““‘Cuando hacian junta y se
convidaban, que Illamaban
‘‘guatatiboa’’, mataban una o
dos o mds reses ovejas, las que
les parecia que bastaban para
la fiesta y regocijarse; y éstas
habian de ser gordas y de mu-
cha grasa, que llamaban “‘ju-
baque’’ y ponianlas a asar en-
teras; y, asentados en rueda, las
ovejas en medio, razonando y
comiento, no se levantaban
hasta que las acaban de
comer”’.

Fr. J. de Abreu Galindo
(1535-1591 7)

‘‘Historia de la conquista de las
siete islas de Canaria”’

E entre otras noticias, se dice en la

cronica de Sedefo: ‘‘..porque
nunca usaron de las carnes y pescados,
que si no fuese sazonado a el fuego, se-
gun ellos también su uso, lo mds comian
era asado’’, Y continua, al hablar del 6r-
den con vivian los canarios: ‘‘..Los gra-
nos que tuvieran fueran cebada, habas
y una cebada sin aristas que llamaban
cebada pelada o romana’... “‘tuvieron
trigo para algunos afios primero que los

espafioles lo comportasen a Canaria
porque antes no lo tuvieran.

““‘Los ganados que primero tuvieran
fueran cabras y ovejas raza sin lana y
después muchos puercos blancos, Ia ma-
yor cantidad era de cabras mansas de
que hacian manteca, que la guardaban
en ollas por mucho tiempo y se les ha-
cla rancia, el uso y arte de quesear no
lo conocieron...” ‘. Tenian mucha can-
tidad de higueras blancas y los higos
muy dsperos diferentes a los de Espafia
y por dentro colorados; pasdbanlos pa-
ra guardarlos, tenfan pifiones de los pi-
fios y mocanes, que es una baguilla, a
modo de mirlo mayor, de mds jugo y el
corazoncillo es como palo, de él hacian
vino y vinagre y la misma fruta por si
embriaga com el ‘‘madrofio’’. Asi mes-
mo tenian ddtiles de las palmeras y aiin
hay gran cantidad en tierras de Argui-
neguin y Tirajana; hacian vino, afiil y vi-
nagre de las palmas y esteras de sus ho-
jas y petates para dormir y con mantas
de pieles de ovejas y cabras; tenian otra
fruta de una mata como alcaparra y su
fruto a modo de alcaparrdn salvo que
es colorado como tomate tirante a ama-
rillo, algo prolongado y espinado, ocha-
vado del tamarfio de un huevo, llamado
“‘vicacaro’’, no es de mal sabor, hase de
comer muy maduro, tiene muchas pepi-
tas, tiénese por muy buen regalo. Tenian
una raiz muy gruesa mayor que patata,
alguans hay grandes que han pesado
ocho y diez libras corrientes cocidas en

““Guatatiboa ”;
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agua y sal, crudas son malas a el gusto
porque sse asemejan a la taragontia, l14-
manse ‘‘niames’’ o ‘‘flames’’, crianse en
las aguas, dan las hojas de la hechura
de un corazon con una punta larga y en
lo ancho casi otras dos con una quebra-
da en medio y las hubo como adargas
y lo ordinario como grandes broqueles
y plegdandolas a el rededor con las ma-
nos reciben dentro hasta cuatro o seis
cuartillos de agua y las llevan a pufio Iar-
go trecho para dar de beber a sus sefio-
res; no tenian cafas dulces; miel de abe-
ja tenian mucha, cogianla la que ella
destilaba de los riscos y grutas de pefias
donde hay grandes abejeras silvestres.
Usaban para tener estos licores de odres
de cabrones o machos de cabras, ado-
bdndolos con el pelo y para la leche eran
sin pelo, tefifanlo de naranjado, llama-
ban ‘‘tazufre’’. El uso del pan no cono-
cieran, de las semillas y granos que te-
nian usaban de ellos tostados al fuego
en unos casolones muy duchos puestos
sobre tres piedras por trébedes, hechos
de barro, tosco, moliéndolos en unos
molinillos pequefios que andaban a la
mano de las mujeres, de una piedra ne-
gra ojeteada y fuerte, labrdbanlos con
pedernales y con lajas de piedra viva’
... ““hacian en ellos frangollos de trigo
que comian con agua y leche y miel, de
los tostados lo mds que comian era ce-
bada que la hacian harina llamada go-
fio, cerniéndola por cedazo de cuero a
modo de zaranda pequefia muy pulida
y agujeros abiertos a fuego, comianle
*luego que querian usar de él mezclin-
dolo con caldo grueso de cabra, con le-
che o miel y también con agua. Las car-
nes no las usaban crudas, lo mds asa-
das y cuando habia salido alguna san-
granza las comian que estaban colora-
das por dentro y éstos tenian por mds
sabroso, también las machacaban si eran
gruesas’’ ... ““Cogian gran cantidad de
pescado en corrales que hacian y lo mds
con anzuelos de cuerno de carnero la-
brados con fuego y agua caliente con los
pedernales; cogian mucha sardina y
echdbanla en las playas de arena y en las
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de muchas piedras ponian nasas sobre
maderos’’.

Ademds de los productos de origen
tanto vegetal como animal citados por
los cronistas, los menus islefios también
comprendian guisos cuales uno muy pe-
culiar hecho con la “‘yoya” que era la
baya del mocdan; y con su jugo, suma-
mente dulce, confeccionaban una espe-
cie de miel, muy apreciable al parecer.
Para hacer esta miel ponian la yoya dos
o tres dias al sol y después la hervian con
algo de agua hasta que se espesaba y
quedaba como muy suabe. Otros guisa-
dos o potajes hacian con distintas bello-
tas de arbustos cuales las del madrofio,
o con semillas de helechos.

Como licor mas notable bebian el
obtenido mediante un corte en el cogo-
llo de la palmera, liquido que se llamé
“‘chacerguen’’ o ‘‘tazerguen’’ y que se
destilaba y guardaba en odres de piel de
cabrito o en ganigos, recipientes de
barro.

En cuanto a los granos, pifiones y se-
millas que comian los aborigenes cana-
rios, merced a los distintos andlisis efec-
tuados en restos de visceras intestinales
correspondientes a cuerpos momifica-
dos conservados en los museos provin-
ciales, se ha sabido que degluian m4s de
una docena de diferentes clases o espe-
cies contandose entre ellas el trigo, la ce-
bada los pifiones y las zarzamoras.

Entre los alimentos mds comunes y
de procedencia animal, indican los in-
formes de los cronistas, se contaba con
los cerdos, las ovejas sin lana y las ca-
bras y, a veces, con una especie de pe-
rros pequefios castrados, segin también
se dijo y muy sabroso. Y con los caldos,
asados y tasajos o acecinado de dichas
carnes, asi como el sebo, la manteca y
la leche.

En la dietas alimenticias de los abo-
rigenes islefios tenfan mucha importan-
cia los productos de la mar como las dis-
tintas clases de pescados cuales las sar-
dinas, lisas, albures y lebranchos, que

25

© Del documento, los autores. Digitalizacion realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2010



solian coger por las noches lanzandose
a los charcos de la costa para matarlos
a palos tras encandilarlos con antorchas
de tea encedida. También los productos
denominados genéricamente mariscos,
carnosos y sabrosos y muy abundantes
en las costas de las islas, destacando por
su masivo y comun consumo las lapas
o “‘patellas’’, usadas, ademas, en las ne-
cropolis y en el transcurso de comidas
sacrales como las dedicadas a ofrendas
a los difuntos; también las clases, bur-
gados, centonias o erizos, otras, cangre-
jos, almejas, ‘‘pies de cabra’’ o perce-
bes ademads de las caracteristicas cara-
colas o “‘bucios’’ cuyos enormes y re-
sonantes caparazones eran usados lue-
go como bocinas. El pescado lo comian
asado y los mariscos, por lo general,
condimentados con manteca y leche.

A los banquetes, convites de las fies-
tas seguidos de cantos y bailes, los isle-
fios y, mds concretamente, los bimbaches
de el Hierro, parece ser que les llama-
ban ‘‘guatatiboa’’, segin dejaron indi-
cado algunos cronistas e historiadores.
Por mas que la critica moderna califica
de apocrifo el vocablo, considerandolo
mads bien de raiz hispdnica. En Tamaran,
la isla que luego se llamé Gran Cana-
ria, se celebraba... “‘el conviete (que) es
de noche, a la luz de la luna y a la Iuz
de las hogueras, en las que asan las car-
nes; y la comida de mds estima es la
“‘mairona’’ que es la carne, auga y sal;
usaban una cabra entera desollada que,
quitado el vientre, allegaban al fuego y
medio cruda sacaban tajadas y asi le da-
ban fin”’. Otros cronistas dijeron que la
““marona’’ era un compuesto de carne
con ajos silvestres a modo de cochifri-
to, o bien, la frefian en su propia salsa.
Asaban la carne de diferentes modos y
asi cruda la comian, sazondndola con el
zumo fermentado de la palma o el mo-
can, el socorrido ‘‘teserquer’’, ‘‘chacer-
quen’’ o ‘‘tazerquen’’.

En Beneahoare, La Palma, se escri-
bid que su ordinario alimento eran unas
raices de helechos secas y molidas, lla-
madas ‘‘amogante’’ y que, cogidas a si
tiempo las secaban y guardaban para
molerlas luego, las que se comian con
caldo, leche y agua. Y también conocian
los beneahoaritas unas raices de malva,
majadas y cocidas en leche, que por ellas
chupaban y luego volvian a enjugar al
sol para sucesivos usos, llamdandolas
“‘guesco’. ..'‘Y les servian para el mis-
mo menester muchas veces’’.

De los primitivos habitantes de Tite
Rogatra, Lanzarote y de Erbania Fuer-
teventura se contd que ... ‘comian la car-
ne medio cruda, asada, cuanto se calen-
taba; ponian al fuego una oveja o una
cabra desollada y abierto el vientre y en-
tera le iban sacando tajadas. Y alli su
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fiesta y regocijo. También cocian las car-
nes mds gordas en agua, aprovechdban-
la con el ““gofio’’ y la leche les servia de
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pan

En la Gomera tenian los nativos pre-
hispdnicos cabras, ovejas sin lana y
puercos.

En el Hierro no tenian cebada ni
otro grano y se alimentaban mucho con
raices de helechos que llamaban ‘‘ha-
ran’’ y que, asadas y machacadas, con

manteca las daban las madres a los ni--

flos con su boca y a esta comida de ni-
nos recién nacidos llamaban ‘‘agua-
manes’’.

GLOSARIO DE VOCES DE
GASTRONOMIA ISLENA
PREHISPANICA.

Por ultimo, en este repaso o recor-
datorio gastrononico de lo que hoy se

conoce acerca de la cocina, de la alimen--

tacion canaria aborigen, he aqui un so-
mero glosario de las escasas voces del
lenguaje autdctono que se conserva co-
mo interesante legado, que concierne es-
pecificamente a los alimentos diversos
y voces que, de una u otra forma ya se
han estudiado, recogidas en distintas
fuentes y a veces con distinta grafia.

Por ejemplo, en Lanzarote y Fuerte-
ventura se le llamo6 ‘‘aemo’’ al agua,
“aho’’ ala leche, ““hoche’’ era la grasa,

el sebo “‘tamozen” y ‘‘temoisen’’ la ce-
bada en siy ““trifa’’ el trigo o su grano.
y

En Gran Canaria, los “achormaze”’,
“‘arahormaze’’ y ‘‘archomace’’ fueron

los higos secos, ““aho’’ la leche “‘aroma-.

tan’’ la cebada, ““azarguen’’ el arrope de
mocanes, ‘‘marona’’ y ‘‘tamazamona’’
la carne frita, ‘‘tezerguen’’ una especie
de cerveza o vino y ‘‘tahajunemen’’ o

. “‘taherenemen’’ los higos secos.

En Tenerife “‘afaro’’ y ‘‘ofaro’’ se le
denominaba -al grano en general,
“ahof”’ y “Ajof”’ a la lehce, ““ahoren’’
y ‘‘ajoren’ a la cebada tostada y moli-
da, “‘chacerguen’’y ‘‘chacenguen’’ a la
miel extraida de los mocanes, “‘irichen’’
y ““trichen” al trigo, “‘oche’’ a la man-
teca derretida y “‘tamo’’ a la cebada.

En La Palma, ‘‘adago’’ era la leche
de cabra, ‘‘oche’’ la manteca derretida
y “‘teofuivite’’ la carne de cabra o de
oveja.

En el Hierro, “‘aala’’, “‘aalamon’’ y
“aemon’’ era el agua, “aculan”y “mu-
lan’’ la manteca fresca, ‘‘achemen’’ la
leche, “‘chafefia’’ el trigo tostado, ‘ja-
ran’’ unas raices asadas y ‘‘tezzezzes’’
la cebada o el trigo.

Era comun a todas las islas del ar-
chipiélago el vocablo ‘‘gofio’’, de las es-

* casas-voces de los canarios prehispdni-

cos que han llegado hasta nosotros en
su original significado, aplicado enton-
ces a la harina de la cebada o el trigo,
tostado los granos y molidos. Y ya mds
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‘tarde, en periodos post-conquista, tam-
bién a la del maiz, llamado en las islas
““millo’’ e introducido aqui a raiz del
descubrimiento y conquista de Améri-
ca, de donde vino.

Al marisco de la especie ‘‘nerita’’ ya
se le concia en las mas remotas épocas
por ‘“‘burgado’’ o ‘‘burgao’’, aunque, se-
gun dicen los fil6logos que lo han estu-
diado, no es voz prehispanica, conside-
. randosele mas bien un portuguesismo.
" Lo mismo que, por ejemplo, ‘‘chivato’’,
el cabritillo, voz derivada del espafiol
“‘chivo’’, cria de la cabra.

‘“‘Cigueda’’ era la’ cabra u oveja en
Lanzarote y La Palma; la que en Gran
Canaria se llamé ‘‘tahatan’ y ‘‘taha-
xas’’y aun ‘‘aridamadn’’ si era cabra sal-
vaje o doméstica y la oveja ‘‘ana’’ el car-
nero, todos en Tenerife. ‘‘Juhaque’ y
‘“‘juvaque’’ fue la oveja gorda en el Hie-
rro y ‘‘tequevite’’ en La Palma.

El cerfo o puerco fue ““ilfe’” en Lan-
zarote y Fuerteventura, ‘‘taguacen’’,
‘“‘tamazen’’ en Gran Canaria y ‘‘atina-
vina’’ y ‘‘atiniviva’’ en La Palma.

Al perro, en algtin caso exquisito bo-
cado en la alimentacion islefia, se le lla-
mo ‘‘cuna’’ en Gran Canaria y ‘‘can-
cha’’, “‘guacancha’’ y ‘‘cuncha’’, sobre
todo si era pequefio, en Tenerife. Y
“aguayan’’y, a veces ‘‘naguayan’’ en La
Palma.

En Gran Canaria, ‘‘cofe-cofe’’ era
una hierba especial y ““mocan’’, ‘‘nia-
me’’ o ““flame’’.y ‘‘titimalo’’ unas plan-
tas comestibles. Como lo fueron en Te-
nerife el “‘bicaro’’ una fruta, la “‘hajo-
ra’’ una especie de tomillo; y las habas
eran ‘‘acichei’’; ‘‘hacichey’’ y ‘‘aqui-
chey’’ un tipo de arvejas pequeiias; ‘‘ha-
ron’’ un helecho comestible que se mez-
claba con el ““mocan’ yla ‘‘yoya’’, que
eran ciertos arboles y su fruto; y ‘“‘ma-
rangana’’ las fresas. En la Gomera
‘‘aguamanes’’ o ‘‘aguamenes’’ eran las
raices de un helecho comestible. En La
Palmas ‘‘aguamante’’, ‘‘juesco’ “‘vesto’’
eran las raices de la malva; ‘‘amagante’’
una planta también comestible; ‘‘amo-
gante”’ fruta silvestre parecida a la de las
bayas y ‘‘anarfeque’’ era €l ajenjo. Y, en
fin, en el Hierro se le llamoé ‘‘aguama-
nes’’ a las raices de los comunes hele-
chos comestibles.

Vocablos todos afines a la alimenta-
cion, al yantar, copioso o frugal segin
cuando y donde, de los aborigenes ca-
narios prehispanicos que vivieron en el
archipiélago, en medio del Atlantico, sal-
vajes, libres e ignorados de los mundos
civilizados durante muchos siglos.
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El Profesor Reina

on Lorenzo Reina es un personaje caracteristico de Las Palmas de Gran

Canaria, y especialmente del barrio de Triana. Procede de las zonas
cumbreras de San Mateo, desde las que nos aporta la sabiduria popular, pe-
ro es desde hace muchos afios un hombre urbano, una figura de la ciudad,
en la que siempre se dedicé a la ensefianza de los idiomas. Creo el Colegio
Inglés y con él aprendieron a hablar en otras lenguas muchos jovenes con-
géneres. Peripatético y tertuliante habitual, el profesor Reina bien sostiene
una tertulia sobre poesia o bien se aventura a cantar una isa en chino, latin
o ruso. Su familiar figura, hoy insoslayablemente unida a la calle de Triana,
refleja su ascendencia campesina y ese otro cosmopolitismo urbano del mun-
do de los idiomas y del didlogo. Con su gorro ruso y sus barbas de artista,
el profesor Reina es un personaje pintoresco que adorna y diferencia a la
ciudad. Es como un patrimonio de todos que hay que conservar y venerar.
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