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En marcha un proyecto que alimenta la tradicion del patrimonio

culinario de Canarias

El proyecto Patrimonio culinario de Canarias comenzé en el afio 2021 y ha sido desarrollado por el equipo
de la empresa Trivo. Territorios y comunidades sostenibles, con la financiacion del Gobierno de Canarias
y del Instituto Canario de Desarrollo Cultural. En estos meses de trabajo se han asentado las bases
tedricas y metodoldgicas de un proyecto que tiene como objetivo central contribuir a la salvaguardia del

patrimonio culinario de Canarias.
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Justificacion y objetivos del proyecto

El proyecto Patrimonio culinario de Canarias plantea
una investigacion sobre la herencia patrimonial cana-
ria vinculada a la alimentacidn, centrandose en las rece-
tas, elaboraciones y contextos sociales de reproduccion
de las mismas. Pero también propone abrir un espacio
de didlogo tedrico y conceptual que delimite de manera
mas precisa qué debemos entender por patrimonio ali-
mentario/culinario/gastronémico; o por cocinas tradicio-
nales; que cuestione las clasificaciones o taxonomias de
los diferentes platos y recetas; y que reflexione acerca
de las diferentes maneras en las que las recetas son
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transcritas y su inevitable relacién con la practica cultural
intangible que se pretende asentar.

Pero mas alla de esa reflexion tedrica, que esperamos
poder sumar al debate global académico y profesional
en este dmbito, el proyecto tiene el objetivo principal de
salvaguardar la tradicion culinaria canaria a través de
identificar, documentar, investigar, analizar, clasificar y
valorizar dicha tradicion. Entre los objetivos secundarios
destacamos:

a) ldentificar e inventariar las recetas tradicionales cana-
rias y su evolucién en el tiempo.

b) Incrementar el conocimiento acerca del patrimonio
culinario canario y favorecer su divulgacion.

c) Identificar, digitalizar y vaciar recetarios publicados y
privados.

d) Documentar recetas mediante informacion oral.

e) Valorizar a las personas que custodian y transmiten
el conocimiento heredado, principalmente mujeres de
entornos rurales de Canarias.

f) Crear una referencia para profesionales y académi-
cos de diferentes sectores (patrimonio cultural, turismo,
antropologia, historia, etc.).
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En este contexto, el proyecto se alinea directamente con
los principios de la Convencion para la salvaguardia de
patrimonio cultural inmaterial de la Unesco de 2003, que
ha servido de base en la redaccién de la Ley 11/2019, de
25 de abril, de Patrimonio Cultural de Canarias, donde
se reconoce a la “gastronomia, elaboraciones culinarias
y alimentacién” como parte del patrimonio cultural inma-
terial canario.

Acciones

Obviamente, se trata de un proyecto muy amplio que
implica muchos afios de trabajo; sin embargo, hasta el
momento se han dado pasos fundamentales a través de
las siguientes acciones prioritarias, que seguiran desa-
rrollandose en los proximos meses:

a) Realizacién de una bibliometria. El objetivo principal
es conocer la difusion que ha tenido el patrimonio culina-
rio de Canarias en diversas fuentes de datos bibliogréfi-
cos, con el fin de analizar y entender la importancia de la
cocina tradicional canaria en los procesos patrimoniales,
identitarios y turisticos, a lo largo de los afios.

b) Blusqueda, consulta y vaciado de recetarios. Desde
el punto de vista cuantitativo, uno de los retos mas
importantes ha sido identificar y consultar los recetarios
historicos publicados hasta la actualidad con el obje-
tivo de realizar un vaciado de estos, receta por receta,
gue nos permitiera generar un listado en bruto de esas
elaboraciones.

Se trata de un proceso de trabajo que sigue en curso
debido a la amplitud de la muestra a investigar y a la dis-
persion de este tipo de documentacion.

c) Base de datos. Esta informacién se integra en una
base de que nos permite, asimismo: identificar las rece-
tas y sus variantes, clasificarlas acorde a diferentes cri-
terios, categorizarlas (por tipo de plato, elaboracién o
ingredientes), indexarlas (proceso por el que reducimos
la muestra inicial, unificando recetas con el nombre idén-
tico o similar que aparecen documentadas en fuentes
distintas) o incluso discriminar aquellas que no conside-
ramos representativas al aparecer en escasos registros
documentales.

d) Recetas obtenidas por informacion oral. Otro de los
propositos importantes del proyecto ha sido documen-
tar mediante informacion oral recetas ain vivas o que al
menos residieran en la memoria de los informantes. Para
este objetivo se esta realizando un trabajo de campo en
las islas de La Gomera, Tenerife, El Hierro, Fuerteventura,
Lanzarote y Gran Canaria, donde se han recopilado hasta
el momento casi 400 recetas. Préximamente, se incorpo-
rara también las islas de La Palma y La Graciosa. Para
ello se ha disefiado una ficha especifica donde se asen-
taron diferentes tipos de datos: informacion acerca de las
personas informantes, datos sobre la receta (ingredien-
tes, proceso de elaboracion, utensilios, contexto social
en el que se reproduce) e historia de vida vinculada a la
misma (cémo la aprendid, a quién se la ha transmitido,
importancia en el seno familiar o local, etc.).

De cara a la difusién del proyecto, se han realizado tam-
bién algunas acciones que seguiran “alimentandose” de
contenidos como una pagina web (https://patrimoniocu-
linariodecanarias.com), que incluye un blog con conteni-
dos derivados del proyecto; una cuenta en la red social
Instagram (en el perfil @patrimonioculinario_canarias) y
el disefio de una marca corporativa. La creacion de este
espacio de comunicacidn tiene como objetivo fundamen-
tal trasladar a la ciudadania los avances del proyecto y
contribuir, asimismo, a la patrimonializacion de la tradi-
cién culinaria de Canarias.

Conclusiones

Hasta el momento, se han asentado de manera satis-
factoria las bases teoricas y metodoldgicas de este pro-
yecto, se ha recopilado la informacién fundamental que
permitird, a partir de ahora, avanzar en los diferentes
procesos de investigacién, andlisis y reflexion critica, al
mismo tiempo que se llevaran a cabo diferentes labores
de difusién y valorizacidn a través de los canales previa-
mente mencionados.
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