero de Canarias en recibir
Denominacién de Origen y el primero de cabra de Espafia, el
16 de febrero de 1996. Esta registrado como Denominacion
de Origen Protegida desde 1999. La web ofrece informacion
sobre el queso, el Consejo Regulador, y la isla].

QUESO PALMERO

http://www.quesopalmero.es/

[Pagina web del Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen Queso Palmero. Contiene una breve historia sobre el
queso palmero, recetas de cocina, una guia del consumidor e
informacién sobre el Consejo].

RESTAURANTE EL RINCON DE JUAN CARLOS

http://elrincondejuancarlos.es/es.html

[Restaurante con wuna estrella Michelin de reciente
adquisicion, ubicado en Los Gigantes, Santiago del Teide,
Tenerife. La pagina muestra sus creativas propuestas
gastronomicas, basadas en la cocina canaria tradicional].

RESTAURANTE KAZAN

http://www.restaurantekazan.com/

[Restaurante de cocina japonesa ubicado en Garachico,
Tenerife. Posee una estrella Michelin y dos soles Repsol. Su
web realiza un recorrido por el restaurante y su carta].
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SABOREA LANZAROTE

http://saborealanzarote.org/

[Web gastrondémica de Lanzarote, propiciada por el Cabildo
Insular. Ofrece noticias, talleres de cocina y enlaces a
restaurantes, pastelerias y productos de la isla].

TENERIFE TURISMO

http://www.webtenerife.com/tenerife/gastronomia/

[Web de turismo del Cabildo de Tenerife. Ofrece una guia de
productos de la isla, asi como numerosas recetas
tradicionales].

TURISMO DE GRAN CANARIA. Gastronomia

http://www.grancanaria.com/patronato turismo/Recetas.5946
.0.html

[Web oficial de turismo de Gran Canaria. Dispone de un
apartado dedicado a la gastronomia de la isla, con numerosas
recetas.
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ARGENTINA EXPLORA.COM.
SABORES Y PLACERES DE LA COMIDA ARGENTINA

http://www.argentinaxplora.com/activida/gastrono/gastrono.h
tm#.VIweYWcnw5s

[Pagina web de Argentina donde se aborda la cultura,
historia, tradiciones y gastronomia].
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AJIACO

http://procesosajiaco.blogspot.com.es/2010/05/historia-del-
ajiaco.html

[El ajiaco es un plato usado en toda Ameérica latina, herencia
de las culturas precolombinas y cuyos cambios a través del
tiempo son el claro ejemplo de la adaptacion que hacen las
personas de los alimentos a sus necesidades. Basicamente
consiste en una sopa hervida con legumbres, papas y alguna
carne].

ANO INTERNACIONAL DE LA PAPA 2008

http://www.fao.org/potato-2008/es/mundo/america latina.html

[Pagina Web que hace un interesante recorrido por todos los
continentes y especialmente de América del Sur como cuna
de la papa].

LA AREPA

http://arepaunpocodehistoria.blogspot.com.es/

[La arepa era preparada y consumida por los aborigenes del
territorio actual de Colombia, Venezuela y Panama desde
antes de la llegada de los espafioles; en la actualidad es
considerada un icono gastronémico de Colombia y de
Venezuela].

LA CHICHA DE JORA

http://chichadejora.blogspot.com.es/2007/06/historia-de-la- _

chicha-de-jora 26.html

[Blog de Samuel Bernardo Figueroa Ocafia. Contiene
informacién de la chicha de Jora que es un producto oriundo
del Per pero que se consume en toda América del Sur. Es
una bebida alcohdlica obtenida por la fermentacion de la
materia azucarada contenida en el mosto de malta de maiz].
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CHOCO MUSEOQO. PINOLILLO NICARAGUENSE

http://www.chocomuseo.com/2013/02/14/pinolillo-
nicaraguénse/

[Museo interactivo de varios paises de América latina.
Contiene informacién sobre el pinolillo que es una bebida
tradicional nicaragliense hecha a base de cacao y maiz
tostado].

CHOCO MUSEO. MUSEO DEL CACAQ Y DEL
CHOCOLATE

http://www.chocomuseo.com/espaiiol/actividades/museo/

[Ofrece una vision histérica y ladica sobre el chocolate. El
mejor cacao viene de Per(, Republica Dominicana vy
Ecuador, son 2000 afios del chocolate desde los Mayas hasta

hoy].

LA COCINA DE TIA CLARA

@&
http://www.cocinadominicana.com/sobre-nosotros E
[Este blog fue nominado mejor blog culinario de 2014 en la 0 =
categoria de cocina regional por Saveur Magazine. La -2 ﬁ =

Cocina de Tia Clara es una coleccion de recetas tradicionales,
0 inspiradas en los sabores dominicanos].

COMITE DESCUBRE BRASIL-COLOMBIA

http://www.descubrabrasil.com.co/Quienes-
Somos/resena.html

[El Comité Descubra Brasil — Colombia nace en el afio 2005.
Estan interesados en promover la divulgacién y mejorar el
nivel de informacion de destinos turisticos tradicionales y no
tradicionales de Brasil en Colombia. Aborda diversos
aspectos de su cultura, destacando el sector gastronémico].
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LOS DOS ROJAS. EVOLUCION HISTORICA DE LA
COCINA CHILENA

http://losdosrojas.blogspot.com.es/2011/01/la-evolucion-
historica-de-la-cocina.html

[Blog de Gonzalo Rojas Aguilera, con un interesante
recorrido historico de la cocina chilena].

ECUAWORLD. COM.EC. COCINA ECUATORIANA

http://www.ecuaworld.com.ec/cocina ecuatoriana.htm

[Pagina web con la historia de la cocina ecuatoriana, sus
productos e influencias].

GASTRONOMIA DE EL SALVADOR

http://comidastipicasdeelsalvador.blogspot.com.es/

[Blog de José William Rodriguez Hernandez, este blog hace
un repaso de la cocina tradicional salvadorefia que refleja las
costumbres de los antiguos pueblos, conservandose siempre
como elemento principal el maiz].

GLOBAL VOICES. MANDIOCA: EL TUBERCULO
INDIGENA QUE ALIMENTA A BRASIL Y A ANGOLA

https://es.globalvoices.org/2014/04/18/casava-el-tuberculo-
indigena-que-alimenta-a-brasil-y-a-angola/

[Global Voices es una comunidad de mas de 1400 bloggers y
traductores de todo el mundo. Global Voices tiene su sede
legal en los Paises Bajos como Stichting Global Voices, una
fundacion sin fines de lucro. Contiene informacion de un
alimento indigena que se ha vuelto béasico en la cocina
brasilefia y que ha sobrevivido a través del tiempo la
mandioca o yuca. Este tubérculo se encuentra en una gran
cantidad de variedades y uno de los productos secundarios
mas comunes de la mandioca se encuentra en la cocina
brasilefia con el nombre de harina de mandioca.
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Mandioca: El tubérculo indigena que alimenta a Brasily a
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MEATURUGUAY

http://www.meaturuguay.com/es

[Uruguay es uno de los principales productores de carne del
mundo y el segundo pais del mundo en consumo de carne
vacuna, por lo tanto es un producto determinante en la
economia y en la alimentacion del pais].

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y
PESCA PRESIDENCIA DE LA NACION. ALIMENTOS
ARGENTINOS

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/inde
x.php

[Pagina institucional del Ministerio de Agricultura, Ganaderia
y Pesca cuya finalidad es acercar a la poblacién la
informacion relacionada con este sector]

PANAMAL.COM. DE LA CAMPINA A LA GRAN
COCINA DE PANAMA

http://www.panamal.com/La comida de Panama.php

[La cocina panamefa tiene influencia espafiola, caribefia,
americana, china, israelita, india, francesa y hasta alemana.
La razon es simple: una economia de servicios, su
localizacion estratégica entre el norte y sur de las Américas y
el Canal de Panama4].

PORTAL CUBA.CU. COCINA CUBANA

http://cocina.cuba.cu/

[Desde sus origenes, la cocina cubana ha sido el resultado de
la confluencia de los propios factores que permitieron la
formacion de la nacionalidad en el siglo XIX: la mezcla de
las costumbres espariolas, aborigenes, africanas y la posterior
influencia de la inmigracion asiatica y yucateca].
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RECETAS AMERICANAS

http://recetasamericanas.com/la-cocina-americana-eeuu- EIBETRSEL—*

recetas/
T —

[Blog de recetas de cocina de Estados Unidos. Hace un 1a Coria Americana

recorrido historico, desde las influencias de la inmigracion e

hasta las diferentes cocinas regionales americanas].

RED PARAGUAYA. RECETAS PARAGUAYAS

http://web.archive.org/web/20150602001603/http://www.red = el
paraguaya.com/recetas/
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[Portal web de historia, literatura, geografia y gastronomia
entre otros temas de Paraguay].

SAN JOSE COSTA RICA. RECETAS TRADICIONALES
DE COSTA RICA

http://www.sanjosecostarica.org/recetas/

[Pagina web de Costa Rica. Contiene informacion cultural,
social y estadistico entre otros. Ofrece interesante aportacion
sobre la gastronomia de Costa Rica].

TAMALES EMPORIO DESDE 1960

http://www.tamales.com.mx/pages/el-tamal-y-sus-origenes

[El origen del tamal ha sido disputado por varios paises de
Ameérica, sin embargo, no se han obtenido pruebas para
atribuirlo a alguna cultura o pais en particular. Diversas
variedades de tamales han sido desarrolladas en casi todos los
paises del continente americano, especialmente en México,
Perd, Argentina, Chile, Bolivia, los paises de Centroamérica,
y otros paises de América donde el maiz tiene preponderancia
en la dieta].
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VIAJESSUDAMERICA. GASTRONOMIA DE
SUDAMERICA

can EERA, ] P

http://viajesudamerica.com/gastronomia-de-sudamerica/

[Blog de viajes que aborda la gastronomia de América del
Sur. Contiene una vision general de los productos tipicos y
diferencias por paises].

VIDEOS

BOLIVIA COCINA TRADICIONAL

https://www.youtube.com/watch?v=PgCkBK4FqPQ

[Video de recetas de cocina de Bolivia]

NUESTRA COCINA, NUESTRO ALIMENTO

https://www.youtube.com/watch?v=yiAQE RpoGE&feature
=share

BEERSEE

[Video descriptivo de los origenes de la cocina mexicanal. —

PLATOS TiPICOS COLOMBIANOS 1

http://www.bing.com/videos/search?g=ingredientes+cocina+
colombiana&gpvt=ingredientes+cocina+colombiana&FORM
=VDRE#view=detail&mid=1BF380D34E9A8D4F9F671BF3
80D34E9A8D4F9F67

[Video que muestra los diferentes platos tipicos de la cocina
colombiana]
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