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Papas antiguas
de Canarias

PreEniawmE iR R RS Texto: Asociacion de las Papas Antiguas de Canarias
Fotografias: Roberto de Armas

La papa llego de Peru a Canarias hacia el afio 1567 introducida por los islefios que volvian de
América. Enseguida fue muy apreciada entre la poblacion, convirtiéndose, junto con el maiz
(gofio) y el pescado, en la dieta basica. Hoy son una de las mayores exquisiteces de la gastrono-
mia tradicional canaria. Se reclama su reconocimiento como Denominacion de Origen entre
otros méritos por la calidad gustativa de este alimento, sus cualidades antioxidantes, las posibi-
lidades gastrondmicas, asi como las ventajas economicas y ecologicas de este legado conservado
por los campesinos generacion tras generacion

a papa nacié en América del Sur, en las tierras

altas de Los Andes, junto al lago Titicaca, cerca

de la actual frontera entre Pert y Bolivia. Allf se

ha cultivado desde hace mas de 7.000 afios. Una
vez domesticada, la papa se extendié por todos Los An-
des y, cuando llegaron los espafioles a comienzos del
S.XVI, los agricultores cultivaban cientos de variedades
en las tierras altas (entre los 2.000 y 4.000m de altitud)
de lo que hoy es Bolivia, Chile, Colombia, Ecuador y Pe-
ri. También se cultivaba en México, Guatemala, Vene-
zuela y noroeste de Argentina.

Los cultivares de papa mds antiguos de Europa (S. Tu-
berosum ssp. andigena) procedian de las zonas altas de Pe-
rii y Colombia, con fotoperiodos de dias cortos. En Euro-
pa se fueron seleccionando las variedades que se adapta-
ban a los dfas largos de los veranos europeos, que era
cuando se realizaba el cultivo, lo que dio lugar a una serie
de cambios en la morfologia de la papa. En cambio en
Canarias, donde los descendientes de los cultivares de
Tuberosum andigena fueron introducidos directamente
desde Perd, al seguirse cultivando bajo fotoperiodos de
dfas cortos no cambiaron su morfologfa.

Primera cita del nombre “papa”

Francisco Lépez de Gémara en 1552 (20 afios después
del desembarco de Pizarro en las costas peruanas), en su
Historia general de las Indias la cita por primera vez al de-
jar escrito: “Los hombres viven en este valle desde hace
cientos de aflos y comen maiz y raices, parecidas a las tur-
mas de tierra, a las que llaman papas”.

En 1571 Pedro Pizarro, primo de Francisco Pizarro y
cronista del virrey D. Francisco de Toledo, escribi6 : “Las
indias casadas que andaban a la guerra, llevaban a cues-
tas la comida de sus maridos, las ollas y ain algunas de
chicha, que era cierto brebaje que hacen de maiz como
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vino. De este maiz hacfan pan y chicha y vinagre y miel,
y sirve de cebada para caballos. La comida de los indios
pobres era este maiz dicho, y yerbas, papas y otras legum-
bres que cogfan y algin pescadillo pequefio de los rios de
la sierra”.

Papas, pescado y maiz. La misma dieta de la clase popu-
lar canaria de los siglos XVII al XX: papas, pescado y go-
fio (principalmente de mafz).

Buen arraigo en las islas

En Europa, a pesar de que los lideres europeos recono-
cieron que su productividad y calidad nutritiva era supe-
rior a los cereales —particularmente en regiones frias y se-
cas— la papa tardé en ser aceptada como alimento, en
parte porque se le atribuyeron una serie de cualidades in-



deseables: insipida, dificil de digerir, alimento de cer-
dos... El mds extremado fue el botdnico suizo Caspar
Bauhin, quien en su obra Phytopinax (1596), la llamé so-
lanum tuberosum esculentum vy, aunque la asigné correcta-
mente a la familia de las solandceas, anoté también que
producfa gases y lepra y que “incitaba a Venus” (es decir,

promovia el deseo sexual). Por eso se la llamé “manzana
de Eva” y “testiculos de tierra”.

Aparentemente, esta mala fama de la papa no fue co-
nocida en Canarias —o al menos no tuvo efecto alguno
sobre su consumo- ya que desde finales del siglo XVII el
cultivo de papas fue ganando en importancia, convirtién-
dose en un componente basico de la dieta canaria, y la
costumbre de comerla con su piel potenciaba la cualidad
antioxidante. Ademds, las islas reinen una serie de con-
diciones climdticas y eddficas, como las medianfas del
norte y los jables del sur, que hacen que las producciones
locales de papas tengan una calidad diferenciadora y don-
de junto con las vifias forma parte de un paisaje también
muy caracterfstico que serfa una ldstima perder.

En las Memorias de D. Lope Antonio de la Guerra i Pe-
fia, del afio 1778 y referido a Tenerife dice: “La papa es
otra de las cosechas que abunda y que ha aumentado mu-
cho de unos afios a esta parte. Hay dos cosechas: la una
invernera, que por lo comin se recoge en los meses de
enero y febrero, y la veranera, en los de mayo y junio”.

Existen estadisticas de 1799 muy de fiar ya que se basa-
ban en el control eclesidstico del pago de los diezmos,
que indicaban una produccién para el archipiélago de

540.532 quintales de Castilla (unas 27.000Tm). Era el
segundo cultivo en cuanto a produccién y valor después
de los cereales (trigo, cebada y centeno).

Las ventajas de la diversidad de tipos

Los descendientes europeos de la especie S. Tuberosum
ssp. andigena original, ya adaptados a los dfas largos, préc-
ticamente desaparecieron con la llegada a Europa del ti-
z6n tardio, a mediados del XIX. Sus sustitutos fueron va-
riedades de S. Tuberosum ssp. tuberosum, de dias largos,
procedentes de Chile y en las que esté el origen de mu-
chas variedades europeas y norteamericanas actuales.
Desde comienzos del siglo XIX hasta la actualidad, los
agricultores canarios han cultivado simultdneamente pa-
pas europeas (tuberosum) —preferentemente para el co-
mercio local y de exportacién- y las andigenas para el
consumo propio, con muy escaso excedente para el co-
mercio local. Al igual que los campesinos andinos, los
agricultores canarios, muchas veces en zonas marginales,
han continuado cultivindolas a partir de una altitud de
400m, en la franja conocida como “mediania”, que es la
parte intermedia entre la cumbre y la zona costera, al dis-
poner de mejores tierras y la suficiente lluvia para culti-
vos de secano.

Particularmente por su calidad gustativa, y a pesar de
la competencia con otras variedades comerciales, los
agricultores canarios han conservado gran nimero de ti-
pos de papas generacion tras generacion. La diversidad
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les permitia asegurar alguna cosecha frente a los riesgos
que podian amenazar sus cultivos. Si alguna variedad su-
cumbia a las enfermedades o plagas, a los avatares climdti-
cos 0 a alguna otra calamidad, siempre disponfan de otra
variedad que sobrevivia. Se guardaban variedades con ma-
yor resistencia al viento, a la escarcha, o variedades con
largo periodo de reposo y buena conservacion, lo que per-
mitia su consumo en fechas alejadas de su recoleccién.

Asociacion Papas Antiguas de Canarias

Hace seis afios se cred en Tenerife la Asociacion de las
Papas Antiguas de Canarias, conscientes del valor de este
tesoro de biodiversidad agraria del Archipiélago, de su ca-
lidad organoléptica y de su arraigo en la poblacién cam-
pesina, en sus rotaciones de cultivos y en su gas-
tronomia. Esta asociacién trabaja por el reco-
nocimiento de las Papas Antiguas de Cana-
rias como Denominacién de Origen
(D.O.), algo clave para preservarlas, sa-
near variedades, ampliar las rotaciones
de cultivos e intercambios entre agricul-
tores, y mejorar la comercializacién, con
lo cual se podrfa dejar de hablar del aban-
dono de suelos agricolas en las islas.

De momento son candidatas las varieda-
des que figuran en el cuadro, avaladas por su
sabor dnico en estos momentos en que la globaliza-
cién del mercado esta homogeneizandolo todo.

La Asociacién cuenta con la colaboracién de las ins-
tituciones publicas asi como de la Universidad de La La-
guna, el Instituto de Investigaciones Agrarias del Gobier-
no de Canarias y diferentes empresas, ayuntamientos y
entidades, como lo hacen constar en el librito editado
por la Asociacién, Papas antiguas de Canarias (patrocina-
do por el Cabildo y el Gobierno de Canarias)  de pocas
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péginas pero de gran belleza por los textos y las curiosas
fotograffas que recoge.

La asociacién organizo este afo las 111 Jornadas Téc-
nicas de las Papas Antiguas de Canarias, con el fin y el
objetivo de acelerar un proceso que tendria que haber es-
tado resuelto desde hace ya mucho tiempo.

Gastronomia Canaria

El conjunto de variedades que damos en llamar Papas
Antiguas abarca a mas de 30 tipos, de los que s6lo algunos
son conocidos y se les vincula a la gastronomia tradicional.
Si antes se le pedia a quien venfa de vacaciones a Canarias
que de regreso llevara algin elemento novedoso que los es-

tablecimientos regentados por los indios ofrecfan —per-
tenecientes al mundo de la electrénica, sonido
imagen, etc.— ahora no es extraio que el en-
cargo se centre en “unos kilos de papas ne-
gras”, o borrallas, o bonitas, o coloradas de
baga, etc.

Siempre se les ha dado un valor de re-
conocimiento y se les ha relacionado
con los platos de la cocina que resultan
mas tradicionales, solicitdndolas espe-

cialmente para las comidas familiares de
Navidad, fiestas populares, etc. Pero esta
cultura se iba apagando y sélo la ha avivado el

interés que en los tltimos afios han mostrado afa-
mados restauradores y criticos de gastronomfa, que han
manifestado su admiracién por las papas canarias. Es en
ese ambiente de redescubrimiento donde las papas cana-
rias han entrado en la nueva cocina, porque hasta los
afios 50 y 60 el consumidor canario sabfa distinguir de
manera mayoritaria los diferentes tipos de papas.

La Asociacion Papas Antiguas de Canarias organizé
paralelamente a las Jornadas Técnicas, unas Jornadas



Gastronémicas en restaurantes de El Sauzal, Santa Cruz
de Tenerife y Candelaria. Los restauradores prepararon
mends especiales en los que se pudieron degustar auténti-
cas delicias, desde el plato entrante hasta el postre, acom-
pafiados de los deliciosos y fragantes vinos tinerfefios. Los
restauradores plantearon nuevas alternativas y también
infinidad de platos tradicionales, donde cada variedad es-
td indicada para un tipo de acompafiamiento (pescado
salado, la viejita —un pescado tradicional y tipico de ca-
narias-, carne, conejo en salmorejo, cochino, potajes) y
los mojos 0 mojitos canarios —una salsa donde “mojar” la
papa, de los que hay mds de 50 recetas—, y por dltimo
postres, por ejemplo la torta milana de La Gomera.

Proteger un tesoro varietal

Los trabajos de catalogacién emprendidos hace unos
afios son el soporte bésico para el trimite que se ha ini-
ciado con intencién de obtener la D.O. En Tenerife, el
Cabildo ha ido desarrollando un trabajo para catalogar
las variedades que ha llevado a contar con el reconoci-
miento por el Ministerio de Agricultura en cuanto a la
obtencién de semillas. Fruto de ese programa estdn a
punto de ofrecer en el mercado las primeras semillas de
papas antiguas certificadas y con variedades que han sido
sometidas a limpieza de posibles virus. También en Tene-
rife, el sector productor a través de entidades asociativas,
como la Cooperativa Las Medianfas (con sede en San
Juan de La Rambla), ha avanzado en la recuperacién del
cultivo, y estd situando su oferta en el mercado. La pro-

duccién de esa entidad llega a grandes superficies en el
territorio peninsular e incluso a Alemania.

Papas Antiguas existen también en Lanzarote y en El
Hierro y se supone que existieron asimismo en el resto
del Archipiélago, si bien hasta el momento no se han po-
dido localizar.

En la Palma, su Cabildo, a través del Centro de Agro-
diversidad, ha emprendido una tarea similar al de Teneri-
fe. Han catalogado 18 variedades, describiéndolas con la
maxima precisién. El trabajo continda adelante y cuen-
tan con el respaldo del Instituto Vasco de Investigacion y

Desarrollo NEIKER. =

Notas
(1) Asociacién de las Papas Antiguas de Canarias. C/ Candelaria 39, 38350
Tacoronte (Sta. Cruz de Tenerife). papas_antiguasdecanarias@yahoo.es

Variedades

Azucena negra: excelente calidad gustativa.
Sembrada por toda la mediania del norte.
Negra o Yema huevo: de carne amarilla y
muy apreciada por su sabor y consistencia.
Es la papa reina por excelencia, por su sabor
y exquisitez. Es también la que alcanza ma-
yor precio en el mercado, y segun expertos
del Centro Internacional de la Papa (CIP) en
Perd, una de las variedades mas importantes
en el mundo.

Azucena Blanca: exquisita en cuanto a sa-
bor y textura.

Colorada de Baga: papa muy apreciada y
cultivada en mayor o menor medida por toda
la mediania norte de la isla, asi como en cier-
tos puntos de las montafias de Anaga. Su
gusto mejora con el tiempo, ganando en ca-
lidad unos meses después de cosechada.

Los diferentes periodos de latencia (tiempo

Bonita Negra: la menos conocida del grupo
de las bonitas.

Bonita Blanca: cultivo poco abundante. Lo-
calizable en las zonas altas del Valle de la
Orotava, Icod el alto y la Guancha. Muy
apreciadas localmente.

Bonita Llagada: de las més apreciadas debi-
do a su calidad gustativa.

Bonita Ojo de Perdiz: de las bonitas, la de
mayor dispersion.

Bonita Colorada: la mas conocida y apreciada.

Melonera o Borralla: cultivo residual en el
norte de la isla y muy comun en las monta-
fias de Anaga. Muy productiva y resistente a
la seca, produce tubérculos de mucha resis-
tencia.

Terrenta, torrenta o sietecueros: dedicada
basicamente al autoconsumo, es apreciada
tanto por su gusto como por su largo perio-
do de reposo. Localizable en la Esperanza y
en los altos de los municipios de Tacoronte,
El Sauzal, La Matanza y La Victoria.

sin grelar de la papa) pueden ir desde un mes
para la papa negra, hasta los seis meses de la
colorada de baga. La papa negra hay que cul-
tivarla dos veces al afio para sacar semillas.
Hay una variedad de papa que no esta en la
lista para la D.0, la llamada papa brasilefa,
que curiosamente no viene del Brasil, sino
que los agricultores la llamaron asi en tiem-
pos porque por su dureza necesitaba “mas
braza y lefa" y de ahi Brazayleia... Brasile-
fia... En otros sitios la llaman moruna.
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