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INTRODUCCION: La cultura gastronémica incluye reglas de preparacion, prohibiciones, habitos y tradiciones culinarias que tiene lugar en un contexto ecoldgico e histérico, donde lo simbélico y lo
sensorial estd en relacion a los recursos ecologicos disponibles. En este escenario, Canarias se presenta como un espacio desde el que estudiar las complejas relaciones que tienen lugar dentro de las
estrategias de patrimonializacion ligados a los valores de sostenibilidad. Un ambito en el que revalorizar el producto pesquero local, frente al foraneo, recuperando estrategias de preparacion tradicional,
puede resultar clave para incrementar su consumo Yy potenciar el consumo sostenible. La investigacion se centra en las islas de Tenerife, El Hierro y La Gomera, que, si bien poseen una tradicion
gastronomica ligada al consumo de pescado, no han desarrollado catalogos ni registros de la gastronomia local tradicional. De ahi la pertinencia de recoger los elementos tangibles e intangibles, analizando
y trabajando en la difusion de valores de sostenibilidad y la valorizacion del patrimonio cultural.

METODOLOGIA: metodologia cualitativa OBJETIVOS: Recuperar conocimientos culinarios locales tradicionales ligados a los productos del mar, analizando los procesos de
a través de entrevistas, trabajo de campo y adquisicion y la preparacion de los alimentos, para promover el conocimiento y la difusion de valores de sostenibilidad y la valorizacion de
observacion participante, acompafada de la cultura gastronémica.

tareas de analisis documental

Objetivos especificos:
Censos de productos y recursos marinos a) Identificar la diversidad de los recursos marinos presentes en la cocina tradicional de las de las islas de Tenerife, La Gomera y El Hierro.
Icr)nb/entano_ de recetas tradicionales b) inventariar los platos (recetarios) de pescado de la gastronomia tradicional de las islas de estudio, analizando sus procesos de preparacion, con el
servacion participante. fin de identificar los recursos y productos empleados, su origen y significado.
Entrevistas semi-estructuradas. : : ., Lo :
: o e c) profundizar en el papel del turismo en relacion a la cultura gastronomica en las islas.
Fichas de normalizacion y analisis de los datos q | hilizacic | ambito de | i taCi6 | 5 , i tari diante la difusic : acion de la ri
Empleo de software de andlisis cualitativo ) promover la sensibilizacion en el ambito de la alimentacion y la soberania alimentaria mediante la difusion y concienciacion de la riqueza
gastronomica y pesquera de las islas.
e) identificar modalidades de preparacion y conservacion tradicionales, tales como los escabeches o salazones, que pudieran ser recuperados.
f) evaluar los platos que son consumidos con mayor asiduidad, y sus posibles transformaciones y las sustituciones desarrolladas en los mismos.
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DINAMIZANDO LA ECONOMIA AZUL: EL PATRIMONIO GASTRONOMICO MARITIMO DE TENERIFE, EL HIERRO Y LA GOMERA. Proyecto de la convocatoria para la concesion de una dotacién econémica para
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