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En busca de la identidad canaria
a través de la comida



La tarde que conoci en persona al escritor canario Alexis Ravelo hacia frio y
quienes nos amontonamos en la sala de Estudio en Escarlata de Madrid aquel 8
de abril de 2013 escuchamos al autor de la novela La estrategia del pequinés decir:
‘esta novela podria haber ocurrido en cualquier parte del mundo” Y si, segun su
tema podria haber ocurrido, pero siguiendo la narrativa la accion estaba claro
que ocurria en un lugar concreto debido a un solo detalle que se encuentra en
esta frase: «La manana en que el Rubio lo telefoneo, Tito Marichal desayunaba
leche con gofio y buscaba ofertas de trabajo en Internet.

La comida es en esta novela, que obtuvo el prestigioso Premio Hammett a la
mejor novela negra publicada en 2013, el identificador claro de la identidad de
sus personajes. Su protagonista Tito Marichal suena con montar una cafeteriay le
cuenta al Rubio los pormenores mientras los dos comparten «un gofio escaldado,
papas arrugadas, queso y puntillitas. Mientras esperaban a que llegara la morena
frita (hay que hacerla lento, para que se bizcoche bien, si no, es pura grasa)».

Escaldon de gofio

El gofio que se toma en Canarias en la actualidad suele ser de trigo o millo, o
de su mezcla, aunque tambiéen lo hay de cebada y de otros cereales. Pero este
ingrediente basico, heredado de los guanches, se ha obtenido de otros muchos
ingredientes. Si acudimos al Diccionario de historia natural de las Islas Canarias,
o indice alfabético descriptivo de sus tres reinos animal, vegetal y mineral del
Historiador, literato y naturalista ilustrado Jose Viera y Clavijo nos encontramos
con otros sabores que forman parte de, al menos, algunos siglos en la historia
de Canarias.

Se trata del gofio de semillas de cenizo, del que dice Viera "en anos faltos los
pobres paisanos de Fuerteventura, haciendo gofio de ellas sin ningunas malas
resultas” También habla de los frutos del cofe-cofe o cosco —una cajilla de
simientes menudas— con los que “suelen hacer gofio los pobres en los anos
estériles". Tambiéen es conocido el gofio procedente de raices como la del
helecho. Si bien, Viera y Clavijo se muestra mas entusiasta cuando habla del
gofio que procede del millo:

«¢Quién no ha oido hablar del gofio de millo de los canarios? Para él se tuesta'y
muele, y esta sabrosa harina, ¢ bien en polvo, 6 amasada con aguay sal, 6 con leche,
o’'con caldo, o’escaldado con manteca y grasa, 6 con miel, 6 en turron etc. ofrece
un manjar sano y nutritivo. Igualmente, la harina de este grano, molido en crudo, y
mezclada con la de trigo, hace un pan sabroso. Con ella se hace el frangollo, que en
Italia llaman polenta: y los chafariamos o galletas de millo. Las hojas, las mazorcas,
los palotes, ¢ tallos de esta planta, todo se aprovecha. No hay otra mejor para toda
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especie de animal; es el mejor verde para las bestias caballares; el mejor forraje para
las de cuerno, el mejor cebo para engordar los puercos y las aves. Mientras la cafla
del maiz esta verde, como contiene mucho jugo azucarado, que los muchachos
llaman chupilos se puede hacer un jarabe que imite el de la cana dulce. En algunos
paises, antes que la sustancia medular de la pina se endurezca, se parte en trozos,
y frita con harina, ofrece un plato delicioso; 6 se confita con azucar; 6 se escabecha
con vinagre. Los granos de esta pifia todavia tierna, machacados, desecados a
fuego lento y molidos son una harina dulce con que se hacen gachas de particular
sabor. Los granos maduros, pelados en agua caliente de lejia, se pueden servir en
el puchero, o en potaje. En América, del maiz fermentado se destila un licor muy
espiritoso; y en Europa se hace cerveza».

Profundizar en cada entrada de este Diccionario nos abre un nuevo espejo en el
que mirar la identidad canaria que se construye a traves de la comida. Entre el rico
conocimiento gastronomico que nos ofrece encontramos, por ejemplo, la relacion
que hace entre el frangollo y la polenta (probablemente el postre canario sea una
evolucion del plato italiano) o se habla de los usos gastronémicos del caroso del
millo. Este Diccionario es uno de los documentos mas fiables que tenemos para
intentar componer una imagen de lo que se comia en el Archipiélago a partir de
las especies cultivadas en el territorio.

Hasta principios del siglo XX es dificil encontrar recetas domésticas en las que
aparezca el gofio como ingrediente. Esto se explica porque en ese momento
florece, aligual que en otras regiones espanolas impulsadas por el romanticismo
y en diferentes disciplinas como la literatura o el arte, el regionalismo, mediante
el que los descendientes de los habitantes canarios incorporan productos de
clases modestas en su dieta como una busqueda de identificacion con el pueblo.
Asi lo explica Abad:

«A esta actividad regionalista que impregna todos los ambitos de la cultura insular
hay que sumar la pintura de costumbres, con temas de la vida social y campesina. En
elambito de las representaciones la nueva clase necesita unos rasgos definitorios de
su identidad, que la diferencien y hagan alusion a su sistema de valores. “La identidad
burguesa -senala Fernando Castro- solo logra afirmarse en la medida en que se
diferencia de la imagen del pueblo. Nace asi la pintura costumbrista: las faenas del
campo y de la mar, los trajes tipicos, las fiestas populares. Todo esto conforma el
imaginario de la burguesia canaria del siglo pasado” De Castro Borrego, historia del
arte en Canarias 1988, p 25. Si la aristocracia cuelga en las paredes de sus salones las
imagenes de sus antepasados para legitimar su privilegiada posicion social, y de este
modo diferenciarse del pueblo llano, la burguesia -que carece de esta justificacion
genética- colgara en sus salones las imagenes del pueblo. En un caso se establece
la frontera entre clases por identificacion, en el otro por diferenciacion» (2001, p. 27).
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En la cocina, que es una expresion de cultura e identidad mas, ocurre lo mismo.
De hecho, Vicente Sanchez Arana (2004) precisa que fue 1909 el afio en el que
productos populares como el gofio empiezan a encontrarse entre “los paladares
nobles" (2004, p.24). No obstante, las primeras recetas en las que se incluye el
gofio que se localizan en recetarios domesticos manuscritos recopilados por el
proyecto recetascanarias.org datan de 1902.
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Los recetarios son artefactos culturales que ayudan a crear una identidad
comun, como asi lo ponen de manifiesto autores y autoras como Appadurai
(1988), Anderson (Ingram (2022), Moreno (2011), Bak-Geller y Laborde, entre otros.
Ademas, los recetarios son deudores del momento politico y social en el que son
creados, por lo que son una version de las muchas posibles. La investigadora
Gomez Turmo, lo explicita asi:

67



«La cocina es, en definitiva, una herramienta politica de suma utilidad. Escapa a los
intereses de este estudio valorar las opciones politicas y las ideologias nacionalistas
y no nacionalistas que han contribuido a su conceptualizacion recientes.

El repositorio recetascanarias.org divulga en abierto el mapeo y los contenidos
de los recetarios domeésticos manuscritos de Canarias hasta 1950 presentes en
archivos y fondos publicos y privados, cuya autoria es en su mayoria de mujeres
que podriamos identificar como de la burguesia y de la nobleza de la Isla.

El recetario de 1902 pertenecio a Felisa Negrin Gonzalez y actualmente se
encuentra en el Archivo Historico Municipal de Teguise. En el se incluyen varias
recetas con gofio y, aunque parezca sorprendente, es una rareza entre los receta-
rios escritos en esa misma época o incluso posteriores. Las recetas mas humildes
o los platos de diario muchas veces no tenian cabida en estos cuadernos u
hojas en los que se apuntaban aquellas instrucciones mas complejas o las de
platos que se elaboraban de forma puntual a lo largo del ano. La mayoria de las
recetas que nos encontramos en estos documentos suelen ser de postres. No
obstante, lo que mas llama la atencion es encontrar adivinanzas, poesias, letras
de canciones o incluso otro tipo de anotaciones mas personales en los margenes
de estos cuadernillos, incluso en la parte de atras, o en medio de la coleccion de
recetas. Estos documentos demuestran elimpulso creativo de muchas de estas
mujeres que tuvieron que cenirse al ambito de la casa.

En el recetario de Felisa Negrin aparece la receta de la leche con gofio. Sin
embargo, no se trata de la leche con gofio que se toma en siglo XXI, el clasico
plato de desayuno (siempre dentro del hogar). La receta de principios del siglo
XX se detalla como sigue:

«Se pone al fuego un cuartillo de leche sazonada con saly un poco de corteza de
limon. Asi que empieza a hervir se le anade media libra de azucary canela. Y en
hirviendo se ira echando en ella el gofio hasta que forme una pasta como natilla
que se extiende en una lata aseada y plana y se adorna por encima con seis yemas
de huevo sin batir. En este estado se pondra al horno hasta que las yemas estén
cuajadas y al servir se le echara entonces azucar blanca en polvo y canela. El que
no tenga horno lo pondra con fuego arriba y abajo».

La evolucion de las elaboraciones a lo largo de la Historia es habitual y encon-
tramos como ejemplo el de las croquetas, que inicialmente fueron dulces. Esto

se debe, segun la investigadora Gonzalez Turmo, a que:

«Cuando prueba el pisto, las migas, el gazpacho o el arroz a la cubana, puede que
piense que no es igual a otros que ha comido, pero no duda que las migas que esta
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comiendo son migas. Sin embargo, es mas que probable que esa comida apenas
guarde relacion con otras del pasado o coetaneas que llevan el mismo nombre. EL
comensal tampoco toma conciencia de que tanto él como la persona que cocind
son eslabones en una sucesion de cambios que son permitidos precisamente
porque resultan imperceptibles» (2013, 181).

Menos variacion con respecto a la actualidad presenta la receta del escaldon,
que también se encuentra en el recetario de lo que no ocurre en otros rece-
tarios del siglo XIX como el perteneciente a Gregoria Alvarez Rixo o el de Pino
Gonzalez-Corvo de Quintana o, incluso posteriores, como el de la familia Martin
de Rolo de 1912.

Las dos anotadas por Felisa, quien fuera esposa de Ruperto Gonzalez Hernandez,
alcalde de Arrecife, y madre del ingeniero Ruperto Gonzalez Negrin, se elaboran
con “manteca de vaca”. Una de ellas coincide con el actual escaldon con chicha-
rrones, pero la otra es una version dulce con leche, azucar, canela y limon. Esta
evolucion del nombre de un plato que inicialmente se asocia con algo dulce
o con algo dulce y salado se encuentra a la inversa en el caso de las truchas,
actualmente siempre vinculadas con un postre dulce y no con un aperitivo salado
como ocurre en el recetario de las mujeres de la familia Monteverde vinculado
al archivo de la familia Lorenzo-Caceres, actualmente en el archivo municipal
de Garachico.

En este recetario, que se identifica como Cuaderno 2 en el repositorio recetascanarias.
org, datado en el siglo XIX, se ofrecen las instrucciones para elaborar truchas con
tres tipos de rellenos: de carne, de almendras y de tocino.

Transcribo a continuacion la receta:

«Se amasa muy bien una poca de harina con agua y una poca de manteca de
puerco y sal. Una vez de hecha la masa se pone la pasta en la masa, se doblay se
cortan con una carretilla. La pasta es de almendra majada y azucar por iguales canti-
dades, canela y luquete. Esto ha de quedar un poco duro y ha de ir amasado con
claras de huevo. Luego se frien con aceite o manteca, si las truchas son de carne se
pica muy bien, luego se pone a guisar con un poco de vino y agua, especias, saly
unos dientes de gjos. Una vez de hervidos se templa con un poco de agrio de limon
o naranjay se le pone un poco de miga de pany se rellenan lo mismo que las otras.

La masa se ha de dejar un poco dura. Lleva 1/2 libra de harina, se le ponen dos
onzas de manteca y la pasta igual cantidad 1/2 de almendras y 1/2 de azucar.
La masa se corta en pedacitos y se va estirando con un canon. Las truchas de
almendras si se quiere se ponen al horno y cuando se secan se cubren como los
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rosquetes. Primero si son fritas se pone bastante aceite en el sartén y se dejan hervir
primero. Las de tocino han de ser fritas. Se pesa 1/2 libra de tocino doble, 1/2 libra
de almendra majada y una de azucar y se amasa con claras de huevo y se le pone
un poco de azucar por encima.

Estas versiones agridulces o incluso saladas de las truchas se pueden ver en
la actualidad en restaurantes de cocina de vanguardia canaria como Gofio en
Madrid, en donde se sirven truchas de conejo en salmorejo a las que se les debe
inyectar la salsa en la sala, justo en el momento de comerlas.

Esta busqueda de la identidad canaria en los restaurantes gastronomicos y en las
cocinas de autor es una tendencia de los ultimos anos confirmada por cocineros
como Eduardo Dominguez con su ultimo proyecto llamado “Crater” y Marcos
Tavio en “Ocho Aborigen” en EL Hierro. En el caso de Tavio, su cocina reivindica los
ingredientes de los guanches antes de la llegada de los castellanos y el escaldon
de gofio como totem de la que el denomina cocina arqueologica de Canarias. Una
cocina que asegura creo desde cero interpelando a traves de la arqueologia a
un pueblo aborigen con el que ya no puede hablar de otra manera. Asegura que
su apuesta es por una cocina de fuerte identidad en la que el gofio deje de estar
denostado y se cree a partir del escaldon versiones actualizadas, para comunicar
lo que son hoy en dia los canarios (EnSefas, 2024, 20:00). La seduccion por los
guanches tambien se deja notar en la cocina de Diego Schattenhofer con “Taste
1973", mientras que Borja Marrero en Muxgo crea una cocina propia a partir de los
elementos del paisaje de Gran Canaria, muchos de ellos no comestibles dentro
de la cultura canarias como las hojas de cactus.

En cualquier caso, ante la pregunta que puede surgir sobre si es la cocina canaria
la que elaboraban los guanches, podemos aplicar el discurso del linguista Maxi-
miano Trapero con el que argumenta que los “antiguos canarios son también
aquellos que habitaron el archipiélago en el siglo XVIl'y que ya ho eran guanches”
(Trapero, Episodios Insulares, 2024). Es mas, antiguos canarios fueron tambiéen
los que colonizaron diversas regiones en América, como Uruguay, Republica
Dominicana o Nueva Orleans y que tampoco fueron guanches, aunque dejaron
en el territorio algunos productos tan identitarios como el gofio.

Del pudin a las papas de punta

El platano es en la actualidad uno de los productos mas simbolicos de las Islas
Canarias. Sin embargo, es dificil encontrar recetas con este ingrediente en el siglo
XIX, aunque su cultivo se encuentra en el Archipielago desde el siglo XVI. Viera
y Clavijo cuenta en su Diccionario de historia natural de las Islas Canarias que
el platano procede de Guineay es “uno de los mas bellos presentes con que la
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naturaleza ha favorecido nuestras islas” Anade que “nada es mas delicioso que el
aspecto de los platanares 0 plataneras” y define al fruto de la siguiente manera:
‘su figura como de un pepino casi de tres lados, su cascara tersa, blanda, fibrosa,
fragante, amarilla por fuera; su pulpa palida, pastosa, suave, agridulce, llamada
por algunos conserva del cielo”.

En el libro Borough Market: Edible Histories: Epic Tales of Everyday Ingredients,
Mark Riddaway cuenta que hay evidencias arqueologicas del 5000 antes de era
comun de que en Papua Nueva Guinea se cultivaba el platano. Apunta Riddaway
que en ese momento probablemente no se comia la fruta, sino la flory que la
domesticacion de su cultivo estuvo determinada por las fuertes fibras de sus
hojas. Aligual que con el azucar de cana los comerciantes arabes fueron los
responsables de su viaje de Asia a Europa, de manera que los platanos se incor-
poraron a los productos de Al Andalus en el siglo VIII (El calendario de Cordoba,
un texto arabico del siglo X, describia septiembre como el mes en el que crecia
la cana de azucary el platano). No obstante, los platanos llegaron mucho antes
a Africa, pues se cree que fue en el 1000 antes de la era comun y su cultivo y
consumo tuvo un gran arraigo.

Segun Riddaway, alla donde iba el azucar, iban los esclavos y el platano, una de
las principales fuentes de alimentacion de la poblacion negra en aquel momento
y asi fue como llego el cultivo probablemente a las Islas en el siglo XV, al igual
que el del hame, si atendemos a los estudios sobre el esclavismo en Canarias
de Manuel Lobo (1982).

En 1884, la compania naviera Elder Dempster, con sede en Liverpool, dirigida por
Alfred Jones, establecié un almaceén en las Islas Canarias, que estaba a tan solo
seis dias de navegacion para la exportacion de platanos, un producto de lujo en
el mercado britanico. Es en ese momento en el que la sociedad inglesa, ya muy
presente entre las élites por el comercio del vino (Fernandez Armesto, 1995),
pone de moda la elaboracion de pudin de platano que podemos encontrar en
los recetarios domesticos del siglo XIX, como el de Monteverde (archivo Lorenzo
Caceres, Garachico). Es mas, en las recetas de Gregoria Alvarez Rixo se pueden
encontrar recetas directamente en inglés como A boiled plum pudding, A rice
pudding y A potatoes pudding.

La influencia inglesa en Canarias ha dejado huella en elaboraciones como el
pudiny en nombres de platos como el queque (cake). Sin embargo, en estos rece-
tarios domeésticos —que, recordamos, pertenecen a una cierta élite economica e
intelectual— no hay referencia alguna a las preparaciones del platano cuando aun
esta verde. Este producto esta asociado a clases muy pobres y quizas tambiéen
esclavos que trajeron esta tradicion consigo. En los afnos 80 del siglo XX comer las
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llamadas “papas de punta” (el platano verde sustituia a las papas) era frecuente
en, al menos, las zonas de medianias de la isla de Tenerife. El historiador y experto
en recetarios canarios, Julio Torres Santos, publica una receta en su libro El sabor
de la Navidad lagunera. Siglos XVIII, XIX y XX editado en 2002. Segun indica el
propio autor, esta receta, que paso a transcribir, la ha obtenido de fuentes orales:

«PAPAS DE PUNTA

Primero se desala el pescado. Después de guisar los platanos, se despuntany se
hace una hendidura no muy profunda en la media luna del platano, de un extremo
a otro. Entonces se ponen a guisar en un cazo el trozo de pescado salado. Este cazo
se tapa con “papel de venta” (actualmente, tambien puede ser papel de aluminio),
deja que se guise todo» (2002, p.93)».

Escaldon de gofio del restaurante 8Aborigren. Foto Yanet Acosta
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El sabor de la escasez

Desde los anos 80 del siglo XX se percibe una tendencia a ensalzar la cocina de
la escasez por encima de las grandes cocinas que existieron en los siglos XVIII,
XIX'y comienzos del XX. No obstante, en el momento de configurar una cocina
identitaria a traves de recetarios como los publicados por el Centro de la Cultura
Popular Canaria de los anos 80 y 90 del siglo XX o el reconocido recetario Recetas
Canarias del siglo XIX de Ana Hernandez de 1993 con prologo de Alejandro Ciora-
nescu quien incide en la pobreza de los islenos y recuerda incluso como en la
gomera en el siglo XVIIl se llegaron a alimentar de helechos (1993, p. 8) y de
como no pudieron comer caliente hasta bien entrado el XIX por falta de lena (id.).

Sin embargo, en el propio recetario encontramos recetas de los huevos mole y
los huevos chumbos, dos postres en los que se utilizan yemas de huevo frescas
y azucar en abundancia, dos productos que eran mas habituales entre las clases
adineradas que entre los pobres (Gutierrez de Armas, 2017). Si profundizamos en la
lectura de otras recetas, vemos también que bien por su riqueza en carnes como
el puchero canario, no son platos tan populares como se podria dar a entender. De
ahi que, en ocasiones, esos recetarios de finales del siglo XX parezcan de alguna
manera “recetarios frankestein’, en los que se perciben las ausencias de recetas
basicas de las clases mas pobres y la inclusion de platos de mesas adineradas.

Entre los platos y elaboraciones que han quedado en el olvido hay algunas prac-
ticas de los esclavos, asi como de los judios que habitaron en las Islas. Hernandez
Bueno recuerda en su libro como se fue perdiendo el uso de la naranja agria en
la elaboracion de los escabeches en Canarias, una herencia judia, que también
sirvio para los adobos para aceitunas y de potajes como el de berros. Tambien se
hacia un «Mojo de naranja agria», que el autor reconoce no haber probado nunca.
A estas elaboraciones habria que sumar la de los quesos de flor en Gran Canaria,
tambien de origen sefardi (Tovar, 2016), que afortunadamente en los ultimos anos
han retomado el prestigio de su excelente calidad.

Entre los olvidados también esta el hame, uno de los productos que viajo desde
Africa a América pasando por Canarias junto a los esclavos. Su forma de elaboracion
no se suele recoger por los recetarios impresos ni tampoco se halla entre los rece-
tarios domeésticos manuscritos. En el libro de Torres Santos (2002, p. 93) se incluye
de forma breve y se dice unicamente que se cuece con agua y sal. Sin embargo, se
trata de un proceso muy laborioso que requiere muchas horas de coccion a lena. El
uso del hame en la alimentacion canaria ha quedado restringido a eépocas festivas
como la Navidad y para los mayores de la familia. Se come en trozos como postre
aderezado con miel o azucar. En La Gomera se mantiene la elaboracion de potajes
con hame, segun la recopilacion de Dolores Hernandez Barrera (2023).
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De compuestos y compuesteras

Entre las elaboraciones mas comunes que encontramos en los recetarios tanto
domeésticos como impresos se encuentran los compuestos, que consistian en
un guiso de cuchara mas o menos complejo en el que un ingrediente juega
un papel principal. Para elaborar estos guisos se usaba una olla que tenia el
nombre de “‘compuestera’. Ni compuestos ni compuestera se encuentran en el
diccionario de la Real Academia de la Lengua, pero si son palabras que aparecen
en el Diccionario Basico de Canarismos de la Academia Canaria de la Lengua,
una fundacion publica dependiente del Gobierno de Canarias, que tiene como
principales objetivos “el estudio y descripcion de la variedad canaria de la lengua
espanola y de la produccion literaria desarrollada en las Islas” Compuesto se
define, en este diccionario de la siguiente manera:

‘Guiso consistente en carne o pescado preparado en salsa. Con un trozo de carne
que tenia en la nevera hizo un compuesto”.

En una busqueda solo en tres de los recetarios domeésticos recopilado por Rece-
tarios Domeésticos Historicos de Canarias encontramos una amplia variedad y no
solo de carne o pescado. Por ejemplo, en el recetario de Rudesinda Felipe Pérez,
actualmente en el archivo familiar de Ana Beatriz Jiménez Llanos y Felipe, nos
encontramos los siguientes:

Composicion para el rape; Bacalao compuesto (Se indica que: “Esta receta es de
la sirvienta de Miguel Melo"); judias blancas compuestas; Lentejas compuestas;
Garbanzas compuestas (hay otras recetas de garbanzas); y Arvejas compuestas.

Este recetario data de principios del siglo XX y demuestra las influencias entre
las diferentes islas, asi como de Canarias con la Peninsula, Filipinas y América.

En el recetario de Martin de Rolo de 1912, que también se encuentra en recetas-
canarias.org, se detecta mucha influencia francesa e inglesa, asi como italiana
y de la Espana peninsular, pero también ofrece una variedad de compuestos:

- Papas compuestas

- Tollos compuestos

- Compuesto de calamares

- Composicion de bacalao

- Guisantes secos compuestos
- Compuesto de pescado

- Otro compuesto de pescado
- Chayotes compuestos
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- Compuesto de lapas

En el caso del recetario de Pino Gonzalez Corvo, que se encuentra en el archivo
familiar de Miguel Alzola, conservado por el Museo Canario, y que data del siglo
XIX, se encuentran los siguientes compuestos:

- Compuesto de pescado fresco
- Compuesto de pescado

- Compuesto de higado

- Compuesto de rinones

- Compuesto de carne

- Compuesto de alcachofas

En el caso del recetario ya mencionado de Felisa Negrin se encuentran los
compuestos de pulpos, compuesto de cabrillas, compuesto de caballas,
compuesto de sardinas y compuesto de pescado salado.

Si revisamos entre los libros publicados, el recetario que mayor variedad de
compuestos ofrece es el de Recetas canarias del siglo XIX de Ana Hernandez,
en el que se utiliza como sindnimos “arreglados” y “en composicion”:

- Acelgas compuestas

- Papas compuestas

- Garbanzos compuestos

- Compuesto de bubangos

- Composicion de aceitunas en escabeche
- Lentejas compuestas

- Compuesto de berenjenas y pimientos
- Compuesto de habichuelas

- Huevos compuestos

- Compuesto de huevos

- Huevos duros compuestos

- Judias compuestas

- Compuesto de cherne salado

- Compuesto de pescado sin agua
- Compuesto de pulpo

- Calamares compuestos

- Sardinas asadas en composicion
- Carne del cocido compuesta

- Compuesto de bacalao en capas
- Bacalao otra composicion

- Pollo compuesto u otras aves
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- iAsadura compuesta (higado de cerdo) es con almendras!
- Compuesto de carne de carnero (tambien con almendras)
- Carne compuesta

- Carne compuesta con limon

- Compuesto de carne del cocido

- Composicion de perdices

- Otra composicion de perdices

- Compuesto de perdiz

- Criadillas compuestas

- Pescado compuesto

- Almejas compuestas

- Compuesto de pescado salado

- Rinones compuestos

- Compuesto de pollos

- Asadura negra en composicion

- Bacalao compuesto

- Compuesto de cabrillas

- Otro compuesto de cherne salado

- Conejos compuestos

- Pollos compuestos

- Pescado compuesto de otra manera

Como se puede observar, esta rica variedad de compuestos y la prevalencia con la
que aparece en los recetarios de las Islas Canarias, tanto en aquellos manuscritos
domesticos como impresos, revelan que este guiso es una de las elaboraciones
que deberia ocupar un puesto preminente en un corpus de la cocina canaria. Sin
embargo, este tipo de elaboracion ha quedado restringida en los ultimos anos a las
mas populares como las de garbanzas y las arvejas compuestas. Este tipo de guiso
goza de gran prestigio entre los paladares canarios y se tiene por plato especial el
de carne compuesta o el de calamares.

Véase si no, coOmo aparece en la literatura mas reciente. En el caso del escritor canario
Alexis Ravelo, el aroma de los calamares compuestos que hace el detective Eladio
Monroy salta de las paginas y llega al cerebro del lector como recuerdo proustiano
de la casa de lamadre, de la abuela o de la tia. Un aroma de efecto lento y suave, en
el que nos gustaria quedarnos para siempre, como lugar, como casa, como identidad.

Conclusiones
La cocina es parte relevante de la conformacion de la identidad de los canarios y

canarias a lo largo de la Historia, tanto para quienes habitan en el archipielago como
en la diaspora.
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Servicio de petit fours con una figura guanche en el restaurante Taste 1973. Foto Yanet Acosta

Aunque el gofio esta presente en la alimentacion del archipiélago desde los guan-
chesy pese a ser un producto identitario sin duda alguna, este no aparece en los
recetarios hasta el Siglo XX. Ocurre que el platano en verde no aparece nunca hasta
el siglo XXI cuando un historiador toma nota del relato oral de un plato —"Segun
nos han contado..”, apunta el autor —(Torres, 2002, p.93). Estas ausencias de platos,
en un recetario cobra importancia en la indagacion sobre la identidad canaria a
través de la comida, puesto que permite identificar probables prejuicios por razén
de origen de algunos de ellos, asi como el contexto politico y social que los permite
incorporar en cada momento (el del regionalismo, por ejemplo). EL que aun no se
hayan terminado de incorporar algunos de ellos y que incluso estén en riesgo de
desaparicion en la actualidad son sintoma de la hecesaria descolonizacion de la
que hablan autoras como Larisa Pérez Flores (2019, 2021).

La leche con gofio es uno de los emblemas identitarios pero su consumo esta

circunscrito al ambito domeéstico. Queda por indagar a que se debe esta ausencia
de los espacios publicos que nos representan en lo gastronomico como sociedad.
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La identidad es una busqueda en tanto que es una toma de conciencia de cual
es tu lugary el de tu comunidad en un determinado contexto. Se requiere investi-
gacion y comprension, partiendo de la idea de que la identidad esta en constante
evolucion, como la propia sociedad a la que representa.

Las caracteristicas de la identidad culinaria evolucionan también con el tiempo,
de manera que podemos encontrar en los recetarios domesticos antiguos platos
que en origen eran dulces o salados y han pasado a ser lo contrario. Algunos
de esos platos en desuso han sido recuperados en la cocina de restaurantes
gastronomicos de forma casual o a traves de la investigacion, actualizando la
elaboracion a los paladares actuales.

Atendiendo al precepto de que los recetarios son artefactos culturales con inten-
cionalidad politica, queda por hacer un estudio comparativo de los recetarios mas
relevantes en la Historia de Canarias, para extraer conclusiones que alumbren las
motivaciones que llevaron a incluir unasy no otras.

La cocina identitaria no se puede cenir unicamente a los productos y elabo-
raciones de los habitantes aborigenes de las Islas, como tampoco se puede
cefir a los platos elaborados por una clase social, ni la mas adinerada ni la mas
desfavorecida. La cultura gastrondmica canaria es producto de una amalgama
de procedencias que a lo largo del tiempo han ido conformando un perfil que se
identifica como propio. Entre las influencias mas claras que se pueden observar
en el recetario domeéstico manuscrito antiguo se encuentran, sobre todo, las de
Galicia y Portugal, asi como de Inglaterra y de otras culturas como la judia o la
que trajeron los esclavos consigo, ademas de las habituales de la moda en cada
época como la francesa en el siglo XX o la japonesa en la actualidad. Seria nece-
sario abordar algun estudio en este sentido para determinar con mayor precision
estas conexiones interculturales.

En definitiva, se abre una via de investigacion a traveés de los estudios criticos
culturales o food studies (Acosta & Ingram, 2023), asi como desde las las teorias
de géneroy de identidad y desde los estudios de descolonizacion de este mate-
rial, que ha sido incluso considerado marginal para los estudios academicos en
las décadas pasadas, para afrontar nuevas perspectivas de los estudios sobre
el Archipiélago canario.
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