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El consumo y preparación de alimentos es un proceso complejo, mediatizado por la cultura

y contextualizado histórica, geográfica y socialmente (Contreras 1993). No se circunscribe

únicamente a las necesidades biológicas y los procesos fisiológicos de la nutrición, influenciado por

los patrones de consumo, el conocimiento requerido para la adquisición y la preparación de los

alimentos, el mercado y las características de las cadenas de distribución de alimentos, los

intercambios en sociedades como la canaria y preferencias culinarias, entre otros. En el contexto de

las Islas Canarias, y refiriéndonos específicamente a la preparación y consumo de productos

marinos, la disponibilidad de recursos pesqueros y acuícolas locales, así como las características de

los mercados, condicionan, además, los patrones alimentarios relacionados con estos productos.

El consumo de recursos marinos ha estado presente en las Islas Canarias desde los primeros

asentamientos aborígenes (Mesa 2010). Hasta nuestros días han llegado diversas actividades

históricas de preparación y conservación de especies de pescados y mariscos presentes en las aguas

del archipiélago; que constituyen, además, un importante recurso en situaciones de crisis

económica (De la Cruz Modino et al., 2022). En Canarias, el consumo de pescado sigue arraigado

entre grandes capas de población y su preparación y representaciones, en ocasiones, constituyen

una construcción cultural que nos habla de la identidad de la comunidad que los reconoce como

tales. El Patrimonio Gastronómico, en este contexto, incluye reglas de preparación, prohibiciones,

hábitos y tradiciones culinarias, limitaciones ecológicas y múltiples aspectos, donde lo simbólico y

la percepción sensorial tiene un gran protagonismo, siempre en relación a los recursos ecológicos



disponibles.

La isla de Tenerife posee una tradición gastronómica ligada al consumo de pescado, en las

que, sin embargo, no se han desarrollado catálogos ni registros de la gastronomía local tradicional.

De ahí la pertinencia de recoger los elementos tangibles e intangibles, analizando algunos alimentos

que han formado parte de la dieta de las comunidades. Recuperar, salvaguardar y promover este

patrimonio gastronómico implica comprender las complejas relaciones existentes entre el recurso,

su obtención y los diversos fenómenos sociales relacionados con su consumo.
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