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Resumen

El gofio es un alimento que ha estado presente en los hogares canarios, Debido a su
elaboracion tradicional cuenta con una IGP (Indicacion Geografica Protegida) y con una

denominacién de origen “Gofio Canario”.

Posee gran valor nutricional por su riqueza en minerales, fibras, vitaminas e hidratos de
carbono. Tradicionalmente consumido acompafiando a la leche, los potajes o las sopas,
actualmente destaca por la innovacién de las recetas elaboradas con €l y que diversifican
Sus usos y captan nuevos consumidores. También ha logrado internacionalizarse, y tras
varios convenios con la ONU ha sido seleccionado para el catadlogo de alimentos del
Programa Mundial de Alimentos de las Naciones Unidas. Sin embrago, tanto la poblacion
canaria como los turistas nacionales e internacionales que visitan nuestra region
desconocen muchos aspectos relacionados con la historia, la etnografia y la calidad de
este insumo cultural de Canarias. Este trabajo trata de valorizar este bien cultural y
expandir su conocimiento y su consumo apostando por la divulgacion educativa dirigida

a diversos sectores.

Palabras clave: Gofio; Molinos; Canarias
Abstract

Gofio is a food that has been present in Canarian homes, because of its traditional
preparation it has a PGI (Protected Geographical Indication) and a denomination of origin

"Gofio Canario".

It has great nutritional value due to its richness in minerals, fibers, vitamins and
carbohydrates. Traditionally consumed with milk, stews or soups, it currently stands out
for the innovation of the recipes made with it and which diversify its uses and attract new
consumers. It has also managed to become international, and after several agreements
with the UN it has been selected for the food catalogue of the United Nations World Food
Program. However, both the Canarian population and the national and international
tourists who visit our region are unaware of many aspects related to the history,
ethnography and quality of this cultural input from the Canary Islands. This work tries to
value this cultural asset and expand its knowledge and consumption, betting on

educational dissemination aimed at various sectors.






1. Introduccion

El archipiélago canario cuenta con una poblacion de 2.177.701 habitantes y esta formado
por ocho islas, cuatro occidentales pertenecientes a la provincia de Santa Cruz de Tenerife
(El Hierro, La Palma, La Gomera y Tenerife) y cuatro islas son orientales que pertenecen
a la provincial de Las Palmas de Gran Canaria (Gran Canaria, Lanzarote, Fuerteventura
y la Graciosa). Se encuentra situado al noreste de Africa cerca de la costa de Marruecos
y el norte del Sdhara Occidental y cuenta con una sede del banco Mundial de Alimentos
de la ONU ubicado en la isla de Gran Canaria. [1, 2].

Los cereales, maiz (Zea mays), arroz (Oryza sativa), trigo (Triticum spp.), cebada
(Hordeum vulgare), sorgo (Sorghum bicolor), avena (Avena sativa), centeno (Secale
cereale), entre otros, son alimentos basicos de la dieta [3]. El gofio se elabora a partir de
diferentes cereales como el trigo, el maiz, el arroz, o incluso mezcla de ellos, aunque
también se pueden utilizar cereales integrales como la cebada, el centeno o las legumbres.
Su elaboracién requiere de la molienda de cereales tostados y molidos, a los que en

ocasiones se le adiciona sal [4].

El gofio ha sido un alimento béasico en la dieta de los aborigenes canarios desde la
Conquista por los espafioles, y su consumo ha jugado un papel fundamental en la
alimentacion de la poblacion de las Islas Canarias. A pesar de haber permanecido con el
paso de los afios, su consumo muestra una tendencia decreciente debido a la incorporacion

y oferta de multiples alimentos procesados derivados de los cereales [5].

El gofio cuenta con Indicacion Geografica Protegida (IGP) [6] (Figura 1) que es un sello
de calidad diferenciada que certifica que ha sido elaborado en Canarias, de manera
tradicional. El Gobierno ha aprobado la denominacion de origen “Gofio Canario”, segiin
el Reglamento de la CEE 2081/92, sobre las denominaciones de origen e indicaciones

geograficas para productos agricolas y alimentos [7].



Figura 1. Sellos de calidad: a) Indicacién Geogréafica Protegida (IGP); b) Denominacién de Origen Protegida (DOP);
c) Especialidad Tradicional Garantizada (ETG); d) Produccion Ecolégica

1.1. Justificacion
Este TFM se asocia a un convenio de colaboracion entre la Universidad de La Laguna y
la empresa Tiendas y Museos Canarios S.L. propietaria del molino de la Casa Lercaro: El
Molino “El Hoyo”. Esta colaboracion universidad empresa pretende la innovacion y
transferencia del conocimiento sobre el gofio y sus molinos mediante la valorizacion, de
la etnografia, calidad y seguridad de este alimento tradicional en el contexto gastronémico

y nutricional.

2. Objetivos

General
Valorizacion del gofio como producto tradicional canario.
Secundarios

1. Destacar la historia del gofio y sus molinos elaborando un mapeo de los molinos
actuales y ejemplarizando un molino histérico.

Difundir su proceso de elaboracidn tradicional.

Defender su calidad, valor nutricional y seguridad.

Revisar su consumo y usos gastronémicos.

Mostrar la relevancia de la internacionalizacion del gofio como estrategia.

© ok~ w N

Elaborar materiales divulgativos para favorecer el conocimiento sobre el gofio

considerando la diversidad de la poblacion a impactar (poblacion local y turista).

3. Métodos.

Este trabajo consta de una etapa inicial de revision mediante basqueda bibliogréfica, tanto
en espafiol como en inglés sobre el gofio, su elaboracion, valor nutricional, toxicidad u

otra informacion de interés.



Bases de datos consultadas: Google Scholar, Pubmed, Scopus, Dialnet (Tabla 1). Asi
mismo se ha recogido informacion de diferentes paginas webs relacionadas con el tema,

asi como tesis doctorales y normativa comunitaria y nacional.

Bases de Articulos Articulos Articulos
Palabras clave )
datos encontrados leidos  seleccionados
Gofio in canary 768 30 3
Gofio AND international interest 413 25 1
Gofio mills AND map 140 5 1
Types OF gofio 486 17 2
Nutritional value AND gofio 148 13 2
Google ] )
Gofio AND elaboration 224 16 2
Scholar )
Gofio AND ONU 213 19 1
Gofio AND emigration 318 14 0
Mycotoxin AND gofio 58 3 1
Aflatoxin AND cereal gofio 45 2 2
Recetas gofio 297 7 1
Cereal canary island 1048 37 2
Internalization OF gofio 2 2 0
Pubmed ) )
Mycotoxin AND gofio 2 2 1
Toxicity AND gofio 3 3 2
Gofio AND consumption 6 6 0
Scopus Gofio AND Canary island 8 8 1
Nutritional AND gofio 4 4 2
Dialnet Cereal AND gofio 24 6 1
Molienda AND gofio 3 1 1

Tabla 1. Busqueda bibliografica para la elaboracién del trabajo.
Los criterios de inclusion de los articulos seleccionados fueron:

- Idioma Espafiol e Inglés
- Temporalidad: 2015-2023 aunque en algunos se tuvo que ampliar a todo el rango.

- Palabras clave mencionadas en la tabla

El principal criterio de exclusion fue que los articulos no se ajustasen a los criterios de
inclusion descritos o que la informacion encontrada en los articulos no estuviera

relacionada con los objetivos del trabajo.



4. Resultados y discusion

4.1. El gofio, producto tradicional
El gofio se comercializa en distintos formatos en base al cereal del que se obtiene, asi
como en funcion de los diferentes tuestes y aromas. Los de mayor consumo son el gofio
de trigo 0 maiz, o incluso la mezcla de ellos [8, 9, 10] (Figura 2, Tabla 2 y 3).
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Figura 2. Tipos de cereales utilizados para la elaboracién de distintos tipos de gofio. a) trigo; b) millo; c) avena; d)
espelta; e) cebada; f) altramuces; g) arroz; h) garbanzos; i) centeno; j) platanos. (Imagenes extraidas de Google

imagen).

Tabla 1. Tipos de gofio segln los cereales utilizados

Tipos de gofio Descripcion
Gofio de trigo El méas consumido.
Gofio de millo El millo suele proceder de Africa, E.E.U.U o

Argentina fundamentalmente.

Gofio de avena

Gofio de espelta

Gofio de cebada Tipo de gofio mas antiguo. Hoy en dia no es
muy consumido a no ser que esté mezclado
con otros cereales

Gofio de centeno Menos frecuente

Gofio de multicereales
Gofio de altramuces

Gofio de arroz



Gofio de garbanzo Suele usarse combinado con otros cereales.
Gofio de platanos No esta hecho a partir de cereales.
En la postguerra solian secarse los platanos al
sol, para posteriormente tostarlos y molerlos
con otros cereales y elaborar el gofio de

platano, aportandole un sabor caracteristico.

4.2. Elaboracién del gofio
La elaboracion del gofio se ha ido modificando debido a los avances tecnoldgicos, sin
embargo, el principio basico de la elaboracion esta basado en el tueste del cereal, y se

sigue manteniendo la molturacion en los molinos de piedra [11].

La elaboracion del gofio (Figura 3) consta de varias fases: recepcion de las materias
primas, almacenamiento de estas, limpieza, tueste, enfriamiento, molturacion,

almacenamiento del gofio y expedicion.
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Figura 3. Esquema del proceso de elaboracion del gofio. (Imagenes extraidas de Google imagen. Esquema de

elaboracidn propia)



Tabla 2. Tipos de tuestes utilizados para la elaboracién del gofio

Tueste Descripcion

Ligero Maés consumido por la poblacién
Medio

Fuerte Presenta sabor intenso

El papel del molinero es fundamental en el proceso de elaboracion del gofio [12]. Cada
familia o empresa sigue una elaboracion diferente y personal con maquinas disefiadas
particularmente y, no estandarizadas. Asi, tiene caracteristicas Unicas y produce gofios
con caracteristicas diferenciadas. Ademas, suelen estar controlados de forma manual lo

que lo confiere una caracteristica Unica adicional a cada uno de ellos y sus productos.

4.3. Perfil Sensorial del gofio
El perfil sensorial es una de las caracteristicas mas importantes y relevantes de este
alimento. Los atributos estaran definidos por la elaboracion del producto y condicionados
por el molinero quien ajusta el tipo de tueste, los cereales, el proceso de limpieza,

molturacion y almacenamiento.
El perfil sensorial se construye a partir de los 4 sentidos:

- El aspecto visual vendra definido por el tipo de cereal utilizado y por el tipo de
tueste, el cual influird en la intensidad del color. EI gofio de millo presenta una
coloracién amarilla intensa, mientras que el gofio de trigo presenta coloracion
blanca-beige. Ademas, el tamafio del grano dependera del grado de extraccion que

utilice el molinero, dando lugar a una textura mas fina o gruesa (Figura 4).
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Figura 4. Colores del gofio. (Imagen extraida de la Tesis Doctoral de José Maria Caballero Mesa, titulado “Estudio

toxicoldgico, higiénico-sanitario y nutricional del gofio canario” [13]).



- El olor del gofio es uno de los parametros mas delicados durante la degustacion
del gofio y, depende de la intensidad, calidad, originalidad del olor y del caracter
siendo un medio eficaz de memorizacion de las sensaciones olfativas del gofio.

- El tacto es un parametro importante para los molineros, y a su vez juega un papel
fundamental en la boca. Un gofio elaborado a partir de trigo tiene un tacto suave
y fino. El gofio de millo tiene un tacto méas grueso.

- Al entrar en contacto con las papilas gustativas, se perciben una serie de
sensaciones a las que se denomina gusto. Entre ellas se puede destacar el dulzor,

la acidez, el salado, el amargor, la adhesividad, la finura y el tostado.

4.4. Valor nutricional del gofio y beneficios sobre la salud
El gofio se elabora a partir de diferentes cereales, lo que lo convierte en un alimento
nutricionalmente interesante (Tabla 4) que destaca por la riqueza mineral [14, 15].
Ademas, es un alimento rico en fibra e hidratos de carbono, mostrando un alto contenido

en vitaminas B1, B2, B3, vitaminaC y D.

Tabla 3. Caracteristicas nutricionales generales del gofio.

Compuestos Contenido en 100 g
Humedad 3,87
Proteinas 10,23

AzUcares totales 0,86
Almidon 81,3
Cenizas 2,07

Fibra dietética 11,78
Grasa 2,74

Acido palmitico 13,48

Acido miristico 0,21

Acido oleico 22,43

Acido estearico 1,44

Acido linoleico 58,66

Acidos (linolénico + eicosanoico) 3,80
Sodio 0,38

Potasio 0,36

Hierro 3,40

Zinc 1,84

Magnesio 0,11



Calcio 33,34
Cobre <2
Fosforo 170

En cuanto a los diferentes minerales presentes destacan tanto los microelementos (Fe, Zn,
Mn, o Cu) como los macroelementos (Na, K, Cay Mg), y su presencia dependera de los
cereales con los que se elabore. Sin embargo, el porcentaje de sodio se puede ver
influenciado por la adicién de sal marina en el proceso de elaboracion. Varios estudios
concluyen que este alimento se deberia incluir en la dieta diaria ya que contribuye a los

requerimientos nutricionales de algunos microelementos [16,17].

El papel cardioprotector del gofio ha sido estudiado. Un consumo regular de gofio se
asocia con una disminucion del riesgo coronario en pacientes de edad avanzada [18],

obesos y diabéticos tipo 2 [19].

Estas propiedades pueden estar ligadas a su alto contenido en Omega 6 que permite una
regulacion del colesterol, evitando numerosas enfermedades cardiovasculares. Asi
mismo, este alimento es ideal para su consumo después de hacer ejercicio fisico ya que
estabiliza los procesos de inflamacion, y su contenido cal6rico es bajo, aproximadamente
380 kcal/100 g de producto [20].

4.5. La seguridad del gofio: posibles peligros y riesgos

alimentarios
El gofio es un alimento no perecedero. No se ha detectado la presencia de grupos
microbianos debido al tratamiento térmico durante su elaboracién [21]. Los parametros
de calidad que mas influencia tienen son el pH y la actividad de agua (aw). En el caso del

gofio, presenta un pH entre 5,98 — 5,69, lo cual le confiere una alta resistencia.

Algunos peligros alimentarios del gofio podrian derivarse de la presencia de metales
como aluminio, cadmio, plomo, niquel, estroncio y cromo procedentes de la
contaminacion ambiental o de las actividades antropogénicas sobre los cultivos [22]. Sin
embargo, los niveles hasta ahora observados de estos contaminantes no superan los

limites establecidos por la legislacion y no suponen un riesgo para el consumidor habitual.

Aunque existe un gran nimero de estudios sobre la presencia de micotoxinas en alimentos

basados en cereales, y los riesgos que estas conllevan, no existe ningun estudio especifico



para el gofio [23, 24]. La presencia de micotoxinas [25, 26] ha sido observada en muestras
ecoldgicas ya que se favorece la exposicion de los granos del cereal a la colonizacion de
hongos y a la produccion de micotoxinas [27]. De hecho, los productos a base de trigo,
cereal mas consumido a nivel mundial, son una de las principales fuentes de micotoxinas
en la dieta humana y animal. Estudios de vigilancia han indicado que la contaminacion

por micotoxinas es un problema mundial [28].

La presencia de acrilamida derivada del tueste del cereal a altas temperaturas también ha
generado preocupacion entre los productores y los reguladores del riesgo [29]. Sin

embargo, no existe limite maximo de este contaminante para este producto tradicional.

4.6. Los molinos de gofio
Se conoce la existencia de los molinos desde hace méas de 70 afios si bien su sostenibilidad
se ha visto influenciada por los retos econdmicos y la necesidad de adaptacion a las
nuevas tecnologias. La mayoria de ellos, son pequefias fabricas familiares, donde los
propietarios son personas mayores con escasa formacion por lo que la innovacion y uso
de nuevas tecnologias es tan complicada como la apuesta por el marketing y la apertura

de nuevos mercados [30].

La localizacion de los molinos hidraulicos en Canarias se asocia con las fuentes de agua
y la orografia. En Canarias, los asentamientos o nucleos poblacionales se agrupaban en
zonas con abundancia de agua, concretamente en el norte de las islas. El paisaje se vio
modificado, por la necesidad de reconducir el agua de los manantiales hacia las zonas de
cultivo. Asi mismo, los molinos fueron introducidos en estas rutas hidraulicas, que
mayoritariamente atravesaban los pueblos, modificando o condicionando el desarrollo de

los mismos [31].

A continuacion, se muestra un mapeo de los molinos de Gofio actuales en las islas (Figura
5, Tabla 5):



Figura 5. Distribucion de los molinos de gofio que se encuentran activos en las islas actualmente. (Esquema de

elaboracion propia).

Tabla 5. Lista de molinos de gofio que se encuentran activos actualmente.

Tenerife

Gran Canaria

Molino de Gofio Granadilla

Molino de Gofio La Salud SL
Molino de Gofio La escalona (Villaflor)

Molino de Gofio de Icod de los Vinos
Molino de Gofio Los Realejos

Molino de Gofio de La Maquina (La
Orotava)

Molino de Gofio de Agua Garcia
Molino de Gofio de Tejina
Molino de Gofio Las Mercedes
Molino de Gofio La Molineta (La
Laguna)

Molino de Gofio de Santa Lucia de
Tirajana
Molino de Gofio de Telde
Molino de Gofio de San Mateo
Molino de Gofio de Buen Lugar
Molino de Gofio de San Pedro (La
Atalaya, Guia)
Molino de Gofio La Pifia (Las Palmas
de G.C)
Molineria de Rojas (Galdar)

Isla de Fuerteventura

Isla de La Gomera

Museo activo del Gofio de Tetir

Molino de Gofio Gomero (Hermigua)

Molino de Gofio Imendi (San Sebastian)

Isla de La Palma

Isla del Hierro

Molino de Gofio Las Brefias
Molino de Gofio El Guanche
Molino de Gofio NAyPE

Molino de Gofio Abuelo Pancho
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El municipio de La Orotava se caracteriza por poseer un gran desnivel en los terrenos y
por la presencia de multiples barrancos que se cruzan entre si. Ademas, debido a los
vientos alisios, este municipio se ve favorecido por las lluvias, dando lugar a la formacion
de manantiales naturales de agua. Debido a la inclinacion del terreno, el agua fue
aprovechada y se distribuyo por todo el pueblo, desde el Camino de la Sierra, hasta la
trasera de la Casa de Lercaro, formandose asi la ruta de los molinos hidraulicos en La
Orotava (Figura 6), abarcando un aserradero y trece molinos. En la actualidad solo quedan

activos dos molinos, movidos por la electricidad, pero se conservan 10 [32].

Figura 6. Ruta de los molinos de la Orotava. (Imagenes extraidas de FUNDORO) [33].
4.7. Ejemplarizando un molino: El Molino de la Casa Lercaro:
El Molino “El Hoyo”.

El municipio de La Orotava ocupa uno de los territorios més extensos de la isla de
Tenerife y cuenta con un conjunto Historico-Artistico incluido en el Inventario de
Proteccion del Patrimonio Cultural Europeo como Conjunto Monumental. Es conocido
como la capital cultural del norte de la isla y se ha sumado al movimiento promovido por
la Red Internacional Cittaslow con el fin de implicarse en el desarrollo local de forma

sostenible.

En este municipio se encuentra un Conjunto Histdrico de la Casa de Los Balcones y sus
admirables valores artisticos, historicos y artesanales. Este se compone de tres inmuebles
historicos de gran valor artistico, que retnen la historia de los siglos XVI1y XVII, con una

arquitectura tipicamente canaria y exquisita gastronomia. Estas son:
- La Casa de los Balcones o Casa Fonseca

- La Casa Lercaro o Casa Ponte Fonte
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- La Casa de Artesania Eladia Machado o Casa Molina

El molino de la Casa Lercaro era llamado La Casa Ponte Fonte, debido al matrimonio
Jeronimo Ponte Fonte y Catalina Grimaldi los que la edificaron. Por ella pasaba un canal
que transportaba el agua del municipio (Figura 7), por lo que el molino era movido por la
energia del agua, y el resto que no se utilizaba, era empleada en la fabrica de curtidos que

también pertenecia a la familia.

Figura 7.a) Imagen antigua del canal del agua del molino de Casa Lercaro. Extraida del documento “Ruta de cultura
cientifica de la Orotava” de Sanchez [34]. b) Imagen actual de la parte del canal de agua. Imagen extraida de Google

imagen.

4.8. Usos gastronomicos del gofio: innovacion y diversificacion
La forma habitual de consumo suele ser mezclado con agua o leche en el desayuno o
espolvoreado sobre otros alimentos como el pescado, carnes, caldos, guisos, etc [35]. Sin
embargo, las variedades de recetas a elaborar son multiples (Figura 8). Algunos de los

alimentos mas tradicionales son:

- Pella de gofio: masa compacta elaborada con agua, gofio, sal, azlcar y aceite
amasados uniformemente. Existen diversas variedades de la pella de gofio, bien
sea por la adicién de platano, frutos secos o miel. Este plato suele acompariarse
con mojo y sancocho, el cual es consumido en comidas familiares.

- Escaldon de gofio: se elabora haciendo uso del caldo de pescado o de carne, se le
adiciona gofio, y por encima se le suele adicionar cebolla roja, a modo de

decoracion o para el uso de esta en forma de cuchara como acompafante.

12



- Mouse de gofio: los ingredientes que se suelen utilizar para su elaboracion son la

nata, yemas de huevo, azlcar o gelatina.

Ademas, existen otras recetas como son el pan de gofio, bufiuelos de gofio, rapaduras de
gofio, batidos, turrén de gofio, bolitas de gofio y coco, tortitas de gofio, tartaletas de gofio
rellenas, niguiri de gofio con perla de mojo picon, entre otras [36].

Figura 8. Recetas elaboradas a partir del gofio. a) pella de gofio; b) bufiuelos de gofio; c) helado de gofio; d) escaldén
de gofio; e) niguiri de gofio con perla de mojo picon; f) mouse de gofio; g) panecillos de gofio y queso; h) turrén de
gofio. (Imagenes extraidas de Google imagen).

4.9. Lainternacionalizacion del gofio. El papel de la ONU.
Actualmente, el gofio no es consumido solo en Canarias, sino también en paises de
América del sur, en el sur de Estados Unidos, y esta teniendo una gran aceptacion en

paises africanos, debido a su alto valor nutricional y a su bajo coste.

En cuanto a su exportacion, existen convenios con la ONU. Asi, en el afio 2022 se
exportaron 1000 toneladas de gofio para combatir el hambre en Africa. La exportacion
de este alimento puede jugar un papel fundamental en términos de ayuda humanitaria. En
el afio 2021, el Cabildo de Gran Canaria don6 1200 toneladas de gofio para ayudar a los
refugiados saharauis, a través de un proyecto en colaboracién con el Programa Mundial
de Alimentos de las Naciones Unidas. Ciertamente, el gofio, debido a sus caracteristicas
y valor nutricional, ha comenzado a ser protagonista en la lucha contra la desnutricion en

paises en vias de desarrollo.
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4.10. Materiales Divulgativos

Se han elaborado cinco materiales divulgativos con el objetivo de dar a conocer la historia
del gofio en espafiol y en inglés (ANEXO 1, 2,34y 5).

ANEXO 1: la infografia “El gofio en Canarias” tiene como objetivo contar la historia del

gofio en canarias, desde los aborigenes hasta la actualidad, asi como su

internacionalizacion. Va dirigido a los jovenes.

ANEXO 2: el pdster “El gofio y sus molinos” tiene como objetivo conocer la distribucion

de diferentes molinos. Va dirigido a joévenes y adultos.

ANEXO 3: el triptico “Recetas elaboradas con gofio”, es un material donde se dan a

conocer diferentes recetas, asi como platos tipicos y novedosos utilizando el gofio como

elemento principal o como acompafante. Va dirigido a jévenes y mayores,

ANEXO 4: el poster “Molino “El Hoyo”: Un molino histdrico” es un elemento que va

dirigido a todo el pablico y tiene como objetivo conocer La Casa de los Balcones, con los
diferentes inmuebles histdricos que la componen. Entre ellos se destaca La Casa Lercaro,

formando parte de la ruta de los molinos de La Orotava.

ANEXO 5: el triptico “Curiosidades sobre el gofio”, tiene como objetivo captar la

atencion de los mas pequefios, informando sobre la importancia del gofio.

5. Conclusiones

El gofio es un alimento nutritivo que ha tenido un papel importante en la historia
gastrondmica y social de Canarias. Es un bien cultural que debe de ser valorizado interna
y externamente y por ello deben disefiarse campafias de comunicacion y divulgacion que
fomenten su conocimiento y proporcionen su consumo. Su internalizacion debe de
apoyarse y divulgarse pues sin duda su valor nutricional y su seguridad han sido
demostrados. Los materiales divulgativos elaborados buscan valorizar este patrimonio
gastrondmico y culturas mediante mensajes sencillos y adaptados a distintos publicos al
tiempo que avanzar en la colaboracion universidad empresa en lo relativo a la ruta de los

molinos de gofio como atractivo turistico.
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7. ANEXO 1.

ALIMENTO ABORIGEN

PREHISPANICO El gofio era la columna
vertebral de la alimentacién

aborigen.
En Tenerife se le denominaba
"ahoren".
En el resto de las islas era
conocido como gofio.
- &

COLONIZADORES

INCLUSION \

Los colonizadores de Ias\
islas no tardaron en S,
incorporar el gofio a su
dieta, debido al alto valor

nutricional. EXPORTACION

,” EMIGRACION
7’

L Los emigrantes
27 canarios llevaron
) 7 consigo el gofio a
paises como
= Venezuela, Cuba o
TRADICION Puerto Rico donde a
Actualmente es el alimento dia de hoy se sigue
mas tradicional del elaborando y
archipiélago. consumiendo.

Es ingrediente de multiples waume
platos tipicos.

INTERNACIONALIZACION

La ONU ha comprado
mil toneladas de

gofio para

incorporarlas al CALIDAD E IDENTIDAD
programa de

alimentos para IGP

combatir el hambre Indicacién geogréfica Protegida.
Fue aprobado en el Reglamento
de la CEE 2081/92 como
denominacién de origen “Gofio
Canario”.
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s THE COFIO IN
CANARY ISLANDS

=
ABORIGINAL FOOD
The gofio was the backbone of
the aboriginal diet.
In Tenerife it was called
"ahoren".
In the rest of the islands it was

known as gofio.

M

COLONIZERS

INCLUSION '\

The settlers of the islands %

did not take long to R
incorporate gofio into their \\
diet, due to its high \\
nutritional value. \\‘ EXPORT
,” EMIGRATION
,/, Canarian emigrants
»7 brought gofio with
s~ them to countries like
Venezuela, Cuba or
Puerto Rico where it
TRADITION is still made and
Currently it is the most consumed today.
traditional food of the
archipelago.

It is an ingredient in multiple
typical dishes.

INTERNACIONALIZACION

The ONU has bought
a thousand tons of
gofio to incorporate
them into the food

program to fight QUALITY AND IDENTITY
hunger in Africa.

PGI

Protected Geographical
Indication. It was approved in the
EEC Regulation 2081/92 as
denomination of origin "Gofio
Canario”.
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8. ANEXO 2.

| Tenerife - 10 molinos de gofio
Gran Canaria - 7 molinos de gofio

La Palma - 3 molinos de gofio

La Gomera - 2 molinos de gofio

El Hierro, Fuerteventura - 1 molino de gofio
Lanzarote - 0 molinos de gofio

Modalidades de
consumo
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| Tenerife - 10 gofio mils
Gran Canaria - 7 gofio mills

La Palma - 3 gofio mills
La Gomera - 2 gofio mills

El Hierro, Fuerteventura - 1 gofio mills
Lanzarote - 0 gofio mills

. Patterns of
consumptio
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9. ANEXO 3.

Turrén de gofio

Niguiri de gofio
con perla de
mojo picén

| —

Recetas elaboradas i feamins
con gofio

Grupo interuniversitario
de toxicologia ambiental

El gofio es un alimento que ha
sido consumido desde los
aborigenes canarios y que se
sigue consumiendo hoy en dia,
estando muy presente en los
hogares canarios.

Con el paso de los anos se ha
incrementado el numero de
recetas que se pueden elaborar
con este producto.

Hogares
canarios

23



| —

Recipes made with e
gofio

Grupo interuniversitario
de toxicologia ambiental

Gofio is a food that has been
consumed since the Canarian
aborigines and is still consumed
today, being very present in
Canarian homes.

Over the years, the number of
recipes that can be prepared
with this product has increased.

Canarian homes

Gofio niguiri
th mojo picon
pearl Gofio mousse

Gofio nougat

Entrant Main courses

Desserts Drinks
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10. ANEXO 4.

Grupo interuniversitario
de toxicologia ambiental
y seguridad de los
alimentos y medicamentos

La Casa de los Balcones es uno de los conjuntos histéricos mas
importantes en términos turisticos con mas de 7 décadas de
antigliedad.

Se compone de tres inmuebles histéricos de gran valor artistico:
-La Casa de los Balcones o Casa Fonseca

-La Casa Lercaro o Casa Ponte Fonte

-La Casa de Artesania Eladia Machado o Casa Molina

CAeD SNl
El Molino de la Casa Lercaro:
El Molino "El Hoyo" [1]

Era costumbre que el molinero
habitara en el molino haciendo de
éste su casa.

Las fotos 1-3 muestran la estética
y e instrumentos tradicionalmente
presentes.

La elaboracion del gofio consta de varias etapas:
« Recepcion de materias primas
« Almacenamiento
« Limpieza del cereal crudo
« Tostado
« Enfriamiento
« Limpieza del cereal tostado
« Molturacién
« Expedicién

Tostado del cereal: tradicionalmente se usaban tostadores de
barro, si bien en la actualidad algunos productores optan por
tostadores industriales.

Molturacion del cereal tostado: se han utilizado diferentes
tipos de molinos a lo largo de la historia. Inicialmente eran
molinos hidraulicos de viento o de agua y, actualmente, se
utilizan molinos eléctricos.

En colaboracion con la empresa Tiendas y Museos Canarios S.L.
Bibliografia:

[1] Imagen del Fundacién Canaria Orotava de Historia de la Ciencia.
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Grupo interuniversitario
de toxicologia ambiental
y seguridad de los
alimentos y medicamentos

The House of the Balconies is one of the most important
historical complexes in terms of tourism with more than 7
decades old.

It consists of three historical buildings of great artistic value:
-The House of the Balconies or Casa Fonseca

-The Lercaro House or Ponte Fonte House

-The Eladia Machado Crafts House or Casa Molina

The Mill of Casa Lercaro:
The Mill "El Hoyo" [1]

It was typically for the miller to
live in the mill making it his
home.

Photos 1-3 show the aesthetics
and instruments traditionally
present.

The elaboration of gofio consists of several
stages:

« Reception of raw materials

- Storage

« Raw grain cleaning

« Toasted

« Cooling

« Toasted cereal cleaning

« grinding

« Expedition

Toasting the cereal: traditionally clay toasters were used,
although some producers now opt for industrial toasters.

Grinding of toasted cereal: different types of mills have
been used throughout history. Initially they were hydraulic
wind or water mills and, currently, electric mills are used.

In collaboration with the company Tiendas y Museos Canarios S.L.
Bibliography:
[1] Image of the Orotava Canary Islands Foundation for the History of Science.
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11. ANEXOS5.
W

1.VALOR NUTRICIONAL

El gofio es un alimento que
contiene una gran cantidad
de energia y ademas es rico
en fibra y vitaminas

2. ;SABES COMO SE
HACE EL GOFI0?

3.TIPOS DE GOFIO

Existen diferentes tipos de gofio,
dependiendo el cereal que e utilice.
El mas comin es el de trigo o el de
millo, pero hay otros tipos como
son el de arroz o el de platano

o0
() L)

" 4.MOLINOS DE GOFIO

En la actualidad, canarias
cuenta con 25 molinos de
gofio activos, repartidos por
las diferentes islas, siendo
Lanzarote la Unica isla sin
molinos

5. INTERNACIONALIZACION

¢Sabias que el gofio se ha utilizado
para combatir el hambre en Africa?
Gracias a una colaboracién entre la
ONU y Canarias, se exportaron en
2022, mil toneladas de gofio.
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1.NUTRITIONAL VALUE

Gofio is a food that contains
large amount of energy and
is also rich in fiber and
vitamins.

2.00 YOU KNOW HOW
GOFIO IS MADE?

3. TYPES OF GOFIO

There are different types of gofio,
depending on the cereal that is
used.
The most commmon is wheat or mille,
but there are other types such as
rice or banana. o%
0% .
Q°
A
0o " 4 GOFIO MILLS
Currently, the Canary Islands
have 25 active gofio mills,
spread over the different
islands, Lanzarote being the
only island without mills.

»

0.INTERNATIONALIZATION

Did you know that gofio has been
used to fight hunger in Africa?
Thanks to a collaboration between
the UN and the Canary Islands, a
thousand tons of gofio were
exported in 2022.
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