
INTRODUCCIÓN: La cultura gastronómica incluye reglas de preparación, prohibiciones, hábitos y tradiciones culinarias que tiene lugar en un contexto ecológico e histórico, donde lo simbólico y lo

sensorial está en relación a los recursos ecológicos 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 patrimonialización ligados a los valores de sostenibilidad. Un ámbito en el que revalorizar el producto pesquero local, frente al foráneo, recuperando estrategias de preparación tradicional,

puede resultar clave para incrementar su consumo y potenciar el consumo sostenible. La investigación se centra en las islas de Tenerife, El Hierro y La Gomera, que, si bien poseen una tradición

gastronómica ligada al consumo de pescado, no han desarrollado catálogos ni registros de la gastronomía local tradicional. De ahí la pertinencia de recoger los elementos tangibles e intangibles, analizando

y trabajando en la difusión de valores de sostenibilidad y la valorización del patrimonio cultural.

OBJETIVOS: Recuperar conocimientos culinarios locales tradicionales ligados a los productos del mar, analizando los procesos de

adquisición y la preparación de los alimentos, para promover el conocimiento y la difusión de valores de sostenibilidad y la valorización de

la cultura gastronómica.

Objetivos específicos:

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.

b) inventariar los platos (recetarios) de pescado de la gastronomía tradicional de las islas de estudio, analizando sus procesos de preparación, con el

fin de identificar los recursos y productos empleados, su origen y significado.

c) profundizar en el papel del turismo en relación a la cultura gastronómica en las islas.

d) promover la sensibilización en el ámbito de la alimentación y la soberanía alimentaria mediante la difusión y concienciación de la riqueza

gastronómica y pesquera de las islas.

e) identificar modalidades de preparación y conservación 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.

METODOLOGÍA: metodología cualitativa

a través de entrevistas, trabajo de campo y

observación participante, acompañada de

tareas de análisis documental

III Congreso Internacional de musealización y puesta en valor del Patrimonio Cultural (LEGATUM 2.0)

PATRIMONIOS Y SABERES DESDE EL MAR: 

PAISAJES GASTRONÓMICOS DE TENERIFE, EL HIERRO Y LA GOMERA

PÉREZ AMORES, GRECY1; DE LA CRUZ MODINO, RAQUEL 2; PASCUAL FERNÁNDEZ, JOSÉ JAIME 2; SANTANA TALAVERA, AGUSTÍN2 ; BATISTA MEDINA, JOSÉ ANTONIO2

1. Departamento de Sociología y Antropología, Universidad de La Laguna, 38200,Tenerife, Spain (gpamores@ull.edu.es)

2. Instituto de Investigación Social y Turismo, Universidad de La Laguna, 38280, Tenerife, Spain

CONCLUSIONES:

DINAMIZANDO LA ECONOMÍA AZUL: EL PATRIMONIO GASTRONÓMICO MARÍTIMO DE TENERIFE, EL HIERRO Y LA GOMERA. Proyecto de la convocatoria para la concesión de una dotación económica para

proyectos dirigidos por jóvenes investigadores, acción para la iniciación de la actividad investigadora que se enmarca en el plan propio de investigación de la Universidad de La Laguna 2022.
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