LOS CULTIVOS TRADICIONALES EN EL
TERMINO MUNICIPAL DE LA GUANCHA
Y SU BIODIVERSIDAD AGRICOLA

La biodiversidad agricola de un lugar, asi como el caudal técnico con el cual se maneja,
determina la variedad de alimentos del mismo. A continuacién se citan las especies y cul-
tivares que se han sembrado, cultivado y cosechado -y en algunos casos, se sigue hacien-
do- en el municipio de La Guancha, y de qué forma o de acuerdo a qué principios se ha
hecho o se continda haciendo.

“Es que esas papas, esas papas llevaba los abuelos de uno, jcualquiera sabe...!”
Vitoriano Dorta Rodriguez, 24-1-05, La Guancha.

Si hay un cultivo por el que el pueblo de La Guancha destaque ése es el de la papa. Las
papas han sido plantadas desde los huertitos de La Costa, sobre el acantilado, hasta el
Marco del Rey, donde acaba /a tierra hecha. Era considerada un alimento béasico y en oca-
siones, sirvié de moneda de cambio.

Los campesinos obtenian sus propias semillas de papas, guardando un porcentaje de cada
cosecha para la campafia siguiente. No obstante, existian unos almacenes a los que acudi-
an para renovar su simiente. Asi mismo, era comun ir a buscar semilla nueva a otras comar-
cas para evitar que la papa se degenerase, que perdiera productividad. El Tanque y los
barrios de los Altos de Garachico y Los Silos (Ruigdbmez, Genovés, etc.) eran, por el oeste,
los destinos en busca de semilla. Al este, se iba a Icod el Alto o a los Altos del Valle de La
Orotava: Benijos, Las Llanadas, etc. y también se migraba al sur, a Arico y los Altos de
Fasnia, fundamentalmente. En ocasiones se sembraban papas de castal® en febrero para
sacar semilla para la siembra de temprano de la campafia siguiente, es decir, para septiem-
bre u octubre de ese mismo afio.

15 Eran aquellas papas de cierto calibre y productividad que se importaron a lo largo del siglo pasado, y que se
diferenciaban claramente de las Bonitas. Volveremos a incidir en esta distincién mas adelante.
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La seleccion de la semilla se practicaba siempre segln el aspecto del tubérculo y rara vez
se realizaba en el campo. Una vez recolectada la cosecha, se extendian las papas en el
patio de la casa y se escogian, una labor tediosa, pero necesaria. Se seleccionaban aque-
llos tubérculos que se consideraban en mejor disposicién para reproducir con garantias el
cultivo siguiente. De las papas bonitas se solia, y se suele, dejar para semilla las papas
menuditas, las mas pequefias, y dado su tamafio, se sembraban enteras. No obstante, aquel
afio que escasearan, las papas mas grandes también podian ser sembradas, pero habian de
ser picadas, de acuerdo con su tamafio. En general, si la papa es muy grande, se cortaba
mas o menos a la mitad, sin un criterio claro. Las papas chineguas se cortaban, las parti-
an en cuatro o al medio, procurando que en cada seccién hubiera, al menos, un ojo. En
cuanto a la papa autodate, no se cortaba porque presentaba un alto riesgo de pudrirse.
Después de partir los tubérculos —labor que se realizaba dias antes de la siembra— a veces
se espolvoreaba con cal para evitar su deshidratacion.

También hemos advertido la técnica documentada por Gil Gonzéalez (1997), que consistia
en eliminar el ‘culo’ —el extremo basal del tubérculo, lugar de insercién del estolon-.

“Entonces le quitabamos justo la parte de donde nace la papa, por donde nace el
puyoncito pa... pa la papa crecer. Siempre le quitaba la puntita esa de atras, y deja -
ba los ojos de la parte alante.” Juan Alvarez, 5-VII1-05.

Entre los saberes campesinos, descubrimos el del cambio de tierras1® de la semilla, que le
cae bien a la papa.

“Si ahora mismo la sembrabamos en La Cabezada, que es tierra polvillo, y tierra
suelta. Luego, la semilla la traiamos pabajo (...) pa plantar en el barro”.
Vitoriano Dorta Rodriguez, 24-1-05.

A lo largo del afo, hay varias épocas de siembra de las papas, siempre considerando el
devenir del tiempo. A principio de afio —enero, febrero 0 marzo— es la época mas propicia,
puesto que se aprovechan las lluvias de este periodo. En La Guancha, se esperaba a la luna

16 Cambiar de tierras consistia en cambiar el terreno de siembra de estos tubérculos. La papa es un cultivo exi-
gente, luego, al ir rotando su lugar de plantacién —de acuerdo a las rotaciones de cultivos que se expondran mas
adelante-, las cosechas que se obtienen son, a priori, mejores que las que corresponderian a un cultivo de forma

continuada, sin rotacién.



de enero, o bien el dia de la Virgen de la Esperanza, patrona del pueblo —18 de enero—, para

sembrar las que se denominaban papas de tardio o papas del afio. La denominacioén de tar -
dio, implica la existencia de unas papas de temprano o tempranas. Estas se plantaban en

septiembrel”, aprovechando los meses lluviosos que le siguen. Como papas de temprano

era comin sembrar las papas de casta. Las de tardio podian ser bonitas, y/o también de

casta. Las papas tempranas bonitas se sembraban en diciembre, un mes antes al que le

‘correspondia’.

Cabe destacar que, en ocasiones, se efectuaba el cavado de las papas de temprano y la
siembra de las de tardio al mismo tiempo, en la misma labor. Primero, se colocaban las
papas de tardio —que iban a ser sembradas— en el surco, y cuando se tumbara el camellén
de las papas de temprano, se enterraban aquéllas, dejando cavadas estas ultimas. Por otra
parte, existian las papas de verano o de medio tiempo, que se sembraban en junio, y se
recolectaban en noviembre o diciembre. Esta siembra era de poca relevancial8. Se usaba
como simiente las papas de casta. Sobre esto, cabe apuntar que en la comarca de
Tacoronte-Acentejo ésta siembra se conoce como papa tardialo.

En cuanto a las labores de preparacién del terreno, éstas consistian en varias pasadas de
arado, la ‘barbechada’, y finalmente, la surca para sembrar. Los hombres son los que tra-
dicionalmente abrian los surcos y tapaban las papas, mientras que las mujeres colocan la
simiente en la tiera. Los nifios, por su parte, se encargaban de esparcir el estiércol a lo
largo de los surcos. Los tubérculos se colocan a unos 30 centimetros aproximadamente,
colocando la parte cortada, cuando la tuviese, hacia abajo, y los ojos hacia arriba, por donde
van a salir los brotes. Luego, se cubren con una capa de tiera, con ayuda de azadas, dejan-
do la superficie homogénea.

Con respecto al estado del suelo para proceder a la siembra de las papas, en La Guancha,
se dice que la tierra tiene que estar buena para sembrar, en tempero. Nunca se procedia a
la siembra con la tierra himeda, puesto que se corria el riesgo de que la semilla se pudrie-
ra. Si la tierra estaba muy seca, la papa saldria raquitica, y con un crecimiento heterogé-
neo.

17 agp septiembre, quien tenga papas, que siembre”, dicho popular apuntado por José Amaro Pérez Abreu.
18 «gj tienes semillas, si no tienes semillas no la siembran”. Inocente Alvarez Alvarez, 12-1-04

19 Estévez Gonzalez, F. et al. (1995): Productos de la tierra y alimentos tradicionales de la comarca Tacoronte-
Acentejo. Caracterizacion y estrategias de valorizacion.
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Entre las labores culturales méas importantes que se realizan durante el cultivo destacamos
las siguientes:

Arrendado o arrienda y sachado

Se efectla a las pocas semanas, dos o tres, de la siembra de las papas, cuando éstas estén
apenas naciendo. Consiste en: “Tumbarle el camellén de la surca”, con ayuda de una
azada, llevando la tierra manualmente hasta donde queramos, teniendo cuidado de no
dafiar las raices. La importancia de la labor de arrienda radica en que ésta tiene como fin
el de frustrar el crecimiento de la flora arvense tras las primeras lluvias. Esta podria com-
petir, si no se impide, con las papas por agua, luz y nutrientes, en detrimento del cultivo.
Ademas, con la arrienda, se mejora la aireacién del suelo.

El sachado consiste en echar tierra alrededor de los tallos, encolmando los tubérculos que
tiendan a sobresalir, para prevenir el verdeo?0 de los mimos. Asi mismo, puede provocar un
incremento de la produccién pues provoca que el tallo emita mayor cantidad de estolones.

En La Guancha, tradicionalmente se realizan las dos labores —arrendado y sachado-, es fun-
damental sobre todo con las variedades de ciclo largo, donde la incidencia de malas hier-
bas es mayor. Se le da especial valor a la primera, ya que es cuando la papa esta “arran -
cando”, y la competencia con esta vegetacién puede condicionar que se logren mejor o
peor. De ahi, el dicho: “mds vale una mala rienda, que un buen sachado”.

Siega de la rama

Hoy por hoy, esta labor casi no se realiza. Consiste en que, una vez la cosecha esté logra -
da, diez o quince dias antes del cavado y recoleccién, se siega la rama y se deja sobre el
terreno. A la vez servia de cubierta vegetal, evitando el verdeo del que habldbamos antes.
En este periodo de tiempo —entre siega y cavado— los tubérculos se iran ‘sazonandd y des-
prendiéndose de los estolones. Esta practica facilita que la papa se ‘cure’, es decir, se
endurezca su piel, favoreciendo un mayor tiempo de almacenamiento.

Se ha descubierto gran diversidad de papas y dado que la memoria a veces “traiciona”, cre-
emos que aun podria haber mas de lo que hemos recabado en el recuerdo de nuestros
mayores. Las papas las agrupamos de acuerdo con la clasificacion que realizan tradicional-
mente los propios agricultores: en papas de casta y papas bonitas. Las papas de casta,
como ya hemos apuntado, son aquellas que se importaban, principalmente de Inglaterra.

20 Consiste en la sintesis y acumulacién de solanina —alcaloide venenoso— que da a la papa un color verdoso



“(...) la papa como decimos nosotros, la de casta. La de casta es como de la
que viene de fuera, sea chinegua, sea rosada, sea autodate, sea las caras esas
que dicen”. Juan Alvarez, 5-VI11-05.

Las bonitas son consideradas como “las papas nuestras, las de aqui”, cuya semilla se pro-
duce localmente. Son més apreciadas por los agricultores y los consumidores.

TABLA II: Papas de casta en el término municipal de La Guancha

(Kerr's Pink)

Nombre Caracteristicas
Muy productivas y de cualidades organolépticas apreciadas.
Rosadas “Eso, eso echaba... mmhh... una cantidad de papas que daba gusto. Hasta ocho y diez en el pie,

y papas parejitas todo. Pero luego se ponian a cocinar(...) una vez que estuvieran cocinadas se
deshacian porque se ponian floriditas, floriditas que daba gusto... ” Juan Alvarez, 5-VIII-05.
A veces se solia plantar como papa veranera o de medio tiempo.

Autodates
(Up to date)

Se cultivaba a cualquier cota; desde el borde del acantilado hasta Los Altos.

Considerada la mejor papa, con una buena relacién entre productividad y calidad gustativa.
“;Papas?... la Autodate, se sembraba mucho la papa Autodate. Y era la mejor, la mejor papa que
teniamos pa’comer era la Autodate. jEso se engofitaban... eso eran terrones de azticar! Se abrian,
se engofitaban”. Fidel Expésito, 11-X-04.

En la costa se sembraba a mediados de febrero.

De este tipo de papas se escogian las chiquitas y se sembraban como tempranas en septiembre.
Esta variedad se sigue cultivando como entonces, pero se apunta que la papa autodate que tene-
mos hoy esta degenerada. Ha perdido calidad gustativa.

Blanca redonda
(Arran Banner)

Muy productivas, pero aguadas.

Siguidilla

Papa muy fructifera, pero de escaso valor gustativo. Con “el jocico colorado”, como las caras.
“De antes la méds que teniamos era una que le decian la siguidilla. Eso era muy buena pa la
cosecha, apenas que echara las ramitas asi[30 cm.] daba papas a los tres meses, tres meses y
medio ya tenia papas pa comer en las casas nosotros”. Juan Alvarez, 5-VIII-05.

Quineguas o Chineguas
(King Edward)

Se grela muy répido. No da muy altos rendimientos —en comparacién con otras papas—, pero de
cualidades gustativas muy apreciadas.

De escaso valor gustativo, pero muy productivas.

Caras “Eran como... mas ruines. Pero eso pa dar, eso daban, eran buenas pa dar, pero eran malas de
comer”. Vitoriano Dorta, 24-1-05.
Piluca Recomendadas para aquellas personas que tenian el azucar alto.

Negra Rafelas

Apreciadas y de buenos rendimientos. Gil2l recogi6 los apelativos Rafaelay Rafaelas Moradas
para esta variedad de papa.

Palmeras

Muy poco apreciadas, pero muy productivas.
“iLas palmeras!, las palmeras. Ruines esas. jAy, papas ruines!”. Ofelia Dorta, 24-1-05.

Papas del Clavo

Convergiendo con la informacién dada por GiI22, la papa del clavo era un tipo de papa cuya impor-
tacién coincide con la de las papas Chineguas, y su nombre tiene la misma explicacién que cita
él en su libro:

“... esas papas le decian papas del clavo porque dieron unos clavazos unos afios ahi, muchacha...
jioh!! Nacian pero se quedaban asi chiquititas [sefiala unos 20 cm. de alto]l y ya no servian pa|
nada”. José Amaro Abreu Pérez, 20-I1X-05.

En Fasnia, la papa del clavo se referia a aquellas que, como resultado de un acuerdo con los
distribuidores, debia destinarse parte de la cosecha para pagar la semilla adquirida (devolver dos
sacos de papas por cada uno recibido), lo cual resultaba muy desigual23. En cualquier caso, la
papa del clavo siempre hace alusién a malos resultados para el agricultor.
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TABLA llI: Papas bonitas en el término municipal de La Guancha

Nombre Caracteristicas

Papa de las denominadas antigua524. Mala de pelar porque tiene muchos ojos —-méas que la bonita—
Meloneras y mas enterrados. Quiere calor. Coincidimos con lo expuesto por GiI25, muy apreciadas tanto por sus
cualidades gustativas como productivas.

Son apreciadas, buenas para comer, con buenos rendimientos y de gran calibre. Tiene los ojos ente-
rrados, pero menos que la Bonita. Se podia sembrar sin grelar, y nacia a su tiempo. A veces, se sem-
Rifioneras o de rifidn | braban de temprano, y se cosechaban en enero o febrero. Se cavaban y se volvian a sembrar el mismo
dia, en el mismo terreno del que habian sido recolectadas. En nuestro trabajo no hemos advertido los
dos tipos de Rifioneras que subrayara Gil26 . Rifionera Blanca y Rifionera Amarilla.

Yema de huevo De buenas cualidades gustativas.
Es muy buena. También denominada como Colorada. Aguanta mas que la bonita en el almacén, no
Moruna se arruga ni se grela como la bonita. En Fasnia, la Papa Moruna es de casta, muy parecida a la Arran
Banner27/.
Llagadas Se grela muy rapido. No da muy altos rendimientos —en comparacién con otras papas—, pero de

cualidades gustativas muy apreciadas.

De escaso valor gustativo, pero muy productivas.
Ojo de Perdiz “Eran como... mas ruines. Pero eso pa dar, eso daban, eran buenas pa dar, pero eran malas de
comer”. Vitoriano Dorta, 24-1-05.

Se denominaba asi a la papa bonita que se sembraba en septiembre, para diferenciarla de la que se
sembraba de tardio.

“Pero eso era media parecida a la bonita. La papa Ariquera, mira, la Ariquera era que se sacaba de
la bonita. ;Tu sabes por qué se le llamaba Ariquera?, porque se sembraba ahora mismo (...) Eso le
deciamos nosotros vamos a segar las papas Ariqueras. No es que eran Ariqueras, sino que era una
papa que era disvariada. Sembrabamos bonitas, y el mes de otubre, noviembre, las sembrabamos, y
después les deciamos la papa Ariquera. Pero... era Ariquera por eso (...) Lo que pasa es que los vie
Jitos de antes, le ponian el nombre ese de Ariquera, pero no es porque vinieran de Arico. Era la boni
ta”. Vitoriano Dorta, 24-1-05.

El término o apelativo de ‘papa Ariquera’ puede que tenga relacién con el intercambio tradicional de
semillas entre las vertientes Norte y Sur, pero no se trata de otra variedad, discrepamos de lo que
expone Jaime Gil28, de acuerdo con lo que hemos recogido.

Riquera o ariquera

Andina Negra y Andina Blanca. Se reconocen como una reciente incursién por parte de los emi-

Andina grantes retornados de Venezuela.
Azucena Echa mucha rama y da muy buenos rendimientos. Hay dos tipos de papas azucenas; la Azucena
Blanca y la Azucena Negra, siendo esta Gltima la més abundante.
Negra En La Guancha se conoce como Papas Negras, pero Gil las cita como Papas Bonitas Negras.

21 gjl Gonzaélez, J. (1997): EIl Cultivo Tradicional de la papa en la isla de Tenerife.
22 Gil Gonzalez (1997), obra citada, p. 35.

23 sabaté Bel, F. y Marrero Gonzalez, M. C. (1994): Agroecosistemas y gestion campesina: el caso de Fasnia
(Tenerife; Islas Canarias).

24 Muchas veces, en las conversaciones con los ancianos encontramos expresiones como “eso es de los antiguos”.
En cualquier caso, se hace referencia a una actividad prolongada hacia atras en el tiempo, es lo que venimos a
denominar tradicién.

25 Gil Gonzalez (1997), obra citada, p. 45.
26 Gil Gonzalez (1997), obra citada, p. 31.
27 Sabaté Bel y Marrero Gonzalez, obra citada.

28 para Jaime Gil el término de papa Ariquera se utilizaba para designar alguna de las papas de importacién que
han entrado en la isla en el siglo pasado. Gil Gonzalez, obra citada, p. 35.



Si contrastamos los resultados de nuestra prospeccion con los datos aportados por Gil
Gonzalez en su libro sobre el cultivo tradicional de la papa, llegamos a la conclusién de que
algo —por no decir mucho- se ha debido perder por el camino.

Plagas y enfermedades

Sobre las plagas y enfermedades que incidian sobre este cultivo, los campesinos nombran
gran cantidad de ellas, algunas de introduccién reciente, y multitud de productos que pre-
tenden paliarlas, aunque con una efectividad incierta. Si preguntamos por tiempos mas
remotos, la mayoria propugnan la escasez de plagas y enfermedades en estos tubérculos.
Eran muy pocas e incidian eventualmente. Los primeros problemas notables aparecen en
la década de los sesenta, cuando comienza la llegada masiva de papas de importacion.

Para controlar pequefios ataques de las orugas de lepidépteros —conocidas como /agartas-,
los campesinos las destruian manualmente, buscandolas entre las plantas o practicando
pequefias trampas.

“Cogiamos un manojo de ramas de papas verdes, ;no? Y las poniamos dentro de
los surcos, y las lagartas venian a la rama esa. Y de noche nosotros cazabamoslas,
levantabamos las ramas, y estaban debajo de las ramas”.

Pedro Afonso Trujillo, 10-1X-04.

La desgracia mas comun -y por ello la mas temida—, era que a las papas les cayera la cha -
musca —el mildiu, Phytophtora infestans—. Cuando ocurria esto, hubo quien colocara las

papas en una talla de baro —quedandose ese afio sin comerlas— para preservar la simiente

para la siguiente campafia agricola. Para prevenirla se sulfataban las papas, lo que consis-

tia en una aplicacion de un compuesto de sulfato de cobre pulverizado, aunque esta prac-

tica se cita como relativamente reciente.

Por altimo, el cavado y la recoleccién de las papas dependian del momento de siembra y
la variedad de papa sembrada, ya se tratase de papas de ciclo corto o ciclo largo. Las papas
de temprano era usual cavarlas en los meses de diciembre o enero —hablamos de papas de
ciclo corto, evidentemente—, mientras que las de tardio, se recolectaban en mayo, junioy
julio. La cosecha constituia una labor grupal, en la que se volcaba la familia o la vecindad,
con caracter cooperante y de reciprocidad. Para determinar el momento de recoleccion se
cavaba alglin pie de papa y se evaluaba su ‘maduracién’. Si la piel se desprende facilmen-
te con la ufia, la papa aun esta tiema para coger.
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A la hora de coger las papas, las labores solian repartirse de la siguiente manera: los hom-
bres cavaban y/o llevaban las bestias, y las mujeres y nifios recolectaban detrés, recogien-
do las papas en cestos, para luego llenar los sacos de tres listas?®. Una vez que se habia
recogido la cosecha, se daba paso a los rebuscadores. Estas personas —debido a la miseria
y escasez de alimentos de la época—, removian la tierra ya cavada con el fin de encontrar
algunos tubérculos que, con mas o menos suette, los agricultores se hubieran dejado atrés.
A veces pedian permiso a los duefios —si estaban presentes—, y a veces no. En ocasiones,
los propios rebuscadores trabajaban como jornaleros, y una vez acabado el trabajo, pedian
rebuscar también.

ETNOTEXTO: A rebuscar.

“Eso fueron, eso fue el acabose. Eso fue terrible, mi nifia. Y... y a rebuscar... (...) [ba -
mos... un hermano que yo tengo en Icod. [bamos, y como yo era la més chica, me decia

él, por mayor, estaban cavando papas, ;no? Por alla arriba, dice “vete tu, y dile que si

nos da el campo”, pa rebuscar, detras de ellos, ;no? Ellos iban con gente delante, ellos

cogian las papas, y después atras de ellos rebuscando con... unas azadas chiquitas que

teniamos. Pa sacar alguna, alguna papita. Por todo pasé, por todo pasamos. Por todo.

(...) Nos miraban como... como decir los esclavos estos de la India... igual. Y si iba -
mos, nos ponian la comida separada, porque la gente que tenia huertas no se, no, era

gente rica, no podiamos comer en la mesa con ellos. Nos ponian dos papas separadas

palla, y un fisco de pescado arriba de un jelecho. ;Sabes lo que es eso?, pensar tu todo
eso.”

Dfia. Emelina Hernadndez Luis, La Guancha, 15-111-05.

Las papas se conservaban en habitaculos destinados a este fin, principalmente, el cuarto
de las papas. Solia estar en el piso bajo de las casas, era fresco y estaba bien ventilado, ya
que una temperatura relativamente alta podia estimular el grelado de las papas. Antes de
guardar las papas se debian de escoger los tubérculos segln los usos. Muchas veces, esta
labor de seleccion se efectuaba en el propio terreno, durante el cavado, donde se separa-
ban las papas grandes de las demés. En la casa, las papas se separan en:

- Papas de semilla. Segln cultivar. Tal y como hemos apuntado anteriormente, la papa de
semilla, en general, debia tener un tamafio medio y bien hecha. Los criterios dependian de
la variedad de papas que se tratasen.

- Papas de tamafio medio. Para guisar con las comidas.

29 Los sacos de tres listas eran sacos de gran tamafio, con capacidad para unos 75 kilos.



- Papas mayores. Para guisos especiales, tipo cazuela, papas barqueras —papas que se par-
tian a la mitad y se guisaban tal cual—-, etc.

- Papas de potaje. De pequefio tamafio, eran “las murgas mayorcitas”.

- Murgas, aquellas “papas menudas que no se podian pelar”, se daban de alimento a los
animales, especialmente a la cochina.

Se extendian sobre mesas hechas para tal fin, separando fisicamente los distintos tipos de
papas. Posteriormente las papas se guardaban manteniendo separados los diferentes culti-
vares y por tamafios. Se cubrian con helechos —en los Altos—, con ramas tiernas y hojas de
eucaliptos y con perejiles30 —en la Costa—. Se revisaban con regularidad para comprobar
que no estuviesen bichadas. La cosecha obtenida era para el consumo propio, para dejar
de semilla y para la venta. Normalmente, los vendedores o gangocheros solian pasar por el
pueblo para comprar las cosechas. También, gente de otras poblaciones vecinas con menor
tradicion en el cultivo de la papa, acudian a para su adquisicion.

La batata, por su parte, dado su valor nutritivo, tenia mucho peso en la dieta campesina
pero su consumo excesivo era considerado sintoma de pobreza. Muchas veces venian a
suplir las necesidades de alimento que las cosechas de papas y cereales no podian cubrir,
por haberse agotado las reservas o por malas cosechas.

“Sembrabamos batatas para... para adelantar la cosecha, ;no? Y para ir buscando
que comer. Sembrabamos una batata, pues a los tres o cuatro meses, algo tienen que
tener ya (...) Daban. Como un pufio de grande. Si las dejas hasta los seis meses, un
manojo de batatas que... si, se daban”.

Fidel Expo6sito, 11-10-04.

Se plantaba en La Costa y en la Mediania Baja, dados sus requerimientos térmicos. Se cul-
tivaba de forma similar a las papas, es decir, ocupando el grueso de la superficie del terre-
no, en donde se asociaba con otras especies en los bordes o el exterior. No obstante, en
muchas ocasiones se configuraba como cultivo asociado en el perimetro de las huertas, cul-
tivandose en el centro papas, millo o plataneras, u otras especies.

Las batatas se reproducen por esquejes que los agricultores se traspasan unos a otros como
cualquier otro material vegetal. Se ha indicado el lugar de Las Haciendas en Santa Catalina
como el sitio al que acudian en caso de escasez de rama —tallo— de batata. Se esqueja en
los meses de marzo o abril. Se practica un surco, y se entierran los esquejes con ayuda de
una azada o sacho.

30 planta que nace en la Costa, cuyo nombre cientifico es Chrithmum maritimum.
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El aporcado de las batatas se realiza cuando se advierte que ‘/a guia'31 ha pegado, es decir,
ha enraizado, y ésta comienza a emitir hijos, lo que se produce unos veinte o treinta dias
después del esquejado. De la misma manera que con las papas, la finalidad de esta labor
era la de frustrar el crecimiento de la flora arvense.

De los testimonios de los campesinos s6lo hemos tenido constancia de la presién que las
ratas ejercian sobre los cultivos, desenterrando los tubérculos para comérselos.

El corte de las ramas de batata se hacia con doble sentido: primero para restarle follaje a
las plantas, especialmente en aquellas variedades de mayor frondosidad, el objetivo era que
no se fuese todo ‘en rama’ y favorecer asi el desarrollo del tubérculo; en segundo lugar,
aprovechando dicha circunstancia, la rama recogida se empleaba en alimentar al ganado,
especialmente para vacas y cabras. La rama que se cortaba se dejaba reposar un dia, y
luego se mezclaba con otras hierbas para administrarla al ganado.32

Las variedades de batatas que se ha cultivado en La Guancha son las que se muestran en
la siguiente tabla.

TABLA IV: Cultivares de batatas en el término municipal de La Guancha

Nombre Caracteristicas

Era la mas apreciada y la mas cultivada. De piel mas blanca que la blanca amarilla.
“Mmm... es la que hay hoy por ahi en las ventas, que es amasadita. Y amarilla. Esa. (...) La mejor
para comer era la vinagrera”. Ezequiel Mesa, 4-X-04.

Vinagreras ] . o . ‘
g “La vinagrera que echa la hojita mds chiquita redonda... a hoja verde”. Juan Alvarez, 5-VII1-05.
Por las descripciones que hemos obtenido, podria tratarse de la batata que Gil y Peﬁa33 locali-
zaron en Anaga como vinagrerilla.
Blanca Amarilla De carne amarilla, y la piel es blancuzca.

Eran las batatas de mayor calibre, pero también las de mayor ciclo de cultivo.

“Y otra que le decian de pata gallina, que es amarillita por dentro. La pata gallina es porque las
Pata Gallina hojas parecian asi como pata de gallina”. Juan Alvarez, 5-VIII-05.

En La Palma se identificé un cultivar denominado Rajada o Pato (de) gallo que hacia también
alusién al perfil profundamente lobulado de sus hojas34.

Traida originalmente de Lanzarote y/o Fuerteventura. Como su propio nombre indica, destaca la

Roja o : . .
) piel roja del tubérculo, asi como el de los tallos y nervios de las hojas. De gran calibre.

31 |os campesinos llaman guia al tallo o fragmento de tallo que utilizan como esqueje.

32 gp general, los campesinos consideran poco saludable administrar a los animales cualquier hierba tiema.

Habitualmente se deja, al menos, un dia de margen para que se ‘deslechen’, se vayan deshidratando y dejen de

echar savia. Asi mismo, no era recomendable proporcionarla caliente.

33 Gil Gonzalez, J. y Pefia Hernandez, M. (2001) Los Cultivos Tradicionales y su Diversidad. Batatas de Anaga:

Inventario e Identificacién.

34 | orenzo Rodriguez, R. (2001): Boniatos (batatas) de la isla de La Palma. Inventario e identificacién morfolé -
gica.



El cavado y recoleccion de las batatas se efectuaba a partir de julio, unos cuatro o cinco
meses después de la plantacién, esto dependia de la fecha de esquejado y la variedad cul-
tivada. Para determinar el momento de cosecha se cavaba alguna planta de batata y se
comprobaba si estaban ‘sazonadas’. Si asi era, se segaba la rama, y se procedia a su cava-
do. Se iba recolectando seglin se iba consumiendo en la casa, debido a que se ‘amadra’
rapidamente, es decir, que el tubérculo pierde consistencia; la batata se queda ‘momia’.
Era usual, y aun lo es, dejar un par de surcos de las batatas sembradas sin cavar, de los
cuales se obtendran los esquejes para plantar en la siguiente campafa agricola.

Los cereales fueron un cultivo muy importante dentro del agrosistema. Después de las
papas, el gofio constituia el alimento de mayor importancia. Este se configuraba como uno
de los pilares basicos de la dieta campesina gracias a su alto valor nutritivo. El trigo se con-
sideraba el ingrediente basico, cuando no Gnico en algunos casos, en la elaboracién del
gofio. También era habitual el gofio de millo, centeno y cebada, aunque ésta ultima no era
muy cultivada. Incluso, se han recogido referencias de gofio de garbanzos tostados3°. A
veces el gofio se elaboraba a partir de la molienda de distintos cereales, en cuyo caso, reci-
bia el apelativo de mesturado.

La distribucién de los cultivos de cereales en los campos del municipio transmitida por los
agricultores resulté ser muy amplia, estas especies estaban presentes en todos los pisos
agricolas. Se cultivaban en toda la superficie de los terrenos como cultivo principal, y tam-
bién en manojos, en las orillas de las huertas, cabeceras de surcos o entre las papas de
temprano, en este caso como cultivo asociado.

La semilla que sembraban era la misma afio tras afio, sin que su viabilidad se viera afecta-
da. Los criterios tradicionales empleados en La Guancha para la seleccion de la semilla de
millo tienen en la pifia su elemento de partida, nunca se basan en la planta, lo que impli-
caria hacer observaciones en campo durante el cultivo. De aquellas mazarocas36que se
observaban como las mejores37, se escogian los granos del centro de la pifia para semilla,
porque consideraban que tenian mds fuerza en la germinacion.

35 “Se hacia gofio de millo y trigo, y cebada de esa también. De garbanzos. De garbanzos, bueno que era”.
Ezequiel Mesa, 11-X-04.

36 Mazorcas.

37 En Lanzarote, aquéllas que presentan un buen llenado, los granos de mayor tamafio y un mayor nimero de
carreras. Gil Gonzalez, J. (2005): Los cultivos Tradicionales de la Isla de Lanzarote. Los Granos: diversidad y eco -
logia.
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“Tu cogias el millo, y la mejor mazaroca que ti vias, la que tu vias que tenia el
granito mas grande y eso. Esa mazaroca se separaba pa semilla pal otro afio. ;Tu
no has ido por alguna parte y has visto en las azoteas, porque eso lo hacen mucho,
colgando las pifias? (...) Bueno, pues esas pifias son para plantar. Porque dicen
que esas pifias estando asi, al aire, se cultiva mejor”.

Hermenegilda Ledn, 29-1X-04.

La siembra de cereales se efectuaba en enero o febrero para coger las lluvias del invierno,
después de las papas tempranas, aunque anteriormente —en fechas pretéritas— el momen-
to indicado era diciembre. Sin embargo, |la cebada destinada al consumo de los animales
se plantaba en octubre.

“Se siembra, se siembra desde que llueve... yo tenia una tia que decia ya... se lla -
maba Esperanza Ravelo, dice ‘ya yo trillé, ahora que llueva pa sembrar cebada’. Y
esa, esa era la comida de los animales, ahora por este tiempo. A bailar los trompos,

pa que llueva pa la cebada”.

Inocente Alvarez Alvarez, 20-1-05.

Si se queria cebada para grano, para hacer gofio, se sembraba como el resto de cereales, a
principio de afio. Este cereal era importante puesto que, al tener un ciclo de cultivo mas
corto, se obtenia antes el alimento —gofio— que no llegaria hasta agosto con la recoleccién
de trigo.

Segln el saber tradicional, el tereno no necesitaba ninguna labor previa a la siembra de
un cereal. Tampoco se abonaba, debia nutrirse con los restos de lo aportado a los cultivos
que le precedian en la rotacion, siendo lo usual que se tratase de las papas. Cabe desta-
car, sin embargo, una practica aportada por un agricultor, en la que se abonaba el trigo38
cuando éste habia alcanzado unos 40 centimetros de alto, aproximadamente. El abonado
consistia en esparcir el guano sobre las plantas de una forma mas o menos homogénea. La
condicion insalvable para llevar a cabo esta practica era que estuviese lloviendo. De esta
manera, la planta era lavada, el abono caia en el terreno, y se evitaban posibles quemadu-
ras en sus hojas.

38 £n Garafia (La Palma), fue con la entrada del guano en el sistema agrario cuando se comenzé a abonar los
cereales durante su cultivo. Rodriguez Rancel, M. (1998): Estudio del sistema agrario tradicional en La Palma
(municipio de Garafia). Se conoce como guano a la mezcla de compuestos fertilizantes importados —sobre los cua-
les incidiremos mas adelante—. EI guano constituia un input al sistema, a diferencia del estiércol que se genera-
ba dentro de ciclo agrario, como se recoge en el apartado de “Ciclos y reutilizacién de recursos en el modelo cam-
pesino tradicional”.



En La Guancha, los agricultores nos han transmitido dos técnicas tradicionales de siembra
para el trigo. Una, practicada también para cebada y centeno, consistia en distribuir los gra-
nos a voleo sobre la tierra, sin ninguna labor previa. Luego, se daba una arada al terreno
para cubrirlas con tierra. El otro método consistia en abrir surcos en la tierra con el arado.
Luego, se esparcian las semillas regadas sobre estos surcos. Una vez distribuida la simien-
te, se cubrian aquéllos manualmente con las azadas, dejando el terreno al mismo nivel,
parejito. Era habitual asociar el trigo con lentejas, cuyas semillas se esparcian junto a las
del trigo. En cuanto al millo, hemos recogido también dos métodos tradicionales de siem-
bra. En ambos procedimientos se utilizaba la misma semilla de millo. En el primer método
se plantaba a golpes, a estaca, a la distancia de un paso, muchas veces asociado a las
papas, y tenia como fin la produccién de millo para hacer gofio; el segundo método consis-
tia en sembrar el millo a chorro, es decir, una hilera continua de semilla, con una alta den-
sidad de plantacién, el objetivo era obtener gran cantidad de palotes para administrarlo al
ganado como forraje. Este Gltimo sistema se llamaba maroja o maloja.

“La maroja es millo al chorro. Le deciamos maroja que sale espesa. Y entonces echa
la cafia finita, y crece, y sale espesa, y eso echas una huerta de esa, y eso te da pa
coger un montdén de millo pa los animales”.

Juan Alvarez, 5-VI11-05.

Excepto el millo, los cereales no requerian ningtn cuidado especial o labor cultural duran-
te su desarrollo. Su cultivo consistia, basicamente, en la siembra, siega y recoleccién. Las
raices del millo le proporcionan poca sujecién al suelo, dado su caracter fllcreo. Luego,
era necesario un sachado para mejorar este aspecto, y evitar que la planta, ante cualquier
rafaga de viento, acabara tumbada en el suelo. Se realizaba con ayuda de un sacho o
azada, aportando tierra en la base, cubriendo bien sus raices. Ademas, esta practica fre-
naba el desarrollo de las adventicias. Sélo se hacia con el millo sembrado para consumo
humano. Cuando se cultivaba asociado a las papas, esta labor de aporcado al pie del millo
se hacia al mismo tiempo que se sachaban o arrendaban las papas.

El trigo que se cultivaba en La Guancha era denominado por los agricultores como “trigo
blanco”. Los cultivares de trigo que hemos encontrado como resultado de nuestra prospec-
cién son los que se muestran en la tabla.
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TABLA V: Cultivares de trigo en el término municipal de La Guancha
Nombre Caracteristicas

Era el preferido por los agricultores. Tenia muy poca “plagana”. De poca altura.
“El mas que daba pa nosotros y se echaba menos era el raposo. Porque era mas chiqui
to, no echaba mucho cuerpo, y eso se ponia esgrandito que daba gusto (...) Y casi no

Trigo Raposo . . -
g P echaba ni plagana alante. Y eso criaba una pipita asi, el raposo, este, y entonces eso, eso
daba el trigo que daba gusto”.
Juan Alvarez, 5-VIII-05.
Trigo Barbillo o Barbilla Era mas alto. Susceptible de ser tumbado por el viento. Tenia mucha “plagana”.

No se han hallado diversos nombres para los cultivares de millo en el término municipal.
So6lo se han obtenido referencias de un ‘millo normal’ o ‘el criollo de nosotros’. No obstan-
te, durante las entrevistas se ha hecho alusién a una variedad foranea, que se distinguia
facilmente. Segln nos cuentan, el grano era més largo que el nuestro, por lo que popular-
mente se conocia como ‘diente de perro’. Era considerado de peor calidad gustativa que el
nuestro. Asi mismo, cabe destacar que en la mazaroca, a veces, aparecian algunos granos
colorados, por lo que recibia el nombre de ‘tintorriado’. Con respecto a los otros cereales
cultivados, los agricultores asumieron la existencia de un Unico tipo de centeno y un Unico
tipo de cebada.

La plaga que incidia sobre los cereales y las leguminosas era el gorgojo (Tribolium caste -
neum). Para controlarlo se almacenaban los granos en recipientes de vidrio, cajas o sacos,
mediante los que se evitaba el ataque de estos gorgojos.

La siega de trigo se efectuaba a partir de finales de junio, “segun vinieran los tiempos”. Era
una actividad colectiva, que en ocasiones adquiria cierto caracter festivo —a pesar de que
resultara una tarea de cierta dureza fisica—, en la que todos los miembros de la familia o
vecindad participaban. Con /as joces —hoces— en mano y con un ‘deil’ 39, se iban segando
las espigas y, en manojos, se dejaban tendidos en el terreno, al menos un dia, para que se
secaran totalmente. Luego, se hacian los mollos de trigo y se llevaban a la era para ser tri-
llados.

39 wy pa segar el trigo se hacia de cuero de cochino. El deil. Se metia los dedos, en él, se hacia un deil pa meter
los dedos, con una pulsera aqui en la mufleca, pa no cortarse con las joces. Pa segar el trigo (...) si, pa estar
segando, pues se ponian eso, le faltaba pa’qui los dedos, pero tenian todo, pa que no le arrufiara la paja del trigo,

no le rosara la mano”. Vitoriano Dorta, 24-1-05.



ETNOTEXTO: Dos o tres parvas de trigo.

“Y luego, ya en julio, pa ultimos de julio, lo segabamos. Lo segabamos, julio o los pri -
meros de agosto. Julio y agosto. Entonces, lo dejabamos. Y lo dejabamos asi, tendidi -
tos en la tierra. Asi, en tandaditas, en tandaditas, asi, como explicarte, como la mesa.

En tandaditas. Unas tendada, mas palla otra tendada. Lo vamos segando, lo vamos

segando. Y lo dejamos alli, en la tierra tendido. Que se secara bien la cafa, y el trigo.

Y luego, una vez que estaba seco, antes de que vinieran luego las Iluvias pa ultimos de

agosto, pa... veces venian lluvias, entoavia a mediado de agosto, y... depende de que

vinieran los tiempos, porque antes llovia mas que ahora, ;no has oido decir? Entonces,

nosotros, en la casa de mis padres, haciamos hasta dos o tres parvas, es decir, en la

era. Tu no has oido decir lo que decian antes las eras de antes, tu no has visto cuan -
do lo hacen en la feria y eso. Hacia, mi padre porque teniamos las yuntas de vacas, la

bestia, veces habia hasta dos bestias, un mulo y una burra, una mula y una burra o un

burro (...) Se trillaba, y vias ti, en la... cuando ya lo ibamos juntando en la era que

eso, desde que ibamos quitando la paja un poco por arriba, se iba todo el grano de

trigo en la era tendido. Y luego eso lo ajuntdbamos todo pa... pa un lado de la era. Al
medio tampoco no, un poquito mas, pa un lado de la era. Y luego lo aventabamos. Le

dabamos veinte o treinta veces paca y palla, y palla y paca. Hasta que ya salia el trigo

limpito. Aventando con belgos y con... y con las horquetas, y con los ganchos que se
aventaban antes. Y cuando el grano estaba quedando casi limpio, nosotros aventando,

y las mujeres, y nosotros los hombres también... mmhh... con las escobas que hacian.

Unas escobas de brezo, y otras que venian con palmeras de esas. Toavia se ven algu -
nas vendiendo por ahi. Las escobas de palma, de hojas de palma, de... Pero mayor -
mente las haciamos de brezo, de esos brecitos, teniamos unas escobas preparadas pa

eso. Y lo ibamos aventando, y limpiando las (...) pa contra un lado. Se la daba (...)

veces palla, paca, y salia limpito. Lo vias limpito, que eso daba gusto. Y cuando ya se
hacia ese montdn de trigo, que ya estaba limpito, se ponia en los sacos, pa traerlo pa
los... pa los graneros... (...) Y entonces, el grano, pa nosotros, pa hacer el gofio [risas]

y también pa dejar pa las semillas, luego. Y luego, la paja pa los animales, y llenamos
€so0s, esos graneros de... de la comida pa los animales, palotes, la paja y todo eso, pa

echarle el inviemo a los animales. Y los granos, los granos [risas] el trigo, y el millo,

cuando lo cogian y todo eso, pa dejar pa semilla y pa comer nosotros”.

Juan Alvarez Luis, 5-VIII-05, El Farrobo, La Guancha.
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La cebada que se sembraba en octubre se iba segando segliin se necesitase, para alimen-
tar a los animales. Se cortaba escalonadamente. Muchas veces no dejaban que se ‘esgra -
nase’. En cambio, la cebada que se sembraba en enero, se segaba a partir de mayo4o.

El millo, por su parte, no comenzaba a ser cosechado hasta bien entrado agosto. Se obser-
va la fajina, cuando ésta esté seca, se recogen las pifias y se ponen a secar en las azoteas
de las casas donde serian fajinadas. Las mazarocas eran desgranadas manualmente por las
mujeres y almacenadas en sacos. Los cuervos, muy apetentes por las pifias, eran el prin-
cipal enemigo. Habia afios en los que constituian toda una plaga. Para espantarlos, una
practica habitual -y de gran impacto ecolégico, dicho sea de paso— era matar a una coru-
ja (Tyto alba), y dejarla ‘guindada’ sobre la tendedera de la azotea. Los palotes, que se des-
tinaban a la alimentacion de los animales, se dejaban en el terreno hasta que se deshidra-
taran. Una vez totalmente secos, se recogian y se guardaban en las casas como reserva de
forraje. Asi mismo, el centeno era segado y llevado para las casas. No era muy comdn la
elaboracion de gofio de centeno, pero si se tiene constancia de su consumo. Se conside-
raba de menor calidad que los de otros granos. Normalmente se mezclaba con otros cere-
ales para hacer el gofio mesturado. La paja de este cereal se empleaba para alimentar al
ganado, pero los campesinos sefialan como uso principal de las cafias del centeno el que
desarrollaban los artesanos para la confeccién de las citadas albardas y también de bala-
yos, constituyendo en ocasiones objeto de comercio.

Las eras se situaban en diversos lugares del pueblo, préximas a los nlucleos poblacionales.
Estaban construidas con piedras del lugar, eran de propietarios particulares, pero su uso,
normalmente, era compartido por toda la comunidad. En La Guancha se utilizaba el trillo
de madera —en Garafia, por ejemplo, se trillaba con el simple paso de los animales?!- tira-
do por vacas u otros animales. De la trilla del trigo se obtenia por un lado los granos de
trigo, que constituian la materia prima para la elaboracién de gofio, y por otro lado, /a paja,
que se utilizaba como forraje para los animales en la época en la que la hierba fresca esca-
seaba.

Los granos de los cereales para hacer gofio, se guardaban en tallas o en cajas de cedro, o
también en bidones u otros recipientes*2, tapado normalmente con hojas de higueras. Los
envases se guardaban en un lugar fresco y seco, a resguardo de los ataques de los mencio-

40 pice el dicho; “En mayo, grandes los calores, las cebadas esgranan y los trigos cogen colores”, apuntado por
Maria del Carmen Gonzélez, 22-XI1-04.

41 Rodriguez Rancel, obra citada.

42 Estos recipientes eran proporcionados por las tiendas, una vez se hubiesen vendido los productos que conte-
nian: aceite, etc.



nados gorgojos. De forma empirica los agricultores han desarrollado técnicas para conser-
var los granos. Destacamos los métodos de los campesinos de Fasnia, los cuales distinguian
entre trigo de semilla y trigo para moler. El trigo de semilla lo tapaban con sacos impreg-
nados de pimienta picona que, segln ellos, repele al gorgojo. Al trigo para moler no le apli-
caban el procedimiento anterior, porque daria al gofio sabor a pimienta. Lo que hacian era
muestreos regulares para detectar la presencia de gorgojos#3.

Normalmente, el tueste se realizaba en los hogares, con un tostador y un remejedor**. Se
esparcian los granos de trigo sobre la pieza de barro, y se iban removiendo con el utensilio
de manera que quedaran bien tostados.

ETNOTEXTO: ;Y cuando hacian el gofio?

“iAh! Pa eso... entonces, te voy a decir. Cuando el gofio, lo cogiamos el grano, ;no?

Vamos a decir, primero el trigo, y luego el millo. Una cosa primero, y luego la otra.

Entonces, mi madre, antes se hacian los tostadores. Estas... mujeres que antes haci -
an los tostadores, estos de barro de losa que le decian. Un tostador era... de este ancho

asi[60 6 70 cm. de diametro] y entonces, se tostaba en el tostador. Segun la familia

qgue hubiera en la casa se hacia de un talego de gofio. (...) Entonces, se amolia aquel

millo o trigo, vamos a decir trigo, quince o veinte kilos. Entonces, como siempre se tos -
taba primero en el tostador, se ponia en el talego, se ponia en las maquinas. A los moli -
nos estos que hay hoy, no. Estos eléctricos no, sino... mmh... molinos que estaban

antes. Se alaba con el motor, y luego, tenia unas cosas de madera, arriba donde tenia

la tolva, una cosas cuadrada arriba. Y luego se ponia en la tolva, y luego el motor se

ponia a caminar. Y eso tenia unas piedras grandes, unas piedras en los molinos, y

entonces iba... mmbh... bajaba de la tolva e iba caendo a las piedras de los... era movi -
do por un motor. Y luego, una vez que, ya esas piedras las iba moviendo, pero una pie -
dras grandes, debajo y la otra arriba. Entonces, por medio de la presién que le hacia

el motor, movia las piedras, y entonces el gofio salia refinadito, ;no? Le ponias, haci -
as una salita asi, donde caiba el gofio ya hecho. Se ponia el talego alli enganchado que
hacia unas (...) y eso los olores del gofio cuando se saca de las maquinas ya molido.

El olor daba gusto”.

Juan Alvarez Luis, 5-VIII-05, El Farrobo, La Guancha.

43 sabaté Bel y Marrero Gonzalez, obra citada.
44 yn palo o cuchara en cuyo extremo se enrolla un pafio, que se utiliza para remover los granos sobre el tosta-
dor.
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Algunas familias conservaban sus propios molinos de piedra manuales, traspasados de
generacién en generacion desde tiempos pretéritos. Con la aparicion de los primeros moli-
nos accionados mecanicamente, el instrumento de origen prehispanico cay6 en desuso. El
grano se iba moliendo segln fuera haciendo falta, es decir, el gofio no se hacia todo de una
vez, sino escalonadamente. Entre el campesinado no era habitual el consumo de pan, sélo
de gofio. Aquél era considerado un articulo de lujo, propio de /os ricos. Por otro lado, tam-
bién se ha reportado el uso del millo para la elaboracion de tafefias*®.

El grano de cebada muy pocas veces se utilizaba para la elaboracién de gofio, debido a que
presenta una cascara mas gruesa que la de trigo, y el gofio resultante presentaba muchos
tropiezos. Se consideraba de mejor calidad el fabricado con granos de trigo y millo. No obs-
tante, cuando habia que hacer uso de este cereal, una tarea obligatoria era la de cernir y
limpiar bien el gofio antes de su consumo.

“Y después le pegdbamos en una zaranda, pa quitarle todo el rabo de la
cebada, pa que no tuviera... pelusas de esas de eso, porque la cebada a veces
es rabona. Entonces, se aquellaba bien y... luego se... se ponia ahi al aire, pa
que se fuera...”. Emelina Hernandez, 15-111-05.

“Y entonces, la segadbamos pa hacer gofio de cebada. En mi casa se llegé a
hacer. Pero, el gofio de cebada, ;sabes lo que tenia? Que... que tenia mucho
pajuquillo, porque la cebada era un grano que... la curvita que hace por fuera,
y la puntita del tronquito de donde esta el grano, y la punta adelante, la pla -
gana, por donde salia la plegana. Entonces eso era, tenia mucha, tenia mucho
pajuquillo de ése. No era muy bueno pal gofio. Era... tenia mucho pajuquillo.
Lo mejor pal gofio era el trigo y el millo”. Juan Alvarez, 5-VIII-05.

Su paja también se aprovechaba para el relleno de colchones, para la confeccion de albar-
das y para alimento de los animales, usos también localizados en la isla mas oriental4®,
donde era el burro el principal consumidor de este forraje.

45 | 3 tafefia es una pasta de sabor dulce hecha con grano tostado y caliente al que se le afiade azlcar.
46 Gil Gonzélez (2005), obra citada.



“Tu sabes que las arvejas vienen en vainas, pues mi madre las dejaba secar.
Muchas vainas, las dejaba secar. Y después las esgranaba (...) yo me acuerdo que
nos privabamos a esgranar. Y después mi madre las ponia, pa’que se secaran (...)".
Hermenegilda Ledn Trujillo, 29-1X-04, Santo Domingo.

“Chicharos castellanos que son, echan mucho la rama, y son chiquitos, y tienen 3
granos nada mas”.
Inocente Alvarez Alvarez, 12-1-05, La Guancha.

Las leguminosas se cultivaban con dos fines principales; consumo humano y alimentacion
de animales. Las pautas de cultivo seguidas para las distintas leguminosas son muy pare-
cidas entre si. Se sembraban, en la mayoria de los casos, como cultivo asociado, aunque
también podian ocupar pedacitos de terreno que sobraban una vez plantados los cultivos
principales —papas y trigo—. Se suelen sembrar a principio de afio —enero, febrero o marzo-.
Por lo general, no llevaban abono. Al igual que con los cereales, se consideraba que el terre-
no ya estaba abonado con el estiércol aportado en la siembra de las papas. No obstante,
algunos agricultores aportan un poco de guano en la siembra o en la base de la planta
durante el cultivo. Este grupo de especies presentan nédulos radicales que contienen bac-
terias simbiontes fijadoras de nitrégeno atmosférico; asi consiguen reponer los niveles de
este elemento en los suelos pobres. Esta propiedad —tenida en cuenta en las rotaciones tra-
dicionales de cultivo— se muestra hoy como una alternativa al empleo habitual de fertilizan-
tes quimicos. Su valor agrondmico aln puede ser aprovechado en los campos del
Archipiélago y en ese sentido conviene trabajar.

La distribucién de las especies en el agrosistema era la siguiente. Las judias se ubicaban
en los terrenos de La Costa y de Medianias Bajas, donde se disponia de riego y mejores con-
diciones térmicas. Los chochos, por su parte, se centraban, fundamentalmente en Los Altos
y también, en menor medida, en la Mediania Baja. Ocupaban una hoja, como cultivo prin-
cipal, y se le solia asociar otra especie como avena, chicharos, lentejilla o arvejas.
Constituian un cultivo importante dado la cantidad de recursos que proporcionaba: pasto
para los animales, alimento para los campesinos, lefia para la coccién de alimentos, etc.
En cambio los garbanzos, las lentejas y las arvejas..., constituian cultivos marginales, que
s6lo ocupaban pequefios pedazos de temreno, y casi siempre como cultivo asociado. Por ulti-
mo, los chicharos y las habas se plantaban —casi siempre junto a otros ‘lagumes’— en todos
los campos de los pisos agricolas del municipio, y su principal destino era el alimento de
los animales.
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Los agricultores nos han sefialado como momento de siembra de las distintas especies de
leguminosas los meses de inviemo, especialmente enero o febrero. Para los chochos, antes
de llevar a cabo la siembra, se araba el terreno para que quedara achochado.

“Y dispués lo aras con vacas, pero no menudo sino achochado le decian. Pa chochos,
el terreno achochado quiere decir que no se una la tierra sino que quede abierta. (...)
Que quede como una surca, pero estrecha”.

Vitoriano Dorta Rodriguez, 1-11-05.

Esta labor tenia como fin abrir y airear la tierra. Para que, tras la siembra, el terreno aumen-
te su capacidad de absorcion de agua con las primeras lluvias. Luego se esparcian las semi-
llas a voleo por el terreno, para mas tarde darle una arada al terreno para taparlas. De igual
forma se procedia en la siembra de los chicharos, habas, lentejas y garbanzos —a veces,
solos, y otras con especies asociadas—. Los garbanzos, como las arvejas y las judias solian
plantarse a golpes con ayuda de una estaca.

La simiente era la misma siempre, es decir, se dejaba semilla de un afio para otro, sin
adquirirla fuera de la explotacion.

Hemos obtenido distintos nombres de variedades de judias, haciendo siempre estos apela-
tivos referencia a sus colores. No encontramos en los testimonios campesinos —como en la
indagacion de otras especies— referencias sobre las caracteristicas agronémicas de la plan-
ta. Las variedades de judias cultivadas en La Guancha son las que se exponen a continua-
cion.

TABLA VI: Cultivares de judias en el término municipal de La Guancha

Nombre Caracteristicas
Negras No eran muy cultivadas. La semilla es de color negro, como su propio apelativo indica.
Pintadas El grano es blanco, con pintas, motes o manchas de color grana.

De color amarillo mostaza.

“Eran amarillitas, redonditas. Como la... el color como el garbanzo. Y después esto, en
sequero, aqui arriba. Sembrébamos judias, pero la de las menuditas. Esas se daban en
sequero”. Maria del Carmen Gonzalez, 22-XI1-04.

Amarillas/ garbanzas/ mantecas




Durante las entrevistas los agricultores dieron referencias sobre el cultivo de varios tipos de
chicharos, pero no llegaron a definir sus caracteristicas claramente. Mencionaron un tipo
que reconocen como propio, “el criollo de aqui, de nosotros” o Castellano, de mayor tama-
fio/, y otra variedad de grano méas redondeado y pequefio, sin apelativo conocido. Llegaron
a mencionar al “chicharo Moro”, pero no dieron sus caracteristicas, y al ensefiarles semi-
llas de chicharo Moro (Vicia ervilia) recolectado en Teno, no lo reconocieron como tal.

En cuanto a los cultivares de garbanzos, chochos, arvejas, habas y lentejas, muy poco pode-
mos decir sobre lo transmitido por los agricultores durante nuestros encuentros. Unicamen-
te asumieron el cultivo de una Unica clase de cada una de estas especies que no designa-
ban de manera particular. No obstante, hemos obtenido referencias de las lentejillas. Ha de
ser una especie de este género (Lens spp.), o incluso un cultivar de las lentejas. Estas, las
lentejillas, son de menor porte, de vaina mas pequefa que las lentejas comunes y los gra-
nos son de un color oscuro pardo.

A la hora de recolectar los granos, la planta —de judia, chochos, garbanzos, lentejas, chi-
charos y arvejas— se arrancaba cuando ya estaba seca y luego en un espacio cerrado, que
solia ser una era o el patio de la casa, se golpeaba con un madero, separando asi el grano
de la paja. Se recogian los granos, y se separaban, a su vez, la semilla para la campafia
siguiente y otra fraccién para consumo.

“Las lentejas se cogian primero que el trigo. Entonces, se traiba a una zotea, que

casi todas las casas tenian zotea, o sino un patio de cemento. Y se... se majaba. Con

un palo. O nosotros los chicos corriendo trillandolas. Si, las esgranabamos, y se lim -
piaba con los arneros y los cedazos. Entonces se dejaba limpita. Pero... la lenteja no

se podia guardar porque enseguida se picaba”.

Vitoriano Dorta, 1-11-05.

Un pequefio porcentaje de las judias se consumia en tierno, sobre todo las primeras vainas
que se cosechaban, el resto, los granos se secaban para su almacenamiento. Los chochos
siempre se recolectaban en el mes de octubre, coincidiendo con una época de calor carac-
teristica que se denominaba popularmente “el verano de los chochos 8.

a7 “Porque el castellano es més alargadito, parecido a los granos del chocho”.Juan Alvarez, 5-VI11-05.”.

48 Este fenémeno que nos apuntan los campesinos, puede ser debido a que en octubre la insolacién sea mayor
en La Guancha —y en general en la vertiente norte— porque la influencia del Alisio es menor a partir de septiem-

bre, con lo que la incidencia del mar de nubes es menor.
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“Y los chochos se cogian en otubre, que por eso le dicen el verano de los
chochos, que tu ves que el otubre es cuando mas calenta el sol. Le dicen el
verano de los chochos”. Vitoriano Dorta, 1-11-04.

Las habas y los chicharos que fueran a ser destinadas al consumo animal no eran majadas,
sino que la planta se almacenaba entera.

Los granos se guardaban en recipientes de vidrio, de barro, en sacos o talegas. Algunos eran
sometidos a ciertos tratamientos para una mejor conservacién o, sencillamente, para poder
ser consumidos. Por ejemplo, para evitar el ataque de los gorgojos, una practica muy exten-
dida en la comunidad era la de tostar los granos de lentejas antes de guardarlos. Su efica-
cia reside en que este escarabajo tiende a picar las féculas tiernas. Tras el torrado, éstas se
vuelven duras y poco apetecibles para los insectos.

“Entonces, entonces... pa que no se picara, eso lo hacia mi madre en paz descanse,
no sé si lo demas lo haria, las pasaba por el tostador. Na mas que pasalas. El tosta -
dor caliente...”.

Vitoriano Dorta, 1-11-05.

Por otro lado estaba la tarea insalvable para el consumo del chocho —tanto por parte del
ganado como por las personas—: el endulzado. Este proceso es necesario para quitarle el
sabor amargo que tienen debido a los alcaloides que presentan. El chocho se guisaba en
un caldero “como el que cocina papas’*°. Luego, se colocaban en unas tanquillas®0, en
las que se hacian sucesivos cambios de agua hasta que alcanzaran el sabor dulce deseado,
lo que tardaba unos cinco o seis dias. Para el consumo animal, el chocho se tostaba y se
guardaba en sacos y otros recipientes. Cuando se iba a gastar, se hinchaba en las tanqui-
[las como se ha indicado. En Los Rodeos, también ha sido advertida esta transformacion
del chocho para el consumo del ganado®l. En La Costa, las referencias orales han reporta-
do el transporte de los granos de esta leguminosa, hasta el mar, donde dentro de un saco
y amarrado éste a una roca, se dejaba en remojo durante un dia y una noche. Mediante este
procedimiento el chocho perdia el sabor amargo, pues “chupa las sales”, siendo apto para
su consumo, sin ninguna otra intervencién®2. En Erquitos, en La Gomera, tras el guisado
se disponian también en charcos, pero en los cauces de los barrancos®3, mientras que en

49 |ndicado por Juan Alvarez, 5-VII1-05.

50 Recipiente en forma de prisma rectangular y abierto por uno de sus lados, que normalmente cuenta con un
desagle.

51 perdomo Molina, A. (1996): El papel de los chochos (Lupinus spp.) en el agrosistema ganadero de Los Rodeos
(Tenerife-Islas Canarias).

52 EJ endulzado del chocho en el mar ha sido también recogido en Mazo y Brefia Baja, en La Palma. Rodriguez,
(1993), obra citada.

53 Gil Gonzalez, J. (2005), obra citada.



Los Rodeos®4, el método seguido era similar al que hubo de practicarse en el agrosistema
cuyo estudio nos ocupa.

ETNOTEXTO: El chocho hay que ‘endusalo’.

“El chocho si, juff!, y entoavia hoy. EI chocho antes, mi padre en paz descanse, pa
pasto, pa las vacas. Pero el chocho es pa las vacas, hay que... que tostalo. Tu sabes
lo que era un tostador antes, lo que se usaban pa... (...) Era un tostador, y después
era un remejedor, y entonces, pa tostalo, lo agarrabas, lo ias echando en el tostador,
lo ias moviendo hasta que el chocho... se asaba un poquito, asao. Y asabas a lo
mejor, mmbh... cuarenta o cincuenta kilos de chochos. Y dispués tenias un tanque, lo
ponia en sacos, porque eso, cinco kilos de chocho llena un saco, porque eso se hin -
cha que da miedo. Y los, los echas en el tanque y le cambias el agua dos veces al
dia, o tres veces hasta que tu los apruebes y estén dulces. (...) Antes habia quien los
llevara al mar, porque como no habia agua. Habia quien los llevara, en bestias lo car -
gaban, y lo llevaban al mar. (...) Entonces, cuando tu ias a trabajar con las vacas,
con yerba no podias trabajar, porque eso era un arado que era rompiendo tierra. Tu
agarrabas un balayo de esos, balayo que lo hacian las mujeres de paja, de centeno,
un balayo chochos se lo echabas de entre las vacas, y se lo comian. Porque esa vaca
estaba todo el dia arando porque estaba remoliendo, porque estaba alimentada. Esa
era la racion que se le echaba a las vacas, porque antes no habia piensos. Hoy hay
piensos y hay de todo. (...) Si, el pasto pa... es que, en esos tiempos... el chocho es
una cosa que... es mucho alimento porque... la vaca, se los traga enteros. Se traga a
lo mejor, tu le echas por cada vaca, mmbh... dos o tres kilos de chochos, y eso se los
traga enteros, porque ya ves que la vaca, lo hala... (...) A remuelo. Si, y entonces,
durante el dia esta llamando la comida, y siempre las ves jarta. Y después por la
tarde cuando... cuando terminan de arar, van a la fuente y eso se hinchan de agua.
Porque estan alimentadas. Y eso era la raciéon que teniamos los... los boyeros [risas]
(...) Y pa... pa endusalos pa uno comer, no se tostaban. Se cocinaban. (...) Lo echa -
ba en un caldero, y lo dejaban que hirviera, cuando los chochos estaban cocinados,
entonces... lo metian en una tanquilla, en una tanquilla que estaba preparada pa
eso... y... y le ias cambiando el agua, los tenias tres, cuatro dias hasta que los cho -
chos quedaban dulces. Cuando... cuando los chochos estaban dulces, entonces aga -
rrabas la sal, le... lo juntabas con sal, y lo ponias en... antes lo ponias en, yo me
acuerdo cuando mi madre lo hacia, porque... hay veces que no habia conduto, y te
sacaba un plato chochos [risas]. Si, lo que habia. Y comias”.

Vitoriano Dorta Rodriguez, 1-11-04, La Guancha.

54 perdomo Molina, A. (1998), obra citada.
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La paja —los restos de plantas secos— se almacenaba y se administraba a los animales como
forraje. En los chochos se separaban las distintas partes de la planta que tenian fines dife-
rentes. Los granos de chochos y las vainas eran consumidos por los animales, mientras que
las cafias se empleaban como lefia.

Los granos de otras especies de leguminosas —judias, garbanzos, lentejas, chicharos y arve-
jas— eran consumidos en potajes y otros guisos. Hemos obtenido referencias acerca de la
elaboracion de gofio con garbanzos tostados, y al parecer, de buen sabor. En la mayoria de
los casos, como componente minoritario de un gofio mesturado. Sin embargo, o mas habi-
tual era comerlo de la forma ya indicada. Sobre las habas, no nos han reportado su uso o
transformacion para consumo humano, sélo se usaba como racién para los animales, diver-
giendo de lo indicado por Barrios Rodriguez y Barrios Dominguez®®. Ignoramos si la prefe-
rencia —para consumo humano- observada en esta época por otras legumbres, era debida
Unicamente a factores ecolégicos o intervenian otros de indole cultural o econémica.

Lejos de la actual estampa de las huertas del municipio, con singulares popurris de pera-
les, naranjeros y aguacateros de distintas procedencias, los arboles frutales que ocupaban
el agro guanchero eran pocos. Las especies que tradicionalmente se han cultivado son la
higuera, el moral, las tuneras —higos picos o tunos—, los almendreros y castafieros entre
otros.

Higueras

Abundaban en las costas del municipio, y suponemos que en toda esta franja del agrosis-
tema. Su descenso en nimero se debe a que, cuando se sorribaron los terrenos, fueron
sacrificadas. Es un arbol muy apreciado por su fruto, por su aprovechamiento forrajero y por
exigir apenas cuidados. Como fruto seco, el higo pasado, constituia un elemento muy
importante en la dieta campesina.

En efecto, no necesita grandes atenciones. Como labor principal esta la practica de una
poda de saneamiento, en la que se eliminan todas las ramas secas que pudieran estorbar
a la hora de recolectar sus frutos, debilitar al arbol o disminuir su produccién. Para Sabaté
y Marrero®6, en Fasnia esta labor se compone de tres podas a su vez; poda de ramas bajas
que tienden a enraizar, la poda de chupones que restan savia al arbol y una poda de fruc-
tificacién, que consiste en realizar aclareos discretos para facilitar el secado de los frutos

55 Las habas se consumian en el potaje. Barrios Rodriguez y Barrios Dominguez, obra citada.
56 sabaté Bel y Marrero Gonzélez, obra citada.



o0 la produccién de brevas. En La Guancha se realizaban todas estas tareas, pero a la vez,
en esa Unica poda que hemos citado. También se procuraba arrancar cualquier planta que
surgiera de sus proximidades, tales como tartagueros, orobales, etc. Asi mismo, cuando las
higueras se encontraban en los lindes de los terrenos, se les practicaba un cavado y se les
hacia una poceta alrededor de su base. A veces, estos trabajos no se le hacian expresamen-
te, sino que los recibia indirectamente.

“Quiero decir, a ver... las higueras las cuiddbamos porque el terreno donde estaba
la higuera se sembraba. Y entonces, la higuera se abona de lo que uno le... de lo que
uno araba, después... las arrendaba las papas, las sachaba, las cavaba, y llovia y se
mojaba. Y la higuera daba. jEso daba higos que...! Pero ya, como no se siembra eso
crea una impermeable arriba de la tierra, y corre el agua por encima y se seca”.
Vitoriano Dorta Rodriguez, 24-1-05.

En ocasiones, la higuera se configuraba como un arbol marginal, y al que en muchas oca-
siones s6lo se acudia por el tiempo de los higos.

Ademas del fruto, de la higuera podemos obtener las hojas y las ptias como alimento para
el ganado. La recogida de este forraje se debe efectuar una vez se hayan recolectado todos
los frutos, para no debilitar a la planta y no perjudicar a la produccién. Perdomo®/ expone
que tradicionalmente las hojas se recogian cuando se habian cosechado los higos, o bien,
antes de que se ‘mulcharan’. También apunta su recoleccién del suelo después de la caida.
No hemos recibido ninguna indicacion acerca del tratamiento de las hojas antes de su con-
sumo por parte del ganado. Sin embargo, se sefiala que es preferible no administrarlas
directamente tras la recoleccion, sino dejarlas reposar de un dia para otro si estan muy ver-
des.

La poda de saneamiento o limpieza solia venir acompafiada del aprovechamiento de las
ramas cortadas en la labor,28 las cuales necesitaban un tratamiento previo. Como especie
del género Ficus, de las heridas de la higuera brota latex. Luego, se debe hervir o ‘pasar por
agua caliente’ antes de dar de comer a los animales, ya que esta savia, segln el saber cam-
pesino, no es buena para ellos. Todo el ganado puede comer este forraje, pero en La
Guancha, son especialmente las vacas las que se alimentaban con las hojas y los brotes de

57 perdomo Molina, A. (2004): La polifacética higuera: buena fruta, buena sombra y...mejor “pasto” para el gana -
do.

58 Esta faena se conoce en El Hierro como “despiojarla”, y en el Sur de Tenerife por “espullarla”. Perdomo Molina
(2004), obra citada.
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la higuera®9.

Las variedades de higos que hemos descubierto son las que se muestran en la siguiente
tabla. No hemos recibido referencias acerca de la planta en si misma, sélo se han descrito
las caracteristicas del fruto.

TABLA VII: Cultivares de higuera en el término municipal de La Guancha

Nombre Caracteristicas

Negro / negro mulato / macarifio| Es el mas coman. De piel oscura, marrén cuando madura. De sabor muy apreciado.

De piel blanca o amarillo claro, semillas blancas y pulpa blanca. Si no esta bien madu-

Blanco finy
ro, a veces ‘pica’ en la boca.

Breva Muy frecuente. De forma alargada; mas suave, tanto al tacto como al paladar.

Bicarifio blanco: La piel por fuera es blanca, y por dentro el higo es rojo —se apunta que
mas rojo que el higo negro-.

“Y hay uno blanco, el Bicarifio, que es blanco por fuera, y por dentro es rojo. Lo partes
td, y es rojo (...) Como los higos blancos. Y rojo por dentro. Pero éste tienes que coger -
los bien maduros, si lo comes [sonrisas] Porque ese si pica la boca... jése si pical”
Efidencia Alonso, 18-VI-05.

Bicariiio negro: “La piel es negra por fuera, y es mas dura [que la blanca, suponemos],
y por dentro es mds blanco, la semilla es mas blanca.” Ofelia Dorta Luis, 24-1-05.

Bicarifio

Para Barrios Rodriguez y Barrios DominguezGo, de color canelo oscuro. Durante una de
Gomero las conversaciones fue nombrado, pero no recibimos referencias descriptivas sobre este
cultivar.

No hemos obtenido informacién en cuanto a la reproduccién o plantacién. Suponemos que
la planta estaba ya tan extendida en el periodo histérico que conocieron nuestros informan-
tes que apenas se desarrollé la técnica para reproducirla. Llama la atencién una costumbre
difundida en la comarca denominada ‘la compra de la higuera’. Esta consistia en ‘comprar
los frutos que produjera una higuera determinada durante un afio, en realidad de todas sus
fructificaciones, ya fueran una cosecha o dos. No se limita una compra de una determina-
da cantidad de higos, sino que con la operacién se adquieren los derechos de explotacion
de la higuera durante ese periodo en el que dure la fruta. La recoleccién comienza en junio
con los higos tempranos, éstos no son muy apreciados por los campesinos porque, al pare-
cer, producen achaques digestivos, y termina a finales de agosto o principios de noviembre.
Una vez recolectados, se procede al pasado de los mismos. Estas labores eran realizadas
por las mujeres, principalmente. Los higos se recogian cuando estaban en su punto éptimo
de maduracion. Se guisaban para eliminar el bicho, y se extendian en los molleros.

59 A las vacas, al configurarse como ‘ganado estratégico’ por su triple aptitud (trabajo, carne y leche) y por su
menor rusticidad —en comparacion con las cabras— se le procuraria suministrar toda clase de alimentos. Esta
seria una de las preocupaciones mayores del campesinado, sobre todo hacia finales de verano, cuando el verde y

otros forrajes ya son muy escasos.
60 Barrios Rodriguez y Barrios Dominguez, obra citada.



ETNOTEXTO: Higos pasados.

- Don Pedro: Los higos se cogen, cuando estan maduros en la... en la mata (...). Como aqui en la
parte norte hay mucho bicho, se pasan por agua caliente, en un caldero, en una caldera... lo que
sea, ;no? Y dispués se tienden al sol hasta que se sequen. Y cuando estan bien secos, entonces se
recogen y se... (...) Un gusano que cria la boca... Cuando esta en la mata, la mosca pues... caga el
gusano, y lo pudre. (...) por agua caliente pa matar ese gusano. (...) Lo matas, claro. Al hewir el
agua, pues se muere. (...) Cuestién de minutos. Echarlos, y como el agua esta hirviendo, enseguida
el bicho muere. Dos o tres minutos.

- Dofia Efidencia: Eso na mas que... un cuarto de hora, media hora. Que el agua esté hirviendo, y el
fuego no falle (...) Si, con lefia, en el fogén. jAy sefior!, onde quiera haciamos un fogdn, ahi debajo, o
alla entro. (...) Le echas hinojos a la agiiita. Un caldero grande, de agua. Metes el cesto dentro. (...) Y
dispués, le pones unos palos arriba del caldero. Unos palos... pa que... pa poner el alli pa que se te
escurra. Y dispués lo tiendes. En el mollero.

- Don Pedro: Aquf habia un ‘tratan’ de ellos. De... piedra menudita. Adentro, en el hoyo. Pero jgrandi -
simo! Y eso se llenaba todo.

- Dofla Efidencia: Alli por dentro, donde esta... el limonero, todo aquello por dentro... ya ves que esta
una pared de la huerta pa fuera, que esta un corral, pues todo aquello estaba de piedras menudas y
dal canto abajo al canto arriba era tenderos de higos. (...) ;En el mollero? Un dia. Y si no llovia los
dejabamos alli. Después al otro dia los recogiamos. Pero si viamos que ida a llover pues entonces los
recogiamos y después los tendiamos otra vez.

- Don Pedro: Mira, mi abuelo tenia un escafio... (...) Un escafio es un cajon... era mas grande que una
nevera. [a en un cuartito que tenia en lo alto. Y yo de chico, me ponia descalzo. Arcandolo [calcando-
lo, apretéandolo con el piel. Como el que esta pisando mosto, arcando los higos. jPero pesaba mas de
quinientos kilos Illeno!

- Dofla Efidencia: S/ (...) Y el que estaba alla dentro no le metiamos una sébana doblada, y se subian
arriba y empezaban a escachar como el que esta escachando mosto... Pa que se pusieran los higos [da
palmadas como si estuviera aplastando algol ya no ves, ya no sé si entoavia vendran...

- Don Pedro: Como los que vienen en cajas, en cajas que vienen de fuera... Que vienen prensaditos...
Pero eso se llenan de azicar, se quedan blanquitos de aztcar.

- Dofa Efidencia: Aplastados. Y éstos eran aplastados, los ponias tu en cajas o... en los cajones esos,
y estaban aplastados, y los arrancabas y caian pegados... (...) Y... y no se secaban. Porque hay higos
pasados que son secos. (...) Cuantos meses duraban... Bueno, eso se estrenaba por el Dia de Todos los
Santos. Y el vino. El vino nuevo. Se estrenaba el vino nuevo por San Andrés, o por el Dia de Todos los
Santos (...) No, porque era una fecha. EIl Dia de Todos los Santos, a pedir el pan por Dios y... veces te
daban higos, porque como habia higos en cantidad te daban higos, y huevos, o perras, o paquetes de
galletas, o...”

Don Pedro Afonso Trujillo y dofia Efidencia Alonso Santana, 18-VI-05, Santo Domingo, (La Guancha).
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Morales

Al igual que las higueras, el moral era un frutal bastante abundante, aunque de menor rele-
vancia. También se configuraba como un arbol marginal —ain mas que la higuera—, nunca
aparecia como cultivo principal en el terreno.

Las hojas de moral se aprovechaban para alimentar al ganado, con la particularidad de que
debian de ser extraidas manualmente, hoja por hoja, procurando no cortar las ramas, para
no estropear la fructificacion del afio siguiente. La causa de este fenémeno podria ser que
el moral, al fructificar en los brotes del segundo afio, si le cortamos afio tras afio las ramas,
nunca se obtendrian moras: los brotes serian siempre nuevos, de primer afio, y por tanto,
sin fruta. Otro uso tradicional que en su momento se le dio al follaje de este frutal es el de
la sericultura, actividad que se desarrollaba en la comarca a principios de siglo. Esta empre-
sa era llevada a cabo por los nifios y mujeres principalmente. Los agricultores no distinguie-
ron cultivares diferentes de esta especie en esta fraccién del agrosistema.

En los testimonios de los agricultores hemos encontrado referencias sobre la recoleccion de
los frutos del moral para su posterior venta. Sin embargo, estaba lejos de constituir una
actividad importante. Normalmente, la gente acudia al propio moral cuando querian comer
su fruto, siendo habitual llevar un poquito de gofio para mojar las moras en él. El vino de
mora era especialmente apreciado en la comunidad campesina. Segln el saber popular,
esta bebida tiene propiedades curativas, siendo principalmente indicado para golpes inter-
nos o achaques digestivos.

Tuneras

Las tuneras o penqueras, como en la inmensa mayoria de las zonas costeras de Canarias,
existian en ndmero considerable. En La Guancha, no llegd a tener la importancia de otras
zonas de las Islas debido a que existian otras especies que sustituian sus productos. No
obstante, fue crucial en épocas de escasez. Se sitla en zonas marginales de la Costa y
Medianias, hasta poco mas de los 500 metros sobre el nivel del mar. Crece normalmente
en suelos pedregosos, ligeros y arenosos, en lugares extremadamente marginales, en torno
a las casas y terrenos de cultivo. En ocasiones, marcaban los limites de las propiedades e
impedian el acceso del ganado a los cultivos.

Los agricultores reconocen dos tipos de esta especie crasa en funciéon del color del fruto
que producen: higos picos Blancos e higos picos Colorados.



TABLA VIII: Variedades de higos picos en el témino municipal de La Guancha

Nombre Caracteristicas
La pala es méas larga y los picos son mas largos. El fruto es de corteza y pulpa verde

Blancos
claro.

Colorados La pala es méas redonda, y el fruto es de corteza y pulpa anaranjada.

Las pencas, en épocas de escasez, que a juzgar por algunos testimonios eran la constante,
constituian un recurso socorrido para alimentar a los animales. Las cabras principalmente
eran las que consumian las palas de esta especie. Se recolectaban tiernas, se barrian sus
picos y se troceaban con ayuda de un machete.

Los higos picos se recolectaban en agosto. Para su consumo era necesario hacerle un barri-
do para desprenderles los molestos picos. Para ello se extendian los higos cogidos sobre un
espacio plano, y con ayuda de una escoba o simplemente, con la rama de alguna planta,
se barmian. Los higos porretos, al igual que los higos de leche pasados, constituian un ali-
mento importante en la dieta campesina. Su proceso se inicia tras el barrido, cuando se
descortezan superficialmente sin llegar a la pulpa, y se ponian al sol en los molleros hasta
que hubieran perdido la mayor parte de su contenido de agua, con lo que reducian consi-
derablemente su tamafio. Luego, se guardaban, de la misma forma que con los higos pasa-
dos.

ETNOTEXTO: Porretos.

“Eso, pelar el jigo pico (...) Coges los higos picos. (...) jAl tiempo de los higos! (...) En agosto. En

agosto, septiembre. Después los coges, mmbh... pero tiene que estar maduro, porque si estan ver -
des... higo pico ahora [juniol, cuando sale, echa la flor y se cae, esta verde total. Ahora, cuando ya

va cogiendo color... asigun, se pone amarillo, si es de los amarillos. Y si es de los blancos, se pone

la cascara, no es blanca, si no... asi como la manzana. Asi como la manzana se pone el higo pico,

por fuera la céscara. Y el otro se pone... canelo, canelo. A ver... el higo pico... jYa se me fue la

chola! EI higo pico amarillo se pone la cascara amarillo como esto, y el otro blanco se pone asi. (...)

iOh, hay quien los coja con la mano! Yo... los cogia... una penca que estuviera mochada, que estu -
viera mole, como petiseca ya, y... entonces la barria, le quitaba los picos, y... Tenias que dejarlos
maduritos, que se maduraran bien. Después los pelabas, y... les hacia lo mismo que les hacia los
higos pasados, los ponia al sol, cuando estaba seco(...) Habia que guisarlos también, y cogian azu -
car como los otros (...) los barrias, porque con picos no los iba a... Después los pelabas, los poni -
as al sol... (...) Ya cuando estuvieran secos, cuando estuvieran mulchos (...) De secos, secos, no.

Que estuvieran mulchos ya, como pa secarse. Y después los pasabas por agua y los dejabas alla
hasta que... se secara del todo. Y después se quedaban asi [da una palmada como si escachara

algo con las manos]. Como los higos pasados no son, pero... jyo, si me gustan!”

Efidencia Alonso Santana, 18-VI-05, Santo Domingo, La Guancha.
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Almendreros, castaiieros y otros frutales

Presentes en el agrosistema de forma marginal, en las orillas de las huertas, se encuentran
diversos arboles frutales plantados, seglin nuestros informantes, desde tiempos inmemoria-
les

Los castafieros suelen situarse en la zona de Medianias Altas (los Altos), en los bordes de
las huertas, asociados a los cultivos de papas y otros productos horticolas. Destaca su fun-
cion de extractor de nutrientes del subsuelo, para ponerlos a disposicion de los cultivos
sembrados a su pie. Su explotacién no estuvo tan desarrollada como en otros sectores de
la Isla, entre los que destaca la comarca de Acentejo. En las referencias orales hemos
advertido el aprovechamiento de sus chupones para la confeccién de cestos y el consumo
de las castafias: guisadas, tostadas o asadas. No se distinguen variedades de castafas. En
este sentido, los campesinos diferencian algunos castafieros de su entorno por la forma y
tamafio de la castafia que producen —“hay unos que la echan mas chiquita y otros la gran -
de’—, pero no utilizan ninglin nombre distinto para diferenciarlas. Por los resultados obte-
nidos, concluimos que en el municipio no se conservan demasiados restos de la cultura que
debi6 existir en torno a este arbol. En general, se le considera como un complemento a los
cultivos ordinarios.

Los almendreros, al igual que los castafieros, se encuentran situados en los lindes
de las huertas como seto vivo. Tampoco nos han sido reportados muchos conocimientos
acerca de la explotacion de este frutal. Las atenciones que recibe son la de una poda de
saneamiento, que viene a eliminar todas aquellas ramas viejas, secas o dafiadas. En oca-
siones, se cava alrededor de su base, para favorecer la captaciéon de agua, pero como ya nos
indicaran con la higuera, esta faena muchas veces la recibia indirectamente. Las almen-
dras se recogian en septiembre, se majaban y se almacenaban en recipientes. Se consumi-
an en fresco, u ocasionalmente, en algln dulce o postre. Asi mismo, se ha apuntado tam-
bién la fabricacion de horchata con este fruto seco.

“Pues las recogiamos, y las limpiabamos. Después las majabamos, con un martillo,
las majabamos y las iamos, y hacia horchata. (...) Se guisaban, y después las pela -
bamos, y hacia horchata. (...) si, y con azucar. Era como leche cuajada”.

Vitoriano Dorta, 24-1-05.

En el campo de La Guancha existen actualmente otros frutales de forma minoritaria, tales
como: manzaneros (Malus sylvestris), perales (Pyrus communis), membrilleros (Cydonia
oblonga), y gran variedad de Prunus—damasqueros, cirueleros, durazneros, etc.—. Cuando
pedimos informacién acerca de /a agricultura de antes, rara vez obtenemos referencias
sobre ellos, su explotacion y usos. Si acaso, alglin pequefio comentario, por lo que se podria



deducir que su introduccién en el agrosistema es reciente®! —unas cuantas décadas-, y que
no quedan evidencias de una cultura tradicional arraigada en torno a ellos, de peso similar
al que se asocia a las higueras o morales.

61 |dea que se reafirma por la gran presencia de variedades foraneas que los agricultores han adquirido en vive-
ros comerciales. Destaca la plantacién que realizaron los agricultores de estos frutales hace unos treinta o cuaren-
ta afios, impulsada por la Cooperativa que operaba en el pueblo por aquel entonces.



