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Resumen: Definida como una comida sencilla, situada y labrada dentro de los hogares, la tradicion culinaria
canaria viajo con su gente a Venezuela, donde se ha expuesto a procesos sociales, econémicos y culturales
durante varios siglos. Asi, el objetivo de este articulo ha sido el de examinar la salud y vigencia actual de esos
platillos regionales en la didspora, patrimonio cultural con dimensiones tangibles e intangibles, asi como su
resignificacion para la amplia comunidad canario-venezolana, a través de la cual han evolucionado.
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Abstract: Defined as a simple food, located and carved within homes, the Canarian culinary tradition traveled
with its people to Venezuela, where it has been exposed to social, economic and cultural processes for several
centuries. Thus, the objective of this article will be to examine the health and current validity of these regional
dishes in the diaspora, a cultural heritage with tangible and intangible dimensions, as well as their resignifica-
tion for the broad Canarian-Venezuelan community, through which they have evolved.
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1. INTRODUCCION!

Venezuela y las Islas Canarias comparten una bastante bien documentada historia comun, con-
secuente de un ininterrumpido proceso de intercambio migratorio que ha integrado abundantes
elementos socioculturales en ambos lados del Atlantico. Esta interrelacion, lejos de desvanecerse en
el tiempo, intensifica su actividad en picos periddicos, como los mostrados a partir de la primera
década del S. XXI, dirigida hacia Canarias, o la sucedida en la postguerra mundial a mediados del
S. XX, en aquel momento enfocada hacia Venezuela®.

Sin duda que los factores econémicos han sido el requerimiento transversal en este flujo de
personas, con sus derivadas politicas, que se han marchado de una a otra orilla buscando mayor
bienestar’. Pero esta intercomunicacion también ha sido muy rica en otros recursos y formas, asi se
han unificado usos y costumbres que a la fecha forman parte de un patrimonio comun®. Canarios
y venezolanos comparten muchos elementos culturales como los giros y modismos del lenguaje’,
religion y creencias, fiestas y tradiciones, musica®, literatura, arquitectura, y por supuesto, una gas-
tronomia comun’ que se constituye en el objetivo de la presente investigacion.

En Venezuela los procesos de aculturamiento y domesticacion alimentaria® han sido poco docu-
mentados, y particularmente en el caso de la influencia culinaria canaria parecen haberse mimetizado
en el tiempo. Ciertamente resultaria imposible ir tras la pista del origen de un sinfin de elaboraciones
que se han construido con el pasar de muchos viajes, e ingredientes, de ida y vuelta; pero existe un
dialogo pendiente al respecto de describir y sistematizar la magnitud de esta avenencia gastrond-
mica’, que ademas ofrezca las bases para un estudio mas enfocado sobre el estado actual, salud y
perspectivas de ese legado alimentario islefio en nuestro pais.

De igual interés resulta indagar sobre esos factores sociales, historicos y culturales, que eventual-
mente habrian permitido la supervivencia de esos platos y representaciones gastrondmicas tradi-
cionales canarias en Venezuela. En entornos alimentarios tan complejos, fuertemente influenciados
por la actual globalizacién y su marketing tan agresivo'’, probablemente la transmisién de estos
conocimientos a nivel familiar, de generacion en generacion, o a nivel comunitario, en la celebra-
cidén de fiestas y eventos en los centros sociales que congregan al colectivo canario, no hayan sido
lo suficientemente intensas como para ayudarles a sobrevivir integramente a través del tiempo'.

Aunque las recetas tradicionales son muy valiosas, probablemente como producto de este mes-
tizaje la comunidad canaria ha podido ir adaptandolas a los ingredientes disponibles en Venezuela,
asi como a las nuevas técnicas culinarias y tecnologia aplicada a la cocina. Este tipo de adaptaciones
aseguran que los platillos sigan siendo relevantes y accesibles en el tiempo'.

Sin embargo, tal vez el elemento que podria permitir la auténtica conservacion de la experiencia
culinaria es la consolidacion de restaurantes y comercios locales que ofrezcan esta comida regional®.
De igual modo la documentacion y educacion a través de la publicacion de libros de cocina, clases
de cocinay contenidos audiovisuales adaptados a canales en redes sociales y television, pueden jugar
un papel importante en la preservacion de las recetas tradicionales'. Pero todo este esfuerzo requiere
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de comensales comprometidos, que demanden estos platos auténticos, para asi asegurar que estas
recetas continden siendo preparadas y consolidar el legado culinario®.

Esta investigacion ha tenido como objetivo explorar ese contexto, evaluar en la comunidad
canario-venezolana su capacidad para la conservacion de sus sabores en el tiempo, determinando
los platillos islefios tradicionales con mayor frecuencia de consumo, la integridad de su genuina
confeccion, su valor nutritivo, asi como el arraigo de los mismos a través de diferentes generaciones.

2. MATERIAL Y METODOS

Se trata de un estudio descriptivo, transversal y semicuantitativo realizado en 16 ciudades venezolanas
con presencia importante de poblacion canaria, abordada a través de organizaciones o instituciones
que agrupan este colectivo (Hogares Canarios, clubs y asociaciones). El muestreo, en cada centro,
fue no probabilistico por conveniencia y promovido a través de los canales de comunicacion de los
mismos, como cuentas de Instagram y Facebook, grupos de WhatsApp, asi como la invitacion cara
a cara a asociados que participaban de las actividades presenciales regulares de las instituciones.

Para las personas participantes los criterios de inclusion fueron, principalmente, poseer gentilicio
canario por nacimiento o ascendencia, asi como poder explicar detalladamente por lo menos una
receta culinaria que considerara representativa de las islas; mientras que los criterios de exclusion
fueron el no pertenecer a la comunidad canaria por nacimiento o ascendencia, asi como no poder
cumplimentar los detalles sobre ingredientes y forma de preparacion de alguna receta islefa.

La informacion fue recolectada a través de una encuesta, validada por el Postgrado de Alimentos
de la Universidad de Oriente, aplicada de manera individual a cada participante y estructurada en
tres partes: a) Datos sociodemograficos del entrevistado, b) Descripcion de la o las Recetas (volu-
men de elaboracion y servicio, ingredientes, medidas practicas, cantidades, observaciones y forma
de preparacion detallando la secuencia de los ingredientes), ¢) Forma de presentacion, origen y
frecuencia de uso de la receta; que incluian en total 8 preguntas al respecto de cada platillo descrito.

El formato de la encuesta fue el de un fichero MS Excel, aplicado utilizando un dispositivo tipo
portatil (laptop o tablet), aunque en algunos casos fue utilizado el formato impreso. Esta encuesta
fue aplicada por un equipo de personas previamente entrenadas para el abordaje de la muestra,
cuyo principal requisito de seleccion fue el de poseer formacion en el drea culinaria-gastronémica.

Entre los datos sociodemograficos requeridos se incluy6 el parentesco canario del participante,
contemplando los criterios de nativo, hijo/a y nieto/a; asi como la filiacién geografica de su grupo
familiar, en funcion a las siete diferentes islas que conforman los cabildos canarios.

Con respecto a la informacion procurada sobre las elaboraciones culinarias, en la entrevista no
se limitd el numero de recetas que los participantes deseara describir, aunque para su registro era
indispensable que dicha descripcion fuese exhaustiva, muy completa, tanto en el tipo y cantidad de
los ingredientes, como en sus técnicas de preparacion desagregada por pasos y tiempos de coccion.
Cuando la informacién proporcionada por las personas participantes se registraba en medidas
caseras, se procedio a transformarlas posteriormente a gramos o mililitros con el uso de tablas de
medidas y raciones'®.

De igual modo se propuso una escala semicuantitativa para conocer la frecuencia de uso que los
participantes daban a cada elaboracion descrita, y que comprendia los criterios de Frecuente (una
vez a la quincena), Regular (una vez al mes), y Eventual (menos de una vez al mes).

Del total de recetas registradas, finalmente se sistematizaron las ocho mas frecuentemente repor-
tadas, utilizando el programa estadistico Nutriplato v365 para estandarizar los ingredientes y estimar
el valor nutricional de cada elaboracidn. Las recetas obtenidas en esta muestra se compararon, en
ingredientes y técnicas de elaboracion, con por lo menos tres recetarios de cocina regional canaria,
en fisico o digitales, para evaluar su grado de coincidencia en Alta (Coinciden todos los ingredien-
tes), Medio (Hasta dos ingredientes no coinciden) y Bajo (Mas de tres ingredientes no coinciden).

15 FILIPTAK-FLORKIEWICZ y otros (2022); ALMANSOURI y otros (2022).
16 UNIVERSIDAD CENTRAL DE VENEZUELA (2002).

Anuario de Estudios Atldnticos
ISSN 2386-5571, Las Palmas de Gran Canaria. Espafia (2025), nim. 72: 072-017, pp. 1-17 3



JESUS ENRIQUE EKMEIRO-SALVADOR, RAFAEL MORENO-ROJAS, POL BELLOCS-GOSSELIN Y JACINTO NEBOT-BAS

Se construy6 una base de datos para el manejo informatico con el programa SPSS v29 y utilizé
estadistica inferencial para determinar la diferencia entre medias y categorias de las variables, ha-
ciendo uso de t de Student o Chi cuadrado, dependiendo del tipo de variable en estudio.

3. RESULTADOS
3.1. Caracterizacion sociodemogrdfica

Participaron 1080 personas en 16 diferentes centros urbanos venezolanos, desagregados en la Figura
1. Sus caracteristicas sociodemogrificas, en la Tabla 1, contrastan el parentesco canario (nativo/a,
hijo/a, nieto/a) con la edad y el origen geografico, para evaluar diferencias entre estos grupos mues-
trales. El 68,14% (n=736) de los encuestados fueron mujeres y la edad promedio para el total del
grupo participante fue de 53,28 afios. Sin embargo, la edad promedio fluctué segun el parentesco
canario, siendo la de los nativo/as 77,3 afos, hijo/as 56,7 aios y nieto/as 21,4 afios, demostrando un
proceso migratorio antiguo, pero arraigado en el tiempo en nuestro pais.

Con respecto al origen geografico el 82,40% (n=890) de la muestra refiri6 su vinculo canario con
la Provincia de Santa Cruz de Tenerife, mientras que un 17,59% (n=190) lo hizo con la Provincia de
Las Palmas. Por islas, Tenerife con 27,40% (n=296) y La Gomera con 23,88% (n=258) encabezaron
el muestreo mas significativo.

3.2. Recetas e ingredientes

Los participantes lograron en conjunto reportar un total de 1512 recetas de elaboraciones tradicio-
nales canarias, promediando 1,4 recetas por persona encuestada, las cuales fueron categorizadas
en Platos Principales 32,01% (n=484), Entradas/Guarniciones 28,63% (n=433), Postres/Bebidas
26,32% (n=398), y las Sopas 13,02% (n=197); en la Tabla 2 las elaboraciones culinarias se presentan
por categorias y reporte porcentual.

1. Caracas 164 (15,18) 9. Valera 50 (4,62)
2 Maracay 121 (11,20) 10. Acarigua/Araure 45 (4,26)
3. Puerto La Cruz 115 (10,64) 11. Punto Fijo 40 (3,70)
4. Catia La Mar/ Maiquetia 110 (10,18) 12. Maturin 28 (2,59

5. Mérida 104 (9,62) 13. Ciudad Bolivar 28 (2,59)
6. El Tigre 85 (7,87) 14. Upata 20 (1,85)
7 Valencia 74 (6,85) 15. Puerto Cabello 18 (1,66)
8. Valle de La Pascua 60 (5,55) 16. Guatire 18 (1,66)

Figura 1. Muestra por centros urbanos, n (%). Fuente: elaboracion propia.
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Las ocho elaboraciones mas frecuentemente descritas fueron, el Conejo en Salmorejo 8,99%
(n=136), Papas Arrugadas con Mojo Verde 8,73% (n=132), Rosquetes 8,53% (n=129), Ropa Vieja
8,53% (n=129), Potaje de Lentejas 8,26% (n=125), Sancocho Canario 7,01% (n=106), Pellas de Gofio
6,67% (n=101), y el Escaldén de Gofio 5,15% (n=78).

Variable Parentesco Canario Total
n n (%)
Nativo/a Hijo/a Nieto/a

Numero (%) 206 (19,07) 626 (57,96) 248 (22,96) 1080 (100)
Sexo
Mujer 178 430 128 736 (68,14)
Hombre 28 196 120 344 (31,85)
Edad (anos+ DS) 77,31 0.92 56,7+ 0.87 21,4+ 0.72 53,28+ 0.83
Origen Geografico
Gran Canaria 18 90 38 146 (13,51)
Fuerteventura 2 10 0 12 (1,11)
Lanzarote 4 22 6 32 (2,96)
Tenerife 46 180 70 296 (27,40)
La Gomera 64 136 58 258 (23,88)
La Palma 40 78 48 166 (15,37)
El Hierro 32 110 28 170 (15,74)

Tabla 1. Datos sociodemograficos por generaciones. Fuente: elaboracion propia.

Para estandarizar estas ocho elaboraciones se aliment6 el programa Nutriplato con el reporte
detallado de ingredientes de las 936 recetas de los platillos mas frecuentemente descritos por la
muestra, obteniendo una sola receta estandar para cada platillo. En la Tabla 3 se aprecian tanto los
ingredientes reportados por los participantes como los finales, por elaboraciéon, que el programa
incluy6 en su propuesta de receta estandarizada, detallando ademas cuales fueron aquellos ingre-
dientes estadisticamente rechazados.

Al comparar las recetas ya estandarizadas con sus respectivos referentes bibliograficos, se obtuvo
un criterio de similitud Alto para Conejo en Salmorejo, Rosquetes, Ropa Vieja, Sancocho Canario,
Pellas de Gofio y Escaldon de Gofio; Medio para Papas Arrugadas con Mojo Verde y Potaje de Len-
tejas; asi como ninguna receta result6é dentro de un criterio Bajo. En el caso del Conejo en Salmo-
rejo, los 11 ingredientes estandarizados correspondieron con las recetas tradicionales revisadas, sin
embargo, el programa desestimo estadisticamente la presencia de alcaparras, cebollin, cilantro y aji
dulce utilizados también como ingredientes por parte de algunas personas encuestadas. Los rosque-
tes coincidieron en sus 8 ingredientes estandarizados con las recetas de referencia, sin embargo, se
detectd el uso de canela y papelon por parte de algunos participantes, pero sin alcanzar significancia
estadistica. La Ropa Vieja reportd coincidencia entre recetas para 18 ingredientes, encontrando un
empleo minoritario de salchichas de cerdo, aji dulce y zanahoria. La misma comparacion resultd
en 4 coincidencias para el Sancocho Canario, con variaciones en el tipo de pescado empleado y la
incorporacion de la yuca, sin alcanzar significancia estadistica. Las Pellas de Gofio presentaron 6
coincidencias para sus ingredientes principales, aunque se observo el uso de otros ingredientes como
platano, avena y nueces para la elaboracion de la masa, asi como el uso de papelén como edulcoran-
te. Finalmente, el Escaldon de Gofio mostré similitud entre 5 ingredientes estandarizados con las
recetas referenciales, aunque algunas personas reportaron utilizar también aceite de oliva, cilantro
y pimienta para su elaboracion.
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Categorias Elaboraciones n (%)
Sopas Potaje de Lentejas* 125 (23,14)
197 (36,48%) Rancho Canario 37 (6,85)
Potaje de Berros 20 (3,70)
Potaje de Trigo 9 (1,66)
Garbanzas Canarias 6(1,11)
Principales Conejo en Salmorejo* 136 (25,18)
484 (89,62%) Ropa Vieja* 129 (23,88)
Sancocho Canario* 106 (19,62)
Puchero Canario 25 (4,62)
Carne de Fiesta 22 (4,07)
Pollo en Salmorejo 16 (2,96)
Bacalao Encebollado 9 (1,66)
Estofado de Cabra 9 (1,66)
Cocido Canario (con gofio) 9 (1,66)
Pata de Cerdo 8 (1,48)
Costillas Saladas 8 (1,48)
Condumio 4(0,74)
Carne de Cabra Compuesta 3(0,55)
Entradas y Guarniciones Papas Arrugadas con Mojo* 132 (24,44)
433 (80,18%) Pella de Gofio* 101 (18,70)
Escaldon de Gofio* 78 (14,44)
Almogrote 62 (11,48)
Escacho Palmero 19 (3,51)
Chicharrones 16 (2,96)
Queso Asado con Mojo 12 (2,22)
Mojo Canario 7 (1,29)
Papas Locas 3(0,55)
Tortitas de Calabaza 3(0,55)
Postres y Bebidas Rosquetes* 129 (23,88)
398 (73,70%) Barraquito 69 (12,77)
Bienmesabe 68 (12,59)
Leche con Gofio 41 (7,59)
Almendrados 32(5,92)
Sopas de Miel 23 (4,25)
Frangollo 16 (2,96)
Quesadilla Herrefia 8 (1,48)
Guarapo de Cana 7 (1,29)
Truchas de Batata/Cabello de Angel 5(0,92)

Tabla 2. Recetas reportadas por categorias culinarias. Fuente: elaboracion propia.
*Elaboraciones seleccionadas para estandarizacion.

Con respecto a las elaboraciones que obtuvieron un criterio de evaluaciéon Medio, las Papas Arru-
gadas con Mojo Verde obtuvieron una comparacion coincidente para 7 ingredientes, sin embargo, el
uso de aguacate y pimienta con significancia para la estandarizacion no aparecen registrados como
ingredientes tradicionales en las recetas de referencia. De igual modo el Potaje de Lentejas reportd
12 coincidencias de ingredientes a la comparacion, con excepcion de la Chuleta de Cerdo Ahumada
que alcanzd significancia estadistica pero no forma parte de las recetas tradicionales. Este Potaje tiene
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descrito, ademas, como ingrediente tradicional la Morcilla, que no alcanzé significancia estadistica
en nuestra estandarizacidn.

ELABORACION INGREDIENTES RECETA CONCIDENCIAS BIBLIOGRA-
REPORTADOS ESTANDAR | 3 FIC‘;S Criterio
(Nutriplato)
Conejo en Conejo, carne si v v v Alto
Salmorejo Vino blanco si v v v
Vinagre de vino si v v v
Ajo crudo si v v v
Pimienta negra si v v v
Laurel, hoja si v v v
Comino si v v v
Pimentdn, en polvo si v v v
Tomillo, seco si v v v
Orégano, seco si v v v
Sal Comtn, de mesa si v v v
Aji dulce no X X X
Cilantro no X X X
Cebollin no X X X
Alcaparras no X X X
Papas Arrugadas Papas, asadas si v v v Medio
con Mojo Verde Cilantro, hojas secas si V4 v v
Ajo, crudo si v v v
Comino si v v v
Aceite de oliva Virgen Extra si v v v
Vinagre de Vino si v v v
Pimienta Negra si v v v
Sal Comtn, de mesa si v v v
Aguacate si v v v
Puerro, fresco no X X X
Piment6n Verde no X X X
Cebollin no X X X
Salsa Inglesa no X X X
Rosquetes Harina de Trigo si v v v Alto
Levadura Seca si v v v
Mantequilla, con sal si v v v
Huevo de Gallina si v v v
Anis, seco si v v v
Sal Comdn, de mesa si v v v
Limén si v v v
Azucar Blanca si v v v
Papelon no X X X
Canela no X X X
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Ropa Vieja Pollo, cocido sin piel si v v v Alto
Garbanzo si v v v
Papa, cruda si v v v
Chorizo si v v v
Cebolla, cruda si v v v
Pimiento Rojo, crudo si v v v
Pimiento Verde, crudo si v v v
Ajo, crudo si v v v
Tomate frito si v v v
Pimentdn, en polvo si v v v
Pimienta Blanca si v v v
Tomillo, seco si v v v
Orégano, seco si v v v
Comino si v v v
Sal Comin, de mesa si v v v
Pimienta negra si v v v
Aceite de oliva, virgen extra si v v v
Vino blanco si v v v
Salchicha, de cerdo no X X X
Aji dulce no X X X
Zanahoria, cruda no X X X

Potaje de Lentejas  Lenteja, hervida si v v v Medio
Patata, cruda si v v v
Zanahoria, hervida si v v v
Cebolla, cruda si v v v
Ajo, crudo si v v v
Maiz (Mazorca), crudo si v v 4
Chorizo si v v v
Chuleta de Cerdo Ahumada si v v v
Calabaza, hervida si v v v
Panceta, cruda si v v v
Pimiento Rojo, crudo si v v v
Aceite de Oliva si v v v
Sal Comiin, de mesa si v v v
Morcilla no X X X
Cebollin no X X X
Aji Dulce no X X X

Sancocho Canario Corvina, fresca si v v v Alto
Patata, hervida si v v v
Boniato, crudo si v v v
Sal Comiin, de mesa si v v v
Anchoa no X X X
Merluza no X X X
Yuca, cocida no X X X
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Pella de Gofio Gofio de Maiz si v v v Alto
Gofio de Trigo si v/ v/ v
Caldo de Pescado si v v v
AzGcar si v v v
Aceite de Oliva si v v v
Sal Comin, de mesa si v v v
Avena, hojuelas no X X X
Nueces, trituradas no X X X
Platano no X X X
Papelén no X X X
Escaldén de Gofio  Gofio de Trigo si v v v Alto
Caldo de Pollo si v v v
Cebolla, cruda si v v v
Hierbabuena, fresca si v v v
Sal Comin, de mesa si v v v
Cilantro no X X X
Aceite de Oliva no X X X
Pimienta negra no X X X

Tabla 3. Estandarizacion de los ingredientes y validacion bibliografica de recetas. Fuente: elaboracién propia.

3.3. Valor nutritivo

La Figura 2 representa los valores obtenidos de energia y macronutrientes para 100 g de cada receta
estandarizada. De igual modo la Tabla 4 resume el aporte de macro y micronutrientes para la racion
de servicio mas frecuente de cada elaboracion estudiada. Destacan los Rosquetes y las elaboraciones
a base de Gofio, como las Pellas y el Escaldon, por su alto valor energético, basado en su importante
contenido de carbohidratos; asi como el Conejo en Salmorejo y la Ropa Vieja por suimportante aporte
de proteinas de alto valor bioldgico. Los Rosquetes y el Conejo en Salmorejo son las elaboraciones
con mayor contenido de lipidos; mientras que el Sancocho Canario es la que menos aporta grasas,
siendo ademds la elaboracion mas hipocaldrica.

Con respecto del tipo de grasas analizadas, el Conejo en Salmorejo y los Rosquetes son las elabora-
ciones con mayor aporte de Colesterol, Acidos Grasos Saturados, Monoinsaturados y Poliinsaturados;
mientras que las Papas Arrugadas con Mojo Verde y las elaboraciones con Gofio son las menores
fuentes de Colesterol. Al anélisis de minerales de importancia nutricional, las Papas Arrugadas con
Mojo Verde muestran aportes destacables para Ca, Mg y Fe; asi como el Conejo en Salmorejo y el
Potaje de Lentejas se aprecian como una buena fuente de Zn. El Sancocho Canario ofrece las mejores
cifras de Se del grupo estudiado, y destaca como uno de los mejores en aportar Mg. Con excepcion
de los Rosquetes y las Pellas de Gofio, todas las preparaciones por porcién aportan una considerable
cantidad de sodio, que superalos 2 g.
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Figura 2. Analisis nutricional de las recetas. Fuente: elaboracion propia.
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Porcién (g) 531 210 178,52 323,4 435 416 123,2 156,24
Energia (Kcal) 939 324 704 465 663 379 241 339
Proteinas (g) 79,9 11,3 10,6 40,5 37,8 36,7 4,4 12,8
Lipidos (g) 62,4 16,3 21,5 21,8 38,8 6,2 5,2 7,4
Carbohidratos (g) 5,2 38,4 114,8 21,2 41,6 41,1 45,2 56,5
Alcohol (g) 54 0,0 0,6 3,2 0,0 0,0 0,0 0,0
Fibra (g) 2,2 8,9 2,9 4,9 6,7 4,9 1,0 1,6
Ca (mg) 165,6 457,2 25,3 79,6 63,5 54,8 5,3 42,8
Mg (mg) 120,6 281,6 26,2 80,4 91,1 124,0 59,0 101,5
P (mg) 867 246 159 512 464 485 171 295
Na (mg) 2012 2022 437 2453 2025 2451 1281 2145
K (mg) 1530 2093 184 825 1194 1493 0 191
Fe (mg) 8,06 18,62 1,81 5,48 6,05 2,26 2,23 4,29
Cu (mg) 0,25 0,60 0,14 0,25 0,29 0,18 0,00 0,02
Zn (mg) 5,55 1,90 0,91 3,28 3,38 1,36 1,53 2,74
Mn (mg) 0,14 2,26 0,50 0,67 0,49 0,33 0,00 0,11
I (ug) 15 7 23 17 16 8 2 5
Se (mg) 65 10 7 13 53 69 0 0
Tiamina (mg) 0,42 0,54 0,15 0,30 0,87 0,33 0,11 0,13
Riboflavina (mg) 0,59 0,55 0,20 0,32 0,37 0,26 0,02 0,05
Niacina (mg EN) 33,03 5,14 1,29 14,92 9,89 9,83 2,36 2,70
Pantoténico (mg) 3,08 0,00 0,40 1,11 0,26 1,48 0,00 0,03
Vit B6 (mg) 1,72 0,73 0,23 0,64 0,91 0,94 0,00 0,07
Biotina (ug) 3,81 0,00 2,49 4,05 0,48 0,00 0,00 0,27
Ac Folico (ug) 24,37 95,40 86,89 67,38 72,17 76,73 0,00 7,77
Vit B12 (ug) 38,07 0,00 0,23 0,20 1,10 4,50 0,00 0,11
Ac Ascorbico (mg) 34,68 190,66 0,55 29,66 36,87 36,94 3,35 7,28
Vit A (ug ER) 45 1771 239 58 302 575 1 6
Vit D (ug) 0,0 0,0 0,4 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Vit E (mg a-TE) 7,6 3,2 0,9 2,3 2,7 4,7 0,6 0,4
Ac grasos saturados

(g) 114,67 6,62 21,32 19,60 11,19 3,17 0,80 3,03
Ac grasos monoinsa-

turados (g) 55,02 8,99 16,08 14,05 13,63 2,47 2,66 2,64
Ac grasos poliinsatu-

rados (g) 33,18 4,02 32,31 8,12 3,03 2,44 1,18 1,25
Colesterol (mg) 390 5 103 130 107 110 2 0
Polisacaridos (g) 1,2 76,7 11,7 83,7 62,9 152,1 0,9 17,2
Aztcares (g) 2,0 2,5 0,0 0,9 4,6 3,4 0,0 0,6

Tabla 4. Valor nutritivo por racion de servicio. Fuente: elaboracion propia.
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3.4. Origen y frecuencia de uso de las elaboraciones

En la Tabla 5 se desagregan por grupos generacionales las frecuencias de consumos de las elabo-
raciones estudiadas. Los nativos fueron los que reportaron los usos més continuos de los platillos
canarios, destacandose los Rosquetes y las Pellas de Gofio con més de 60% de frecuencia de consumo.
Por otro lado, en el grupo de hijos de canarios el Conejo en Salmorejo con 22,04% fue el platillo que
alcanzo la mayor frecuencia de consumo; mientras que las Papas con Mojo lo fue para el grupo de
nietos con un 12,90%.

La comparacion estadistica de frecuencia de uso de los platillos estudiados considerando todos
los grupos generacionales demostrd significancia para las Papas con Mojo y el Potaje de Lentejas;
permitiendo observar también una frecuencia importante para los Rosquetes, la Pella y el Escaldon
de Gofio, pero a expensas de un amplio uso en nativos e hijos de canarios.

Elaboraciones Uso por grupo p-valor
n (%)
Nativo Hijo Nieto

206 (19,07) 626 (57,96) 248 (22,96)

Conejo en salmorejo Regular Regular Eventual 0,75
116 (56,31) 138 (22,04) 18 (7,25)

Papas a. con mojo v. Frecuente Frecuente Regular -
114 (55,33) 118 (18,84) 32 (12,90)

Rosquetes Frecuente Regular Eventual <0,001
126 (61,16) 124 (19,80) 8 (3,22)

Ropa vieja Regular Regular Eventual 0,66
122 (59,22) 124 (19,80) 12 (4,83)

Potaje de lentejas Frecuente Regular Regular -
110 (53,39) 112 (17,89) 28 (11,29)

Sancocho canario Regular Eventual Eventual 0,44
106 (51,45) 92 (14,69) 14 (5,64)

Pella de gofio Regular Eventual Nunca <0,001
124 (60,19) 78 (12,46) 0

Escaldon de gofio Frecuente Eventual Nunca <0,001
106 (51,45) 50 (7,98) 0

Tabla 5. Linea de tiempo: frecuencia de consumo de las elaboraciones canarias
por grupo generacional. Fuente: elaboracion propia.

4. LA COCINA CANARIA EN VENEZUELA

Este trabajo proporciona un marco de representacion de la tradicion culinaria canaria, patrimonio
material con sus dimensiones inmateriales, entre sus inmigrantes y descendientes establecidos en
Venezuela. El proceso migratorio canario, en especial el dirigido hacia Venezuela, desde su inicio
lleva cinco siglos ininterrumpidos; por ello, es inminente considerar que esta interaccién constante
y sostenida entre ambos grupos sociales'” amerita un abordaje mas amplio, merece una mirada mas
alla de los elementos politicos y econdmicos en los que tradicionalmente la academia ha enfocado
su narrativa.

17 PASTRAN-CALLES (2019).
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La panordmica obtenida, sobre otros constructos culturales de gran interés como los aspectos
alimentarios, demostraron el compromiso a lo largo del tiempo de esta comunidad estudiada con
sus saberes y artes culinarias, al mostrarnos la integridad que conservan los platillos canarios en
Venezuela; lo que evidencia, ademas, un tema recurrente en los estudios sobre alimentacion como
lo es la nocién de identidad*.

Al elegir lo que se come, también se toman decisiones sobre la identidad o visién del mundo;
en otras palabras, somos lo que comemos. Sin embargo, la construccién de la identidad no es sélo
un procedimiento que exista a nivel individual. Las comunidades, y en mayor medida las naciones,
también intentan definir rasgos de identidad compartidos para sentirse como un todo; este procedi-
miento, de importancia vital y simbdlica, inventa cocinas para justificarle a los humanos su unidad
a través de la necesidad de comer®”.

Asi pues, una cocina regional puede ser un rasgo de la construccion de la identidad de un pueblo
o comunidad®, a través de ella, la didspora canaria en Venezuela ha logrado mantener viva su identi-
dad a pesar de la distancia fisica de su tierra natal y el tiempo transcurrido entre varias generaciones
de descendientes. Desde su llegada, los canarios trajeron consigo esas recetas identitarias como que
reflejan la riqueza de la gastronomia islefa, las elaboraciones con gofio, las papas arrugadas,
y diferentes elaboraciones con pescado y conejo son simbolos de una herencia que con el
tiempo perdura a pesar de las influencias del entorno.

Aunque las generaciones mads jovenes consumen estos platos con menos frecuencia que sus an-
tecesores, esto era un dato esperable. Investigaciones de analisis de efectos aleatorios han revelado
que los inmigrantes adultos de primera generacion se identifican fuertemente con su cultura de
origen y moderadamente con el pais de residencia®, mientras que la segunda generaciéon de hijos
de inmigrantes aunque estan inmersos en una elaboracion de cardcter mas complejo, como conse-
cuencia del mayor numero de referencias a integrar para la construccion de su propia identidad®,
forjan identidades hibridas a través de barreras y/o puentes de pertenencia mas alla de la dicotomia
de asimilacién o resistencia®.

Ademas, los acelerados ritmos de la vida moderna han llevado a muchos jovenes a optar por
comidas rapidas y ultraprocesadas, relegando a un segundo plano las preparaciones de recetas
tradicionales que requieren mas tiempo y dedicacion. De igual modo, los entornos alimentarios les
exponen e influencian al consumo de platillos de otras culturas gastrondmicas, y a adoptar habitos
alimentarios mas globalizados** allende el patrén alimentario “canario” modelado en sus hogares.

Al respecto, una oferta mas amplia y accesible de la comida canaria, podria ser un elemento de
afianzamiento de la misma en grandes grupos de consumidores. En Venezuela, como en casi toda
Latinoamérica, la restauracion especializada en comida gallega y vasca esta absolutamente estable-
cida, diferenciada, y es muy apreciada®. Sin embargo, la comida canaria es dificil de ubicar dentro
de sectores de restauracion, algun platillo se ofrece dentro de un menu “espanol’, pero no existe una
solida oferta especializada como se lo ha conseguido la gastronomia de otras regiones de Espaiia.

En este contexto, emular en Venezuela el modelo de guachinches canarios para ofrecer toda
la gastronomia regional en un solo establecimiento, parece una buena alternativa. Pero tienes sus
limitaciones, dado que los guachinches en las mismas Islas Canarias rara vez se considera un lugar
en el que agasajar al forastero, ajustado a los arraigados criterios de sencillez y “pobreza”. Al parecer,
esa propuesta culinaria canaria no supera aun la reclusion historica en el ambito doméstico, o de la
restauracion popular e informal, para dar el salto hacia el ambito publico, la restauracion de categoria
y el reconocimiento especializado®; y tal vez por ello, no logra el mismo reconocimiento y despegue

18 FISCHLER (1988); AMAYA-CORCHUELO y otros (2022).

19 FISCHLER (1988).

20 PARTARAKIS (2021).

21 MAEHLER & DAIKELER (2024).

22 ANDOLFI y otros (2011).

23 NIBBS & BRETTELL (2016); ROMERO RODRIGUEZ y otros (2021).

24 CETZ QUINTAN (2024), EKMEIRO SALVADOR & RIVAS CARRERO (2024).
25 GARCIA JAUREGUI (2018).

26 MARTIN (2021).
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comercial de otras comidas regionales. Sin embargo, en Venezuela, algunas elaboraciones canarias han
logrado amplios desarrollos de productos interesantes; mas alla de la sencillez y el recato doméstico
de las recetas, el famoso “pan canario” se hizo un puesto en la dieta especialmente en la zona andina
venezolana (Figura 3) dado su popular acceso econémico, asi como también es el caso emblematico
de los Rosquetes con su enorme alcance nacional, pudiéndose considerar un producto de consumo
masivo, tras lograr su industrializacion. Su presentacion comercial, Figura 4, los hace un producto
accesible en casi cualquier tienda, supermercado, kiosco o cantina escolar venezolana.

Pero también el valor nutritivo de estas elaboraciones tradicionales canarias puede ser un ele-
mento promotor que popularice su consumo. Muchos estudios han demostrado la enorme calidad
nutricional de la gastronomia regional, sobre todo en contraste con la alimentacién industrializada
y ultraprocesada actual”. Nuestra investigacion visibilizo ese valor insustituible de las elaboraciones
tipicas canarias, con el objeto de ofrecer elementos que permitan promover su incorporacién dentro
del contexto propuesto de estilos de vida saludable?; los platillos como la Ropa Vieja o el Potaje de
lentejas tan ricos en fibra y hierro, el sancocho que es una importante fuente de acidos grasos esen-
ciales, asi como las elaboraciones con gofio, que ofrecen de forma saludable la energia adicional que
pueden requerir nifios y nifias para su crecimiento, embarazadas o deportista.

Esos conocimientos de abuelas y madres, sobre la elaboracion de platos no solamente sabrosos
sino también muy nutritivos, esenciales para garantizar la salud de sus familias, deben continuar
valorandose incluso en contextos sociales mas amplios®. Justamente las mujeres han sido la muestra
de mayoritaria participacion en nuestro estudio, dando a entender como han sido justamente las
mujeres canarias que emigraron a Venezuela las guardianas incansables de la rica tradicion culinaria
islefia. Las mujeres inmigrantes suelen estar mas identificadas con la cultura de origen, en estas cir-
cunstancias seguiran utilizando patrones de comportamiento, practicas y conocimientos familiares
de los entornos culturales en los que se socializaron, independientemente de si se ajustan o no*. A
través de generaciones, han transmitido recetas ancestrales®, convirtiendo sus cocinas en pequefios
pedazos de las Islas, donde los aromas de gofio, mojos y papas arrugadas transportaban a quienes las
visitaban a tierras lejanas. Gracias a su tenacidad y pasion, la herencia culinaria canaria sigue viva
en el corazon de Venezuela, fortaleciendo los lazos culturales entre ambos pueblos.

Asi, las reuniones familiares y las festividades que nuclean a la comunidad canario-venezolana,
han sido y contintian actuando, como los principales espacios donde se consumen y promueven los
platillos tipicos de la gastronomia islefia, con ellos la comunidad canaria celebra sus raices y mantie-
ne viva su cocina. La identidad canaria persiste, adaptandose y evolucionando con el tiempo, pero
este vinculo con su rica herencia cultural podria incrementarse con un circuito anual de encuentros
culinarios o festivales gastrondmicos, organizados en todo el pais, que contintuen promoviendo la
identidad cultural a través de la comida entre propios y ajenos al circulo cultural canario-venezolano.

De igual modo, la documentacion y difusion a través de elementos poderosos como nuevos libros
de cocina, con diagramacién moderna y atractiva a las personas mas jovenes, asi como la creacion
de blogs, canales y redes sociales dedicados a la gastronomia canaria en Venezuela, permitirian que
mas personas accedan a la informacioén y la practiquen.

Finalmente, si bien el patrimonio culinario canario es muy amplio, a través de esta investigacion
hemos tratado de organizar y representar diferentes aspectos relativos a sus dimensiones tangibles e
intangibles, incluidos ingredientes, datos sobre nutrientes, utensilios utilizados para la preparacion
de comidas y recetas; asi como la relacién asumida entre las practicas alimentarias y la identificacion
con un colectivo geogréfico-cultural. En este contexto, deseamos que el conocimiento sistemati-
zado sirva de apoyo para ampliar los enfoques narrativos al respecto de los significados culturales
manejados la comunidad canario-venezolana, y especificamente que representen la base de futuras
investigaciones también enfocadas en las tradiciones culinarias que permitan su reconocimiento

27 RESENDE y otros (2023); VIRE BUSTAMANTE (2024).

28 MEDINA PONCE (2022).

29 CHAVEZ MEJIA y otros (2024).

30 MANGILA-NGUYEN (2007).

31 GUTIERREZ DE ARMAS (2017), ALVAREZ & SERRA MAJEM (2019).
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mas profundo, y con un impacto previsible hacia otros ambitos como la educacion, la formacion, la
tecnologia culinaria, la nutricién asociada a las cocinas nacionales, la restauracion colectiva regional
y el entretenimiento cultural.

Figura 3. Pan Islefio. Fuente: Jests Ekmeiro Salvador.

Figura 4. Rosquetes Industriales. Fuente: Jesus Ekmeiro Salvador.
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