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Las PAPAS ANTIGUAS DE TENERIFE

Introduccion al cultivo y princ

ales variedades

PROLOGO

Tenemos en nuestras manos un trabajo que reco-
ge y analiza en pocas lineas una cultura, una manera
de entender el campo y la naturaleza, de una fortaleza
que ha resistido en tiempos dificiles; unos tiempos en
los que el mundo rural ha sufrido un duro desman-
telamiento, quedando en muchos casos los cultivos
de secano reducidos a una minima parte de lo que
fueron en el pasado. Es en estas circunstancias donde
las papas han asumido un papel simbolico; son una
parte fundamental e indisoluble de la cultura islefia.

Domingo Rios nos muestra un estudio detallado
por comarcas, variedades y vinculos con la cultura an-
dina en ese tejer y destejer de nuestros emigrantes; en
la que los aspectos culinarios, agricola, y en general
culturales han arraigado en la isla. En cada localidad
las papas son parte de cada familia y de cada caserio;
las semillas de cada variedad son bienes casi patrimo-

niales, mucho mas que un cultivo; son elementos de
artesania profundamente enraizados en las costum-
bres y tradiciones.

Domingo también hace un recorrido espacial
analizando las caracteristicas morfologicas, desde el
color, pasando por las texturas, y llegando hasta las
épocas de siembra marcadas por la tradiciéon. Las pa-
pas bonitas son las papas del alisio, de las medianias
de secano, que suponen més del 80% del total ca-
nario. Hablar de las papas de color en Canarias es
hablar del norte de Tenerife, pues sélo en Lanzarote
y La Palma quedan todavia algunos cultivos aislados
de las papas andinas.

La Asociacion de Papas Antiguas de Canarias y
el Cabildo de Tenerife han realizado un esfuerzo en
la consecucion de la denominacién de origen que el
trabajo de Domingo avala. Es un merecido reconoci-
miento de nuestro patrimonio en una sociedad que
ha devaluado lo rural, tanto en lo cultural como en
lo econémico.



Esta es una cultura de ida y vuelta entre Cana-
rias y América: por el namero de variedades; por los
sistemas de mantener las semillas intercambiando
entre zonas de manera horizontal o vertical; por el
juego del cultivo a tres hojas para mantener la fertili-
dad del suelo (cereal, legumbres y papas); y también
por el cultivo entre rozas o asociados permanente-
mente con zonas boscosas (castaino, monteverde,...).
Las papas andinas son idéneas para el duro invierno
en las medianias ya que estidn varios meses sin grelar;
también son variedades rusticas, en las que cada pie
tiene numerosos brotes, con una mayor capacidad
de supervivencia ante el viento y la sequia.

Las papas de color son parte de las sefas de iden-
tidad de nuestra cocina, son una referencia que le da
personalidad al norte de Tenerife. Un plato de pa-
pas de color arrugadas y un vino de la tierra son par-
te de nuestras sefias de identidad, son parte de los
archivos vivos de nuestros emigrantes. No son solo
un plato, son un encuentro con nuestra historia y

nuestra cultura, son parte de nuestros antepasados
que pervive en las medianias.

Este libro es también un encuentro entre el ayer
y el mafiana. Domingo le pone letra de imprenta
a numerosos olvidos de la historia reciente de esta
tierra. Seguro que continuard rescatando sabiduria
popular del rico pozo del mundo rural. Enhorabue-
na y Gracias.

Wladimiro Rodriguez Brito
Profesor de Geografia de la ULL
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LA PAPA

La papa de Canarias es uno de los alimentos mas
emblematicos de nuestra cultura. Forma parte de mul-
titud de platos, considerandola casi un acompanante
diario de las diferentes comidas de los islefios, ya sea
frita, guisada o “arrugada”’, esta tltima es la forma mas
tradicional de consumo entre los tinerfefios.

Durante siglos, los agricultores canarios han con-
servado un grupo de variedades antiguas de un gran
valor patrimonial, social y culinario, especialmente en
la isla de Tenerife. La importancia de estas variedades
de papas de Tenerife en nuestra agricultura es enorme,
pues se trata del cultivo de variedades antiguas con ma-
yor superficie en Canarias, unas 1.000 has (Rios et al.,
1999). Sin embargo, estas variedades comienzan a estar
en peligro de extincion, basicamente porque también

lo estd el cultivo de la papa, después de que en los ul-
timos afios se haya producido el ataque de la plaga co-
nocida como “polilla Guatemalteca”, ademas de otras
nuevas enfermedades. Por ello, el Cabildo Insular de
Tenerife, a través del Centro de Conservacion de la
Biodiversidad Agricola de Tenerife, ha realizado en los
ultimos aios y en la mayor parte de las zonas producto-
ras, la recoleccion de mas de 120 tipos de papas.

La palabra “papa” proviene del quechua y del yun-
ga, es decir, de las lenguas que se hablaban y atn hoy
se hablan en la zona andina. Como describen Rios et
al. (1999), en la Espafia continental es normal el uso
de la palabra “patata”, mientras que en toda Sudamé-
rica, Centroamérica, Canarias e incluso en algunas zo-
nas del sur de la peninsula se utiliza mayoritariamente
“papa”, ya que en las primeras introducciones en la Es-
pana peninsular fue conocida con el nombre de “papa
del Pert”, “papa americana” o simplemente “papa”.

! Se entiende por arrugado el cocinado de las papas con piel con una cantidad importante de sal.
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Francisco Lopez de Gomara en 1552, en su “Histo-
ria General de Las Indias” cita por primera vez la pala-
bra “papa” cuando hace una descripcion de las zonas
andinas del Peru:

“Los hombres viven en este valle desde hace cientos de
afos y comen maiz y raices parecidas a las turmas de
tierra a las que llaman papas”.

Para el filologo Régulo Pérez (1973) el uso de la
palabra patata se produciria por una confusién en la
voz que designaba al boniato o batata (palabra proce-
dente de los indios Arawac de la zona del Caribe), ya
que “la fluctuaciéon entre los fonemas iniciales *b” y
‘p’ es un fendmeno conocido en dialectologia hispa-
nica”. La batata era conocida antes que la papa. Fue
Cristobal Colon quien la introdujo en Espafia antes
de 1516, desde donde se difundio a otros paises de Eu-
ropa. Durante varios siglos se uso tanto batata como
patata para designar a la raiz dulce, y cuando las papas

llegaron a Europa, debido a su semejanza, le dieron el
mismo nombre. En Espafia se asento definitivamente
la palabra “patata”, mientras que en Portugal todavia
se denomina a la papa como “batata” y a la batata
como “batata dulce”; y en Francia atin se conservan los
nombres de “patate” para la batata y de “pommes de
terre” para la papa. Segiin Doyle (1797), en la Espana
peninsular se usé el nombre de papa para la solanicea
y batata o patata para la convolvuldcea hasta la prime-
ra mitad siglo XVIII, para posteriormente comenzar a
simultanear los términos de papa y patata para desig-
nar a las papas. Esto podria originar cierta confusion
al estudiar la historia de este cultivo en Europa, sobre
todo, en las primeras citas posteriores a la entrada de
este tubérculo en el viejo continente.

Ademas, en ciertas zonas de Tenerife como Icod el
Alto, atin se conservan nombres que son actualmente
utilizados por los campesinos de los andes, como los
vocablos “troja” para designar el almacén de papas o



“bonitas”, traduccion del vocablo quechua de igual sig-
nificado, para designar a ciertas variedades de papas de
procedencia andina que se cultivan mayoritariamente
en este lugar. En una visita reciente del taxénomo del
Centro Internacional de la papa de Peru, Alberto Salas
a Tenerife, éste encontrd enormes similitudes entre las
variedades, cultivos y usos y costumbres de las papas

del Peru y las de la Isla.

Desde hace unos afios la Asociacion de Papas Anti-
guas de Canarias, ha venido realizando conjuntamente
con el Cabildo Insular de Tenerife y otras instituciones
publicas y privadas, una labor divulgativa de enorme
importancia, habiendo jugado un papel importante en

la consecucion de la denominacion de origen protegi-
da Papas Antiguas de Canarias, que esta comenzando
a ser una realidad.

Igualmente es de destacar, la labor cientifico-téc-
nica que ha venido realizando en los tltimos anos la
Universidad de La Laguna, el Centro Internacional de
la Papa (CIP), NEIKER (antigua Estacion de la Patata
de Alava) y el apoyo del Instituto Nacional de Investi-
gacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria. En los ul-
timos afos, los proyectos Interrreg I1I-B Germobanco
Agricola de la Macaronesia y AGRICOMAC, cuyo jefe
de fila ha sido la organizacion agraria ASAGA, han ve-
nido a impulsar los trabajos que se venian realizando.
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HISTORIA DE LA PAPA:
SU INTRODUCCION EN
CANARIAS Y EUROPA.-

Segtin Harlan (1992) y Hawkes (1990) la papa se
domesticé hace unos 10.000-15.000 afios en la zona
andina, concretamente en el sur de Pert y en el nor
te de Bolivia (Ugent, 1970). Se cultivo en las terrazas
de los valles de la antigua capital de los Incas, Cuzco.
Los primeros agricultores de estas zonas fueron selec-
cionando los tubérculos por su sabor y textura, por su
menor contenido de alcaloides y generalmente, por su
color. Es esta region el Centro de origen de la papa,
donde algunos agricultores de forma individual aun
conservan en cultivo mas de 400 tipos de papas en sus
“chacras” (explotaciones). Las variedades antiguas se
cultivan en el continente americano desde el norte de
Argentina hasta M¢jico, aunque en este tltimo pais las
variedades de origen andino fueron introducidas por
los espafoles.

Foto1: Flor de la papa

De aqui la papa pasé a Europa en el siglo XVI a
través de Canarias, segiin las citas encontradas en estas
islas que hacen referencia a la salida de estos tubérculos
de América del Sur. La primera referencia data de 1567
y es de un notario publico que da fe del envio de mer-

cancias desde Gran Canaria a Amberes (Lobo, 1988):

“... 'Y asi mismo recibo tres barriles medianos

que decis lleven patata y naranjas e lemones
berdes”

Unos afios mas tarde, en abril de 1574, encontra-
mos una cita similar, en este caso hace referencia a
un envio desde Tenerife a Rouen (Francia) (Hawkes y
Francisco-Ortega, 1993):

“... Asi mismo vinieron de Teneriffe dos ba-
rriles de patatas y ocho (...) llenos de aguar-
diente”

En la Europa continental la cita mas antigua se
encuentra en los libros de contabilidad del Hospital

nuj
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de Sangre de Sevilla del Archivo Hispalense (Hawkes
y Francisco-Ortega, 1992), donde aparece la entrada
de un envio de papas en 1573. Seguin estos autores es
probable que la introduccion fuera algo anterior, en-
torno a 1562. Para el gran taxénomo peruano D. Car-
los Ochoa es posible que fuera con anterioridad a esta
fecha, en concreto entre 1550 y 1560 (Comunicacion
personal), ya que existen indicios de envios de papa de
Cuzco a Espana. De cualquier forma, parece ser que la
entrada de las papas a Europa se realizo a través de las
Islas Canarias.

Sobre la introduccion y cultivo de las papas en Ca-
narias, Bandini (1816) recoge lo que exponia Viera y
Clavijo en el Diccionario de Historia Natural de las
Islas Canarias, y que sera publicado posteriormente en
1866, quien indica que fue D. Juan Bautista de Castro
quien las sembro en sus posesiones de Icod el Alto,
habiéndolas traido de Perti en 1622. Es, por tanto, una
primera cita de la introduccion de las papas en Cana-
rias recogida en una obra escrita y la primera donde se
indica el inicio de su cultivo. No hay que olvidar que

Icod el Alto es una de las zonas de Canarias con mayor
arraigo en el cultivo de nuestras papas antiguas, y con
una agrosistema que recuerda a los agrosistemas donde
se cultivan las papas en Los Andes.

Durante siglos fueron llegando del continente
americano numerosas variedades de papas, algunas de
las cuales atin se cultivan en esta Isla, incluso ahora,
se siguen introduciendo papas de procedencia andi-
na o venezolana, algunas de las cuales son variedades
mejoradas. En cuanto a las papas blancas o de semilla
comercial, aqui definimos a las mismas como las que
proceden normalmente de semilla foranea, es decir,
los agricultores adquieren para después sembrar, las
papas-semilla procedentes del Reino Unido, Irlanda
o Dinamarca. Estas variedades pueden ser de diversos
colores y formas: de piel blanca con manchas moradas
como la Cara, King Edward, Red Cara y Merlin; de
piel roja como la Rosada o Kerr s Pink, Druid y Roos-
ter; o de piel totalmente blanca como la Up to Date,
Valor, Slaney y Avondale.



Foto2: Variedad Comercial Cara

Foto3: Variedad Comerical Druid

Foto4: Cultivos de papas y cereales asociados en Tenerife
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BOTANICA

La papa pertenece a la familia de las Solanaceas y al
género Solanum del que se conocen alrededor de 1.000
especies, de las cuales mas de 200 son tuberosas. Para
Hawkes (1990) existen siete especies cultivadas de papas,
entre las que se incluyen 7 subespecies, que pertenecen
al género Solanum, subgénero Potatoe, seccion Petota,
sub-seccion Potatoe. Sin embargo, esta clasificacion ha
sido muy discutida. Asi, Ochoa establece 9 especies y
141 subespecies, variedades o formas. Una nueva clasifi-
cacion realizada por Huaman y Spooner (2002), clasifi-
ca todas las especies cultivadas como Solanum tuberosum,
dividiendo en los siguientes grupos: Andigenum, Chi-
lotanum y Chaucha. De cualquier manera las especies
existentes en Canarias son segiin Zubeldia et al. (1957),
Gil (1997) y Rios (2002) las siguientes:

Solanum tuberosum ssp. andigena, que se encuen-
tra representada por las variedades de origen
andino.

-Solanum chaucha, la papa Negra o Negra Yema
de Huevo.

-Solanum tuberosum ssp. tuberosum, donde estarian
el resto de las variedades cultivadas en la Isla.

La papa es una especie herbacea, perenne por sus
tubérculos, pero de cultivo anual. Consta de numero-
sos tallos mas o menos erguidos, de color verde o par-
duzco, segin la ausencia o presencia de antocianinas,
sobre los que se disponen de forma alterna las hojas
compuestas de 7-15 foliolos primarios.

Las flores que son pentameras (5 pétalos, 5 sépa-
los, 5 estambres y 1 ovario) se agrupan en inflorescen-
cias terminales. Suelen ser autdgamas (se autopolini-
zan), aunque existe un porcentaje muy alto de cultiva-
res estériles. La diversidad de color es muy grande, y
asi, en las variedades andinas de Canarias suele variar
entre el azul pélido y el violeta, con algunos matices
rosados.



El fruto es una baya esférica
u ovoidal, como un pequefio
tomatito de 1-3 cm de didme-
tro, verde o violaceo. Dentro se
encuentran decenas de semillas
pequefias y aplastadas, cubier-
tas por mucilago. Raramente
las papas se reproducen por se-
millas, y sélo suelen emplearse
en la mejora genética.

Las papas no son el fruto
de la planta, son tallos sub-
terrdneos engrosados por la
acumulacion de almidén que
tienen la capacidad de producir
nuevas plantas. Esto explica el
que se verdeen al exponerlos a
la luz como lo hacen los tallos
de cualquier planta.

45 45 47 48

Fotob: Flor de la papa Azucena Blanca

4 45 486 47 4B

FotoB: Flor de la papa Negra Yema de Huevo

Foto7: Planta de la variedad Colorada de Baga
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VALOR
NUTRICONAL
DE LA PAPA

La papa esta fundamentalmente
compuesta de aztcares, protidos y
lipidos. Los aztcares representan en
torno al 20 % de la materia fresca, los
protidos el 2 % y los lipidos el 0,1 %.
Dentro de los gltcidos, el almidon re-
presenta un 70 % de la materia seca,
mientras que los azticares reductores,
glucosa y fructosa, suponiendo que se

trate de una papa recién recolectada,
oscilan entre un 0,5 y el 2 % (Burton,

1989).

En el Cuadro 1 se exponen los
diferentes valores medios de los para-
metros nutricionales de la papa:




CUADROV1. Valor nutricional de la papa

Componente % materia fresca % materia seca mg/100 g mat. fresca
Valor energético 80 keal.
Agua 71,5
Materia seca 22,5
Proteinas 2,0
Lipidos 0,1
Cenizas 1,0
Glucidos totales (azticares): 19,4
Almidon 15,7 70
Sacarosa® 0,1-0,2 0,5-1,0
Glucosa, fructosa (azticares reductores)* 0,07 - 0,45 0,5-2,0
Celulosa bruta 2,0-4,0
Pectinas 2,5
Acido citrico 1,0
Vitaminas:  Tiamina (B1) 0,11
Riboflavina (B2) 0,04
Nicotinamida (B3 o PP) 1,2
Acido pantoténico (B5) 0,3
Piridoxina (B6) 0,2
Ac. ascorbico (C) Papa nueva 40
Desp. 3 meses 15
Desp. 6 meses 5
Minerales: Azufre 29
Calcio 14
Cloro 35
Cobalto 0,01
Cobre 0,16
Fésforo 53
Hierro 0,8
lodo 0,03
Magnesio 27
Manganeso 0,17
Potasio 410
Sodio 3

*Estos valores corresponden a papas recolectadas a la completa madurez y no almacenadas. El contenido en azticares solubles depende mucho del grado de madurez y de las condiciones

de conservacion de los tubérculos.

Elaborado a partir de: Talburt y Smith (1987); Burton (1966 y 1989) y Grison (1981) citados por Gravoueille (1999).

DIINY SVAV ] SV
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Los parametros mas utilizados a nivel internacional
para caracterizar la calidad fisico-quimica y organolép-
tica de las papas son los azticares reductores, la textura
y la materia seca.

a. Aztcares reductores.
El contenido en aztcares reductores de las
papas esta influenciado por varios factores:
* Las variedades con menor contenido en mate-
ria seca tienen mds aztcares reductores.
* El contenido en aztcares es minimo al final
del ciclo productivo, aumentando a lo largo de
la conservacion.
e Bajas temperaturas y lluvias abundantes au-
mentan el contenido en azucares reductores.
e Las temperaturas inferiores a 6° C durante el
almacenamiento, producen la caramelizacion o
la hidrolisis de parte del almidon, lo que origina
que al freir las papas se vuelvan de color oscuro.

b. La textura y materia seca
La Asociacion Europea para la Investigacion
de la Patata (EAPR) define la textura de los tubérculos

en funcion de cuatro factores que se pueden determi-
nar mediante andlisis organolépticos (catas): consisten-
cia, harinosidad, sequedad y grano. La mayor parte de
estos parametros estdn relacionados con el contenido
en materia seca y el tipo de variedad.

La tendencia de los tejidos a disgregarse o es-
tar consistentes durante la coccion es una caracteristi-
ca cualitativa de primera magnitud, y esta relacionada
con altos contenidos de materia seca, ya que la papa
al ser cocinada se hincha y tiende a disgregarse. Por
ello la valoracion del porcentaje de materia seca de los
tubérculos es un factor que los especialistas conside-
ran mas determinante para valorar la consistencia, la
harinosidad y la finura de la carne. Las papas con alto
contenido en materia seca suelen ser harinosas.

El contenido de materia seca de las papas depende
de la variedad, de las condiciones climaticas, del tipo
de suelo y de las técnicas de cultivo.

Los agricultores y comerciantes de mercadillos y
mercados de la isla tienden a diferenciar entre papas
de secano y de regadio, aunque esto puede depender



de otros factores como las condiciones de radiacion
y temperatura. En general los diferentes experimentos
realizados hasta la fecha no parecen extraer conclusio-
nes cientificas. Sin embargo, la sabiduria popular es de
vital importancia, y muestra la experiencia acumulada
de muchas generaciones. La materia seca es particular-
mente interesante en papas que se consuman guisadas
puesto que es en esta forma de cocinado donde mues-
tran la mayor o menor harinosidad.

En todos los trabajos realizados en las Islas Cana-
rias las papas antiguas presentan unos niveles de ma-
teria seca superiores al 22%, salvo la Negra Yema de
Huevo que al ser mas cremosita tiene un contenido

en materia seca normalmente algo menor, y que puede
oscilar entre el 20% y 24 % . Existen cultivares como
la Borralla, que alcanzan valores muy altos de materia
seca, més del 32 % segun algunos anilisis realizados.

En Tenerife, al referirnos a la textura de las papas
arrugadas decimos que se “florean”; “fluren” o “flo-
recen”, que estan “azucaradas”, que son papas “agua-
chentas” o “aguadas”, papas “eslabadas”, pastosas,
“gofientas” o “gofiaditas”, papas “con masa”, etc. (Gil,
1997; Rios et al.,1999).

En el Cuadro 2 se muestra el valor energético y
nutritivo por 100 g de racién alimenticia de algunos
productos a base de papas:

CUADROZ2. Valor energético y nutritivo por 100g. de producto

Formas de preparacion Calorias Agua (g) Glucidos (g) Proteinas (g) Grasas (g)
Hervidas con piel 76 79,8 17,1 2,1 0,1

Al horno 93 75,1 21,1 2,6 0,1
Puré con leche y mantequilla 94 79,8 12,3 2,1 43
Puré deshidratado 96 78,6 14,4 2,0 3,6
Fritas 274 447 36,0 43 13,2
“Chips” 568 1,8 50,0 53 39,8

Talburt y Smith (1967) citado por Gravoueille (1999).
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En los ultimos anos, el departamento de Quimica
Analitica, Nutricién y Bromatologia de la Universidad
de La Laguna en colaboracién con el Centro de Con-
servacion de la Biodiversidad Agricola de Tenerife ha
realizado numerosos trabajos sobre el valor nutricional
y bromatolégico de las papas de color o bonitas de Te-
nerife, que han permitido definir una calidad diferen-
ciada de nuestras papas.

ECOLOGIAY
DISTRIBUCION.-

La distribucion de la papa en Tenerife depende clara-
mente de los diferentes agrosistemas y del tipo de papa.
Asi, las papas blancas son practicamente cultivadas en
todas las zonas de la isla, mientras que las papas de color
o bonitas se limitan a zonas mas especificas debido a sus
particulares caracteristicas agroecoldgicas.

Sur de la isla:
En el sur de Tenerife, las papas se cultivan funda-
mentalmente en las siguientes zonas:
® Cotas medias y altas de Granadilla, San Miguel,
Arico, Fasnia y zonas mas aisladas del resto de muni-
cipios del sur. Se trata fundamentalmente de papas
blancas como son la Cara, Red Cara, Valor, etc, aun-
que en algunas zonas se cultivan papas de color, domi-
nando la Negra y las Palmeras.
El cultivo se realiza en jable, arena de origen vol-
canico, que es transportada desde otras zonas a
parcelas como si se tratara de grandes macetas. Los
marcos de plantacion son muy variables, siendo
mas estrechos en la zona de Abona y mas amplios
en Fasnia y el Escobonal. Se trata de un cultivo
de regadio, con fechas tempranas de plantacion, y
que segun las zonas pueden realizarse entre fina-
les de noviembre y enero, aunque en los tltimos
afios se ha producido una tendencia a plantar en
fechas cada vez mas tardias. También esta la papa



agostera por la fecha de siembra en que se realiza,
similar a la de Vilaflor. En esta época ademas de
variedades blancas como la Cara, Red Cara y King
Edward, también se plantan variedades locales de
corto periodo de brotacién, lo que permite su plan-
tacion hasta dos veces al afio, como son las Negras
y Palmeras. Hoy en dia la mayor parte de estos cul-
tivos se encuentran mecanizados, utilizando sem-
bradoras y cosechadoras que han sido localmente

diseniadas.

Foto8: Cultivo en jable en San Miguel

Foto9: Cultivo en jable en Vilaflor

m Vilaflor: es por excelencia la zona de cultivo mas
alta de la isla, y probablemente de Espafia, ya que los
cultivos llegan a los 1600 msnm. El cultivo es muy pa-
recido al de la zona baja, salvo por varios factores. En
primer lugar las fechas de siembra son tardias, habi-
tualmente entre el 15 de julio y el 15 de agosto, de-
pendiendo de la altura y el lugar. En segundo lugar se
usa semilla de papas blancas comerciales de segunda
multiplicacién, es decir, los agricultores no compran la
semilla sino que la deben obtener en la cosecha tem-
prana en cotas bajas o antiguamente en la zona norte
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de la Isla. En tercer lugar, las técnicas de cultivo son
algo diferenciadas de las del resto del sur, fundamen-
talmente por utilizar uno de los marcos de plantacion
mas estrechos de las Islas. Su cosecha, dependiendo
del afio, se produce entre diciembre y enero, compi-
tiendo con las papas de importacion por un nicho en
el mercado, teniendo el valor afadido de un producto
fresco de reciente cosecha y de una calidad inconfun-
dible. En Vilaflor numerosos agricultores han comen-
tado al autor de este texto la existencia en el pasado del
cultivo de papas antiguas, de las que hoy sélo se cultiva
la variedad Negra.

Norte de la isla:

En el norte, la multitud de agrosistemas que exis-
ten, dificulta su sintesis y se hace muy complicado resu-
mirlos contemplandolos a todos, pero a grandes rasgos
se podrian dividir de la siguiente forma:

B Anaga: Se trata de una de las zonas de la Isla
con mayor biodiversidad Agricola. Aqui las papas se
plantan en marzo o incluso mas tardias, dependiendo

de la variedad y localizacion del cultivo. Son tipicas va-
riedades como las Moras, Borrallas y Palmeras, ademds
de ciertas variedades comerciales, aunque estas tltimas
a menor escala. Su cultivo se realiza en pequeias par-
celas en terrenos muy escarpados, donde el cultivo se
hace de forma artesanal y tradicional, y normalmente
sin el apoyo del riego.

m Area norte periurbana de Santa CruzLa Lagu-
na: Se trata de una zona muy amplia, con multitud de
variedades y agrosistemas. La zona entre la Esperanza y
el Sauzal es una importante reserva de variedades anti-
guas, siendo probablemente en donde mayor cantidad
de variedades encontramos, desde la Negra Yema de
Huevo, pasando por las Bonitas, Azucenas, Terrentas,
Coloradas de Baga, etc.. Esto es debido a tener una
agroecologia de secano intermedia, que permite el cul-
tivo de casi todas las variedades. Lo mismo ocurre con
las variedades tradicionales comerciales, como la Up
to Date, King Edward, Kerr’s Pink, etc. La técnicas
de cultivos son muy tradicionales, aunque ya se estan
empezando a mecanizar las primeras explotaciones.



® Desde el norte del Sauzal a Santa Ursula: El cul-
tivo en esta comarca, se realiza sobre todo, asociado al
cultivo del castafio en secano. Asi se plantan papas de
similares caracteristicas a las de La Esperanza y Taco-
ronte, pero con la particularidad de que las parcelas se
encuentran rodeadas de castafieros, por lo que el ma-
nejo del cultivo se hace teniendo en cuenta la sombra
que producen los arboles, de forma que las variedades
empleadas en las zonas mas sombrias son distintas que
en las soleadas. La fecha de plantacion varia entre ene-
ro y febrero, aunque dependiendo de las variedades se
siembra en tardio, e incluso en algunas ocasiones en
temprano. Lo que llama la atencion de esta zona es el
hermoso paisaje que generan los castafieros en asocia-
cién con las papas y otros cultivos de huerta como el
millo y las coles.

m El Valle de la Orotava: El valle de la Orotava
podria dividirse en cuatro subzonas paperas:

O La ladera este del Valle, con Mamio, Pinolere y
Aguamansa, conforman en cierta manera un paisaje
muy similar al de Tacoronte-Acentejo, donde se cul-

Foto10: Asociaci6n entre el castafiero y la papa en la Matanza

tivan multitud de variedades antiguas, pero principal-
mente Bonitas, Coloradas de Baga, Pelucas, Azucenas,
y otras comerciales, todas ellas asociadas al cultivo de
castaieros. Este paisaje agricola es de enorme interés
ambiental, y en zonas como Mamio se dan uno de los
sistemas agricolas mas bellos de Tenerife. El cultivo es
mayoritariamente de secano.
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Foto11: Huerta con castafiero preparada para sembrar papa.

O La zona Central, donde se ubican las grandes
superficies productoras de papa del entorno de Be-
nijos, Palo Blanco y Las Llanadas. Quizas sea, jun-
to con la de Icod el Alto, la zona cuantitativamente
mas importante en la producciéon de papas antiguas.
Principalmente se cultivan el grupo de las Bonitas, si-
guiéndole las Coloradas y Venezolanas. En esta zona
los agricultores viven principalmente del cultivo de la
papa, conviviendo variedades tradicionales con gran-
des extensiones de papas comerciales, fundamental-
mente Cara y Red Cara, aunque en los tltimos afnos
han aparecido variedades nuevas como la Druid, Va-
lor, Slaney, Rooster, etc.

O La parte media baja del Valle, entre los 300
y 500 msnm, se dedica principalmente a variedades
comerciales en regadio.

O Por ultimo, en la ladera oeste destaca en el mu-
nicipio de Los Realejos la zona de Tigaiga, con plan-
taciones tempranas principalmente de papas comer-
ciales en regadio, aunque en ocasiones se siembran
variedades tradicionales y papas antiguas.



® Desde Icod el Alto a la Guancha:
El Teide de forma majestuosa preside
en esta comarca agricola los cultivos de
papas en rotacién con cereales y granos,
fundamentalmente chochos o altramu-
ces. Es una de los zonas por excelencia de
las papas antiguas, tanto por antigtiedad
en el cultivo (Bandini, 1816), como por
la calidad de las papas aqui cultivadas.
Las variedades principales son las Boni-
tas, Azucenas, Coloradas, Venezolanas, y
ocasionalmente otras como la Del Rifion
o la De Maria. Tradicionalmente las zo-
nas altas han sido productoras de semi-
lla para el resto de las comarcas paperas
de la isla, a ellas iban los agricultores de
otras comarcas a comprar la semilla. Es
un paisaje que recuerda en cierta mane-
ra a las zonas productoras andinas. Las
plantaciones son generalmente de enero
a febrero, y en ocasiones se realizan plan-
taciones tardias después del verano.

Foto12: Zonas de cultivo en Icod el Alto.
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Foto13: Cultivo de papas y cereales en Icod el Alto.

Foto14: Seleccionando la papa para la semilla

Foto 5: Recolectando papas

m Desde Icod de los Vinos hasta El Tanque: Aqui
nos encontramos con una enorme riqueza varietal, en
Las Abiertas, La Vega, San José de los Llanos, La Jun-
cia, El Tanque, etc. Se trata de ntcleos bien delimita-
dos en los que se plantan papas en pequeias parcelas
segiin sistemas de cultivo casi artesanales, donde se
mezclan las mimas variedades antiguas que en la zona
anterior con las variedades de origen sudamericano
de introduccién mas reciente, fundamentalmente ve-
nezolano, que han traido los emigrantes retornados.
En esta zona varian mucho la forma de cultivo y las fe-
chas de plantacién, pues abarca numerosas altitudes,
con muchos nichos agroecoldgicos. También tiene
cierta importancia la parte del municipio de Santiago
del Teide dedicado al cultivo de papas.

m Teno: Como el otro parque rural de Tenerife,
guarda una enorme riqueza varietal. Abunda el cul-
tivo de las Pelucas de todos lo colores y por supuesto
la Melonera. En El Palmar son famosas sus Azucenas
Negras, de las que los agricultores dicen son las me-
jores de la Isla.



Foto16: Cultivo en bancales en el norte de Tenerife.

® Otras zonas dispersas: Existen diversos reductos
aislados donde se cultivan papas en Tenerife, y que se-
ria muy dificil de enumerar sin olvidar alguno. Pero
casi podriamos decir que cada municipio tinerfefio
tiene su tradicion papera. Valga como ejemplo la im-

portancia de municipios como Tegueste y el barrio de
Tejina en la produccion de papas Montaferas (Borra-
llas), que son traidas de las montafias de Anaga cada
cierto tiempo debido a la degeneracién que sufre la
semilla en las cotas bajas.
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LAS VARIEDADES DE
PAPAS DE TENERIFE.-

T1POS Y DISTRIBUCION
DE LAS PAPAS EN TENERIFE.-

Las papas en Tenerife han sido inventariadas en
varios trabajos, pero no cabe duda que el mas com-
pleto es el que presentan Alvarez y Gil (1996) y Gil
(1997), y que en un resumen de elaboracién propia
al que se han agregado algunos comentarios, presenta
los siguientes grupos:

A. Papas correspondientes a variedades locales cuya
antigiiedad se desconoce y tradicionalmente han
sido cultivadas en Tenerife.

En este grupo se encuentran las papas que llegaron
en las épocas mds tempranas a las islas, a él pertenecen
en principio por sus caracteristicas morfoldgicas:

1. Papa Torrenta, Terrenta o Sietecueros: se planta
en toda la franja norte de las medianias, aunque se
encuentra en grave riesgo de desaparecer al tratarse de

una papa afiera y producir los tubérculos muy proxi-
mos a la rama.

2. Papas Azucenas: se trata de una papa que se
siembra en toda la franja norte de la isla de Tenerife,
llegando a ser cultivada con cierta importancia en el
Noroeste de la isla. Existen dos tipos de Azucenas, Ne-
gras y Blancas.

3. Papas Bonitas: existen numerosas formas de pa-
pas identificadas con el nombre de Bonitas, cultivindo-
se muchas veces todas juntas al existir entre ellas impor-
tantes variaciones en la produccion segun los aios. Se
cultivan fundamentalmente en las Medianias del Norte
(entre los 500 y 1000 msnm) Se dividen a su vez en: Bo-
nita Llagada, Bonita Ojo de Perdiz, Bonita Blanca, Bo-
nita Colorada y Bonita Negra. Algunas son conocidas
también como Marruecas o Marruecos. En la zona de
Aguamansa se conoce a la Bonita Blanca como Boba.

Aqui es necesario comentar que el nombre genéri-
co “Bonitas” se utiliza en la mayor parte del norte de

FOTO17: Variedad de colores y formas en las papas antiguas de Tenerife.
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Tenerife para englobar a los cultivares antiguos, hecho
éste que genera cierta confusion en el area periurbana
donde es mas utilizado el termino “de Color”.

4. Papas Coloradas, Coloradas de Baga, de Baga
o Londreras: quizas sean las papas que se encuentran
mas distribuidas en la isla de Tenerife, cultivindose en
toda la zona de Medianias del Norte y en algunas de las
franjas altas del sur de la Isla.

5. Papas Negras, Negras Yema de Huevo o Negras
Herrenas: son producidas en las Medianias del Norte,
y también en el sur de Tenerife. Se trata de una papa de
pulpa amarilla, muy apreciada por su sabor y consisten-
cia. Esta papa pertenece a la especie Solanum chaucha.

6. Papas Borrallas, Meloneras o Montaneras:
la mayor produccién se localiza en las montanas del
nordeste de la isla de Tenerife, y en menor medida en
zonas mas bajas de las comarcas limitrofes. Se cultiva
también en otras zonas altas del norte y sobre todo del

noroeste de la Isla, principalmente en el Parque Rural
de Teno, donde se le conoce como Melonera.

7. Papas Moras o Brasilefas o Grasilefas: su culti-
vo se limita a las montanas del nordeste de Tenerife,en
el Parque Rural de Anaga, encontrandose de manera
testimonial en otras localizaciones proximas.

Para Rios (2002) estos dos tltimos grupos (Borra-
llas y Moras), estarian englobadas por su morfologia
como variedades antiguas de la subespecie Solanum
tuberosum ssp. tuberosum, mientras que el resto, salvo
la Negra Yema de Huevo (Solanum chaucha), pertenece-
rian a la ssp. andigena.

8. Papas Palmeras: estas papas se cultivan en me-
nor o mayor abundancia en toda la isla de Tenerife,
tanto en la vertiente norte como en el sur. Existen nu-
merosos tipos de Palmeras pudiendo citarse las negras,
coloradas, veteadas, blancas, etc. Segun las referencias
existentes pudieron introducirse en Canarias durante

el siglo XIX.



9. Papas Del Rifién, Rifloneras o De Maria: Se pro-
ducen en pequenas cantidades en diversas zonas de la
isla de Tenerife, habiéndose encontrado dos tipos de
estas papas, blancas y amarillas

10. Papas Pelucas: se cultivan en casi toda la zona
norte de las Medianias de Tenerife. Se distinguen tres
tipos, blancas, coloradas y negras.

B. Papas introducidas a lo largo del siglo XX proceden-
tes probablemente del Reino Unido, cuya semilla se
ha dejado de importar hace muchos afos y se conserva
Unicamente por la labor de los propios agricultores.

Entre ellas debemos destacar: Liria o Lila, Rafaela
o Marcela, Matancera y Rosita.

C. Papas traidas por los emigrantes retornados.

Son papas que llegaron desde Venezuela y otros
paises de América del Sur durante el siglo XX, que
pueden incluso encontrarse actualmente en algunos
mercados de sus paises de origen. Existen muchos ti-
pos, denomindndose en conjunto como Venezolanas,
Andinas, Colombianas o Caraquefias.

D. Papas de importacién reciente (continuada hasta
la actualidad).

Se trata de variedades cuya semilla es producida en
el Reino Unido. El agricultor necesita cada campafia
adquirir nueva simiente para producirlas en sus cam-
pos. Los autores citados consideran dos grupos:

1. Variedades tradicionales de importacion

Comprenden variedades de muy buenas caracteris-
ticas organolépticas como son la King Edward (llamada
Quinegua o Chinegua segun las zonas), la Up to Date

(Ilamada Autodate) y la Kerr’s Pink (Ilamada Rosada).

2. Variedades de reciente introduccion y de altas
producciones.

Entre ellas cabe destacar los cultivares Cara, Red
Cara, Avondale, Valor, Druid, Slaney, Galdctica y
Rooster. Es importante destacar que esta ultima
variedad es de excelente calidad culinaria, con la
carne muy amarilla, aunque de bajo rendimiento.
Los agricultores la cultivan en ocasiones para el
autoconsumo.
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Foto18: Variedad Comercial Valor.

BREVE DESCRIPCION DE
LAS PRINCIPALES VARIEDADES.-

Segtin los diferentes trabajos de caracterizacion rea-
lizados hasta el momento, y teniendo como principal

objetivo la divulgacion entre consumidores, comercia-
lizadores y gastronomos podriamos describir las prin-
cipales papas antiguas de Tenerife como sigue (Rodri-

guez, 2000; Gil et al., 2000; Rios, 2002):



AZUCENA NEGRA

Las papas de esta variedad son generalmente de for-
ma redonda, con la piel algo aspera. El color de la piel
es morado-rojiza, salpicados de marron claro como co-

lor secundario por todo el tubérculo. La carne es color
crema, con los ojos superficiales y los brotes o “grelos”
violetas con manchas blancas. Es una papa muy dura,
que llega a estar mas de 4 meses sin brotar o “grelarse”,
estando buena para comer hasta enero o febrero del
afio siguiente si se cogid en junio-julio. Esta papa ha
sido la preferida para la elaboracion del condumio en
algunas zonas del norte de Tenerife.

sopepatiea sopedpund 4 oanpno e L
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Foto19: Papa Azucena Negra.

ZONA DE PRODUCCION: Desde La Esperanza hasta Buenavista, en EPOCA DE PRODUCCION: Siembras de diciembre a enero. Recolec-

especial El Palmar. cion de junio a julio. 35
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Foto20: Papa Azucena Blanca.

AZUCENA BLANCA

Las papas son predominantemente de forma re-
donda, de color marrén claro, y salpicado de manchas
de color morado rojizo. La piel no es tan dspera como
en la Azucena Negra. Existen muchas papas con colo-
raciones intermedias entre las Azucenas Blancas y las
Negras, e incluso hemos llegado a encontrar papas que
presentan la totalidad de la piel canelo claro, sin salpi-
caduras de morado rojizo. La carne es de color crema
como la Azucena Negra, invirtiéndose los colores de
los grelos, siendo en este caso blancos salpicados de
violeta. En cuanto al tiempo que tarda en grelarse es
similar al de la Azucena Negra, es decir, es una papa
que soporta un largo periodo de almacenamiento.

ZONA DE PRODUCCION: Desde La Esperanza hasta Buenavista.

EPOCA DE PRODUCCION: Siembras de diciembre a enero. Recolec-
cién de junio a julio.



BONITA BLANCA

Las papas de la Bonita Blanca o Marrueca son de
color canelo claro con muy pocas manchas morado-
rojizo claras, principalmente en la parte de arriba del
tubérculo, en cejas y ojos. La textura de la piel es inter-
media, es decir, ni muy 4spera ni muy suave. La carne
es amarillo claro. Los ojos son ligeramente profundos,
y la forma es predominantemente redonda, aunque en
algunas ocasiones aparecen tubérculos comprimidos, e
incluso algo oblongos. Los “grelos” son morados con
la punta de color blanco. Esta papa dura aproximada-
mente unos cuatro meses sin grelarse, algo menos que
las azucenas, pero presentando en general una buena
conservacion.

ZONA DE PRODUCCION: Principalmente el Valle de La Orotava y las
Medianias desde Icod el Alto hasta La Guancha.

Foto21: Papa Bonita Blanca.

EPOCA DE PRODUCCION: Siembras algo mas tardias que la azuce-

na, y recoleccion similar.
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Foto22: Papa Bonita Negra.

BONITA NEGRA

Las papas Bonitas Negras son las que presentan
probablemente el colorido mas atractivo de todas las
papas tinerfefias. La piel de los tubérculos es de color
morado-rojizo muy oscuro y al lavarlos se vuelve bri-
llante, no presentando generalmente colores secunda-
rios. La carne es de color amarillo claro. La forma es
normalmente redonda, algo comprimida, aunque esta
variedad presenta bastante cantidad de tubérculos de
forma alargada en forma de barrilete. Los ojos son lige-
ramente profundos y los grelos son color violeta palido
con la parte final de color blanco. El periodo hasta la
brotacion o su duracion en el almacén son similares a
la Bonita Blanca.

ZONA DE PRODUCCION: Principalmente el Valle de La Orotava y las
Medianias desde Icod el Alto hasta La Guancha.

EPOCA DE PRODUCCION: Siembras algo mas tardias que la azuce-

na, y recoleccién similar.
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BONITA COLORADA
Los papas son predominantemente redondas,
algunas algo comprimidas o irregulares en su forma,

con la carne de color crema palido, ojos ligeramente
a medio profundos y los grelos de color morado con
ligeros toques blanquecinos. La piel del tubérculo es
morado-rojizo, con ojos y cejas coloreados mas inten-
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samente, y un color secundario ligeramente salpicado
de anaranjado o marrén. Esta variedad es facilmente
confundible en el tubérculo con la Colorada de Baga'y
la Palmera Colorada.

@

Foto23: Papa Bonita Colorada.

ZONA DE PRODUCCION: Principalmente el Valle de La Orotava y las EPOCA DE PRODUCCION: Siembras algo mas tardias que la azuce-
Medianias desde Icod el Alto hasta La Guancha. na, y recoleccion similar. 39
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Foto24: Papa Bonita Ojo de Perdiz.

BONITA QOJO
DE PERDIZ

La forma de las papas es redonda, algo comprimi-
da, obteniendo a veces papas de forma oblonga, y en
general los ojos ligeramente profundos. Los grelos son
de color morado terminando en blanco. La piel del
tubérculo es canelo claro, con manchas moradas ro-
jizas en las cejas de los ojos o de forma ligeramente
salpicada, aunque existe una variedad altamente salpi-
cada que los agricultores conocen como Llagada. La
carne es amarillo claro. Para muchos agricultores los
términos Llagada y Ojo de Perdiz son sinénimos. Sin
embargo en comarcas paperas como la Guancha, San
Juan de la Rambla e Icod el Alto se diferencia la Bonita
Llagada de la Bonita Ojo de Perdiz.

ZONA DE PRODUCCION: Principalmente el Valle de La Orotava y las
Medianias desde Icod el Alto hasta La Guancha.

EPOCA DE PRODUCCION: Siembras algo mis tardias que la azuce-

na, y recoleccion similar.



BORRALLA O MELONERA

Los tubérculos de esta variedad son oblongos si se
mira en una posicion y aplanados si se mira por el otro,
siendo redondos cuando las papas son pequefias. Los
ojos son ligeramente profundos, con la carne amarilla
y los grelos de color rosado con pocas manchas a lo lar-
goy en el dpice. El color de la piel es marrén claro con
ligeros tonos anaranjados, y ligeramente salpicado de
rosado, sobre todo en la zona de los ojos. Es una papa
con un periodo hasta la brotacién largo, y con alto con-
tenido en materia seca, de tal manera que dicen que
cuando se come con un guiso de carne o en salmorejo
se “chupa” toda la salsa. Se le conoce como Borralla en
Anaga y Melonera en Teno. Existe una variante cono-
cida como Borralla Rosada.

ZONA DE PRODUCCION: Las Montafias de Anaga y Teno. De aqui

se llevan las semillas para la produccion en otras zonas.

Foto25: Papa Borralla o Melonera.

EPOCA DE PRODUCCION: Siembra de Febrero a Marzo. La recolec-
cién de junio a julio.
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Foto26: Papa Colorada de Baga.

COLORADA DE BAGA

La piel de la papa es de color morado-rojizo pélido,
con manchas salpicadas de color marron, y tacto suave.
La forma del tubérculo es predominantemente redonda,
aunque muchas veces existen papas con formas oblon-
gas, y sobre todo se originan ligeras protuberancias en-
tre los ojos, lo que se conoce como forma ligeramente
tuberosada. La carne es de color crema. La brotacion es
tardia, y los grelos son de color violeta y la parte termi-
nal blanca. Es una papa que dura mucho después de ser
cosechada y posee un alto contenido de materia seca, de
tal manera que los agricultores dicen que cuando esta
para ser sembrada es cuando mejor esta de comer. Es
decir, puede durar desde la cosecha en junio hasta ene-
ro del siguiente afio sin problemas para ser consumida
si sus condiciones de conservacion son medianamente
buenas.

ZONA DE PRODUCCION: Es una de las papas mas distribuidas por

toda la isla, sembrandose incluso en algunas zonas del sur.

EPOCA DE PRODUCCION: Siembras de enero a febrero, y recolec-

cines en junio.



NEGRA YEMA DE HUEVO O NEGRA

Las papas de esta variedad presentan como caracteristica mds im-
portante el color amarillo intenso de la carne, que las hace realmente
muy atractivas. La piel es morada rojiza muy oscura, casi negra, con
manchas color marrén anaranjado. Se ha encontrado una alta variabi-
lidad en la cantidad de manchas y su distribucion. Asi, por ejemplo, en
la variedad Negra Oro de CULTESA (variedad negra yema de huevo
saneada, es decir, desprovista de virus) predomina el color anaranjado
con manchas morado-rojizas, esto suele producirse también de forma
espontdnea en campo. Algunos agricultores llaman a estas papas de
color claro que aparecen en la cosecha como Blanca Negra, y parece
que dependen de las condiciones de estrés a las que ha estado sometido
el cultivo. Los ojos son ligeramente profundos, aunque al aumentar los
tubérculos los ojos son mucho mas profundos. La forma de la papa es
redonda principalmente en los tubérculos mas pequefios, oval en los in-
termedios e incluso alargados en aquellos de gran tamano. Al brotar los
grelos son violetas con manchas de color blancas. Las Papas Negras son
una exquisitez y una rareza que nos han dejado los agricultores tinerfe-
fos. Con un toque cremoso al cocinarlas, no son tan harinosas como
el resto de las variedades antiguas. Su gran inconveniente es su corto
periodo de brotacion (entre 15 y 45 dias), lo que las convierte en un
producto de primor, pues se estropean rapidamente tras su cosecha.

Foto27: Papa Negra o Yema de Huevo

ZONA DE PRODUCCION: Preferiblemente su cultivo se realiza en el norte EPOCA DE PRODUCCION: Siembras a lo largo de todo el afio, sien-

desde el Rosario hasta Acentejo, y en el sur en el Valle de Giifmar hasta Abona. do una papa de 4 meses de duracién de cultivo.
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Foto28: Papa Peluca Blanca.

PELUCA BLANCA

Tubérculo de color rosado, salpicado de manchas
naranjas y marrones. En algunas ocasiones aparecen
variantes con colores azulados. El color de la carne es
crema, y en algunos tubérculos podemos encontrar
anillos de color rosado o violdceo. La forma es oblonga
aplanada, con los ojos de la parte superior del tubércu-
lo algo ladeados. Los grelos son morados con el 4pice
blanco. Los ojos son ligeramente profundos o super-
ficiales. Es una papa que se grela a los 90 dias aproxi-
madamente, por lo que hay que tener ciertos cuidados
con su conservacion. Durante muchos afios ha sido la
papa mas apreciada para el consumo de los que pade-
cian diabetes, ya que segiin los consumidores tradicio-
nales presenta un bajo contenido en azticares.

ZONA DE PRODUCCION: Desde La Esperanza hasta Buenavista.
44

EPOCA DE PRODUCCION: Siembra de diciembre a enero. Recolec-

cién de junio a julio.



PELUCA NEGRA

Similar a la anterior, pues pertenece al mismo gru-
po, varia fundamentalmente en el color de la piel del
tubérculo que es morado rojizo muy oscuro con muy
pocas manchas anaranjadas. Los “grelos” son morados
oscuros con el apice blanco. Tiene las mismas carac-
teristicas de postcocecha que la Peluca Blanca. Existe

HANANA ], 3d SYNOILNY/ SVAVJ SV

una Peluca intermedia entre la Peluca Blanca y la Pelu-
ca Negra, que es la conocida como Peluca Rosada.

sapepatiea sajedpurid 4 oapnd e uoINponU]

Foto29: Papa Peluca Negra.

ZONA DE PRODUCCION: Fundamentalmente en el Parque Rural de EPOCA DE PRODUCCION: Se siembra para recoleccion de verano

Teno, aunque tembién se cultivan en la mayor parte del Norte. y de invierno. 45
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Foto30: Papa Torrenta o Terrenta.

TORRENTA O
TERRENTA.-

Se trata de papas que tardan bastante en grelarse.
El color de la piel es morado algo rojizo con un co-
lor secundario morado oscuro, los ojos ligeramente
profundos y la carne de color amarillo claro. Cuando
brota los grelos son de coloracion violeta sobre un fon-
do blanco-verdoso. La forma es generalmente redonda
en papas de tamaio pequefio u ovalada. En algunas
ocasiones se pueden encontrar Torrentas con los ojos
ligeramente blancos.

ZONA DE PRODUCCION: Se localiza entre el Rosario y Acentejo

EPOCA DE PRODUCCION: Siembra entre diciembre y enero, y se

recoge en junio y julio.



VENEZOLANA
NEGRA.-

Tubérculos redondos de color morado rojizo en
su totalidad con un ligero salpicado marrén, o como
anteojos alrededor de los ojos de la papa. La piel es
de tacto suave, hecho este que puede servir para dife-
renciarla en algunas ocasiones de la Azucena Negra.
Los ojos son superficiales, con los grelos de color blan-
co, con pocas manchas de color violeta a lo largo del
mismo. Es una papa de introducciéon no muy antigua,
probablemente de la zona productora de Mérida en
Venezuela, pero es muy valorada por su gran rusticidad
durante el cultivo, su buena productividad y porque
no se deshace al cocinarla. Se usa mucho para hacer las
famosas papas con costillas.

ZONA DE PRODUCCION: Es una de las papas més distribuidas por

toda la isla, sembrandose incluso en algunas zonas del sur.

Foto31: Papa Venezola Negra.

EPOCA DE PRODUCCION: Se siembra principalmente entre diciem-

bre y enero, la recoleccién es entre junio vy julio.
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OTRAS VARIEDADES QUE CONSERVAN LOS AGRICULTORES DE MAYOR O MENOR ANTIGUEDAD.-

48 Foto32: PALMERA NEGRA ) ) Foto33: PALMERA BLANCA
(Cultivada en Tenerife. En la Palma se le conoce con el nombre de Negra o Marciala Negra) (Cultivada en Tenerife. En la Palma se le conoce con el nombre de Buena Moza,
Marciala Blanca o Forastera)
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Foto35: BORRALLA COLORADA

©0 O

Foto34: PALMERA COLORADA Foto36: DE MARIA 49
(Cultivada en Tenerife. En la Palma se le conoce con el nombre de Colorada o Marciala)
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Foto37: LIRIA

Foto40: BORREGA

Foto38: RAFAELA

50
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Foto41: COLOMBIANA

Foto42: DE EVARISTO (Cultivada en Lanzarote) 51

Foto43: NEGRITA
(Cultivada en el Hierro y similar a la Torrenta o Terrenta que se cultiva en Tenerife)




CONSEJOS PARA CONSERVAR LAS PAPAS -

La mejor forma es conservarlas en un lugar ras entre 6 y 8 °C son ideales, pero el sitio tiene
fresco, con bastante humedad y a oscuras. La luz  que estar bien ventilado y sin otras verduras.

verdea las papas y aumenta su contenido de sola- Especial cuidado requieren variedades como

nina, sustancia que deteriora el sabor de las papas  las Negras Yema de Huevo, Las Palmeras y las Pe-
haciéndolas algo amargas, y no aptas para un ade-  lucas, ya que suelen grelarse antes, y por tanto es
cuado consumo. No cabe duda de que temperatu-  mas facil que se estropeen o se pudran.

Introduccion al cultivo y principales varied:

“Las Papas Antiguas de Tenerife son un legado de los agricultores a las generaciones futuras que los
tinerfefios no debemos perder. Es importante conocerlas, valorarlas, apreciar sus grandes atributos y,
finalmente, consumirlas”

52
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