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Maria EMELINA MARTIN ACOSTA

LOS PRODUCTOS AMERICANOS
Y SU IMPACTO EN LAS ISLAS CANARIAS

Si segin Platén las Canarias formaban parte de Ia Atléntida, el antiguo
continente hundido, donde el archipiélago por su parte occidental estarfa
unido a las costas de Centroamérica, es légico pensar que las similitudes
de relieve y de clima hayan hecho posible ¢l numeroso intercambio huma-
no y de flora y fauna que ha tenido lugar desde que se descubrié el Nuevo
Continente.

Fn las relaciones de la América hispana con Canarias destacariamos
sin lugar a dudas dos aspectos esenciales: su posicién como escala de viaje
y unida a ella las relaciones humanas y de flora y fauna entre ambos ambi-
tos. El cardcter de escala del archipiélago en el camino hacia el Nuevo
Mundo, especialmente como tltimo puerto de avituallamiento antes de
cruzar el océano Atlantico, ha facilitado la existencia de un intercambio
socioculrural y econémico entre ambas zonas de un valor inmensurable. Y
sin duda han sido las condiciones climdticas de Canarias, fruto de su situa-
cién geografica en el Atldntico, las. que han permitido la llegada y aclimata-
cién de numerosos cultivos tropicales y subtropicales, bien como produc-
tos de autoconsumo, bien destinados a la exportacién a mercados peninsu-
lares y del resto de Europa (RODRIGUEZ BRITO, 1988).

La dieta del pueblo canario ha venido siendo tradicionalmente muy
reducida en cuanto sus componentes: tubérculos como las papas, batatas y
boniatos; gofio de cebada, maiz o trigo; pescado salado y carne de cabra o
cerdo. A lo que habria que afiadir las frutas como platanos, higos, higos pi-
cos de las tuneras y las almendras. La leche serfa de cabra y su derivado el
queso. Y por dltimo las verduras casi exclusivamente utilizadas en el potaje
acompaiiando a la papa, como son tomate, pimientos, chayotes, calabaza y
bubango (BORGES, 1983). En esta austeridad de alimentacién existe una
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cierta continuidad con la dieta de la poblacién prehispénica, a la que se
han afiadido los tubérculos y las verduras americanas, asi como los pro-
ductos de Castilla.

La dieta canaria antes de la conguista

Hemos elegido cuatro autores considerados cronistas y primitivos
historiadores de los siglos XVI y XVII para conocer cual fue la dieta ali-
menticia de los primitivos pobladores de las islas y comprender mejor su
cambio, no sélo a la llegada de los conquistadores castellanos, sino cuando
tras el descubrimiento de América, Canarias se convierten en terreno se-
milleros de las nuevas plantas del Nuevo Mundo.

Fray Alonso de Espinosa en su Historia de Nuestra Sefiora de Candela-
ria (ESPINOSA, 1980, pp. 37-38):

«el manjar (de estas gentes) no es més preciado, porque no sélo tenfan y
sembraban cebada y habas. Esta cebada, después de limpia, la tostaban al
fuego y la molian en unos molinillos de mano, que son los que en Espaiia tie-
nen para moler el cebo de los bueyes. Esta harina llaman gofio, la cual cerni-
da era su ordinaria comida, amasindola o desliéndola con agua o con leche y
manteca de ganado, y ésta servia por pan y es mucho de mantenimiento».

Idéntica descripcién nos brinda Antonio de Viana en su relato sobre
la conquista de Tenerife (VIANA, 1986, pp. 56-57). E igualmente, Nifiez
de la Pefia (NUNEZ DE LA PERA, 1994, p. 31) en su obra sobre la isla de
Gran Canaria, nos dice también, que el pan que comian sus habitantes era:
«gofio de cebada tostada, amasado con leche y manteca de ganados.

Asf mismo, queremos dejar constancia de la apreciacién del ingeniero
cremonés, Leonardo Torriani, que cumpliendo 6rdenes de Felipe II, se
encargara de las fortificaciones para la defensa de las islas Canarias. Ante
sus 0jos:

«esta gente es flaca, delgada y ligerisima. Viven con carnes asadas y con
harina de cebada que tuestan seca en el horno, o mezclan con agua o con
miel» (TORRIANI, 1978, p. 44).

Valgan estos ejemplos para dejar constancia de una pobreza alimen-
ticia y de productos agricolas que cambiar4 tras la conquista, pero sobre
todo tras el descubrimiento de América. La conquista y posterior incorpo-
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racién al reino de Castilla proporcioné a la dieta alimenticia un progresivo
cambio en usos y costumbres y variedad de cultivos hasta el punto que
transformé el paisaje de las islas, pues se mantuvieron los productos autéc-
tonos, pero se implantaron otros nuevos, entre los que destacan los ameri-
canos, tras la llegada de Colén al Nuevo Mundo, tal y como enunciamos
en la introduccién.

Los cultivos agricolas americanos en Canarias

En el andlisis de los cultivos que llegaron de América a nuestras islas
Canarias nos centraremos en aquellos que mds han influido en la dieta de
los islefios, convirtiéndose en alimentos imprescindibles de cada hogar ca-
nario. Y aunque parezca extraflo estdn mdés arraigado en las islas que los
llevados por los conquistadores castellanos, fruto ello, como expresamos
anteriormente, de un clima y un paisaje similar al del Nuevo Mundo.

LOS TUBERCULOS: PAPAS v BATATAS

La Papa — Entre los tubérculos de importacién americana, el producto
de mayor consumo alimenticio, en el archipiélago canario, ha sido y es la
papa, llamada patata en el resto del territorio espafiol.

La papa es originaria de las regién andina, en especial el antiplano pe-
ruano-boliviano. Fue el alimento bésico de las regiones andinas antes de la
llegada de los espafioles y su uso continua hasta nuestros dias. El inca Gar-
cilaso de la Vega (GARCILASO DE LA VEGA, 1942, p. 97) comenta el cultivo
de la papa en la regién peruana:

«Muchas legumbres se crian debajo de la tierra que los indios siembran
y les sirve de mantenimiento principalmente en las provincias estériles. Tie-
nen en primer lugar la que llaman papa que les sirve de pan; cémenla cocida
y asada y también la echan en los guisados, pasada al hielo y al sol para que se
conserve se Hlama chunu. Hay otra que llaman oca, es de mucho regalo, es
larga y gruesa como el dedo mayor de la mano; cémenla cruda porque es dul-
ce, y cocida en los guisados, y la pasan al sol para conservarla, y sin echarla
miel ni azticar parece conserva...».

El padre José Acosta en su Historia Natural y Moral de las In-
dias compara el uso de las papas con el del pan de maiz en las regiones
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de las sierras del Pert, en las provincias del Callao (AcosTa, 1954, pp.
108-117):

«papas que son a modo de turmas de tierra y echan arriba una poquilla
hoja. Estas papas cogen y dejanlas secar bien al sol y, quebrantindolas, hacen
lo que llaman chufio, que se conserva asi muchos dias y les sirve de pan, y es
en aquel reino gran contratacién para las minas de Potosi. Comense también
las papas asf frescas cocidas o asadas, y de un género de ellas m4s apacible,
que se da también en lugares calientes, hacen cierto guisado o cazuela que
Haman locros».

Sobre el cultivo de la papa en el archipiélago haremos referencia al hi-
storiador Viera y Clavijo (VIERA Y CLAVIO, 1982, pp. 330-331):

. «parece que no hay duda de que las papas son originarias de la
América, y uno de los mias bellos presentes que el Nuevo Mundo ha hecho
al antiguo; sin embargo se ignora si fueron traidas a Europa por la primera
vez del Perdl o de la Virginia, si bien, por lo que respecta a nosotros tene-
mos en Tenerife la tradicién constante, depositada en la familia de los sefio-
res Bethencourt y Castro, de que las primeras papas nos las trajo del Perd
D. Juan Bautista de Castro, por el afio 1622, Este sefior las hizo sembrar en
sus tierras de Icod el alto, desde donde tan felizmente se ha difundido por
todas las Canarias este alimento, que sustenta en gran parte a sus mora-
dores.... La experiencia ha manifestado que las papas es una comida su-
mamente sana, nuiritiva, pectoral, restaurante, antiescorbiitica pobladora,
ete. Por otra parte la facilidad con que las papas se multiplican y su admira-
ble fecundidad, las recomiendan sobremanera, no habiendo quizéds entre
la innumerable multitud de plantas que pueblan la superficie de la tierra,
si exceptuamos las frumentarias, otra mds acreedora a la gratitud de los
hombres».

Asi mismo Viera y Clavijo nos hace una detallada descripcién de
la planta:

«sus tallos son de tres pies de alto, herbaceos, acanalados, lampifios,
huecos ramosos. Sus hojas, compuestas por otras hojuelas ovales con punta
rugosa sinuosa, de un verde mas claro que el envés. Sus flores nacen de los
encuentros, dispuestas en ramilletitos aparasolados sobre un pedtnculo
comtin, y consta cada uno de un céliz permanente de hechura de campana,
de cinco lados, dividida hacia la mitad en cinco puntas casi iguales; una coro-
la de una sola pieza, cuyo borde se pliega en cinco partes, con cinco recortes
escotados por el margen, etc. erc.».
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Igualmente, segtin Viera y Clavijo,

«las papas prosperan en toda suerte de terrenos, bien que los suelos
més ligeros y estercolados les acomoda con preferencia. Deben sembrarse
las mejores papas de la tiltima cosecha... Llegan a ser papas excelentes al
tercer afio de cultivo, pues no solo regeneran la especie sino multiplican la
variedad>».

Esta larga cita del auvor canario demuestra lo ttil e importante que
fue y es esta planta entre la poblacién canaria.

Una viajera inglesa Florence Du Cane que visit6é Canarias a principios
del siglo XX y cuya obra vié la luz en Londres en 1911, nos describe el tra-
bajo de cosecha de las papas como algo que le ha llamado poderosamente
la atencién (Du CANE, 1993):

«por dos meses o més se apalabran familias para la recogida de las pa-
pas; los surcos son removidos con arados primitivos, o bien cavados con unas
tipicas azadas anchas. Asi se recogen las papas con gran rapidez, ayudando
incluso, los miembros més pequefios de las familias».

Un claro ejemplo y una visién «extraiia a Canarias» de la produccién
de este tubéreulo tipico.

Actualmente el servicio de desarrollo rural dependiente de la Con-
sejeria de Agricultura del Cabildo de Tenerife, Hierro, Lanzarote y La Pal-
ma han editado una grandes laminas a todo color con las distintas varieda-
des de papas tipicas de las islas Canarias. Lo tivalan: Las papas antiguas de
las islas Canarias. De las viejas papas andinas que encontraron casa propia
en Canarias desde el siglo XV1. De todas las papas canarias la mds antigua
se llamaba Corralera, esa papa se daba de afio a afio, tenfa que estar seis
meses sembrada. Igualmente se daba una papa chiquita, amarilla por den-
tro, que yo no conoci.

Una variedad escasa es la llamada Mora, papa localizada tinicamente
en algunos caserios de las montanas de Anaga, en la isla de Tenerife, done
su cultivo es tradicional, aunque en la actualidad es meramente testimo-
nial. Su importancia en décadas anteriores no ha evitado que actualmente
se encuentre en trance de desaparecer. Otra papa también escasa es la de-
nominada Terrenta, Torrenta o Sietecueros, apenas en cultivo hoy dia, aun-
que relativamente abundante en La Esperanza y en los altos de los munici-
pios de Tacoronte, El Sauzal, La Matanza y la Victoria, rambién en la isla
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de Tenerife. Se dedica bésicamente al autoconsumo y es muy apreciada
tanto por su gusto como por su amplia conservacién.

Otra variedad de papa muy apreciada es la Colorada de Baga, que se
cultiva sobre todo el la mediania norte y algunos puntos de las montafias
de Anaga de la isla de Tenerife. Aguanta mucho tiempo sin «grelar» (sin
salir las raices) y con el tiempo mejora su sabor, ganando incluso en cali-
dad a los pocos meses después de la cosecha.

La Papa Negrita, que segin un dicho canario era de los «viejitos de
antes de esos que ya se han ido. Su rama era como el de la hortelana, era
anegrada y no criaba ningtin grillo». Se trata pues de una antigua reliquia
del pasado agricola de la isla del Hierro, pues ha sido desplazada de las
tierras de cultivo a otras zonas més reducidas en los huertos, gracias a
Ia sensibilidad de las mujeres que se dedican a su cultivo en la isla del
Hierro. Asf mismo también se denominan Negras, las llamadas papas Ne-
gras Yema de Huevo, de piel negra como su nombre indica y amarilla
por dentro, tubérculo también muy apreciado por su sabor y consisten-
cia. Actualmente tienen un gran auge comercial porque abundan en la
zonas sur de la isla de Tenerife, un terreno muy favorable para su di-
stribucién.

En Canarias también se cultivan papas con nombre de flor: Azucena
Negra y Azucena Blanca, ambas de excelente sabor y textura, abundante en
el norte de la isla de Tenerife, aunque abunda més la negra que la blanca.
Un cultivo también residual es el de la papa denominada Melorera o Bor-
#alla,un tubérculo de mucha consistencia que ademds se produce muy bien
en tierra de secano. En las montafias del norte de la isla de Lanzarote se
cultiva un tipo muy especial de papa llamada De/ Ojo Azul, que era impre-
scindible en las grandes celebraciones como el de la cena de Nochebuena.
Hoy dia hay muy pocas familias que se dedican a su cultivo por lo que se
teme su desaparicién.

Y por tltimo nos queda citar las papas denominadas Bonitas o Mar-
ruecas, con sus diferentes variedades: bonita negra, quizds la menos cono-
cida ya que su siembra se encuentra en franco retroceso, pues es afiera y
con cierta frecuencia cria los tubérculos de pequefio tamafio, no obstante
se encuentra en el valle de la Orotava, en la isla de Tenerife, donde tam-
bién se cultiva la papa bonita blanca y la llamada bonita llagada. Y por dlt-
mo las dos variedades més conocidas dentro de este grupo las constituirfan
las papas bonitas coloradas y las bonitas de Ojo (de) Perdiz, ambas sembra-
das précticamente por toda la medianfa norte de la isla.
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Que duda cabe que toda esta variedad de tubérculos ha cambiado
el paisaje, llenando una gran parte de las islas del manto verde de la planta
de la papa.

La batata, nos dice el Inca Garcilaso en la obra citada que:

«los indios del Perti llaman apichu, hay de cuatro o cinco colores, que
unas son coloradas, otras blancas, y otras amarillas, y otras moradas, pero en
el gusto difieren poco unas de otras; las menos buenas son las que han traido
a Espaila».

Por su parte el historiador canario Viera y Clavijo, nos la define como
una planta hortense de sumo aprecio, por su raiz tuberosa, pulposa, farind-
cea, dulce, blanda y nutritiva. Es originaria de la Indias, y se ha connatura-
lizado en nuestras islas aventajadamente. En su descripcién detalla la espe-
sura de su hojas con figura de hierro de alabarda... y sus raices crfan en su
contorno aquellas bellas batatas, largas, rollizas, de mas de un palmo, de
un color blanco azulado por la parte interior, y de un pardo cobrizo por la
exterior, que contribuye al regalo de las mesas en el puchero o asadas o en
dulce. También se puede hacer de ellas buen almidén, pan, polvos para la
cabeza y atin aguardiente si se ponen a fermentar y se destilan. La batata se
puede plantar en todo tiempo y suelen cogerse algunas de una magnitud
portentosa; y en el afio de 1776, se llevé una de la isla de La Palma a Cara-
cas en el navio la Paloma que pesaba sesenta y dos libras (VIERA Y CLA-
VIO, cit., p. 71).

Los cereales. El Maiz

Fl Maiz, es el cereal por excelencia llegado de América y que ocupara
las medianias de los terreno de cultivo islefios transformando el paisaje
junto con las papas. El maiz llegé a Espafia con el tornaviaje del descubri-
miento segtin confiesa el propio Cristobal Colén en 1498.

El maiz segtin el Inca Garcilaso, en la obra citada:

«de los frutos que en el Perti se crian encima de la tierra tiene el pri-
mer lugar el grano, que los mexicanos y los barloventanos llaman maiz, y
los del Perti zara, porque es el pan que ellos tenfan. Comenlo en lugar del
pan, tostado o cocido en agua simple; la semilla del mafz duro es la que se
ha traido a Espaiia; la del tierno no ha llegado acé.. Para sus sacrificios so-
lemnes hacfan pan de maiz, que llaman zancu, y para su comer, no de ordi-
nario, sino de cuando en cuando por via de regalo, hacian el mismo pan,
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que llaman huminta... La harina la molian las mujeres en unas losas anchas,
donde echaban el grano, y encima del trafan otra losa hecha a manera de
media luna». También, continua el cronista, «hacfan gachas que llamaban
api y las comian con grandisimo regocijo, diciéndoles mil donaires porque
era muy raras veces... De la harina del maiz hacen las espafiolas los bizco-
chillos y frutas de sartén y cualquiera otro regalo, asf para sanos como para
enfermos».

Hemos elegido este autor porque ademdés de ser un cronista mestizo

creemos que nos da la visién m4s objetiva de los productos de la tierra y su
posterior elaboracién.

Por otra parte el historiador canario Viera y Clavijo nos lo define co-

mo una planta graminea, llamada ordinariamente millo en nuestras islas.

«Es originaria de América y uno de sus mis bellos presentes. Las Cana-
rias la empezaron a cultivar a fines del siglo XVI. De su raiz fibrosa se levan-
ta un tallo recto, nudoso, rollizo, de més de seis pies de alto (He visto en Ca-
narias cafias de maiz de trece cuartas, con una gran pifia en el remate de el-
las), lleno de una médula blanca, jugosa y azucarada. Sus hojas, que nacen
alternas, son muy cumplidas, puntiagudas, anchas de dos pulgadas, con li-
stas nerviosas a lo largo, abrazando el tallo la parte inferior, de un verde
esmeralda. Como es planta andrégina, sus flores unas son masculinas y otras
femeninas en un mismo pie. Las masculinas forman unas panojas o ramille-
tes de espigas delgadas en las extremidades de los tallos; la del centro, de
una cuarta, y las ocho o nueve que la acompafian, casi de un jeme. Cada
espiga se compone de dos filas alternas de florecitas pareadas; y cada floreci-
ta, de dos ventallas o pajuelas abarquilladas, que hacen veces de ciliz, y de
otras dos que hacen de corola, con tres estambres: las femeninas brotan de
los nudos de las hojas sobre unas mazorcas cénicas, blancas y fungosas for-
radas en varias camisas a modo de membranas, y constan de un crecido ni-
mero de ovarios con unos largos filamentos como hebras de seda rubia. Esta
pifia crece poco a poco hasta tener casi un pie de largo, y el grueso de una
mufieca en su base. Al paso que madura, se van rasgando dichas camisas, y
en los huecos escamosos de la mazorca se dejan ver engastados los granos,
del tamaiio de un garbanzo aplastado, dispuestos en doce o trece filas per-
pendiculares, cada una de treinta y seis a cuarenta granos ya blancos, ya
amarillos, ya rojos, ya morados, ya negruzcos, segin la variedad de las plan-
tas. Todo terreno, oportunamente preparado, es a propésito para el mafz;
pero se aventaja en los ligeros y areniscos. Canarias consigue, en la tierras de
regadio de sus medianfas y costas, dos cosechas anuales, la una por junio y la
otra por diciembre.
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Cuando el maiz se siembra muy espeso, no produce regularmente cada
pies mds de una pifa; pero en sembréndolo més claro, suele dar dos o tres.
Hay una especie en que se retinen muchas de diversos tamafios en un mismo
nudo del tallo, de que tengo dos grupos a la vista, uno de cuatro y otro de
doce mazorcas pequefias. Las utilidades que proporciona el maiz no tienen
nimero. Una parte considerable de nuestros paisanos y de nuestras bestias
domésticas se alimentan con él. ¢quién no ha ofdo hablar del gofio de millo
de los canarios?. Para él se tuesta y muele, y esta sabrosa harina, o bien en
polvo, o amasada con agua y sal, o con lecha, o con caldo, o escaldado con
manteca y grasa, o con miel, o en turrén, etc. ofrece un manjar sano y nutri-
tivo. Igualmente la harina de este grano, molido en crudo, y mezclada con
1a de trigo, hace un pan sabroso. Con ella se hace el frangollo, que en Italia
llaman polenta; y los chafarrafios o galletas de millo.

Las hojas, las mazorcas, los palotes o tallos de esta plania, todo se apro-
vecha. No hay otra mejor para toda 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 cafia de mafz estd verde, como
contiene mucho jugo azucarado, se puede hacer un jarabe que imite el de Ia
cafia dulce. En algunos pafses, antes que la sustancia medular de la pifia se
endurezca, se parte en trozos, y, frita con harina, ofrece un plato delicioso; o
se confita con azticar; o se escabecha con vinagre. Loa granos de esta pifia to-
davfa tierna, machacados, desecados a fuego lento y molidos, son una harina
dulce con que se hacen gachas de particular sabor. Los granos maduros, pela-
dos 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 Furopa
se hacer cerveza. Pertenece a la Monoecia triandria» (VIERA Y CLAVIJO, ¢iZ.,
pp. 263-264).

El maiy en Gran Canaria

Segtin el historiador Viera y Clavijo, por tanto,

«el maiz llegé a Canarias a fines del siglo XVI, de hecho, en las Consti-
tuciones del Santo Sinodo celebrado en las Palmas de Gran Canaria en 1629,
siendo el obispo de la diécesis don Cristébal de la Camara y Murga, ya se
menciona el millo como producto sujeto al pago de diezmos (CAMARA Y
MURGA, 1634, £.230v). Asi mismo contamos con varios ejemplos de princi-
pios del siglo XVII que nos confirman la presencia del mafz en Canarias
{ALZOLA, 1984) el 24 de febrero de 1611, los vecinos Sebastidn de Betancor
Padilla y Juan de Aguilar se asocian temporalmente en la localidad de Guia,
en Gran Canaria, para efectuar una plantacién de millo (nombre, que como
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hemos dicho anteriormente, se conoce el maiz en Canarias}). El primero apor-
ta unas tierras de su propiedad situadas en el Palmital, un dfa v una noche de
riego, la mitad del importe de la simiente, de la cavada y de la recogida. El se-
gundo se comprometia a arar la tierra, a plantar la semilla y a sufragar la mi-

tad de la cavada y la recogida» (AHPIP, SP, legajo 2.345).

Otro ejemplo interesante nos lo brinda la villa de Agliimes, el 3 de
enero de 1636, con una escritura de Juan Lépez de Ojeda que se obliga
con Gaspar Afonso a pagarle treinta y seis reales que le debe de una fane-
ga y media de millo, de menoscabos que tuvo el millar, tocante a su parte
(AHPIP. SP. legajo 2.494). Igualmente en la comarca de Arucas se co-
menz6 a cultivar el millo hacia 1686, siendo el primer vegetal de América
que broté en las vegas de Arucas (QUINTANA, 1980, p. 102). Como se pue-
de apreciar todos los ejemplos que presentamos corresponden a la isla de
Gran Canaria, territorio que fue el primero y mds fructifero cultivador de
maiz, aunque el historiador Viera y Clavijo también menciona la isla de la
Gomera como lugar de siembra de este cereal, por supuesto, ya a media-
dos del siglo XVIII (VIErA Y CLAVIJO, 1982, I1, p. 92).

Gran Canaria una isla en forma de corazén con sélo 1.532 kiléme-
tros cuadrados, era una tierra de grandes contrastes hasta bien avanzado
el siglo XIX. Su geografia la definia su fertilidad y su aridez, la vegeta-
cién exuberante y los suelo estériles. De las dos partes que configuraban
el suelo insular de Gran Canaria — la productiva y la estéril —, va a ser la
primera donde se va a cosechar el maiz, de tal forma que pronto se con-
virtié en la primera productora de todo el archipiélago, gracias a que
contaba con expertos labradores, buenas tierras y, sobre todo, con abun-
dantes aguas para sacar adelante las cosechas, ya que el maiz reclamaba
constantes riegos. La técnica la llevaria a la isla junto a la primera mazor-
ca el esperanzado y «listo» indiano, aunque posteriormente la experien-
cia harfa que las cosechas de Canarias fueran proporcionalmente tan
buenas como las americanas.

Las zonas de cultivo del maiz serian las tierras costeras y las me-
dianias. La siembra la realizaban las mujeres, que realizaban un pequefio
agujero en el surco que habian hecho previamente los hombres con el ara-
do y en él depositaban unos dos granos de maiz. Como en los terrenos de
regadio se podian obtener dos cosechas, la siembra del cereal se solia hacer
en los meses de marzo y junio; luego en noviembre se plantaban las papas,
con lo que las tierras producian tres frutos al ailo, descansando tan sélo
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quince dias entre una recoleccién y el nuevo’ cultivo. La recoleccién se
hacfa cuando la pifia del maiz estaba bien amarilla, segdndose primero y
luego despifiandolos, para proseguir con la descamisada que consistia en
despojar a la mazorca de las hojas que la cubrian y se secaba al sol, para
desgranarla posteriormente.

Pronto se dio cuenta el poblador canario que con el nuevo grano
traido del Nuevo Mundo se obrenia un gofio excelente, con un mejor,
color y sabor, llegando a constituirse en su alimento bésico. El gofio se
solia tomar mezclado con multiples y variados alimentos, que perviven
hoy dfa: como el gofio con azticar, con vino, con platanos, con miel de
cafia, con leche, con beletén (la primera leche que dan las reses después
de parir), con tabefe (suero que se separa de la leche para hacer el que-
s0),con agua y sal, con caldo de sopa hirviendo o con tocino. He aqui
unos cuantos ejemplos de cémo los habitantes de Canarias solian tomar
el gofio, costumbre que se conserva hoy dia. Sin embargo la utilizacién
del mafz como gofio fue la forma mds generalizada, pero no fue la tnica
ya que en la cocina canaria se preparaban buenos guisos con las pifias de
millo cocinadas: como el caldo de millo de Lanzarote, costillas de cerdo
con pifias tiernas y en general en todos los potajes de verduras que se ha-
cen en las islas canarias siempre se pone una pifia de mafz (CONCEPCION,
1989). E igualmente en un libro de cocina canaria del siglo XIX hay dos
postres hechos con mafz con unos bonitos nombres: rosas de maiz y ale-
grias de maiz (HERNANDEZ, 1993).

Y por dltimo sefialar cémo las imagenes religiosas hechas por los in-
dios tarascos a base de la médula de la cafia de maiz en el estado de Mi-
choacin en México, con bellisimos ejemplares en la catedral de Morelia
(MARCO DORTA, 1973, p. 103), van a tener también su influencia en algu-
nas imédgenes del mismo material en las islas Canarias. Se trata de imdgenes
de Cristos, que por su peso ligero facilitaban las ceremonias del descendi-
miento en el Viernes Santo de gran arraigo popular, ya que igual que los
mejicanos tienen un fuerte poder emocional en los rostros, con los ojos
muy grandes y una gran serenidad. Valgan como ejemplos: el Cristo de la
Misericordia de la iglesia de Santa Ana de Garachico (Tenerife), el Cristo
de la iglesia de San Juan Bautista en Telde (Gran Canaria), El Sefior
Difunto de la iglesia de San Marcos de Icod (Tenerife) y El Cristo de la
iglesia de los Remedios en los Llanos de Aridane {La Palma) (MARTINEZ
DE LA PENA, 1979).
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Conclusion

Como conclusién de lo anteriormente expuesto, hemos de sefialar que
el territorio de cada isla de Canarias, dividido desde el punto de vista geo-
grafico en tierras baja, medias y altas, fue alterado por las posteriores plan-
taciones que se fueron ubicando en sus tierras. En las tierras bajas se intro-
dujeron sobretodo cultivos subtropicales, como el platano, el tomate, los
pimientos (productos sobradamente conocidos y por tanto no haremos su
descripcién), las chayotes (de origen mexicano, que tiene forma de pera,
mide de 10 a 12 cm de longitud y presenta corteza rugosa o asurcada,
blanquecina o verdosa, segtin las variedades; de carne parecida a la del pe-
pino, tiene una pepita muy grande por semilla. Es comestible y bastante
apreciada); la calabaza, el bubango (similar al calabacin) como los produc-
10s mAs representativos.

En las zonas de mediania, se sembrarian los cereales como el mafz, y
los tubérculos como las papas, batatas, boniatos y fiame. Arboles frutales
como las como papayas (fruto, segtin Viera y Clavijo (VIERA Y CLAVIO,
cit., p. 332), de la figura y con el sabor de un meloncillo, muy amarillo en
su madurez, que encierra un crecido niimero de pepitas negras, es fruta de
poco sabor, aunque muy delicada en dulce); aguacates, naranjas, limones,
o duraznos (parecidos a los melocotones). Y en las zonas altas encontraria-
mos los bosques de pinos canario, especie autéctona de las islas y que dan
al paisaje una belleza sin igual. As{ mismo, debemos citar como productos
entre agricolas e industriales la cochinilla que se crfa en los nopales, llama-
dos en las tierras de canarias tuneras, y el tabaco, cultivo muy extendido
aunque actualmente esta siendo abandonado aunque sigan las labores in-
dustriales con materia prima de importacién.

Por todo ello concluimos determinando que el paisaje canario cambio
tras el descubrimiento de América y la aclimaracién en sus tierras de
aquellos productos agricolas que favorecieron la alimentacién de sus po-
bladores, sobre todo la papa y el maiz que equilibraron los cultivos de la
cana de azdcar y el pldtano.
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