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donde el pescado fresco disminuia —preferentemente en invierno— en com-
binacion con el bacalao, presentandose en trozos grandes, que permitian espe-
cificar a veces las unidades dadas a cada religioso, junto a higos o castafias,
buscandose en estos platos el contraste entre lo dulce y salado.

Tras el Miércoles de Ceniza las comidas en el convento se volvian mas
monotonas en el uso de productos, predominando las salazoncs y los pescados
frescos, ademas de los potajes de judias o de chicharos. El momento cumbre
de la Semana Santa en la cocina monacal era el Jueves cuando en la mesa del
refectorio se multiplicaban las viandas realizadas a base frutos del mar, como
la sopa acompafiada de bubangos con azlcar, sardinas cn adobo, tollos con
mojo, una racion de picuda salada con ensalada de judias verde de la huerta del
convento mas aceitunas, una cazuela de picuda frita, un potaje de garbanzos,
dulces, fideos con azilcar y, para terminar, aguardiente, ademas dc un choco-
late. La cena se limitaba a unos chicharros fritos. Al dia siguicente, la vigilia y
el ayuno singularizaron la ingesta a pan, agua de canela y bacalao, reducién-
dose a este menu los condumios en los dias siguientes.

El resto de los gastos destinados a la compra de productos alimenticios
representaba el 12,3% del total, sobresaliendo las partidas destinadas a la sal, cl
chocolate, la canela, la pimienta, los cominos, ¢l azafran, las pasas o el azucar,
ademas de una cantidad para la adquisicion de dulces y mistelas durante los
meses de enero y febrero. A ello se suma la compra de aceite, tras la tempora-
da de recogida de la aceituna, es decir, de noviembre a marzo, de papas —l
2,1% del total— mientras que un reducida partida era la dedicada a la compra
de verduras y frutas —tomates, ciruelas, higos, calabazas- asi como de legum-
bres (chicharos, garbanzos), al ser gran parte de este tipo de productos cultiva-
dos por los frailes o sus medianeros. Una partida diferenciada era la lefia, ¢l
5,2% de los gastos relacionados con la alimentacién, adquirida a lo largo de
todo el afio, experimentando alzas importantes cn los meses donde ¢l consumo
de carne y cereales es elevado, tal como succde ¢n junio o ¢n agosto.

La alimentacién diaria de los conventos cstuvo mediatizada, como se ha
mencionado, por la estacionalidad de los productos, los ingresos de los frai-
les, por las fechas littirgicas y las coyunturas econémicas. Asi, en las princi-
pales fechas religiosas donde no estuviera prohibido el consumo de carne, cl
pescado casi no tuvo presencia en los menus diarios de los refectorios monas-
ticos, tal como sucedia en el dia de Navidad cuando se¢ scervia al mediodia
raciones de gallina, carne de cabra en adobo, postre de queso y dulces para
terminar con arroz con leche; en la cena se podia usar el pescado salado en
ractones mas abundantes acompaiiado de tollos. En las citadas fiestas junto a
la carne también se registraba en varias ocasiones platos de pescado de diver-
sas clases aunque preparados de formas diferentes a las de las etapas de la
Cuaresma, ademas de combinarse con otras viandas diversas y copiosas, si
se atiende a los gastos realizados. La razon de la abundante presencia del
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pescado a lo largo del afio estaria en la propia mpltiplicacién de las fiestas
religiosas, que no podian ser afrontadas por los frailes mediante grandes esti-
pendios, y en el uso de los recursos generados por los barquillos de la pro-
piedad conventual. Por ejemplo, el dia de la patrona del convento, Nuestra
Sefiora de las Nieves, los platos consumidos al mediodia eran casi los mas
abundantes del afio, como sucedi6 el 4 de agosto de 1740 cuando se tomaron
de entrantes raciones de bizcochos con azucar y canela; sopa; albondigas; chi-
charros; anguilas fritas; huevos estrellados con azticar y canela; pescado frito
con almendras, papas y miel; ensalada; y potaje de garbanzos. Ademas, se
hizo consumo de frutas como ciruelas, higos, melones y duraznos, terminan-
dose con un chocolate. La cena se limito a pescado frito, chicharros, huevos,
ensalada y fruta, ante la opipara deglucion vespertina. Parecido condumio se
efectuaba el dia 15 de agosto, en el cual no se elabord ningun plato con pes-
cado, conformandose la mayoria de ellos a base de carne. En 1740 la fiesta se
cifié a una comida basada en un entrante de bizcochos con vino, azlcar y
canela; una sopa; carne de pollos y gallinas; albondigas; pollos y conejos lam-
peados; lechones y gallinas rellenas; un puchero de carnero con tocino y gar-
banzos; pasteles de carne; frutas; dulces y bebidas refrescadas con nieve; y
como colofén aguardiente, quedando la cena reducida a unos huevos para
poder aligerar el suefio3°.

En general, los platos cocinados en los conventos eran bastante variados
respecto a los consumidos por los sectores populares donde el numero de
alimentos a escoger para la elaboracion de la comida diaria era muy reduci-
do, mas ain entre los grupos no propietarios caso de los jornaleros, los asa-
lariados urbanos o los marginados sociales. La ingesta de los frailes de los
conventos analizados era importante por la calidad, variabilidad y cantidad,
salvo en las etapas de ayuno y los vetos a ciertos alimentos en determinadas
fases del afo. La primera comida de los frailes en el convento de Agliimes
constaba de huevos, carne con garbanzos, potajes de chicharos, salpreso con
papas o chicharros cocidos, aunque fundamentalmente el plato comiin era la
carne de castrado o de carnero. A ella se afladia un segundo condumio
compuesto por pescado fresco o salado asado, frito o en adobo —un plato
demandado eran las morenas asadas acompaiiadas de mojo hervido—, carne
o potaje —de judias, arvejas, garbanzos—, finalizando algunos dias con fru-
tas y dulces. La verdura se utilizaba en los potajes, mientras las hortalizas se
destinaban a las frecuentes ensaladas elaboradas en los meses de canicula,
aligerandose las comidas con la introduccion de frutas de la temporada,
queso, pescado fresco y huevos. En invierno los almuerzo con pescado sala-
do —bacalao, viejas, tollos— con papas, castafias y potajes de judias fueron
una constante. Sélo en dias sefialados como los citados con anterioridad, los

36 Archivo Historico Nacional. Seccién conventos. Libro 2.342.
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menus se recargaban, no tanto por la elaboracion de platos especiales como
por la multiplicacion de postres, frutas y aguardiente, siendo los dias de
Navidad, de la Epifania o, el de mayor relevancia, la Virgen de agosto, los
habituales para este cambio en la dieta.

Las cenas, como se ha explicado, eran ligeras con ¢l consumo de pescado
fresco o salado —casi siempre asado o encebollado—, tollos, queso, huevos vy,
en raras ocasiones, frutas, siendo todos ellos considerados los alimentos mas
adecuados para el descanso. Los frailes del convento de San Buenaventura no
poseian unos ingresos tan elevados como sus correligionarios de Agliimes,
pues apenas si tenian bienes inmuebles y sus rentas estaban muy menguadas a
fines de la modernidad como para poder sostener a la comunidad sin recurrir
a la limosna popular. Dichas penurias se observan en la monotonia, precarie-
dad y falta de productos de cierta calidad en la ingesta diaria de los francisca-
nos que se encontraban en la obligacién de solicitar la caridad de sus vecinos
para poder adquirir los productos necesarios para su sostenimiento. Ejemplo
de ello se tiene en el mes de agosto de 1817 cuando los potajes de judias y gar-
banzos fueron el centro de los almuerzos, a lo que sc afiadicron durantc tres
dias platos de pescado salado con papas, ademas de carne de castrado recibi-
da de limosna. En las noches se consumieron sopa con bizcocho, aunque el
plato comun fueron los huevos asados o fritos. La Navidad o la Epifania no
fueron momentos de derroche econdmico, manteniéndose unos consumos
parecidos a los de otros momentos, aunque siempre podian existir aportacio-
nes como los bufiuelos regalados a los frailes el 25 de diciembre de 1817 por
una devota o algin dulce el dia de Afio Nuevo. A ello se suman como gastos
extraordinarios la compra de alguna libra de chocolate con caracter terapéuti-
co o en octubre del citado afio los 20 reales invertidos cn la adquisicion de dul-
ces de La Palma y otros 6 reales en aztcar37.

CONCLUSIONES

El estudio de la alimentacion en Canarias es un factor decisivo para el
conocimiento de los rasgos culturales, econéomicos y diferenciadores respec-
to a otras comunidades que han permitido, entre otros aspectos, crear una
idiosincrasia particular del canario. En la actualidad, la realidad de la tipolo-
gia de la ingesta en las islas ha quedado mas en un folklorismo que cn un
analisis histdrico del pasado y las razones de peso de la presencia de deter-
minados productos en la dieta islefia. La alimentacion no fue invariable a lo
largo del tiempo ni durante todo el afio, el canario no solo comia gofio, pes-
cado y papas sino que, en la mayoria de las ocasiones, esta dieta podia com-

37 A.H.N. Seccion conventos. Libro 2.342. A.H.P.L.P. Conventos. Expediente: 46-2.
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plementarse con frutas, verduras, dulces, vino o derivado licteos, segun la
temporada o su capacidad economica.

Los precios y sus fluctuaciones fueron elementos fundamentales en las
limitaciones en los productos consumidos por los grupos populares, redu-
ciendo la ingesta diaria a la triada canaria frente al deseo de acceder a otros
disfrutados de forma habitual en las mesas de los sectores socioecondomicos
predominantes. La obligatoriedad de recurrir a los productos de menor coste
en el mercado supuso que, por ejemplo, el gofio consumido fuera de cebada
o millo en vez del trigo, se hiciera un masivo uso de las papas y del pescado
salado, seco o fresco, sobresaliendo el consumo de los despreciados por las
clases altas, caso de las sardinas, las caballas, las morenas o las viejas. Los
arenques o los salmones ahumados se dirigieron hacia familias de ingresos
medios y altos que los consumieron en las fechas religiosas ya sefialadas. En
cambio, poco se sabe de otros productos cuya ingesta debia ser casual y
reducida a pequefios grupos asentados en las areas costeras, como eran los
moluscos, crustaceos o cefalopodos, pues las connotaciones negativas exis-
tentes entre la poblacion sobre estos alimentos eran ain mayores que las
mencionadas para el pescado al achacérsele, entre otras cosas, la propaga-
cion de la fiebre tifoidea. En todo caso, la poblacién humilde de las islas se
vio beneficiada con la masiva introduccion de productos baratos desprecia-
dos por los sectores predominantes, caso del millo, la papa o el pescado, al
proporcionarle no sélo una notable fuente de proteinas, vitaminas y una
ingesta mas amplia, sino que, a su vez, ayudo a erradicar de las islas el raqui-
tismo y los graves cuadros de desnutricion general registrados en otras areas
de Europa durante la etapa moderna.

Las despensas de los conventos reflejaron en parte esta realidad popular,
aunque sus dietas no estaban forzadas de forma habitual por la precariedad de
sus ingresos, como acontecia con los sectores populares, sino por las disposi-
ciones religiosas. En general, pese a la reiteracion de los alimentos ingeridos
en algunas fases del aflo, la comunidad nunca qued¢ sin ellos, al contrario de
lo acontecido con muchos sectores populares, recurriendo a los productos
obtenidos de sus tierras y ganaderia o a las limosnas de los devotos. La pre-
sencia masiva de pescado salado en sus diversas variantes, de las legumbres
0 las verduras entre los alimentos de mayor consumo respondia mas a equili-
brar los presupuestos de la comunidad y a seguir los preceptos determinados
por las fechas religiosas que a un humilde deseo de frugalidad en la ingesta de
alimentos pues ésta, cuando se permitia y el convento tenia posibilidades eco-
noémica, era amplia y regalada.
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