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Ao som de hum biribdo Luiz cantava
As queixas que huma gralha repetia,
E da outra banda um corve lhe entoava.

Da sua negra absente o perseguia
A saudade, que inda hoje o maltrata;
Com o pensamento nella assi dizia;

Posto que teu amor me punjd e mata,
Muito mais doce he que cuscus quente,
Mais gostoso que inhame e que batata,
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En memoria de nuestro compaiero Arnulio Lopez
Guerra que tanto veld por la preservacion de las
variedades antiguas de boniatos de La Palma.



«... fijese usted como es la gente, a los boniatales no hay
que sulfatarlos con nada y [A] la gente lo que le gustan
son papas; y a mi me gustan mas los boniatos, cuando
que eso no cuesta dinero ninguno, porque eso no es na
mas que cogerle..., vamos, la punta del reviento...»

[Valentin Martin, El Buen Jesus, Tijarafe]
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NOTA DE LOS AUTORES

En las tltimas décadas se ha experimentado en el Archipiélago un fuerte proceso de erosién
cultural, que en el campo de los conocimientos relacionados con la agricultura ha sido especialmente
acusado.

La diversidad de cultivos tan enorme y valiosa que a lo largo de los siglos y con el curso de
las generaciones se ha acumulado en Canarias no ha sido ajena a este proceso y tiende a desaparecer.
Tratar de atenuar esta dindmica ha de constituir una tarea ineludible, especialmente, en aquellos
productos que jugaron un papel clave en la subsistencia de muchas comunidades campesinas.

Hemos de evitar, al menos, la pérdida de la riqueza varietal asociada a cultivos como la papa,
el boniato, el hame, la higuera, los cereales y legumbres que a lo largo de la historia sustentaron a las
personas que nos antecedieron.

El boniato, presente en las islas desde hace casi quinientos afos, constituyé en La Palma,
hasta fechas muy cercanas, un producto fundamental. La cultura que se gener6 en torno al mismo fue
inmensa pero hoy, apenas, nos quedan sus residuos.

Durante los ultimos veinte aflos hemos desarrollado una serie de trabajos, en comunién con
la gente del campo, destinados a preservar esta cultura, especialmente en su vertiente relacionada con
la acumulacion de diversidad.

El boniato es un producto que, aunque esté en decadencia, no debemos de desdefiar ni perder
de vista, pues constituy6 un auténtico socorro para las clases populares ante coyunturas econdmicas
muy desfavorables como las que sobrevinieron después de la Guerra Civil o, con anterioridad, tras la
pérdida generalizada de las cosechas de papas, a mediados del siglo XIX, debido a la irrupcion del
mildiu (Phytophthora infestans).

La diversidad que aun albergan los campos de La Palma es grande, pero mas lo es todavia la
retenida en la memoria de los agricultores y agricultoras de avanzada edad de la isla pues comprende,
ademas, el material ya desaparecido en muchas comarcas.

A través del presente trabajo hemos intentado dar a conocer al ptblico en general esta parte
esencial y tangible del patrimonio cultural de la isla y llamar la atencion sobre la conveniencia de su
preservacion.
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BATATAS/PATATAS/

BONIATOS EN CANARIAS
BREVE RASTREO

La especie Ipomoea batatas (L.) Lam. es originaria de América y su cultivo se encontraba
plenamente expandido por toda la zona intertropical del continente en el momento de la llegada
de los espanoles (Huaman & Zhang, 2007). Mucho se ha escrito sobre su posterior difusion por el
mundo hasta convertirse en uno de los cultivos mas importantes en cuanto a produccion y superficie
ocupada (Woolfe, 1992; Huaman & Zhang, 2007). Su difusion hacia Europa, Africa y los archipiélagos
atlanticos de Azores, Madeira, Canarias y Cabo Verde acaecié muy pocos afios después de la llegada
de Cristobal Colon a tierras americanas, pues se asume que raices de esta especie fueron ya traidas en
su primer viaje de vuelta a la peninsula ibérica:

«Tom¢ diez indios, cuarenta papagayos, muchos gallipavos, conejos (que
llaman hutias), batatas, ajies, maiz, de que hacen pan, y otras cosas extrafas y
diferentes de las nuestras, para testimonio de lo que habia descubierto» (Lépez de
Gémara, 1979).

La primera referencia escrita que alude fehacientemente a la presencia de la batata en Espana
data de 1516 y es debida a Pedro Martir de Angleria, quien ademas de recoger su nombre vernaculo «...
indiginae Batatas apellant...», sus elogios posteriores dan lugar a pensar que las habia degustado con
placer en tan temprana fecha (Angleria, 1530). De este transito temprano hemos hallado constancia
documental en el Archivo General de Indias, pues del mismo quedd registro en una carta del cardenal
Cisneros a Miguel de Pasamonte, tesorero de La Espafiola, fechada el 22 de julio de 1517, si bien en
este evento las batatas remitidas a Sevilla por este tltimo se quedaron por el camino y no se dieron
por recibidas:

/% «Hastalos XXIII de enero se res¢ibieron en la /** Casa de la Contratagion
de las Yndias, que resyde /*' en la ¢ibdad de Seuilla, por los oficiales de sus Al- /*
tezas, y la bota de batatas, que dezis nunca /** hemos sabido que se aya traydo y
alo demds /** que en estas casas estrauiaron, no ay que responderos, /*° sino que
por las cartas de Sus Altezas que alld se /* escriven a vos e los otros oficiales de Sus
Altesas» (Archivo General de Indias, 1517)".

1 Agradecemos la transcripcion paleografica del documento a Victor M. Bello Jiménez.



En 1525, el embajador veneciano Andrea Navagiero dej6 constancia de su presencia — y de
su gusto a castaflas— en Sevilla en el relato de su viaje por Espana:

«In Seuilla uiddi io molte cose delle Indie, & hebbi di quel le radice che
chiamano Batatas, & le mangiai, sono di sapor di castagne» (Navagiero, 1563).

“En Sevilla yo vi muchas cosas de las Indias, y recibi [;a modo de regalo?]
las raices que llaman Batatas, y las comi; y tienen el sabor de las castafas”
(Navagiero, 1563).

Gonzalo Fernandez de Oviedo (1535) se refirié de forma expresa en su obra La historia
general de Las Yndias alo comun, por ese entonces, de los envios de batatas a Espafia y las vicisitudes
que lo rodeaban:

«Quando las batatas estan bien curadas se lleuan hasta espaina muchas
vezes, quando los nauios aciertan a hazer presto el viaje: po las mas vezes se
pierden por la mar. Yo las he lleuado desde aquesta cibdad de santo domingo de la
ysla espafiola hasta la cibdad de auila: y aunque no llegaron tales como aca estauan
y las ay, fueron auidas por muy singular y buena fruta y se tenian en mucho».

El periplo de los navios que hacian la ruta americana tenia en Azores una referencia
importante y no es pues de extranar que la anotacién mads antigua sobre la presencia de la batata en
las islas macaronésicas proceda de la isla de Terceira, donde su cultivo era conocido ya en 1538 segtin
consta en la conocida como Relagdo do Descobrimento da Florida (Academia Real das Sciencias, 1844;
Mendes Ferrao, 1992):

«Ha outra fruta [EN REFERENCIA A SANTIAGO DE CUBA] com que se
mantem muita gente, principalmente os escravos, a que chaman batatas, estas
se dan ja na ylha Terceira deste Reyno de Portugal, e criamse debaixo da terra,
e parecemse con ynhame [E] tem casi sabor de castanhas» (Academia Real das
Sciencias, 1844).

«Hay otra fruta [EN REFERENCIA A SANTIAGO DE CUBA] con la que se
sustenta mucha gente, principalmente los esclavos y que llaman batatas, estas se
cultivan ya en la isla Terceira de este Reino de Portugal, y se dan debajo de la
tierra, y se parecen con el flame y tienen casi el sabor de las castaias» (Academia
Real das Sciencias, 1844).

Tal relacion, que recoge los acontecimientos vividos por un grupo de hidalgos portugueses
que acompanaron a Hernando de Soto, el adelantado de La Florida, no dejé constancia de la presencia
de la batata en La Gomera, por donde pasaron de camino a Cuba y se detuvieron durante ocho
dias para abastecerse. Si advirtieron su presencia apenas unos afios después los dominicos que iban



en transito hacia Ameérica y nos dejaron el siguiente relato «De la llegada y estada en la Ysla de La
Gomera. Afio 1544»:

«Esta esta isla poblada por la mayor parte, de portugueses. Los antiguos
habitantes de ella estan ya mezclados con los espafioles, aunque ellos entre si se
conocen y distinguen; mientras aqui estuvimos, nos hicieron muchas limosnas.
La Virreyna nos enviaba cada dia un carnero, y el Sefior Obispo de Chiapa nos
daba otro; la Condesa estaba pobre y con todo eso también nos hizo limosna
y nos envié uvas y conserva de batatas, que es fruta de Indias, y otras cositas»
(Rodriguez Demorizi, 1942).

Apenas unos afios después —en 1553— Amati Lvsitani dejo constancia expresa de lo
frecuentes que eran las batatas en Lisboa, adonde llegaban procedentes de las islas de Cabo Verde.
Posteriormente, Thomas Nicols —c. 1556-1560— y Gaspar Frutuoso —c. 1560-1564— reportaron su
presencia en las islas de Madeira, Gran Canaria, La Gomera y La Palma, quedando refrendada, pues,
su dispersion temprana por las islas atlanticas:

«This Iland [GRAN CANARIA] hath singular good wine, especially in the
towne ot Telde, and sundry sorts of good fruits, as Batatas, Mellons, Peares,
Apples, Orenges, Limons, Pomgranats, Figs Peaches of diuers sorts, and many
other fruits...» (Nicols, c. 1560-1564).

«Esta isla [Gran Canaria] tiene un vino particularmente bueno,
especialmente en la ciudad de Telde y varios géneros de buenas frutas como Batatas,
Melones, Peras, Manzanas, Naranjas, Limones, Granadas, Higos, Duraznos de
diferentes variedades y muchas otras frutas...» (Nicols, c. 1560-1564).

«E na Gomeira ha caracéis que nao ha em nenhuma das outras. E ela e a
Palma s6 tem batatas mui extremadas e boas» (Frutuoso, 1964 [c. 1560-1564]).

«En La Gomera hay caracoles, que no hay en ninguna de las otras, y ella y
La Palma solas tienen batatas muy excelentes y buenas» (Frutuoso, 1964 [c. 1560-
1564]).

En Espafa su cultivo arraigd fuertemente en Andalucia, especialmente en Malaga y sus
contornos, donde son multiples los registros documentales fechados a mediados del siglo XVI que
atestiguan su importancia (Moreno Gémez, 2010) y aparece ya su produccion sujeta a diezmo en
1671 (Santo Thomas, 1674)*

2 «Y que en minucias, y Diezmos menores se entienden, y comprehenden [...] legumbres, melones, y zandias, limas, limones,
cydras, batatas...» (Santo Thomas, 1674).



«La Ciudad mando que por el tiempo que fuere su voluntad se vendan las
batatas a 3 mrv. la libra» [26 de octubre de 1557].

«Se acuerda se visiten las tierras que estan sembradas de batatales cerca de
Torremolinos» [17 de octubre de 1558].

«... yla Ciudad mandd que se ponga una persona que ponga en cobro las
batatas y ajonjoli se recoja» [16 de septiembre de 1560].

«Se hizo postura en la batata a 2 marav., la libra» [19 de diciembre de
1561].

«Que la leche valga a 12 mrv. el azumbre y las patatas a 2 mrv. la libra...»
[29 de octubre de 1563].

«La libra de las patatas a 5 blancas y los nabos a 2 mrv» [8 de noviembre
de 1563].

Laimportancia de estos registros hallados por Moreno Gémez (2010) en el Archivo Municipal
de Malaga se extiende mas alla del campo agronémico y alcanza el lingiiistico pues documentan el
empleo indistinto por ese entonces de las voces batata y patata para designar las raices reservantes
de la especie Ipomoea batatas. Tal uso confundido aparece claramente expuesto en la acepcion de la
voz patata en la obra casi coetdnea de Francisco del Rosal (c. 1601) Origen, y etymologia de todos los
Vocablos Originales de la Lengua Castellana y se mantiene al menos hasta bien entrado el siglo XVIII,
atendiendo al Diccionario de Autoridades (RAE, 1737):

«Patata cierta specie de chiribia en Sevilla, que viene de Islas, y otras
partes de aquella costa. Otros dicen mejor Batata, trahida en Barco por Rio o
Mar...» (del Rosal, c. 1601).

«Patata. f. f. Lo mismo que Batata» (RAE, 1737).

Este uso temprano de la voz patata en las fuentes documentales para designar la parte
comestible y la planta en si misma de la especie Ipomoea batatas ha desorientado a diversos autores
que creyeron realmente encontrarse ante referencias tempranas alusivas a la presencia y consumo
de Solanum tuberosum, la papa (Pardo Tomas & Lopez Terrada, 1993). La confusiéon que mayor
trascendencia ha tenido se atribuye a Hamilton (1934) quien en su obra American treasure and the
price revolution in Spain, 1501-1650 asumid que en el aflo 1576 se consumian ya papas en el Hospital
de la Sangre en Sevilla atendiendo a los asientos de ciertas compras de «patatas» de los libros de gastos
de dicha institucion hospitalaria (Pardo Tomas & Lopez Terrada, 1993). Autores de gran prestigio
como Salaman y Hawkes abundaron en la misma opinién que Hamilton y difundieron su confusion
(Salaman, 1949; Hawkes, 1978, Hawkes & Francisco Ortega, 1992; Hawkes & Francisco-Ortega,
1993)°.

3 Mucho se ha escrito sobre esta controversia patata/batata y una aproximacién a la misma puede realizarse a través de



En Canarias, ademas de las, ya nombradas, referencias tempranas a la presencia de batatas
efectuadas a mediados del siglo XVI por los padres dominicos, Thomas Nicols y Gaspar Frutuoso, han
ido apareciendo nuevas citas provenientes del estudio de las fuentes documentales que han venido a
confirmar el pleno arraigo del cultivo en las Islas durante la segunda mitad del citado siglo XVIy en
las primeras décadas del siglo XVII.

Son especialmente destacables las derivadas de los protocolos notariales reveladas por Lobo
(1988) y Bello (2003) pues documentan ya la batata/patata como un producto susceptible de ser
remitido —casi siempre junto a citricos (naranjas, limones, cidras)— al exterior; tal vez como cosa
regalada, como parece también que las recibi¢ Santa Teresa de Jesus en las visperas de las «Pascuas del
Nacimiento del Hijo de Dios» del afio 1577 (San Joseph, 1793) y las comieron las monjas del convento
de San José, en La Orotava, Tenerife, el dia de Navidad del afio 1643 (Archivo Historico Provincial de
Santa Cruz de Tenerife, 1643-1654)*. Ya con anterioridad —el 25 de enero de 1577—1las habia recibido
la Santa como “balsamo” para inapetentes junto con otras golosinas:

«Dios se lo pague, mi hija, amén, amén, amén; y las patatas, que vinieron
a un tiempo, que tengo harta mala gana de comer, y muy buenas llegaron; y las
naranjas, que regucijaron a algunas enfermas aunque no es mucho el mal; todo lo
demads es muy bueno, y los confites... » (Silverio de Santa Teresa, 1923).

Mas interesantes, desde un punto de vista agronémico, son las referentes a la isla de La Palma
expuestas por Hernandez (2022) pues, ademas de certificar fehacientemente su cultivo en el transito
del siglo XVI al XVII, aportan datos culturales de gran interés, como los derivados de los contratos de
partido de medias y arrendamiento protocolizados en la Villa de San Andrés en 1597 y 1609:

«... es condicion que en la dicha fajana en cada vn afio auéys de plantar
en ella patatas e calabasas e toda la demas ortaliza que pudierdes, e todo lo que
en ella se cogere de vino e uvas e todo el demas fruto, sacando de montemayor el
diesmo a Dios, lo avemos de partir de por medio, llevando tanto el vno como el
otro»® (Herndndez, 2022).

la lectura de los siguientes trabajos: Aji and Batata as group-names within the species Ipomoea batatas (Burkill, 1954); Di-
sertaciones sobre la papa (patata) y la batata (patata). Rectificacion histérica (Carcer y Disdier (1955); Plantas cultivadas y
animales domésticos en América equinoccial. Tomo II. Plantas alimenticias (Patifo, 1964); Las primeras noticias sobre plantas
americanas en las relaciones de viajes y cronicas de Indias (1493-1553) (Pardo Tomas & Lopez Terrada, 1993); Apunte bi-
bliogrdfico acerca de la batata/patata en la literatura del siglo de oro (Amado Doblas, 2001); De las Indias al Mediterrdneo: la
batata/patata, fruto de Mdlaga por antonomasia (Moreno Gomez, 2010).

4 Los asientos del primer libro de gastos que se conserva del monasterio de San José de La Orotava comienzan el dia 28 de
abril de 1643. La revision de todas las compras diarias efectuadas durante los afios 1643 y 1644 solo ha constatado dos ad-
quisiciones de batatas/patatas, la ya citada del dia 25 de diciembre de 1643 y otra fechada el dia 5 diciembre de 1644 (Archivo
Histérico Provincial de Santa Cruz de Tenerife, 1643-1654).

5 Protocolo de 24 de septiembre de 1597.
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«... con condicién que todos los canales que fueren menester pra que
venga el agua a la dicha tierra para regar la ortaliza, calabasa e patatas e otras
cosas que en ella se plantaren y estuvieren plantadas, e para regar la vina si fuere
menester, vos, el dicho Andrés Rodrigues, los avéys de poner de vuestra costa
ecepto, que la madera que fuere menester para ellos yo, el dicho Amaro Gonales,
la tengo de cortar e traer o hazer cortar de la montafa, a mi costa hasta el barranco
donde se an de poner las dichas canales...»® (Hernandez, 2022).

Dignos también de resefiar son los protocolos estudiados por el historiador Pedro C. Quintana
Andrés procedentes de la escribania de Telde, en Gran Canaria, pues ubican el cultivo ya en la costa
de este municipio también en dicho transcurrir de los siglos XVI al XVII”. Dicho autor en su obra
Tenencia y explotacion de las huertas y cercados urbanos de Gran Canaria entre 1600-1700 (Quintana
Andrés, 1998) consigno la batata entre los productos hortofruticolas que de «forma habitual» se
plantaban en dichas huertas aledafias a los nucleos de poblacion. Ya un producto relativamente
comun y accesible habria de ser en el entorno de la ciudad de Las Palmas cuando formaba parte de
la dieta —aparentemente— habitual de los presos del Tribunal de la Inquisicion de Canarias en 1592
(Anaya Hernandez & Fajardo Spinola, 1990).

Igual que en Espaia, los documentos que han ido sacando a la luz los historiadores canarios
recogen el uso de los vocablos batata y patata de manera indistinta para referirse a Ipomoea batatas; la
pervivencia del empleo, al menos en las fuentes escritas, de la voz patata para este propodsito persistio
hasta bien entrado el siglo XVIII —e incluso, residualmente, el XIX—, tal y como se puede comprobar
en los siguientes fragmentos donde las voces patata y papa aluden claramente a productos distintos:

«Todos sus terrenos [SON] fértiles [SE REFIERE A GRAN CANARIA], y
abundante[S] de frutos, dando en las miesses de trigo y “millo” dos frutos en
cada vn ano, Véese verdeguear de Henero a Henero en las cercanias de muchos
Lugares; produciendo en su cultivo todas las frutas de Espaiia, y otras de Yndias,
como son: platanos, papayas, hanones y guayabas, patatas y papas en abundancia,
éstas ultimas de estrafios climas traidas a estas Islas» (Castillo, 1948-60 [1737]).

«De trigo hay gran falta, que no se halla. Estd a 25 [REALES], que no se
consiente a mas. No hay de qué comer nada, ni papas; las que hay como avellanas,

6 Protocolo de 13 de septiembre de 1609.

7 Pedro C. Quintana Andrés amablemente nos ha facilitado los siguientes extractos de los protocolos inéditos estudiados:
o Archivo Histérico Provincial de Las Palmas. Seccion: Protocolos notariales. Legajo: 934. Fecha: 12-12-1596. “Salvador
Gonzalez, hortelano, dice que Luis de Loreto le ha dado 100 reales para fabricar y aderezar su huerta —junto a la teneria- y
han llegado al acuerdo de plantar en la huerta “un poca de patata”.» « Archivo Historico Provincial de Las Palmas. Protocolos
notariales. Legajo: 3.145. Fecha: 15-9-1626. «Leonor Gonzalez Camacho, viuda Bartolomé Romero, da a medias a Gonzalo
Lorenzo, un cercado llamado de Las Higueras, en Telde, en el Heredamiento de la Fuente, con una suerte de agua. Se lo
entrega por dos afos con la obligacién de: plantar parral y un trozo de cercado desde la Montafieta de las Salvias hasta el
camino de las Remudas. En él plantara trigo, cebada y patata.”



a libra por un cuarto, y menos patatas, el que las ve, a media libra cada costal, 14
de plata y de gran merced» (Anchieta, 1748)%.

«En Santa Cruz [DE TENERIFE], en todas [LAS] mesas comen lo que hay
sin pan ni verlo, el que mas, cada dos o tres dias, y esto es que no deja de haber
algun trigo pero tan oculto y escondido que hacen estas faltas. [...]. Las papas,
como avellanas, a 14 de plata [LA] fanega, y lo mismo un costal de patatas, [A] 14
de plata, y es gran cosa hallarlas que no se halla» (Anchieta, 1748)°.

«Hay [EN LA JURISDICCION DE LA VILLA EN LA GOMERA| muchas legumbres
y hortalizas, especialmente pimienta colorada, ajos, cevollas, ifiames, papas,
patatas, cidras cayotas, 6 pantanas.» (Viera y Clavijo, 1776).

«A mas de lo que produzia la Ysla [DE LANZAROTE] antes de los Bolcanes,
en los aftos de 1730, quassi era sélo pan y carne, tiene y produze al presente y
por el veneficio de las arenas de dichos Volcanes, vinos, legumbres, millos, papas,
calabazas, patatas y otras ortalizas...» (Anénimo, 1776).

«Ortalizas o Verzas. Por este nombre es conocida la Calavaza; Verengena,
Cevolla, Patatas, Papas, Nabos, Coles, lechugas, sanaorias &c. que por cosa precisa
para componer la minestra o potaxe diremos aora de su uso» (Quesada y Chaves,
2007 [1770-1780]).

«Papas. Es un genero de Patatas que su fructo y cultivo es como la patata
y asi en Madrid las nombran patatas de La Manchia y en el reino de Granada
patatas de Ynglalaterra de cuia parte las paso a Tenerife Uno de los della Casa
Castro Navarro y las hizo poner en las tierras de su Maiorasgo de Ycod el Alto de
donde salio la primera Semilla para todas las demas Yslas, con tanta abundancia,
q. es el abasto de los Pobres [...]; y es fruto que en todo gen.™ de casas se usa ia
cosidas asadas fritas &c. y muchas del peso de 1 a 2 libras; y las patatas desde 8 a
25 libras...» (Quesada y Chaves, 2007 [1770-1780]).

«Obispado de Tenerife. Nota de los precios a los articulos Diezmables
que ha sefnalado la Ilustre Junta Diocesana de este de Tenerife para el pagamento
del diezmo en el Partido de Daute. Especies Diezmables. [...] Trigo morisco,
dicho de altos, dicho avenozo, cebada, centeno, Avena, Millo, Papas veraneras
fanega, Patatas la libra, Lino la docena de manojos, Habas fanega, Garbansos,
Judias, Chicharos moros y demas legumbres, Lentejas y chicharos blancos, Higos
pasados...» (El Conservador, 1839)™.

8 La fecha precisa del documento es 14 de enero de 1748.
9 La fecha precisa del fragmento es 23 de enero de 1748.
10 La fecha precisa del documento es 18 de diciembre de 1839.



El empleo conjunto de las voces patata y papa para designar alimentos diferentes lo hemos
hallado también consignado en las Constituciones Sinodales del Obispado de Venezuela, y Santiago de
Leon de Caracas de 1687, cuando se hace alusion a los productos sujetos al diezmo:

«Y de las raices, demas de las yucas, se pague de las patatas, names,
mapueyes, papas que llaman turmas, jiquimias, ajos, cebollas, capachos, y otras
de este género» (Bolafios y Sotomayor, 1848).

Una vez introducida en nuestras islas la batata, pronto arraigd en los campos y comenzo a
formar parte de la dieta de los campesinos y los vecinos de los nucleos urbanos; evidentemente no en
todos los lugares, ni en todo tiempo. Pero en muchas comarcas y en diversos momentos histéricos
llegd a constituir un producto de subsistencia basica para infinidad de familias. Su cultivo encontrd
hueco en los campos y en las mesas pues se desarrollaba durante la primavera, el verano y las primeras
semanas del otofio y producia la cosecha desde finales de octubre hasta bien entrado el invierno. En
el transito de los siglos XVI al XVII los campos canarios no habian acogido todavia el cultivo de las
papas inverneras y muchos ni siquiera el de la papa en si, de ahi que hubo de constituir un gran regalo
la aparicion de la batata.

Su importancia estacional en estas primeras etapas de su presencia en Canarias ha quedado
registrada en los fondos custodiados en los diferentes archivos y hemos tenido la fortuna de hallar
registros documentales de gran interés que asi lo atestiguan.

Una de las vias mas interesantes —y entretenidas— para adentrarse en el estudio de la
diversidad de cultivos en Canarias es la consulta de los libros de gastos de las comunidades religiosas
del Archipiélago, algunos en muy buen estado de conservacion y legibles, como es el caso de los
correspondientes al Convento de San Miguel de las Victorias de La Laguna, Tenerife. En su libro mas
antiguo conservado, los asientos de las compras cotidianas de alimentos realizadas por la comunidad
comienzan en 1629 y finalizan en 1638 y, tal y como se expone en su portadilla, es verdaderamente
«digno de que se vea, y se conserve»''; en el segundo mas antiguo, los asientos contintian en 1638 y
terminan en 1646'%. Dentro de este periodo de aproximadamente 15 afios naturales hemos escudrinado
los asientos correspondientes a 4 afios agricolas: 1629-1630; 1637-1638; 1644-1645 y 1645-1646; en
ellos hemos hallado 77 referencias a compras de batatas/patatas, casi todos —76 de 77— fechados
entre el 27 de octubre y el 18 de marzo (véanse tablas 1y 2).

Las batatas, al menos en esta época y en este lugar, se encontraban aparentemente en el
mercado unicamente desde mediados de otofio hasta inicios de la primavera. No hay rastro de ellas en
el verano, circunstancia que podria indicar la ausencia por ese entonces de variedades de ciclo corto,
capaces de producir la cosecha apenas 3-4 meses después de su plantacion. Merece la pena comentar
igualmente la coincidencia del nimero de compras efectuadas a lo largo de estos cuatro afios: 19

11 Archivo Historico Provincial de Santa Cruz de Tenerife (1629-1638).
12 Archivo Historico Provincial de Santa Cruz de Tenerife (1638-1646).



en 1629-1630; 19 en 1637-1638; 20 en 1644-1645 y 19 en 1645-1646. Ello indicaria que acudir a las
batatas como alimento era ya algo establecido y no extraordinario. De dénde venian estas batatas, no
hemos podido saberlo. Su cultivo ya debia de estar fuertemente arraigado en la isla de Tenerife desde
bastante tiempo atras pues consta en los Libros de Acuerdos del consistorio tinerfefio un acuerdo para
fijar su precio con fecha de 18 de febrero de 1558 (Macias, 2009).

Fechado apenas un siglo mas tarde existe un inmenso caudal de documentacién generado
en torno a la Hacienda de Las Palmas en Anaga, Tenerife, entre la que destaca la correspondencia
mantenida entre su mayordomoy elamo de la misma ylos cuadernos derivados de su administracion’’.
La obligaciéon de todos los medianeros vinculados a la hacienda de remitir semanalmente los
productos agricolas que correspondian al amo y el registro por escrito del contenido de tales envios,
ya en las cartas —casi siempre semanales— del mayordomo, ya en la contabilidad del amo, nos
permite hoy tener una imagen fiel de lo que acontecia en los campos del lugar. Dentro del periodo
de aproximadamente 16 afios en el que se encuentran fechadas las cartas del mayordomo Silvestre
Izquierdo —5 de mayo de 1769-24 de diciembre de 1786— hemos estudiado con detenimiento la
informacién disponible concerniente a 8 afos agricolas: 1769-70; 1772-73; 1775-76; 1776-77; 1777-
78; 1782-83; 1783-84; 1784-85 y hemos advertido que todas las referencias a remisiones o recepciones
de batatas se encuentran fechadas entre el 16 de octubre y el 30 de marzo, intervalo de tiempo que
coincide casi plenamente con aquel en el que mas de un siglo antes las batatas se hallaban disponibles
en la plaza en la que se abastecian los frailes del Convento de San Miguel de Las Victorias. No hemos
hallado tampoco rastro alguno de remisiones de batatas veraniegas en los documentos consultados
de esta época.

Las batatas constituian en Las Palmas de Anaga, sin lugar a dudas, un producto basico de
subsistencia invernal, no hay mas que leer con atencion las cartas del mayordomo Silvestre Izquierdo
(Hernandez Hernandez, 2003) para abundar en esta opinion. Pero este papel de la batata como
alimento basico de subsistencia campesina a mediados del siglo XVIII se extendié al menos durante
coyunturas desfavorables mas alla de los campos, segun se deduce del relato del comerciante Bernardo
Cologan fechado en los primeros dias de la primavera de 1750.

«... aqui [EN TENERIFE] hemos estado en un conflicto grande por falta de
trigo, de que no ay un grano en la ysla dias ha para vender, y solo la prevencién
corta que cada uno pudo hazer, de modo que huviera perecido mucha gente a
no aver sido por las batatas de que huvo buena cosecha este ynvierno: pero si
no viene socorro de granos de fuera dentro de 15 dias estaremos al perecer...»
(Guimera Ravina, 1985).

13 Archivo Municipal de La Laguna (1769-1770); Archivo Municipal de La Laguna (1772-1773); Archivo Municipal de La
Laguna (1775-1776); Archivo Municipal de La Laguna (1776-1777); Archivo Municipal de La Laguna (1776-1778); Archivo
Municipal de La Laguna (1782-1785); Archivo Municipal de La Laguna (1786).



Libro de gasto desde 1629 a 1638 del convento de San Miguel de las Victorias, La Laguna, Tenerife.



El dia 20 de marzo de 1846 el sindico del Ayuntamiento Constitucional de Las Palmas
solicitaba que se impidiera la extraccion de papas fuera de la isla debido a:

«... la pérdida casi general de la ultima cosecha de aquel fruto de primera
necesidad, que abastece 4 todos estos habitantes, y con especialidad 4 los pobres;
y hai fundado recelo de que corra la misma desgracia la procsima cosecha, por
advertirse en las nuevas plantas el mismo vicio y enfermedad que engendro aquel
grave dafio» (Archivo Historico Provincial de Las Palmas, 1846).

Nos encontramos en los albores del desastre que pronto habria de sobrevenir por la pérdida
sucesiva de las cosechas de papas debido al mildiu (Phytophthora infestans), cuya irrupcioén en Canarias
—casi coetdnea a su aparicion en Europa (Donnelly (2007)— llevo la desolacion a las principales
zonas productoras del Archipiélago. Los resabios de esta época tardaran mucho en disiparse y
todavia en 1867 la prensa, en este caso de la isla de La Palma, rememoraba tal evento, y exponia el
papel importante que estaban jugando los boniatos como sustitutos de la papa tras la pérdida de sus
cosechas décadas atras':

«Hubo un tiempo, alla por la década de 1841 a 1851, en que la isla de
La Palma (4 la cual queremos contraernos) sufrié dias de terrible angustia con
la pérdida casi total de dos de sus principales articulos de produccién, las papas
y el vino, con las sequias y consiguiente disminucion de las demas cosechas y
con la carencia de nuevos cultivos G otros recursos que ayudasen a soportar
tales quebrantos. No es necesario recordar los sucesos y estremos de miseria
que aquellos afios aciagos, porque seguro es que no se habran borrado aun de
la memoria de nuestros lectores. [...]. Mas hoy felizmente las circunstancias han
variado; la falta 6 escasez de las cosechas de papas se suple en gran parte con
las del boniato, que se da con abundancia en algunas localidades; la vid, aunque
no curada del todo, esperimenta, merced al azufrado, bastante alivio de la tenaz
enfermedad del oidium...» (El Time, 1867).

Todavia a dia de hoy la memoria popular retiene el papel decisivo que jugaron los boniatos
en La Palma en la posguerra espafiola ante lo incierto de las cosechas de papas debido al mildiu
(“escarcha” en el habla popular):

«No habia sino eso [BONIATOS] porque las papas no se daban. Se
escarchaban. [...]. jBoniato! [...]. Que en casa —porque éramos pobres, pobres,
pobres, pobres, pobres; se puede decir que pobres, pobres, porque viviamos ocho
personas en dos cuartitos [...] que no teniamos mas nada, ni baiito, ni cocina...—

14 También en Gran Canaria, Guerra (1865) aludia a este papel de producto sustitutivo ahora desempenado por la batata:
«... las batatas o moniatos cuyas calidades se han mejorado mucho y contribuyen 4 suplir la falta que los otros tubérculos
hacen en algunas estaciones; pero su rama no da para los animales mas que un corte a su recoleccion...»
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y... no tener sino pa comer ese puro boniato. [...]. Me acuerdo que yo le decia
a mama. [...]. Yo le decia: “jno quiero mas boniato, no quiero mas boniato!”»
[Bienvenida Herndandez Hernandez, San Bartolo].

En Madeira, la situacion de penuria que provocé la pérdida de las papas fue muy similar a la
acontecida en Canarias y los relatos alusivos al papel desempenado por las batatas ante tal coyuntura
son idénticos, tanto, que parecieran copiados a los ya expuestos en relacién a La Palma:

«...is extensively cultivated in fields and garden-ground in all these islands,
especially Madeira. The opportune introduction into the latter island fifteen or
twenty years ago of the Demerara variety, producing annually two or three crops
instead of one, helped greatly to alleviate the temporary distress caused first by the
outbreak of the potato-disease, and afterwards continued by the destruction of the
vines in 1852 and onwards» (Lowe, 1883).

«.. se cultiva extensamente en campos y huertas en todas estas islas,
especialmente en Madeira. La oportuna introduccion en esta ultima isla, hace
quince o veinte afos, de la variedad Demerara, que produce anualmente dos o
tres cosechas en lugar de una, ayud6 en gran medida a aliviar la crisis coyuntural
causada primero por la irrupcidn de la enfermedad de la papa, y luego continuada
por la destruccion de las vinias a partir de 1852» (Lowe, 1883).

Algunas comarcas de La Palma ya no abandonaron nunca el cultivo del boniato, que se
consolid6 como el principal sustento de sus habitantes, tal y como acaeci6 en la Villa de Mazo, segtin
consta explicitamente en el libro de actas de plenos correspondiente a 1883 (Velazquez, 1999):

«... toda vez que esta poblacion ha experimentado las mismas calamidades
con la sequia perdiéndose la cosecha de boniatos principal alimento de estos
habitantes y una parte de la de cereales...» (Archivo Municipal de Villa de Mazo,
1883).

En la memoria popular de los pueblos y barrios del sur de la isla, todavia, se haya retenido el
recuerdo de las penurias tan grandes que se experimentaron en los aflos que siguieron al final de la
Guerra Civil y de la extrema dependencia que tenian las familias mas humildes de los boniatos, que
no solo constituian la base principal de su dieta sino también parte importante de la de sus animales:

«... aparte que era por el hambre, aparte porque eso era desayuno de
boniatos, almuerzo de boniatos y cena de boniatos y comiéndolos [SOLOS] porque

Especimenes de Ipomoea batatas procedentes de la isla de Madeira herborizados por R.T. Lowe en 1858 y 1871,
etiquetados respectivamente como «The new Demerara sort» [BM-001011087] y «Batata de Demeraiva» [BM-000056942]
y depositados en el herbario del Natural History Museum de Londres. >
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S0 a0a0d o Ui de San Jun

Las pérdidas, sélo donde la lava
dlscurrlo se calculan 'en mas de
veinte millones de pesetas

ba sido prohibido el paso por los malpaises de la erup-
cién, debido a su peligrosidad

Las noticias que por diferentes
conductos reciblmos con referen-
cla al volcan de San Juan acusan
absoluta tranquliidad en todas sus
actividades. Ni humos, ni explosio-
nes, ni ruidas, nl comm]siones, ni
lava... en fin, que el volcan—Dios
lo quiera—parece haber pasado a
la historia, y nuestro buen deseo
es que su suefio sea de muchos si-
glos,

Esta prohibido circular so-
bre los maipaises
Como han sido muchos los veci-
nos de Las Manchas y Jedey que
evacuados ea el Valle de Aridane

" Yan intentado pasar a la zona

orlental, haciéndolo sobre los mal-
~ pafses y la lava ya Iria, claro, que
ha dejado de discurrir, lo que en-
clerra grave peligro por las posi-
bles explosiones por expulsion de
gases, que constantemente se regis-
tran en todo aquel sector, el senor
DeI ado del Gobierno Nacional
egernando del Castlllo Olivares
y Van-de Watlle, ha prehibido ter-
minantemente que nadle circule por

dicha zona en tanto los técmicos
no crean oportano autorizarlo.
Pérdidas aproximadas
Las pérdidas segtin los informes
que hasta ahora se han recogido
son cuantiosas. 336 hectdreas de

‘terreno, aproximadamente, se han

quemado, quedando convertidas en
malpaises. De estas tlerras un
treinta y cinco por clento estaban
dedicadas al cultivo de la vid, un
cincuenta y cinco al de la batata y
el diez por ciento restante a toma
tes y algo de platanos.

Han desaparecido sepultadas por
la lava ‘24 casas de vivienda y 36
edificaciones rurales.

Las pérdidas solo donde la lava
discurria se calculan en mas de
veinte millones de pesetas.

En estas cifras aprgximadas que
damos no estdn incluidas las cose-
chas que por la ceniza se han per
dido en los pueblos de Mazo, Fuen-
caliente de La Palma, Los Llanos
de Aridane, Tazacorte y El Paso,
ni las casas vivienda y las edifica
clones rurales de los municiplos cf
tados que se han agrietado y de-
rruido.

Recorte de prensa alusivo al cese de la erupcion del Volcan de San Juan. Diario de Avisos, 29 de julio de 1949.



no habia ni conduto, si tenia apenas de mojo bastante era, jeeeh! Lo que sobraba,
los boniatos cocinados eran pa’ll cochino, la rama era pa’l otro ganado, al fin que el
boniato es la tinica planta que siembras t que no tiene desperdicio. [...]. {Bueh!,
eso era boniato en todas las comidas como el otro que dice [...]» [Celso Diaz
Camacho, Las Manchas de Abajo].

La superficie cultivada en esa época, segin nos han trasmitido —y sefalado in situ— las
personas mayores durante nuestros encuentros, era inmensa y casi en su totalidad de secano, y en
algunos lugares comprendia una franja altitudinal bastante amplia, casi desde las llanuras costeras,
que se plantaban con las primeras aguas otonales, hasta la orilla del monte.

En 1949, el balance de los dafios ocasionados en los cultivos por los materiales emitidos por el
volcan de San Juan consideraba que el 55 por ciento de las tierras destruidas se encontraban ocupadas
con «batatas», lo que nos habla de la prevalencia de este producto en los campos de cultivo de las
zonas afectadas por la erupcion:

«Las pérdidas aproximadas se calculan en 336 hectareas que quedaron
convertidas en malpaises, de las cuales un treinta y cinco por ciento estaba
dedicado al cultivo de la vid, un cincuenta y cinco a batata y el diez restante a
platanos y tomates» (Diario de Avisos, 1950).

Merece la pena resaltar la importancia de este simple dato, pues nos viene a decir que en
menos de un 1% de la superficie insular —la arrasada por el volcan de San Juan— se hallaban
contenidas en torno a 184 hectareas plantadas de boniato. En la actualidad, en toda la isla de La Palma
—si atendemos a los datos oficiales de 2021 aportados por el Gobierno de Canarias>— la superficie
cultivada de boniatos asciende a 51 hectareas, apenas una cuarta parte de lo que destruyd el volcan de
San Juan hace 77 afios en una infima parte del territorio insular.

Hoy el cultivo del boniato en La Palma es totalmente irrelevante y las citadas 51 hectareas
referidas en las estadisticas para el afio 2021 son mas una ilusién que la realidad. Los datos aportados
por la Sociedad Cooperativa del Campo Palmero (COCAMPA) para la presente campaiia del afio
2023 ascienden escasamente a 2.3 hectdreas.

En Canarias el cultivo se encuentra igualmente en declive y la reduccién experimentada
de la superficie cultivada entre los afios 2012 y 2021 —ultima década para la que existen datos
publicados— ha sido de un 27%. Paralelamente, la llegada de boniatos foraneos al Archipiélago
procedentes principalmente de Espafa, Estados Unidos y Portugal, pero también de Honduras,
Guatemala, Nicaragua y Marruecos, ha pasado de los 285.633 kilos importados en el afio 2012 a los
912.811 kilos en 2022,

15 https://www3.gobiernodecanarias.org/istac
16 Sanidad Vegetal en Canarias. Area Funcional de Agricultura y Pesca.
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Asistimos, pues, a la decadencia de un cultivo que tuvo un gran arraigo en los campos
canarios, alrededor del cual se generd una importante cultura agricola y culinaria, muy poco exigente
en insumos y que se adapta a los preceptos propios de la agricultura ecoldgica; un cultivo estratégico
para la tan cacareada soberania alimentaria del Archipiélago, que no requiere para su reproduccion la
importacion de material vegetal foraneo y cuyo consumo y cultivo deberian ser promocionados por
las instituciones. Mientras, en otros territorios, consideran el cultivo del boniato como prometedor
y de futuro y sus producciones ocupan ya el hueco dejado por las producciones locales en nuestros
comercios y mercados.

O SHL;\LL 0161

O MED o62
Of  Obed

Caja utilizada para la comercializacion de boniatos procedentes de Carolina del Norte (Estados Unidos) fotografiada
en un establecimiento de La Palma a mediados del afio 2022.



TABLA 1

PERIODOS ESTACIONALES DE ADQUISICION DE BATATAS/PATATAS EN EL MONASTERIO FRANCISCANO DE SAN
MIGUEL DE LAS VICTORIAS (LA LAGUNA, TENERIFE) DURANTE LA PRIMERA MITAD DEL SIGLO XVII ATENDIENDO A
LOS LIBROS DE GASTOS.

OCTUBRE  NOVIEMBRE  DICIEMBRE =~ ENERO  FEBRERO MARZO  ABRIL

SEMANAS

(4 1 2 3 4

TABLA 2

FECHAS DE ADQUISICION DE BATATAS/PATATAS EN EL MONASTERIO FRANCISCANO DE SAN MIGUEL DE LAS
VICTORIAS (LA LAGUNA, TENERIFE) DURANTE LA PRIMERA MITAD DEL SIGLO XVII ATENDIENDO A LOS LIBROS DE
GASTOS.

25






BONIATOS DE LA PALMA
LA DIVERSIDAD /

‘\‘)?ﬁxb







BONIATOS DE LA PALMA
LA DIVERSIDAD

Si bien es asumible pensar que tras la introduccion y establecimiento del cultivo de la batata
en Canarias dio comienzo de inmediato un proceso —que todavia a dia de hoy no ha cesado— de
acumulacién de diversidad con la llegada paulatina de nuevas variedades, no conocemos, al margen
de los retenidos en la tradicién oral, la existencia de datos en las fuentes documentales y bibliograficas
que nos permitan arrojar luz sobre el mismo.

Viera y Clavijo (1982), siempre atento a recoger en su Diccionario de Historia Natural de
las Islas Canarias la variabilidad existente en su época —segunda mitad del siglo XVIII— dentro
de las principales especies de plantas objeto de cultivo, al tratar la voz batata apenas describe una
simple variedad de hojas de forma alabardada, con la venacion del envés pigmentada de rojo y raices
reservantes de piel pardo cobriza y carne de color blanco azulado.

Tampoco Tessier (1798), quien en su tratado Etat de lagriculture des Isles Canaries diera cuenta
con gran detalle de la diversidad existente dentro de los cultivos que caracterizaban la agricultura de
nuestro Archipiélago, apunto nada en este sentido en relacién a la especie que nos ocupa’.

Serd, con posterioridad, Ledrt (1810) quien en su obra Voyage aux iles de Ténériffe. .. nos deje
la primera referencia expresa a una variedad concreta; cierta variedad de batata importada de Malaga
cuyo cultivo se practicaba en el momento de su estancia:

«La meilleure espéce a été exportée de Malaga. Elle donne quelquefois des
racines du poids de six a neuf kilogrammes».

Conviene recordar en este punto, que Gil & Pefia (2001) recolectaron y describieron una
batata malaguefia que hallaron —y atin continiia— asilvestrada en el pueblo de Benijos, en la comarca
tinerfefia de Anaga.

Bandini (1816), en sus Lecciones elementales de agricultura teorica, prdctica y econémica, no
presta mucha atencién a la batata y en relacion a su diversidad y aspectos agrondmicos se limita a

1 Tessier (1799), si bien considera que el de las batatas es un cultivo a promover, lo ubica entre las especies horticolas de
importancia menor: «Indépendamment des plantes quon cultive en grand, on cultive dans le jardins des choux pommés, des
choux-fleurs, des oignons dont on embarque une partie pour I'amerique, des patates (convolvulus batatas), quatre especes
de calebasses, et des melons deau.» «Ademas de las plantas que se cultivan a gran escala, se cultivan en las huertas coles,
coliflores, cebollas, parte de las cuales se embarcan a América, batatas (convolvulus batatas), cuatro especies de calabazas y
sandias».
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reproducir bastante fielmente los contenidos al respecto ya recogidos previamente por Boutelou &
Boutelou (1801) en su obra clasica Tratado de la huerta.

A mediados del siglo XIX —1853-1854— la prensa se hace eco de la introduccion reciente
—c. 1852—de material vegetal procedente de la isla de Madeira (Eco del Comercio, 1853; El Noticioso
de Canarias, 1854). La batata, como ya vimos en el apartado anterior, comienza a mirarse como
una alternativa para paliar la debacle ocasionada por la pérdida continuada de las cosechas de la
papa debido a la irrupcién, unos afos antes, del mildiu (Phytophthora infestans). También, como
respuesta a esta coyuntura desfavorable, pareciera apropiado ubicar la introduccién de las “nuevas”
variedades antillanas —los boniatos o0 moniatos—, pues su irrupcion acontecié igualmente en torno
a estas mismas fechas tal y como recoge el Boletin de la Sociedad Econémica de Amigos del Pais de Las
Palmas de Gran Canaria en su nimero de 1862:

«No hay seis aflos que se despreciaba el cultivo de la batata tremesina
importada de las Antillas, y nuestros labriegos, rutinarios preferian la encarnada
que solo rendia una cosecha en ocho meses. La triplicacion de los productos de
esa tremesina, y la abundancia de recoger tres cosechas, a veces con una planta
misma, ha formado un progreso en su cultivo, y casi todo el aflo adorna esta fruta
los mercados y la mesa del labrador» (Martinez de Escobar, 1862).

En ese mismo afo 1862 tuvo lugar en Las Palmas de Gran Canaria la Exposicién Provincial
de Canarias de Agricultura, Industria y Artes. El memorial de dicho evento, publicado en 1864, dejo6
constancia no solo de la presencia diferenciada de variedades de ciclo corto «importadas de América»
—moniatos—, sino también de la existencia de cierta diversidad dentro de ellas:

«De las batatas, a mas de la blanca comutn; que aun es mas solida y
azucarada; que se detiene muchos meses en la tierra para su completo desarrollo;
que suele ser algunas veces de mas de cuatro kilégramos cada raiz tuberculosa, y
de forma casi redonda; se han presentado otras variedades tremesinas, amarillas y
coloradas, importadas de América, las cuales se producen mejor que en el propio
pais de estos moniatos» (Anonimo, 1864).

Un ano antes de la celebracion de la Exposicion, ya Puerta Canseco (1861) —en referencia ala
isla de La Palma— habia considerado como cosas distintas «batata» y «moniato», dejando constancia
expresa del comienzo de la expansion del cultivo del «<moniato»:

«Tambien principia & generalizarse ahora el cultivo del moniato que es

una especie de tubérculo semejante a la batatar.

Hasta fechas recientes, en La Gomera, atendiendo a Penia & Gil (2022), algunas variedades
de batata eran nombradas de manera residual como moniatas, y tanto en La Palma —como se vera



detalladamente en los siguientes apartados del presente capitulo—como en Tenerife, buena parte de
las variedades consideradas como de presencia antigua en los campos portan nombres vernaculos de
origen cubano.

Anos mas tarde, Pérez & Sagot (1867) reiteraron la presencia de variedades que rendian la
cosecha en seis meses junto a otra mas precoz—no dicen si recién llegada— que lo hacia en tres o
cuatro:

«.. nom vulg. Can[arienne]. BATATA (Batatas edulis, Ch.). - [...] on la
plante au printemps et on l'arrache en automne et en hiver. Cest surtout en avril
et mai quon met les boutures en terre, souvent sur des terrains qui viennent de
porter des oignons. On peut également, en terre irriguee, la planter en plein été.
Ordinairement on arrache la patate a six mois. [...]. Il y a une variété précoce qui
peut se récolter a trois ou quatre mois. [...]. On en compte plusieurs variétés. La
plante fleurit quelquefois, mais ne donne pas de graines».

«... nombre comun. Can[arias]. BATATA (Batatas edulis, Ch.). - [...] se
planta en primavera y se cosecha en otoflo e invierno. Es normalmente en abril y
mayo cuando se ponen los esquejes en la tierra, a menudo en terrenos que acaban
de dar cebollas. También se puede plantar en tierras bajo riego en pleno verano.
Por lo general, la batata se arranca a los seis meses. [...]. Existe una variedad precoz
que se puede recolectar a los tres o cuatro meses. [...]. Hay diversas variedades. La
planta florece en ocasiones, pero no produce semillas».

Las ultimas décadas del siglo XIX y las primeras del siglo XX ya son en nuestros campos
territorio de la tradicion oral y agricultores muy viejos con los que tuvimos la suerte de conversar
entre 1994y 1999 —y que hoy, de haberse quedado para semilla, tendrian algunos més de 120 aflos—
presuponian el origen cubano de variedades emblematicas como la batata matujillo en Taganana o el
boniato padrén de seda en La Palma.

En otras variedades, cuya procedencia no quedd retenida en la oralidad, es el cardcter
conservador de la fitonimia el que va a delatar su procedencia. Un ejemplo de gran interés lo
constituye la denominacion barbacoa, que todavia en nuestros dias es aplicada a una variedad de
batata tenida por muy antigua en diversos pueblos de las montafias de Anaga, en Tenerife, pues dicha
denominacién aparece consignada en la obra cubana anénima de 1883 El ingeniero, sequnda parte de
las aventuras de un mayoral. Aqui, en una carta fechada en diciembre de 1868 se recogia:

«Sefior Conde. Cuando llegue [sic] 4 este ingenio ni una madre de
boniato, ni una cepa de platano. A los seis dias [sic] dispuse que se preparara a
la carrera una caballeria de tierra para sembrarla de boniatos. Trabajo me cost6
encontrar bejuco en estos contornos. Por ahi vera usted mucha cafia ruin, pero no
hay quien siembre viandas. [...]. Qué cabezas, sefior Conde! Por aqui no conoce
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nadie el boniato barbacoa —mani blanco y mani rosado—. Hice venir este bejuco
de mads de 16 leguas de distancia; pero al fin, 4 principios de Septiembre, tenia ya
una caballeria de boniatos sembrada».

Denominaciones aplicadas todavia a variedades de batata o boniato en los campos de Canarias
y que aparecen recogidas fielmente o apenas alteradas en la bibliografia cubana son entre otras: brujo,
hornero, siete picos, sierra morena, picadilla, matujito, matojillo, matujillo, matojo, de papa, yema
huevo, de mani, cuarenta dias, guinea, etc. (Gil & Pefia, 2000; Lorenzo & Gil, 2007; Gil, 2011).

En La Palma, la realizacion entre los afios 1999 y 2000 —ya hace casi 25 afilos— de multiples
entrevistas y salidas al campo con personas mayores que dedicaron buena parte de su actividad
agricola al cultivo del boniato, nos permitié llegar a tiempo de evitar la pérdida de buena parte de
estas variedades de boniato que debiéramos considerar como reliquias.

Pero en nuestra “fotografia” de 1999-2000, ademads de este material vegetal antiguo que
en ciertos casos ya retratamos un tanto desenfocado, irrumpieron de manera clara las variedades
“nuevas’, algunas llegadas dos o tres décadas antes de nuestros encuentros, otras muchas casi recién
llegadas. Desde un punto de vista agrondmico, estas nuevas variedades, aportaron, de manera general,
precocidad en producir la cosecha, producciones mayores, diversidad de colores en la piel yla carne de
los boniatos; atributos suficientes para relegar al olvido las variedades “viejas”. Estas variedades nuevas,
principalmente de origen venezolano y cubano, ya no tienden a venir acompafadas de esos nombres
tan exoticos y evocadores que portaban las que llegaron en el pasado, pero hemos percibido como
la taxonomia popular trata de ordenarlas y las dota de epitetos que agregados a las denominaciones
polivalentes e imprecisas nueva, venezolana y cubana permiten su identificaciéon. Y asi andan por
los campos ciertos boniatos cubanos de baselo gordo, cubanos de hoja redonda, venezolanos blancos,
venezolanos rosados, venezolanos colorados, etc.

Hoy, este proceso de acumulacion contintia con fuerza y podemos hallar en la Isla boniatos
traidos de Australia, China, Indonesia (Bali), Japén o simplemente de los supermercados; y es tanta
la afluencia y en ocasiones tan efimero e irrelevante su transito entre nosotros, que pareciera que los
agricultores hayan ya desistido de ponerles nombres de fundamento y pululan por los campos como
nuevos, cubanos, venezolanos, amarillo, blancos, etc. o sencillamente usurpando las denominaciones de
las variedades antiguas. Tal es asi, que hemos llegado a advertir el caso de que padre e hijo denominen
boniato saucero a variedades que nada tienen que ver: una legitima, la otra recién llegada.

Rodriguez Brito (1982), en su libro, ya clasico, La Agricultura en la isla de La Palma, apuntd
en relacion a las variedades de boniato presentes en la Isla su cardcter insondable: «... al igual que
sucede con otras plantas tropicales introducidas desde América, su nimero es extraordinario y de
dificil enumeracién». Impresion o realidad con la cual estamos totalmente de acuerdo, pero que
hemos intentado —eso si, con pocos medios y mucho entusiasmo— revertir.



Asi, pues, en el presente trabajo, hemos tratado de retratar una serie de variedades de boniato
“de” La Palma que, aunque todavia se hallan presentes en mayor o en menor medida en los campos,
donde realmente perviven es en la memoria de nuestros convecinos.

MORFOLOGIA DE LA PLANTA DE IPOMOEA BATATAS >

Hojas maduras. Envés A Capsula fructifera H
Entrenudo B Caliz I
Semilla C Hojas inmaduras. Haz |
Corola D Apices del tallo. K
Raices reservantes E Hojas maduras. Haz L
Plantula F Raices reservantes. Seccion transversal M
Porcién de tallo, axila y base del peciolo G
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CUBANO (de TURRON)

NOMBRES VERNACULOS
ALICANTINA [RAMA] CUBANO [BONIATO] / CUBANA [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén o T. M. de Puntallana: La Galga, El Corcho, San
o T. M. de Fuencaliente: Las Caleta, Los Canarios Bartolo

o T. M. de Puntallana: La Galga T. M. de Brefia Alta: Miranda, San Pedro

o T. M. de Villa de Mazo: San Simo6n
AMARILLO [BONIATO] « T.M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil
o T. M. de Villa de Mazo: San Simé6n o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas
e T.M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas o T. M. de Los Llanos de Aridane: Los Barros
de Abajo
) ) CUBANA (ANTIGUA) [RAMA]
CUBANA DE TURRON [RAMA] « T. M. de Villa de Mazo: San Simén
« T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos i
DE(L) TURRON [BONIATO / RAMA]
o T. M. de Barlovento: La Marana
o T. M. de Fuencaliente: Los Canarios

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Esos boniatos mas amasados, como mds amasados, como el amarillo o el de Lanzarote o el cubano
aguantan lluvia en cambio estos... estos de menos meses si les cogiera una entrada de invierno...»
[Candido Hernandez Medina, Lomo Gil].

av «Boniato de aguante, antes cuando se plantaba mucho boniato aqui, es el amarillo, el Lanzarote y
el cubano; son los boniatos de aguante» [Candido Hernandez Medina, Lomo Gil].

av «El amarillo este, el cubano y el Lanzarote. [...]. Hombre, de aflo a afilo [AGUANTABAN
ALMACENADOS]. Si, si, si. En una cueva... en una cueva fresca de teja... de teja desa; abajo nosotros,
yo los ponia abajo y me aguantaban de un afo a otro» [Candido Hernandez Medina, Lomo Gil].

av «José Luis el otro dia que trajo una rama de Los Sauces, que son aquellas [...]. Dice, mira la llaman
rama del turrén porque el boniato es muy bueno...» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

av «La bruja, la pelota, la matoja... la matoja blanca.. ., la alicantina, la de Miguel Torres [...] {Yo qué
sé la de clases [QUE HAY]!» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

av «... ramas habian un montdn, traidas de Cuba. Hubo una época que todo era la cubana...»
[Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas].

av «... habia otra rama que llamaban la cubana, que era el boniato amarillo por dentro, traido de



Cuba también. La mayoria de las ramas las trajeron de Cuba, traian los boniatos en la maleta, y
enterraban el boniato y les salia la rama» [Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas].

av «... habia un boniato que estuvo produciendo bastante, cubano, que era un boniato amarillo
por dentro, venia de Cuba, también tuvo fama aqui. [...]. Si, el cubano fue en la época que la gente
emigraba a Cuba» [Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas].

aw «... otro que estuvo aqui que la rama es parecio a esto que se llama de turrén» [Eladia, La Marafia].

av «[ANTIGUAMENTE] estaba uno que se llamaba mochera, otro que se llamaba matoja, otro canario,
cubano, Florencio Lapina... jqué sé yo las clases de boniato!» [Teodorico Diaz Hernandez, Las
Caletas].

av «Y después la amarilla fina, esa todavia rinde y la alicantina que es la que esta también, que es el
boniato amarillito» [Rafael Diaz Garcia, Los Canarios].

av «Lapina, mochera... la cubana que era una amarilla muy buena...» [Isidro Pérez Afonso, Las
Caletas].

av «jAh! y los cubanos también me acuerdo yo... la rama cubana; ese boniato cubano es de Los
Sauces» [Juana Ramon Concepcidn, El Corcho].

av «Digo: “el boniato mas viejo que hay aqui es el matojo, jcofio!, que yo conozca, el matojo y el...
el cubano y el padron de seda. [...]. El cubano, que la rama es negrita, pero es rajadita, finita...»
[Augusto Gonzalez Pérez, Mirandal].

av «Se sembraban las cubanas, las matojas, la padrén de seda y ahi no habia mas nada» [Augusto
Gonzalez Pérez, Miranda].

av «El boniato que mas se sembraba antes era el matojo, el cubano, otro que le decian pata graja,
boniato blanco y padrdén de seda. [...]. Un boniato como ese, blanco por fuera y amarillito por dentro
[ASI ERA EL CUBANO]; ahora, el mejor es ese matojo y el padrén de seda y el cubano, todos eran
buenos, pues eso duraban de un afio pa otro» [Santiago Toribio Alvarez Concepcién, San Pedro].

av «En San Antonio [BRENA BAJA], me acuerdo de traer la rama cubana [...]. Eso era cuando yo
era joven, de 10 o 12 aflos yo me acuerdo de ir pa’lla a buscar ramas cubanas de esas [...] en mantas
de esas de lana que habia antes; la amarrabamos por las cuatro puntas y las traiamos» [Efrain Luis
Sanfiel, San Simén].
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aw «... cada boniato por dentro lo partias td y parecia la yema de un huevo, no de un huevo de ahora
tampoco, sino de los huevos de antes, amarillos y buenos; y yo no sé por qué se fue dejando esa rama
o se fue perdiendo...» [Efrain Luis Sanfiel, San Simén].

av «Yo, antes de esa, no me acuerdo de ninguna antes de la cubana» [Efrain Luis Sanfiel, San Simén].

DESCRIPCION

Plantas de hdbito semierecto, con tallos sin tendencia al enroscamiento, de entrenudos
delgados, usualmente cortos, predominantemente verdes, con las axilas pigmentadas y los apices
glabros o escasamente pubescentes. Hojas maduras verdes, con todas las venas del envés parcial o
totalmente pigmentadas, de contorno profundamente lobulado, con 5(-7) lébulos, el central eliptico,
semieliptico o lanceolado-eliptico. Hojas inmaduras normalmente verdes con el borde del limbo
morado. Peciolos generalmente cortos, verdes, pigmentados en sus dos extremos. Raices reservantes
[BONIATOS] dispuestas de forma dispersa o muy dispersa, de formas muy variables —elipticas, largas,
oblongas o incluso obovadas—, piel de color crema mas o menos palido, carne de color amarillo
palido, con manchas dispersas anaranjadas y corteza de gruesa a muy gruesa, con la misma coloracién
naranja confinada en su parte mas interna (Lorenzo & Gil, 2007).



APUNTES

Variedad de ciclo largo, tenida por muy antigua en La Palma a tenor de los comentarios
vertidos por las personas entrevistadas, pero que apenas se encuentra presente de manera residual en
pequenios huertos familiares.

Los nombres vernaculos que porta esta variedad en La Palma aluden principalmente a
tres aspectos: su origen cubano, el color amarillo de la carne de los boniatos y la peculiaridad de
“aturronarse” una vez cocinados. Si asumimos la procedencia cubana que la fitonimia otorga a esta
variedad de boniato, a modo de elucubracién podriamos establecer su hipotético origen en Alicante,
Sancti Spiritus, Cuba, pues como rama alicantina es también designada en diversos puntos de nuestra
Isla, especialmente en Fuencaliente.

En La Palma, su cultivo gozé en el pasado de gran popularidad y se encontraba muy
extendido, segun la tradicion oral, al menos por toda la costa este de la Isla, desde Barlovento
hasta Fuencaliente. Existian, incluso, en la zona de San Antonio (Brefia Baja) fincas especialmente
destinadas a la produccion de material vegetal para reproducir el cultivo, en las cuales se proveia de
“rama” la vecindad de otros pueblos. La excelente conservacion de los boniatos tanto en el propio
terreno como luego de la cosecha ha sido reiterada en diversos de los encuentros mantenidos durante
nuestro trabajo de campo. En este sentido, se hace preciso comentar que Montes et al. (2010), en su
estudio sobre la composicion mineral de las variedades de boniato cultivadas en La Palma, obtuvieron
los mayores contenidos de materia seca —~ 40 % — en las raices reservantes de la variedad que nos
ocupa, al margen de los contenidos mas altos de calcio.

Su ciclo de cultivo, mas largo, que el de la mayoria de las variedades con carne amarilla o
anaranjada de introducciéon mas o menos reciente, ha podido ser una de las causas de su declive.
Cabrera (2011) en su Ensayo de produccion de 30 variedades tradicionales de boniatos de la isla de La
Palma obtuvo un rendimiento aproximado de 5 kilos por metro cuadrado para la variedad que nos
ocupa, el sexto mas alto de todas las ensayadas.

Los principales caracteres morfolégicos distintivos de las plantas del boniato cubano (de
turron) son: la profunda division que muestran sus hojas maduras; la pigmentacion del envés de
las mismas que se extiende de manera parcial o total por toda la venacion y la coloracién amarilla
con manchas dispersas anaranjadas de la carne de los boniatos. Tal combinacion de caracteres no la
hemos encontrado en ninguna de las variedades que hemos tenido la oportunidad de estudiar en
nuestra Isla. Muy afin a nuestro boniato cubano se muestra la batata guinea azafranada o cubanita de
las Montafias de Anaga, en Tenerife, si atendemos a la descripcion expuesta por Gil & Pefia (2001).

I
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MATO|O

NOMBRES VERNACULOS
MATOJO [BONIATO] / MATOJA [RAMA] o T. M. de Villa de Mazo: La Rosa, Villa de Mazo
o T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos, El o T. M. de Villa de Santa Cruz de La Palma:
Bebedero Velhoco

o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas, Los

Canarios, Las Indias, Los Quemados MATOJO CALETERO [BONIATO]

o T. M. de Brena Alta: Miranda, San Pedro o T.M. de Los Llanos de Aridane: Todoque
o T. M. de Puntallana: Bajamar, San Bartolo, El
Corcho, El Granel MATOJO FUENCALENTERO [BONIATO]

o T. M. de Barlovento: La Marana o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas
o T. M. de Brena Baja: San Antonio de Abajo
o T. M. de Los Llanos de Aridane: La Laguna

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Y el matojo, el matojo es el primero que habia aqui decian» [Juana Ramén Concepcidn, El Corcho].

av «Ahora los han traido de Venezuela y de por ahi, pero antes los traian de Cuba. [...]. Cubano,
matojo, brujo, [A] otros le decian rajado, la rajada [NOS LISTA LOS BONIATOS ANTIGUOS]» [Vicente
Medina Concepcion, San Bartolo].

av «... la bruja, la matoja, la merina, la pelota... es la rama de antes» [Maura Pérez Hernandez, Las
Indias].

av «Era buena la pelota, la bruja, la merina, la matoja, que echa el boniato lejisimo y bueno... esas
eran las marcas, de esas ya no hay...» [Rosario Gonzalez Martin, Las Indias].

av «Si, hay quien era muy curioso y quien sembraba la matoja en un lado, segun... y hay quien,
pues... jen casa sembrabamos toda junta! [SE REFIERE AL CONJUNTO DE LAS VARIEDADES]» [Maura
Pérez Hernandez, Las Indias].

av «;El matojo? Ese si era blanco. El brujo también y el rajado era blanco también, lo que era...
aguantaba menos pa comer que’l otro... » [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].

av «De sequero [SE SEMBRABAN EL BRUJO Y EL MATOJO]. Sembrado y arrancarle yerba, escardarle;
entonces no habia yerbicida sino cintura» [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].

av «El boniato mds que se sembraba antes era el matojo, el cubano, otro que le decian pata graja,
boniato blanco y padrén de seda...» [Santiago Alvarez Concepcién, San Pedro].
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av «... la rama antigua que habia era... era boniato matojo, que era un boniato blanco muy bueno,
pero eso de tantos afios se fue degenerando y termind que ya no daba boniatos. Estaba la rama pata
gallo. [...]. El matojo era mejor que la pata gallo, servia pa comer la pata gallo, pero era mas ruin; el
matojo era un boniato de mas aguante y mejor pa comer» [Blas Lorenzo Rodriguez, Mazo].

aw «Si, matojos habia; el matojo era un boniato muy bueno, jbuenisimo!» [Narciso Triana Lorenzo,
Las Caletas].

av «Se sembraban las cubanas, las matojas, la padrén de seda y ahi no habia més nada. Después llegd
mas tarde la... la esa, la papita esa, que unos le decian vinagrero, otros le decian los pobres, otros le
decian el ratonero y otros de papita» [Augusto Gonzalez Pérez, Miranda].

av «Digo: “el boniato mas viejo que hay aqui es el matojo, jcofio!, que yo conozca, el matojo y el... el
cubano y el padrén de seda”» [Augusto Gonzalez Pérez, Miranda].

av «Mira, ves... ves los matojos, mira, estos que estdn asomando aqui son los matojos [...] y ayer me
comi yo uno jcofio! —antier, antier— que es buenisimo, chico» [Augusto Gonzalez Pérez, Miranda].

av «Y boniatos de antiguo, sabe el nombre Nulio igual que yo, boniatos, que yo ahora no me acuerdo
como era... Arnulio, esos boniatos blancos, ;como se llaman? Matojos, rama matoja, ahi no habia
mds... mas rama que esa y algin amarillo, pero yo no sé de dénde lo traian...» [Tiburcia Guerra
Cabrera, El Granel].

av «Hay también otra raza de boniato blanco que ese si es blanco, blanco [...]; era nativo viejo de
aqui. [...]. Matojo, si. [...]. Deese ha habido siempre rama de boniato...» [Eladia, La Marafa].

av «Si, de mas tiempo [EN LA TIERRA SON]. [...]. Es bueno, el boniato es blanco y es muy sabroso...»
[Pancho, La Marana].

av «La bruja, la pelota, la matoja... la matoja blanca..., la alicantina, la de Miguel Torres [...] Yo qué
sé la de clases [QUE HAY]! [...]. Todas eran buenas cuando empezabas y luego terminaban [...] que
no... que no daban boniatos» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

av «Lo que la pelota era més pasmera, el boniato pasmero, pero la bruja, la matoja, la merina... jMaria
purisima! Habia montones de rama; bueno, ahora también las hay, ahora también hay montones»
[Maura Pérez Hernandez, Las Indias].




DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, sin tendencia al enroscamiento. Tallos verdes,
comunmente morados hacia el apice, en partes de su longitud, en las axilas y en los nudos, con
los entrenudos delgados o muy delgados, de cortos a intermedios; apices glabros. Hojas maduras
pequenas o medianas, con (3-)5 ldbulos bien marcados, el central eliptico, verdes, a veces con el
borde del limbo morado y con el nervio principal tefiido hacia la base en el envés. Hojas inmaduras
usualmente hastadas, verdes con el borde del limbo morado. Peciolos cortos, verdes, pigmentados en
ambos extremos. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas normalmente de modo muy disperso, de
forma variable —obovadas, elipticas y largo elipticas—, con tendencia a mostrar venas superficiales;
piel de color marrén anaranjado y carne amarilla palida con manchas dispersas y un anillo amarillo
mas intenso (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad tenida por muy antigua en los campos de La Palma, ampliamente conocida y
extendida en el pasado, pero hoy solo presente de manera residual en algunos huertos familiares o de
manera mas o menos tutelada en los margenes y paredes de las tierras de cultivo (Gil, 2022).

Las personas entrevistadas de mayor edad en los pueblos del este de la isla coincidieron en
sefalar esta variedad como una de las integrantes del complejo varietal sobre el que se fundamenté
en el pasado la produccion de boniatos en sus respectivas localidades. Igualmente, reiteraron tanto
sus excelentes cualidades organolépticas como su buena aptitud para la conservacion, circunstancia
esta tltima que permitia su mantenimiento en la tierra sin malograrse durante amplios periodos de
tiempo (Lorenzo & Gil, 2007; Gil, 2022).

La denominacién matojo (y sus variantes), aplicada como verndculo a diversas variedades de
boniato (o batata) la hemos hallado, ademas de en La Palma, en las islas de Gran Canaria (matojito
en Taidia, Fataga, Rosiana...; matojita en Los Cercadillos de Agiiimes; matojillo en Temisas; matujito
en Bandama) y Tenerife (matojo en Benijos y El Draguillo; matojillo en Taganana y Afur; matujillo
en Afur, Taganana, Roque Bermejo...; matujito en Taganana) (Gil & Pefa, 2001; Gil, 2011). En Cuba,
diversos trabajos referidos al cultivo del boniato fechados en las primeras décadas del pasado siglo
XX recogen también denominaciones afines para algunas de sus multiples variedades de boniatos, ya
de piel roja (principalmente), ya de piel blanca: matojillo, matojito, matojo... (Roig & Forttn, 1916;
Blanco, 1938; Muiioz, 1938).

Si atendemos a algunas de las denominaciones vernaculas obtenidas en la banda oeste de la
isla —matojo caletero y matojo fuencalentero— su introduccion en esta comarca pareciera haberse
producido a través de Fuencaliente.

Lorenzo & Gil (2007) apuntan que la denominacién Lapina fue usada antiguamente en Las
Caletas para nombrar al boniato matojo, pero hemos percibido que diversos agricultores mayores de
dicho barrio de Fuencaliente enumeran como distintas la rama Lapina y la rama matoja. Ello nos ha
motivado a plantearnos la posibilidad de que en realidad dicha rama Lapina, nombrada en honor al
sefor Florencio Lapina, pudiera corresponderse con el boniato matojo fino. Idéntica situacién se nos
plantea si asumimos —como apuntan Lorenzo & Gil, 2007)— que las denominaciones bruja y matojo
aluden a una misma variedad de boniato, pues son multiples los documentos orales que parecen
apuntar mas bien hacia lo contrario: que el boniato matojo y el boniato brujo son variedades distintas.

La variedad mas afin morfologicamente al boniato matojo es el boniato matojo fino, del cual se
distingue, no sin cierta dificultad, porque las plantas de este ultimo tienden a mostrar la venacion del
envés de las hojas maduras carente de pigmentacion y los tallos plenamente verdes con los entrenudos
generalmente muy largos.

De igual manera que en otras variedades antiguas, su ciclo de cultivo largo —normalmente
superior a los 6 meses han aportado referencias relativas a una elevada presencia de “hebras” en su
carne y a un acusado declive en su produccién como causas de su progresivo abandono.
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MATOJO FINO

NOMBRES VERNACULOS

MATOJO FINO [BONIATO] (DE) FLORENCIO LAPINA [BONIATO / RAMA] [?]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas
de Abajo LAPINA [RAMA] [?]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Después conoci otra que la llamaban Lapina, un rama negrita. Después otra que la llamaban
mochera, rama blanca, ;Si, eso eran boniatos finos pa comer! Lapina, mochera...» [Isidro Pérez
Afonso, Las Caletas].

av «... habia una rama que la llamaban Florencio Lapina, que la trajo uno de Las Indias de Cuba»
[Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas].

av «Habia rama que llamaban de Florencio Lapina [SENOR VECINO DE LAS INDIAS], que no se sabe de
doénde la trajo; y eso daba un montén de boniatos y ya por ultimo degeneran y no...» [Narciso Triana
Lorenzo, Las Caletas].

av «[ANTIGUAMENTE] estaba uno que se llamaba mochera, otro que se llamaba matoja, otro canario,
cubano, Florencio Lapina... jqué sé yo las clases de boniato!» [Teodorico Diaz Hernandez, Las
Caletas].

av «;Sabes por qué [LO LLAMABAN DE ESA MANERA]? Porque habia un sefior aqui que se llamaba
Florencio y trajo de esa rama. [...]. Se llamaba Florencio Lapina y Florencio Lapina le pusieron de
nombre al boniato» [Teodorico Diaz Hernandez, Las Caletas].

Qv «... son casi iguales [EL BONIATO MATOJO Y EL DE FLORENCIO LAPINA], el boniato casi igual»
[Teodorico Diaz Herndndez, Las Caletas].




DESCRIPCION

Plantas de hébito disperso a extremadamente disperso, con tallos sin habilidad para el
enroscamiento, verdes, generalmente glabros hacia el apice, con los entrenudos delgados, largos o
intermedios. Hojas maduras de tamafio medio, verdes, lobuladas, con 5(-7) lébulos cominmente
profundos, el central de eliptico a semieliptico; venacion del envés carente de pigmentacion, de color
verde amarilloso, mas clara que la ldmina. Hojas inmaduras verdes, usualmente con el borde del
limbo tefiido de morado, pero también verdes en su totalidad. Peciolos de ordinario cortos, verdes,
en ocasiones con el area inmediata a los nectarios tenuemente pigmentada de color rosado. Raices
reservantes [BONIATOS] dispuestas de manera dispersa o en forma de racimo abierto, de perfil
obovado, ovado o largo-eliptico, de piel de color crema obscuro con matices rosados, con tendencia a
mostrar piel de cocodrilo; carne blanca, con la corteza muy gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).




Variedad de ciclo largo que, casi a modo de reliquia, conservaba todavia en cultivo a finales del
siglo XX el agricultor de Las Caletas Alberto Hernandez Lorenzo (q. e. p. d.) y de la cual, igualmente,
obtuvimos referencias sobre su presencia en el pasado, en la zona de Las Manchas, de boca de Celso
Diaz Camacho, también ya fallecido. Ambos, agricultores de gran conocimiento sobre el cultivo del
boniato y sus variedades, aportaron la denominacién matojo fino que la vincula con el renombrado
boniato matojo y sefiala su principal atributo diferenciador, la delgadez de los tallos.

Diversas personas mayores de Las Caletas retienen todavia en la memoria la existencia en
el pasado de cierta variedad de boniato conocido como de Florencio Lapina o simplemente rama
Lapina, en alusién a un sefior natural de Las Indias al que la tradicién popular atribuye el mérito de su
introduccién en la comarca. Lorenzo & Gil (2007) recogen que la denominacién Lapina fue empleada
en Las Caletas para nombrar al boniato matojo, pero la circunstancia de que diversos agricultores de
avanzada edad de dicho barrio de Fuencaliente tuvieran por diferentes —aunque afines—Ila rama
Lapina y la rama matoja, nos ha llevado a elucubrar con la posibilidad de que dicho boniato de
Florencio Lapina se corresponda en realidad con el boniato matojo fino.

La variedad mas afin morfoldgicamente al boniato matojo fino es el boniato canario, pero las
plantas de este tltimo tienden a mostrar los tallos de mayor grosor y a presentar la venacion del envés
de las hojas maduras y los extremos de los peciolos mas o menos pigmentados.
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CANARIO

NOMBRES VERNACULOS

CANARIA [RAMA] / CANARIO [BONIATO]
o T. M. de Villa de Mazo: Malpaises, San Simén
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «[ANTIGUAMENTE] estaba uno que se llamaba mochera, otro que se llamaba matoja, otro
canario, cubano, Florencio Lapina... jqué sé yo las clases de boniato!» [Teodorico Diaz Hernandez,
Las Caletas].

av «Si, si, vinieron después de esas otras [RAMAS] que le decian canarias porque venian desas Palmas
0 yo no sé por qué le dieron el nombre de rama canaria, rama canaria; y era el boniato bueno, era
blanco...» [Efrain Luis Sanfiel, San Simon].

DESCRIPCION

Plantas de hdbito extremadamente disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento,
verdes con los nudos morados, de entrenudos delgados, de tamafno medio y con los apices glabros
o escasamente pubescentes. Hojas verdes, con la venacion del envés parcialmente pigmentada, con
5(-7) lobulos profundos, el central de eliptico a semieliptico. Hojas inmaduras verdes, de ordinario,
con el borde morado. Peciolos cortos, verdes, pigmentados hacia el punto de insercién con el tallo y
el limbo de la hoja. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas en forma muy dispersa, normalmente
largo-elipticas —mas raro obovadas u oblongas—, de piel color crema obscuro, ocasionalmente con
matices rosados y piel de cocodrilo, carne blanca con cierta coloracién amarilla en forma de anillo y
manchas dispersas; corteza muy gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad, atendiendo a la tradicién oral, muy antigua en la comarca de Mazo y Fuencaliente,
donde en los tltimos afios del siglo XX todavia pervivia bajo la tutela de personas de muy avanzada
edad. Lorenzo & Gil (2007) la hallaron tinicamente en el pueblo de San Simén, a donde llegd desde
Tigalate traida por la agricultora Audelia Tabares Rodriguez (q. e. p. d). Desconocemos el momento
preciso de su introduccién y si su confinamiento actual en Mazo constituye un residuo de una
distribucién mas amplia en el pasado o responde a una introduccién puntual en la zona que apenas
trascendid hacia otros puntos de la Isla. Solo a modo de elucubraciéon podriamos vincular el epiteto
canaria con una hipotética procedencia del material vegetal original desde la isla de Gran Canaria.

La variedad que mayor afinidad, desde un punto de vista morfoldgico, muestra con el boniato
canario es el matojo fino, pero las plantas de este tltimo tienden a mostrar los tallos de menor grosor
y los peciolos y las hojas maduras practicamente carentes de pigmentacion.

No pensamos que la batata canaria consignada en la obra Los Cultivos Tradicionales de
Lanzarote (Gil, 2005) guarde relacién alguna con el material que nos ocupa, mas alla de que ambas
puedan proceder de la isla de Gran Canaria.
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NOMBRES VERNACULOS
RAJADO [BONIATO] / RAJADA [RAMA] PATA (DE) GRAJA [BONIATO] [?]
o T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos o T. M. de Brena Alta: San Pedro

o T. M. de Puntallana: La Galga
« T. M. de Puntallana: San Bartolo

PATA (DE) GALLO o DE (PATA) GALLO
[BONIATO / RAMA]
« T. M. de Villa de Mazo: San Simén, Villa de Mazo
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de
Abajo, La Laguna
o T. M. de Santa Cruz de La Palma: Velhoco

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

aw «... la rama antigua que habia era boniato matojo, que era un boniato blanco muy bueno, pero eso
de tantos afios se fue degenerando y termind que ya no daba boniatos. Estaba la rama pata gallo. [...].
El matojo era mejor que la pata gallo, servia pa comer la pata gallo, pero era mas ruin; el matojo era

un boniato de mas aguante y mejor pa comer» [Blas Lorenzo Rodriguez, Villa de Mazo].

oy «Cuando esta bueno él, antes de llover, es por dentro azucaradito, como un turrén de aztcar. Ya

deso aqui ya no hay, ya se acabd todo eso» [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].

av «;El matojo? Ese si era blanco. El brujo también y el rajado era blanco también, lo que era...

aguantaba menos pa comer que’l otro... » [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].

av «El boniato mas que se sembraba antes era el matojo, el cubano, otro que le decian pata graja,

boniato blanco y padrén de seda...» [Santiago Toribio Alvarez Concepcién, San Pedro].
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DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento, pubescentes,
verdes con muchas manchas moradas cuando vegetan a la sombra, mayormente morados cuando
crecen expuestos a pleno sol, apice incluido; entrenudos delgados, de longitud muy variable en funcién
de las condiciones del lugar de la plantacion. Pubescencia del apice de los tallos entre moderada y
densa. Hojas maduras verdes, de contorno profundamente lobulado, en ocasiones, casi dividido, con
5(-7) 16bulos, el central de forma eliptica; envés con la nerviacion parcial o mayormente pigmentada de
forma tenue, ocasionalmente solo con el nervio principal pigmentado hacia la base. Hojas inmaduras
verdes, con el borde morado, progresando en ocasiones la tincién hacia el interior del limbo. Peciolos
entre cortos e intermedios, verdes, pigmentados hacia el limbo de la hoja 0 mayormente morados;
mas raro verdes con manchas moradas a lo largo. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas en forma
de racimo abierto o dispersas, normalmente elipticas o largo-elipticas con tendencia a presentar rajas
longitudinales muy profundas; piel de color crema obscuro, carne blanca y corteza entre gruesa e
intermedia (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad muy antigua en La Palma a tenor de los comentarios vertidos por las personas
que manifestaron conocerla, pero apenas en cultivo en nuestros dias y casi siempre bajo la tutela de
personas de muy avanzada edad. Lorenzo & Gil (2007) la hallaron tnicamente en los pueblos de La
Galga (Puntallana) y San Simén (Villa de Mazo), practicamente en trance de desaparecer, mientras
que en Tenerife, donde su presencia es igualmente residual, Pefia & Gil (2001) advirtieron su cultivo
en los pueblos de Afur, Taganana y Benijos, en la comarca de Anaga.

Existen ciertas dudas en torno al origen de la denominacién vernacula rajado con la que es
designada esta variedad de boniato en la comarca noreste de la Isla, pues pudiera responder tanto a
la tendencia de sus raices a mostrar rajas mas o menos profundas, como a las acusadas incisiones del
limbo de sus hojas. Otras denominaciones vernaculas que porta esta variedad, del tipo pata (de) gallo
y afines, si parecen responder de manera clara al perfil profundamente lobulado que muestran sus
hojas. Penia & Gil (2001), al margen de la denominacion rajadilla, recogieron en diversos pueblos de
Anaga para la variedad que nos ocupa el nombre picadilla, vernaculo de gran interés, pues aparece
en la obra clasica Las variedades cubanas de boniato de Roig & Fortun (1916) cierto boniato picadito
cuyos caracteres principales —«Tubérculo alargado, irregular, liso, muy blanco. Carne seca, muy
blanca, compacta y dulce»—recuerdan en cierta manera a los de nuestro boniato rajado.

Los principales caracteres distintivos de la planta del boniato rajado son sus tallos pubescentes
—densamente hacia el apice—, sus hojas profundamente lobuladas, provistas de 5-7 lébulos y sus
raices, a menudo, con rajas longitudinales. Su demora en producir la cosecha —hasta un afo en
condiciones de secano—constituye también una cualidad especialmente destacable.

Miradas sin especial detenimiento, las plantas del boniato rajado pueden confundirse
con la del conocido como boniato de Lanzarote, pero esta ultima presenta los apices de los tallos
practicamente glabros y ademas muestra los boniatos con la piel intensamente coloreada de rosado
obscuro.

Es de destacar que Montes et al. (2010), en su estudio sobre la composiciéon mineral de las
variedades de boniato cultivadas en La Palma, hallaron en las raices reservantes de la variedad que
nos ocupa los contenidos mas altos de hierro.
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DE LANZAROTE

NOMBRES VERNACULOS
DE LANZAROTE [BONIATO] / [RAMA] LANZAROTERO [BONIATO]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas o T. M. de Fuencaliente: El Charco
o T. M. de Barlovento: La Marafa
o T.M. de Los Llanos de Aridane: Los Barros PATA GALLO [BONIATO] [?]

) o T. M. de Villa de Brefa Alta: Miranda
LANZAROTENA [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: Malpaises

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

aw «... el boniato rojo, que es el lanzarotero como lo llamamos hoy» [Laureliano Acosta Hernandez,
El Charco].

av «De siempre, yo ha conocio siempre, por ejemplo, el de papa... el de papa, el que llamamos aqui
de Lanzarote, que es de la hojita redonda [SE REFIERE AL BONIATO SAUCERO], porque de Lanzarote hay 59
otro. [...]. Porque de Lanzarote viene uno que es morado por fuera» [Eladia, La Marafa].

av «Y unos boniatos venian también de Fuerteventura y Lanzarote cuando habia escasez de boniatos.
Unos boniatos, unas batatas grandes, jcofio!, amarillentas dentro, no eran muy buenos; es mejor el
que tienen hoy, el blanco ese y encarnado por fuera, si, el pata gallo ese es mejor...» [Augusto Gonzalez
Pérez, Miranda].




DESCRIPCION

Plantas por lo comun de habito disperso a extremadamente disperso, con tallos sin tendencia
al enroscamiento, de entrenudos cortos y delgados, predominantemente verdes, con muchas
manchas de color morado obscuro, pigmentados en torno a la insercién de las yemas axilares. Apices
practicamente glabros, en ocasiones, morados. Hojas maduras de tamafio medio, verdes, de contorno
profundamente lobulado, casi dividido, con 5 lébulos, el central generalmente de forma eliptica;
envés de ordinario con la pigmentacion reducida a la vena principal, ocasionalmente con toda la
nerviacion tenuemente pigmentada. Hojas inmaduras verdes, con el borde morado, adentrandose
en algunas hojas la tincién hacia el interior del limbo. Peciolos cortos, verdes, pigmentados hacia el
limbo de la hoja. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de forma dispersa, normalmente largo-
irregulares, pero también obovadas y oblongas, de piel de color rosado obscuro, sin defectos; carne
blanca y corteza muy gruesa.




APUNTES

Variedad de ciclo largo introducida en La Palma desde Lanzarote en fecha imprecisa y
que ha permanecido de manera testimonial en los campos de la Isla. Su presencia en Lanzarote es
actualmente residual y su importancia comercial nula a consecuencia de la entrada de variedades
mas precoces luego de la debacle que sufrio el sector batatero de dicha isla entre los anos 1998-2000
debido a la incidencia de un complejo viral (Ramos, 2004). De las cuatro variedades que, segtin Gil &
Pena (2000), sostenian hasta esa fecha la produccion comercial de “batatas coloradas” en Lanzarote,
es la denominada batata de afio o de hoja menuda la que muestra unos caracteres mas afines a nuestro
boniato de Lanzarote. No es descartable, sin embargo, que puedan hallarse en la isla, cualquiera de las
otras tres variedades, pues su afluencia a los mercados y comercios fue asidua en el pasado.

Los principales atributos distintivos de las plantas del boniato de Lanzarote son sus hojas
provistas de 5 lobulos profundos y los apices glabros y morados de sus tallos. Miradas de manera
ligera, las plantas del boniato de Lanzarote pueden confundirse con las del conocido como boniato
rajado, pero estas ultimas presentan los apices de los tallos acusadamente pubescentes y ademas sus
raices reservantes tienen la piel de color crema, no intensamente coloreada de rosado como las del
boniato de Lanzarote.

Se hace preciso seialar que, aunque porten un nombre vernaculo similar, resultan bien
diferentes morfoldgica y culinariamente el boniato de Lanzarote que ahora tratamos y el boniato de
Lanzarote o lanzarotero, mayormente conocido como boniato saucero, que tratamos al principio de
este capitulo.
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VENEZOLANO BLANCO

NOMBRES VERNACULOS
CUBANA [RAMA]/ CUBANO [BONIATO] VENEZOLANA [RAMA] / VENEZOLANO
o T.M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas [BONIATO]
de Abajo, Todoque, Los Barros o T. M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén o T. M. de Villa de Mazo: Villa de Mazo

o T. M. de Puntallana: La Galga
VENEZOLANA BLANCA [RAMA]
RAMA NUEVA o T.M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos
o T. M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

aw «... después esta el... el cubano ese que, que es blanco, que le dicen cubano y después esta el blanco
de papa que le dicen también...» [Ismael, Los Barros].

av «Ahora tienen aqui, que lo poco que siembran, hay un boniato nuevo que ese no sé de déonde
trayeron esa rama; de presencia muy bonito, un boniato blanco; pa comer, ora a primera hora muy
bueno, pero es muy aguachento, es malo y desde que pasen muchos meses [...] pa echarselo a los
animales. Es parecido al boniato venezolano, exactamente, que es aguachento también» [Blas Lorenzo
Rodriguez, Villa de Mazo].

DESCRIPCION

Planta de habito erecto a semierecto, con tallos sin tendencia al enroscamiento, de entrenudos
cortos o muy cortos, delgados o de grosor intermedio, verdes, ocasionalmente con las axilas
pigmentadas y apices apenas pubescentes o glabros. Hojas maduras de tamafio medio, verdes, de
contorno profundamente lobulado, con 5(-7) 1ébulos, el central de forma eliptica; envés con la vena
principal parcialmente pigmentada o con la pigmentacion confinada en su base. Hojas inmaduras
verdes, con el borde del limbo morado. Peciolos de tamafio medio, verdes, pigmentados hacia el limbo
de la hoja, mas raro en ambos extremos. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de forma dispersa,
normalmente redondas u obovadas (irregulares en ocasiones), de piel de color crema palido, carne
amarilla palida y corteza de grosor intermedio a muy gruesa, con tendencia a presentar hendiduras
longitudinales y en ocasiones venas prominentes (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad de ciclo corto muy extendida en La Palma, pero cuya introduccién hubo de acaecer
en torno a las ultimas décadas del siglo XX, pues consta en nuestro herbario personal material
procedente de San Andrés y Sauces recolectado en 1999 bajo las denominaciones populares “rama
nueva’ o “rama venezolana”. En Tenerife, también aparece por esas fechas, cultivada en las Montanas
de Anaga, bajo las denominaciones “batata nueva” y “batata tejinera” (Gil & Pefia, 2001). En La Palma,
es conocida mayoritariamente como rama cubana o boniato cubano, sin embargo, en San Andres y
Sauces, los agricultores acudieron para nombrarla al gentilicio venezolano. Ya viniera de Cuba o de
Venezuela, la irrupcidon de este boniato en los campos de las islas no pas6 inadvertida debido a su
precocidad —produce 4 meses luego de la plantacion— y elevado rendimiento. De hecho, todavia
es posible observar plantaciones con propoésito comercial fundamentadas en esta variedad, y ello,
a pesar de que sus cualidades culinarias nunca casaron con los paladares tradicionales que tienden
a despreciar los boniatos aguachentos. En este sentido, se hace preciso comentar que Montes et al.
(2010) hallaron en sus raices reservantes uno de los contenidos en humedad mas altos —71,28%—de
cuantas variedades analizaron.

Las plantas del boniato venezolano blanco son facilmente distinguibles por la peculiar forma
de sus hojas y apenas pueden llegar a confundirse en sus primeros estadios con las del boniato
venezolano colorado, también una variedad de ciclo corto y reciente introduccidn; pero las hojas de
esta ultima variedad tienen el l6bulo central oblanceolado, mientras que las del boniato venezolano
blanco lo tienen eliptico.
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VENEZOLANO COLORADO

NOMBRES VERNACULOS

VENEZOLANA COLORADA [RAMA]
o T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos

NUEVA [RAMA]
o T. M. de Puntallana: Bajamar (La Galga)

DESCRIPCION

Plantas de habito erecto a semierecto, con tallos sin habilidad para el enroscamiento, de
entrenudos delgados y casi siempre muy cortos, verdes, con los dpices apenas pubescentes, solo
en ocasiones con la pubescencia acusada. Hojas maduras de tamafno medio, verdes, de perfil casi
dividido, con 5(-7) lébulos, el central de forma oblanceolada; envés con la venacion carente de
pigmentacion, mas clara que la lamina. Hojas inmaduras de color verde amarilloso. Peciolos verdes,
pigmentados tenuemente en su inserciéon con el limbo. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas
de forma dispersa, normalmente obovadas u oblongas, con la piel de color rojo-morado obscuro
con tendencia a presentar venas superficiales; carne amarilla palida y corteza de grosor intermedio
(Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad de ciclo corto tenida por reciente en La Palma, cuya introduccién, presumiblemente
desde Venezuela, acaecio en las ultimas décadas del pasado siglo XX. Lorenzo & Gil (2007) la hallaron
en La Galga (Puntallana) y Los Lomitos (San Andrés y Sauces), donde ha permanecido de manera
residual, al menos, hasta fechas recientes.

Las plantas del boniato venezolano colorado pueden vagamente confundirse con la de
los boniatos venezolano blanco y de Lanzarote, pero si bien todas presentan las hojas similares en
apariencia, miradas con detenimiento se observard que la forma oblanceolada tipica del lobulo central
de las hojas del boniato venezolano colorado no se presenta en las hojas de las otras dos variedades, en
las cuales dicho lobulo central tiende a ser de forma eliptica.

Cabrera (2011), en su Ensayo de produccién de 30 variedades tradicionales de boniatos de la
isla de La Palma, obtuvo una cosecha de apenas 1,63 kilos por metro cuadrado en las plantas de esta
variedad, el peor dato de producciéon de todas las variedades contempladas en el estudio. Arnulio
Lopez Guerra (q. e .p. d.), que durante 15 afos y hasta su fallecimiento se encargé del cuidado de la
coleccion de boniatos mantenida Centro de Agrodiversidad de La Palma (CAP), hizo constar en sus
notas la extrema sensibilidad de esta variedad al frio, circunstancia que podia conllevar su pérdida.
Fructifica profusamente el boniato venezolano colorado en nuestras condiciones.
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NOMBRES VERNACULOS

DE HOY PARA MANANA [BONIATO] / [RAMA]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo

CUCURBICHADA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

DESCRIPCION

Plantas de hébito semierecto, ocasionalmente disperso, con tallos de entrenudos cortos
y delgados sin tendencia al enroscamiento, mayormente verdes con manchas moradas a lo largo
y con las axilas y, en ocasiones, los nudos apicales también pigmentados; apices glabros o apenas
pubescentes. Hojas maduras de tamafio medio, verdes, raramente con el borde del limbo morado, con
(5-)6-7(-7) 16bulos de ordinario profundos, el central lanceolado y con la venacién del envés total o
mayormente pigmentada. Hojas inmaduras verdes con el borde del limbo morado, en ocasiones las
emitidas de forma reciente con la venacion del haz pigmentada. Peciolos entre cortos e intermedios,
pigmentados en ambos extremos u ocasionalmente en su totalidad. Raices reservantes [BONIATOS]
dispuestas de forma dispersa, largas, oblongas o de perfil irregular —aunque también obovadas—,
con la piel bicoloreada de crema y rosado y la carne amarilla palida con un anillo de color amarillo
mas intenso hacia la corteza, con tendencia a presentar hendiduras longitudinales superficiales y
constricciones horizontales superficiales y profundas (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad que Lorenzo & Gil (2007) hallaron tnicamente en Las Caletas (Fuencaliente) y
Las Manchas (Los Llanos de Aridane) y que reportan como precoz —de ahi el nombre vernaculo de
hoy para mafiana—, muy productiva pero de escasa calidad gustativa. Cabrera (2011), en aparente
contradiccion con las anteriores apreciaciones, obtuvo de las plantas de esta variedad, en su ensayo
de produccién de variedades tradicionales de boniatos de la isla de La Palma, una produccién que
apenas supera los 2 kilos por metro cuadrado, la segunda mas baja del total de variedades —30—
contempladas en el estudio y encontré en sus raices reservantes los mayores contenidos de materia
seca (33.60%). El citado autor obtuvo el material vegetal sobre el que fundament6 su estudio de la
coleccion de boniatos conservada en el Centro de Agrodiversidad de La Palma (CAP), pero no hemos
hallado que las plantas mantenidas en dicha coleccidn, al menos en la actualidad, como pertenecientes
ala variedad cucurbichada se correspondan con las recolectadas y descritas por Lorenzo & Gil (2007)
bajo las denominaciones de hoy para mafiana y cucurbichada; de ahi probablemente tal disension.

Las plantas del boniato de hoy para mafiana pueden llegar a confundirse con las del boniato
cubano de turrén pues en ambas variedades las hojas maduras muestran un perfil similar y la venacién
del envés pigmentada en parte o en su totalidad, pero las raices reservantes son bien diferentes: de piel
bicoloreada de crema y rosado las de la variedad que nos ocupa y de piel de color crema palido en las
de la variedad cubano de turrén.
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PARADO

NOMBRES VERNACULOS

AMARILLA [RAMA] PARADO / PARAO [BONIATO]
o T. M. de Fuencaliente: Los Canarios o T. M. de Villa de Mazo: San Simén, Villa de Mazo
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de

NEGRO PARADO [BONIATO] Abajo, Todoque, Triana
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas o T. M. de Puntallana: La Galga
de Abajo

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Ese parao es amarillo, pero después da el boniato arrugao» [Raimundo Vifia Afonso, Triana].

aw «... esta diablo, esta, la amarilla, que no sé como la llaman... esta que es alta parriba, amarilla; no
sé cdmo la llaman» [Rafael Diaz Garcia, Los Canarios].

DESCRIPCION

Plantas de habito erecto a semierecto, sin tendencia al enroscamiento, con los tallos glabros,
morados, verdes hacia el dpice, de entrenudos muy cortos y grosor intermedio. Hojas maduras
verdes, en ocasiones con el margen morado, de contorno casi dividido, con 5 l6bulos, el central de
forma estrechamente eliptica; envés de ordinario con la venaciéon mas o menos pigmentada. Hojas
inmaduras verdes con el borde del limbo morado. Peciolos totalmente morados. Raices reservantes
[BONIATOS] dispuestas de forma dispersa, normalmente oblongas con tendencia a presentar
hendiduras longitudinales superficiales, con la piel de color marrén anaranjado yla carne intensamente
anaranjada; corteza entre gruesa e intermedia (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Boniato introducido en La Palma en fecha imprecisa, bastante dispersa por los campos,
si bien no hemos observado plantaciones con propdsito comercial de la entidad de las existentes
principalmente en la isla de Gran Canaria, donde parece tener cierto aprecio culinario. Variedad
excepcionalmente precoz —puede llegar a producir apenas a los dos meses y medio luego de la
plantacion— pero muy denostada en nuestra Isla por los paladares tradicionales debido al alto
contenido de humedad de sus raices reservantes.

El nombre vernaculo parado con el que es nombrado comunmente este boniato responde
al particular habito de crecimiento de las plantas, sobre todo en sus primeros estadios, cuando los
tallos permanecen erectos sobre el terreno y no tendidos o postrados como es habitual en muchas
variedades. En la comarca de Anaga, en Tenerife, Gil & Pefia (2001) recogieron las denominaciones
empinada roja, empinadita roja 'y empinadilla, también alusivas a dicha cualidad. Sin embargo, En
La Laja, en La Gomera, Pena & Gil (2022) la hallaron nombrada como iame de huevo encendida, en
alusion al color anaranjado de la carne de sus raices reservantes.

Al margen de su habito de crecimiento, otros atributos distintivos de las plantas del boniato
parado que las hacen inconfundibles son sus tallos morados de entrenudos muy cortos, sus peciolos
también morados y sus hojas casi divididas.

No posee esta variedad cualidad destacable alguna mas alld de su precocidad, la uniformidad
de sus raices y el color anaranjado intenso su carne. De hecho, Montes et al. (2010), ademas hallar en
sus raices los mayores contenidos de humedad de cuantas variedades estudiaron —en torno al 75%—,
encontraron en ellas los menores contenidos en minerales tales como Cu, Mn, Ca, Ky Mg.

>
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CUBANO NUEVO

NOMBRES VERNACULOS

CUBANA NUEVA [RAMA]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo

NUEVA [RAMA]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo

DESCRIPCION

Planta de hébito erecto, sin tendencia al enroscamiento, con los tallos verdes, de entrenudos
muy cortos y delgados y apices glabros. Hojas maduras de tamafio medio o pequeiias, con 5(-7)
lébulos profundos, el central en ocasiones con el margen ligeramente ondulado; envés carente de
pigmentacion. Hojas inmaduras verdes amarillosas, con el borde del limbo morado. Peciolos cortos,
usualmente verdes. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de forma dispersa, normalmente
oblongas, de piel de color marrén anaranjado, sin defectos en la superficie, carne intensamente
anaranjada y corteza gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).

75




76

APUNTES

Variedad de ciclo corto cuya introducciéon en La Palma acaecid en torno a las ultimas
décadas del siglo XX pero que ha pervivido desde entonces, principalmente, debido a su precocidad
en producir la cosecha, al color atractivo de la carne de sus boniatos y su sabor agradable, aunque
atenuado, y a una aceptable produccién, que Cabrera (2011) cifré en 4,36 kilos por metro cuadrado.
No parecen alcanzar las raices reservantes de la variedad que nos ocupa los valores de materia seca
tan bajos que se han encontrado en el boniato parado — c. 25% (Montes et al., 2010) —, variedad
igualmente presente en La Palma, también precoz y de boniatos con carne anaranjada, pero muy
denostada por los paladares tradicionales.

Las plantas del boniato cubano nuevo muestran una serie de caracteres distintivos que las
hacen practicamente inconfundibles: tallos cortos y delgados muy quebradizos; hojas con el peciolo
corto y limbo carente de pigmentacion en ambas caras, de base truncada con lébulos muy profundos;
raices reservantes de color anaranjado intenso. Tienen las plantas de esta variedad la peculiaridad de
fructificar y producir semillas en nuestras condiciones de cultivo.

En sus primeros estadios de desarrollo las plantas del boniato cubano nuevo podrian
confundirse unicamente con las del mucho mas comun boniato venezolano blanco o cubano, pero en
este, las hojas, aunque también profundamente lobuladas, no presentan la base truncada.
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JORNERO

NOMBRES VERNACULOS
JORNERA [RAMA] / JORNERO o JURNERO DE HOY PARA MANANA [RAMA] / [BONIATO]
[BONIATO] o T. M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil
o T. M. de Barlovento: La Marafa « T. M. de Puntallana: San Bartolo
FURNERA [RAMA] DE UN DIA PA OTRO [?] [RAMA] / [BONIATO]
o T. M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil o T. M. de Santa Cruz de La Palma: Velhoco

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Pues ese jornero también es el boniato bueno. [...]. Si, si, pero ese lo llamamos nosotros asi pero
no sé por qué, siempre lo hemos conocido por ese nombre y el boniato es bueno, el boniato es medio
culorado por fuera; y no es muy culorado [...]. Y por dentro también es medio, medio amarillito...»
[Eladia, La Marana].

av «La guia es colorada» [Eladia, La Marafial].

av «El brujo, el matojo, jah!, hay otra rama, que todavia el hermano deste tiene [...], de hoy para
manana [LE DICEN]. [...]. Que todavia existe en ese barranco debajo desas vifias y por ahi» [Vicente
Medina Concepcidn, San Bartolo].




DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto, con tallos sin habilidad para el enroscamiento, mayormente
morados con el apice verde, glabro o apenas pubescente, de entrenudos cortos y delgados. Hojas
maduras de tamano verde amarillosas, lobuladas, con 3 l6bulos mas o menos profundos, el central por
lo comun triangular o semieliptico; envés con el nervio principal pigmentado en su base o, en ocasiones,
con toda la nerviacién pigmentada tenuemente. Hojas inmaduras verde amarillosas, usualmente con
el borde del limbo ligeramente tefiido de morado. Peciolos cortos, predominantemente verdes, con
la pigmentacién distribuida en forma de manchas a lo largo de su longitud o concentrada en ambos
extremos. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de manera dispersa, de forma obovada y largo-
eliptica, con tendencia a mostrar venas prominentes en la superficie; piel bicoloreada de crema y
rosado, y carne de color amarillo palido con manchas mas intensas; corteza de grosor intermedio
(Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad de ciclo corto, cuya presencia, ademas de en la isla de La Palma, ha sido advertida
al menos en las islas de Tenerife y La Gomera (Gil & Pefia, 2001; Pefia & Gil, 2010). En nuestra Isla,
aparece en la actualidad, tanto en cultivo como asilvestrada en diversos lugares de los municipios de
Puntallana, San Andrés y Sauces y Barlovento, si bien su dispersion en el pasado pudo ser mayor. No
hemos podido obtener de las fuentes orales informacion precisa sobre su momento de introduccién
en las diferentes zonas donde la hemos hallado en cultivo, ni sobre su procedencia, pero todo apunta
a un presumible origen cubano, pues la denominaciéon «hornero» aparece recogida en la obra Las
variedades cubanas de boniato de Roig y Fortun (1916) como nombre vernaculo de un boniato
procedente de la localidad de Campechuela en el oriente cubano. No coinciden, sin embargo, los
caracteres recogidos por dichos autores para su boniato hornero con los del material palmero.

Los principales caracteres distintivos de la planta del boniato jornero son: sus tallos
mayormente morados con los apices verdes, glabros o apenas pubescentes; sus hojas inmaduras verde
amarillosas con el borde del limbo ligeramente tefiido de morado y sus raices de piel bicoloreada
de crema y rosado y carne amarilla. Su precocidad en producir la cosecha constituye también una
caracteristica especialmente destacable y tal cualidad ha motivado otros nombres vernaculos —de
hoy para mafiana y de un dia pa otro— con los que es conocida esta variedad en diversas localidades
de la Isla.

El boniato jornero puede confundirse con el nombrado como cuarenta dias colorado, pero
este ultimo muestra los boniatos con la piel intensamente coloreada de rojo-morado.

No resulté especialmente productiva esta variedad en el ensayo realizado por Cabrera (2011)
pues su producciéon por metro cuadrado apenas super6 los 2,5 kilos, la tercera mas baja de las 30
variedades de boniatos contempladas en el estudio.
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CUARENTA DIAS COLORADO

NOMBRES VERNACULOS

DE HOY PARA MANANA [BONIATO]
o T. M. de Tijarafe: Las Tierras de Juana

CUARENTA DIAS COLORADO [BONIATO]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo

DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento, totalmente
morados o predominantemente morados con algunas manchas verdes, de entrenudos delgados,
generalmente cortos y apices verdes, apenas pubescentes. Hojas maduras de tamafo medio, verde
amarillosas, con la vena principal pigmentada hacia la base en el envés y 3 lébulos bien marcados,
el central semieliptico. Hojas inmaduras verde amarillosas, con el borde del limbo morado. Peciolos
cortos, verdes, con manchas moradas en toda su longitud o pigmentados en los dos extremos. Raices
reservantes [BONIATOS] dispuestas en forma de racimo abierto o de manera dispersa, de formas muy
variables —largas, oblongas, elipticas, obovadas—, piel de color rojo-morado y carne amarilla palida,
ocasionalmente, con manchas dispersas y corteza de grosor intermedio, color crema, a veces con un
anillo rojo-morado (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad de ciclo corto, introducida en La Palma en fecha imprecisa —probablemente
reciente—, que goza de cierto aprecio en virtud de su precocidad y del atractivo color rojo-morado
de la piel de los boniatos. Las dos denominaciones vernaculas —de hoy para maniana y cuarenta dias
colorado— registradas en la Isla para nombrar esta variedad aluden, con exageracion, a su capacidad
de dar la cosecha de manera muy rapida. Existe registro bibliografico de la presencia en Cuba, a
mediados del siglo XIX, de cierto boniato de cuarenta dias cuya excesiva precocidad también era
puesta por ese entonces y por esos lares en tela de juicio:

«El Buniato morado, que otros dicen Brujo o de cuarenta dias, tiene el
Bejuco morado; las hojas verde-oscuras con las venas moradas de cinco 16bulos,
figura oval con punta, deprimidas por la base, mayor el del medio. Produce a
los cuarenta dias el tubérculo, que pesa una libra. Yo nunca pude lograr tanta
precozidad [sic]» (Pichardo, 1862).

No concuerdan las descripciones del boniato cubano cuarenta dias aportadas por Pichardo
(1862) y Roig & Fortun (1916) con nuestro boniato cuarenta dias colorado; y si bien no podemos
aportar certezas sobre un hipotético origen cubano del material vegetal hoy presente en La Palma,
su denominacion si hubo de arribar desde el Caribe, tal vez acompanando a otro boniato igualmente
precoz. Pena & Gil (2022) también advirtieron el uso en La Gomera de la denominacion de cuarenta
dias para nombrar cierta variedad de batata de piel blanca y ciclo corto e igual que en Cuba registraron
las dudas campesinas sobre tal precocidad:

«Y después hay una que es blanca, que es la que esta, la normal [...]
que tampoco sé por qué le pusieron ese nombre [...] de cuarenta dias. [...]. De
cuarenta dias no se dan, pero le pusieron de cuarenta dias, cuarenta dias, batatas
de cuarenta dias, que son las blancas esas» [Casa de La Seda, Hermigua].

Unicamente podria confundirse el boniato que nos ocupa con el nombrado como jornero, de
un dia pa otro o incluso también de hoy para mafniana, pero este ultimo, aunque precoz y también de
tallos mayormente morados y hojas provistas de 3 l6bulos bien sefialados, no muestra los boniatos
con la piel tan intensamente coloreada de rojo-morado sino bicoloreada de crema y rosado.

I
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PADRON DE SEDA

NOMBRES VERNACULOS
DE SEDA [BONIATO] o T. M. de Brena Alta: San Isidro, San Pedro,
o T..M. de Tijarafe: La Costa de La Punta Miranda, Las Ledas
i o T. M. de Puntallana: La Galga, San Bartolo, El
PADRON [BONIATO] Corcho, El Granel
o T. M. de Puntallana: El Corcho o T. M. de Santa Cruz de La Palma: Velhoco
i o T. M. de Brena Baja: San Antonio
PADRON BLANCO [BONIATO] o T. M. de Los Llanos de Aridane: Todoque, Las
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén Manchas de Abajo
i o T.M. de Villa de Mazo: La Rosa, San Simon, Villa
PADRON DE SEDA [BONIATO / RAMA] de Mazo, Los Callejones
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas o T. M. de Tijarafe: La Costa de La Punta, Juan del
Valle

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

aw «... y yo no sé por qué se fue dejando esa rama o se fue perdiendo [SE REFIERE A LA RAMA CUBANA]
y después empezaron a aparecer ramas, unas ramas que le decian padrén blanco, otros padron de
seda» [Efrain Luis Sanfiel, San Simdn].

av «El boniato que mas se sembraba antes era el matojo, el cubano, otro que le decian pata graja,
boniato blanco y padrén de seda. [...]. Ahora, el mejor es ese matojo y el padrén de seda y el cubano,
todos eran buenos, pues eso duraban de un ano pa otro. Ahi me acuerdo yo en esas costas tener los
boniatos sembrados a primer gota de agua y durar los boniatos ahi afios y estaban buenos» [Santiago
Alvarez Concepcion, San Pedro].

av «Padrén de seda, que vino de... de Las Brefias que lo trajeron de Cuba; dese hay todavia por todos
esos ribanzos ahi» [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].

av «Se sembraban las cubanas, las matojas, la padrén de seda y ahi no habia mas nada. Después llego
mas tarde la... la esa, la papita esa, que unos le decian vinagrero, otros le decian los pobres, otros le
decian el ratonero y otros de papita» [Augusto Gonzélez Pérez, Miranda].

av «Digo: “el boniato mas viejo que hay aqui es el matojo, jcofio!, que yo conozca, el matojo yel... el
cubano y el padrén de seda”» [Augusto Gonzalez Pérez, Mirandal].

av «El padroén de seda era otra clase de boniato; esa clase de boniato era la que mas gustaba...» [Manuel
Machin Diaz, San Isidro].
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aw «... rama si habia, jbueeeeno! Rama habia de cubana, habia de... jpues qué sé yo! [...]. Y padréon
de seda que era un boniato bueno» [Juana Pérez Hernandez, Las Caletas].

av «Porque... esa matoja, yo recuerdo de mama que la tenian antes, y decian que ya estaban muy
exagerados [DEGENERADOS]; luego consiguieron esta padron. [...]. Deese si hay todavia, si, si» [Juana
Ramoén Concepcidn, El Corcho].

av «Yo conozco la historia dellos, o sea, no es por yo echarme flores, yo a veces no quiero intervenir
en eso. Ta sabes igual que yo, recuerda tu, que’l que trajo el padrén de seda aqui a Puntallana fue
abuelo Jeronimo que lo trajo de Los Sauces, que todo el mundo iba a pedile. [...]. {Bueno! Que [DE]
los matojos estaba la gente harta de las jebras» [Arnulio Lépez Guerra, El Granel].

oy «Padrén de seda; ese [ERA] un boniato que daba mucho pero que pa comer a primera hora era
maluco, de poco aguante, se ponia aguachento» [Blas Lorenzo Rodriguez, Villa de Mazo].

av «Estaba el matojo... —ahora han venido mas nuevos asi—, padrén de seda...» [Godofredo Martin
Concepcion, La Rosa].

aw «... [RECUERDO] esos amarillos, de papita, de seda; el de seda es moradito por afuera y blanco por
adentro que también es muy suave de comer, de mas no sé, de mas nombres no» [Carmen Clorinda
Rodriguez, La Costa de La Punta].

av «... porque hay muchas variedades y ese boniato era bueno, ;padrén de seda seria, lo llamarian?
No sé, que era por fuera rojito y dentro blanquito...» [Aurea Garcia Lorenzo, La Costa de La Punta].




DESCRIPCION

Plantas de habito disperso a extremadamente disperso, sin tendencia al enroscamiento. Tallos
predominantemente verdes, con los nudos, las axilas y, ocasionalmente, algunos tramos pigmentados;
base de los tallos secundarios también pigmentada. Entrenudos delgados, de tamafo medio y
apices glabros o apenas pubescentes. Hojas maduras de tamafo medio, verdes, con la nerviaciéon
del envés parcialmente morada, lobuladas, con 1-3(-7) l6bulos superficiales o muy superficiales, el
central triangular. Hojas inmaduras verdes con el borde del limbo morado o con la pigmentacién
progresando hacia su interior en aquellas emitidas de manera mds reciente. Peciolos cortos, verdes,
pigmentados en ambos extremos. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas normalmente de manera
dispersa a muy dispersa, obovadas y largo oblongas, con cierta tendencia a presentar constricciones
horizontales y piel de cocodrilo; corteza gruesa y carne blanca con manchas amarillas dispersas y
un anillo igualmente amarillo hacia la corteza; piel de color crema intermedio, a veces, con matices
rosados (Lorenzo & Gil, 2007).

APUNTES

Variedad tenida por antigua en La Palma, ampliamente extendida y apreciada en el pasado,
pero hoy apenas presente de manera testimonial en algunos huertos familiares o incluso meramente
“tutelada” en los ribanzos de las tierras de cultivo. Lorenzo y Gil (2007) no consignan su posible
afinidad con ninguna de las variedades descritas por Gil & Pefia (2001) en la comarca de Anaga, en
Tenerife, pero sus caracteres se muestran en cierta medida afines a los de la batata tostonera.

Unaspecto cultural a destacar en la variedad que nos ocupa es que practicamente porta —hasta
donde llega nuestro conocimiento— un tnico nombre vernaculo —padrén de seda— que hemos
advertido desde La Galga, en Puntallana, hasta La Costa de la Punta, en Tijarafe, pasando por diversas
localidades de los municipios de Santa Cruz de La Palma, Brefia Baja, Brefia Alta, Mazo, Fuencaliente
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y Los Llanos de Aridane. Tal arraigo y expansion, creemos, ha de responder a una introduccién mas o
menos antigua en la Isla y muy relevante desde un punto de vista agronémico. En este ultimo sentido
cabe destacar que las personas entrevistadas de mayor edad mostraron generalmente un aprecio
especial hacia esta variedad, especialmente, por sus cualidades organolépticas.

La tradicion oral a finales del siglo XX todavia retenia —aunque de manera fragmentada y
residual— informacion clave en torno al boniato padron de seda: su origen cubano; su entrada en la
isla via la comarca de Las Brefas; su introduccion en torno a los primeros afios de la década de los 40
del pasado siglo XX.

Existe constancia de la consideracion del boniato nombrado como «ceda legitimo» entre los
mejores boniatos de Cuba en las primeras décadas del siglo XX (Blanco, 1938) y a mediados de dicho
siglo, el ingeniero cubano Enrique Gonzélez Diaz (1954) incluyé en su Estudio comparativo de
variedades de Boniato, cierto boniato «Padrén». Ambas referencias podrian apoyar el hipotético
origen cubano de nuestro boniato padrén de seda. Hemos escuchado, entre la comunidad cubana
afincada en la Isla, el empleo comun de la voz “seda” para calificar positivamente las raices tuberosas
de la yuca cuando al cortarlas muestran un estado 6ptimo para su consumo: “estan como seda”. El
vinculo de la voz “padrén” y los boniatos es muy antiguo, ya aparece recogido en la obra clasica de
agricultura El tratado de la huerta de Boutelou & Boutelou (1801), y alude, al igual que el calificativo
seda, a cierta excelencia:

«Se conocen muchas variedades de esta planta, que se distinguen en el
color de sus raices; las hay descoloridas, encarnadas con la carne blanca, y otras
de color encarnado claro con su carne dorada 6 roxa. No deben distinguirse como
especies diversas las cinco diferencias que los cosecheros han introducido en el
método de separar cada tamano de raiz para la venta, porque ellos las disponen
para dicho fin en montones arreglados cada uno por el tamafio mas ¢ menos
grande de la batata, y asi es que llaman por su orden padron 4 la raiz mas crecida,
flor de mediana, mediana, batatin gordo, y batatin mediano & los diversos tamafios
segun van en disminucion».

Al margen de su ciclo de cultivo largo —normalmente superior a los 6 meses— ignoramos
qué otras circunstancias han podido influir en el abandono de esta variedad. De hecho, Cabrera
(2011), en su Ensayo de produccion de 30 variedades tradicionales de boniatos de la isla de La
Palma obtuvo un rendimiento de aproximadamente 5 kilos por metro cuadrado para la variedad
que nos ocupa, el quinto mas alto de todas las ensayadas, si bien ello bajo condiciones de regadio y
en un suelo con un contenido de arcilla cercano al 50%. Montes et al. (2010), al margen de hallar
en las raices reservantes del boniato padrén de seda uno de los porcentajes de materia seca mds
altos de cuantas variedades analizaron (15 procedentes de La Palma), encontraron que igualmente
presentaban —junto a las raices del boniato cubano (de turrén)— los mayores contenidos minerales,
especialmente de Mg y Mn.



En La Costa de La Punta, en Tijarafe, las agricultoras con las que tuvimos la oportunidad
de conversar se refirieron a los boniatos de la variedad padron de seda como “moradito por afuera
y blanco por adentro” o “por fuera rojito y dentro blanquito”, en contraposicion a lo expuesto por
Lorenzo y Gil (2007), quienes los describieron como de «piel color crema». Ya nombramos que en
Cuba existia cierto boniato conocido popularmente como «ceda legitimo», vernaculo que nos lleva
a pensar en la hipotética presencia de otros boniatos “ceda” no legitimos. En ocasiones, un nombre
vernaculo aplicado tradicionalmente a una determinada variedad de boniato puede traspasar los
limites de esa variedad y comenzar a designar a otras de reciente introduccion, que atendiendo a los
criterios campesinos, son mds o menos similares. Tal dinamica pudo darse en La Palma en el caso que
nos ocupa, sin que ello sea dbice para descartar la posibilidad de que pudieran haber acaecido en el
pasado dos introducciones diferentes bajo una misma denominacion vernacula.

Las plantas del boniato padron de seda pueden confundirse con las de las variedades de
papa, blanquito y de pelota, de morfologia foliar muy afin; pero la venacion del envés de las hojas de
estas ultimas nunca se muestra pigmentada.
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DE PAPA

NOMBRES VERNACULOS

BLANCO DE PAPA [BONIATO ]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Los Barros

CUBANO [BONIATO] / CUBANA [RAMA]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas
de Abajo

(DE) PAPA [BONIATO] / [RAMA]

o T. M. de Puntallana: La Galga

o T. M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil

o T.M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de
Abajo, Triana, Todoque, La Laguna

o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

o T. M. de Tijarafe: El Pueblo, La Costa de La
Punta, Las Tierras de Juana

o T. M. de Barlovento: La Marafia

o T. M. de Brefia Alta: Miranda

DE MANI [BONIATO] / [RAMA]
o T. M. de Puntallana: La Galga
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

(DE) PAPITA [BONIATO]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén
T. M. de Los Llanos de Aridane: La Laguna
T. M. de Brefia Alta: Miranda
T. M. de Villa de Mazo: Villa de Mazo
T. M. de Tijarafe: La Costa de La Punta

FRIOLERA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Indias

JAMIQUINO [BONIATO]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de
Abajo

POBRE [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

(DE) LOS POBRES [BONIATO]
o T. M. de Brefia Alta: Miranda

RATONERO [BONIATO]
o T. M. de Brefia Alta: Miranda

TORRAO [BONIATO]
o T. M. de Garafia: Don Pedro 9|

VINAGRERO [BONIATO] / VINAGRERA [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén
o T. M. de Brefia Alta: Miranda.
o T. M. de Brefia Baja: San Antonio

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

aw «... mas pequenito. [...]. Es un boniato, si, que es bueno, que te da... te da mucho, te echa mucho
boniato; es parecido a la papa, yo creo que lo llaman asi por eso, es como la papa, lo plantas, te echa
cuatro o cinco boniatos» [Cidndido Hernandez Medina, Lomo Gil].

av «... el de papa ese es un boniato también de tres meses; unos le dicen de papa, otros aqui le
dicen..., bueno, de papa, de papita, de papa, de papita; ponle papita. [...]. Ese es un boniato de... de
tres meses, tres meses, cuatro; tres meses, cuatro. [...]. Es un boniato de menos aguante. [...]. Este
ya era un boniato que lo plantabamos aqui pa comer boniatos arrancados tempranos, ;no?, porque a
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los tres meses ya tenias boniatos en la tierra que arrancar. Entonces desde que pase..., llegue a cuatro
meses tampoco es bueno dejarlos [EN LA TIERRA] porque... desde que llueva este boniato se pone
malo» [Cdndido Hernandez Medina, Lomo Gil].

av «Este boniato, arrancado, yo creo que... dos meses [AGUANTA SIN MALOGRARSE]. [...]. Este boniato
aguanta poco arrancado. Este es p “arrancar y comer...» [Candido Herndndez Medina, Lomo Gil].

aw «... lo que es un boniato que no puedes ta dejarlo en la tierra que se te... que te pase, por ejemplo,
llega a los tres meses, llego a los cuatro, bien, sacalo; pero si [A] este boniato... no le lluviera yo creo
que es mejor [Candido Hernandez Medina, Lomo Gil].

aw «... [RECUERDO] esos amarillos, de papita, de seda; el de seda es moradito por afuera y blanco por
adentro que también es muy suave de comer, de mas no sé¢, de mas nombres no» [Carmen Clorinda
Rodriguez Hernandez, La Costa de La Punta].

av «Y habia cuando yo era pequeiio, de las ramas que yo recuerdo, después estaba otra que llamaban
de papita; el boniato en vez de ser largo era redondo y la rama era media blancusa con la hojita media
redonda también» [Blas Lorenzo Rodriguez, Villa de Mazo].

v «... pero yo, el mds que me gusta es... es del que yo tengo ahi que es medio colorado y el de
Lanzarote es el boniato mio y de papa segin donde sea también es bueno, también es bueno» [Eladia,
La Marana].

av «De siempre; yo ha conocio siempre, por ejemplo, el de papa, el de papa, el que llamamos aqui de
Lanzarote, que es de la hojita redonda, porque de Lanzarote hay otro...» [Eladia, La Marafia].

av «Se sembraban las cubanas, las matojas, la padrén de seda y ahi no habia més nada. Después llegd
mas tarde la... la esa, la papita esa, que unos le decian vinagrero, otros le decian los pobres, otros le
decian el ratonero y otros de papita» [Augusto Gonzalez Pérez, Miranda].

av «El papita es bueno, el papita es bueno, el papita... yo lo tengo y da... y da; el otro dia arranqué
una mata alli y tenia seis boniatitos guindaos alli, parecian... una cosa preciosa» [Augusto Gonzalez
Pérez, Miranda].

aw «... y este es el papita; y el papita este da gusto vele... vele lo que tiene debajo, unos boniatitos jmas
blanquitos!...» [Augusto Gonzalez Pérez, Miranda].

av «La papa, la rama de papa era una de la mejor porque echa mucho boniato y muy sabroso. Echa
tres o cuatro boniatitos sabrosos, sabrosos» [Raimundo Vina Afonso, Triana].

av «... después esta el... el cubano ese que le dicen, que es blanco, que le dicen cubano y después esta
el blanco de papa que le dicen también» [Damaso Ismael Rodriguez Nazco, Los Barros].

av «... el cubano, el cubano ese blanco yel... de papa blanco también [SE PLANTABAN EN LA CALDERA].
[...]. Si, esos dos si. [...]. De antes lo tenian, cuando yo me fui hace ya como casi cuarenta y tantos
afos, de esos es los que tenfan. Luego han ido apareciendo mas y apareciendo mas» [Damaso Ismael
Rodriguez Nazco, Los Barros].



av «.. pierden la fuerza y no echan boniatos sino que echan un semillaje desos pequefo después
regado. Ese, ese blanco... ese... ese blanco cubano o el blanco de papa es muy enclinado a eso, a ... a
echar reises y... echar reises [EN LOS NUDOS DE LAS RAMAS] y luego echan boniatos asi como ese y mas
grandes. [...]. No, no, porque pierde la fuerza después los otros [SE REFIERE A LA COSECHA PRINCIPAL],
pierde la fuerza» [Damaso Ismael Rodriguez Nazco, Los Barros].

DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto, raramente disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento,
verdes, con entrenudos cortos, delgados y dpices escasamente pubescentes. Hojas maduras pequefias
o medianas, triangulares, usualmente con 1-3 16bulos muy superficiales a modo de dientes, verde
amarillosas con la nerviacién del envés algo mas clara, solo, a veces, pigmentada hacia la base de
la vena principal. Hojas inmaduras verde amarillosas. Peciolos de cortos a intermedios, verdes,
ocasionalmente algo pigmentados de rosado en torno a los nectarios. Raices reservantes [BONIATOS]
dispuestas en forma de racimo abierto, de contorno obovado, en ocasiones con hendiduras
longitudinales superficiales, con la corteza entre gruesa e intermedia; piel de color crema mds o menos
obscuro con tendencia a mostrar piel de cocodrilo y carne amarilla palida (Lorenzo & Gil, 2007).

93



94

APUNTES

Variedad muy popular tenida por antigua en Canarias y todavia, a dia de hoy, relativamente
dispersa por los campos de las islas de La Palma (Lorenzo, 2001), Gran Canaria (Gil, 2011), Tenerife
(Gil & Penia, 2001) y especialmente La Gomera (Pefa & Gil, 2022). Se encuentra, sin embargo,
practicamente extinta en Lanzarote donde fueron las variedades de piel colorada y carne blanca las
que se adecuaron a las exigencias de los circuitos comerciales que rodearon al cultivo de la batata en
esta isla durante la segunda mitad del siglo XX (Gil & Pefia, 2000).

En la isla de La Palma, sus denominaciones vernaculas mas usuales y extendidas son boniato
de papa o papita'y boniato de mani. Tales nombres aparecen de manera habitual en diversas obras y
ensayos agrondmicos cubanos de finales del siglo XIX y principios del XX, en ocasiones acompafiados
de epitetos descriptivos referidos al color de las raices reservantes, de los tallos de las plantas o de su
follaje: mani blanco, mani rosado, mani colorado, papa blanco... (Anénimo, 1883; Roig & Fortun,
1916; Blanco, 1938).

Roig & Fortin (1916), en su ensayo Las variedades cubanas de boniato, estudiaron 18
muestras procedentes de diferentes lugares de Cuba nombradas ya como papa, ya como mani, pero
en ningun caso sus rasgos morfoldgicos coinciden ni de lejos con los de nuestro boniato palmero de
papa o de mani. Sin embargo, si se muestran muy afines los caracteres que dichos autores atribuyeron
a cierta variedad procedente de El Caney, Santiago de Cuba, denominada jiquimo. Cabe recordar en
este punto que de manera aislada en Las Manchas de Abajo, el agricultor don Celso Diaz Camacho
emple6 el vernaculo jamiquino para designar el boniato que nos ocupa.

Pero si bien no es cuestion facil de dilucidar fielmente a dia de hoy la via y el momento de
entrada en La Palma de esta variedad, lo que si parece claro es que arraigé con fuerza y se expandio
por las principales zonas de cultivo de boniato de la Isla y ello, aparentemente, debido a su precocidad.
Iustrativas resultan la denominacion popular rama pobre y la calificaciéon pan de los pobres, que
algunos agricultores han vinculado a este boniato.

Actualmente pudiera resultar dificil comprender el beneficio tan grande que podia suponer
para la subsistencia de un campesinado empobrecido el disponer de una variedad de boniato que
fuera capaz de adelantar su cosecha con respecto a otras en algunas semanas y llenar los periodos
estacionales de carestia tan comunes en el pasado, pero en dicha cualidad podia radicar el no pasar
hambre. En La Gomera, donde esta variedad de boniato es, aun si cabe, mas popular que en La
Palma, la gente de los campos no parece haber olvidado que constituyeron un recurso basico para su
subsistencia (Pefia & Gil, 2022):

«... es la mas antigua, la que llaman blanca, son blancas, pero nosotros le
deciamos de cuarenta dias, de cuarenta dias no se da, pero como antes se cavaban
por falta de que no... de que no habia que comer, entonces se cavaban un poquito



nuevas [...] antes de seis meses no esta ella hecha, pero de tres y de cuatro ya se
puede comer» [Taguluche, T. M. de Valle Gran Rey].

La introduccién en Canarias de variedades precoces provenientes de las islas antillanas ya
aparece consignada en torno a mediados del siglo XIX (Martinez de Escobar, 1862; Andénimo, 1894):

«No hay seis aflos que se despreciaba el cultivo de la batata tremesina
importada de las Antillas, y nuestros labriegos rutinarios preferian la encarnada
que solo rendia una cosecha en ocho meses. La triplicacién de los productos
de esa tremesina, y la abundancia de recoger tres cosechas [...] ha formado un
progreso en su cultivo, y casi todo el aflo adorna esta fruta los mercados y la mesa
del labrador» (Martinez de Escobar, 1862).

«De las batatas, a mas de la blanca comun; [...]; que se detiene muchas
veces en la tierra para su completo desarrollo; que suele ser algunas veces de
mas de cuatro kilogramos cada raiz tuberculosa, y de forma casi redonda; se han
presentado otras variedades tremesinas, amarillas y coloradas, importadas de
América, las cuales se producen mejor que en el propio pais de estos moniatos»
(Andénimo, 1894).

Y aunque seria un atrevimiento asumir que la introduccién en Canarias de la variedad que
nos ocupa pudo acaecer en esta época, su pervivencia en algunas localidades de la costa de Tacoronte
bajo la simple denominacion boniato pudiera vincularla con dicho evento.

Extendida por diversas comarcas hallamos la denominaciéon popular boniato vinagrero que
ha surgido de manera independiente en nuestra isla provocada por la hechura similar de las hojas de
esta variedad con las de la especie silvestre endémica de Canarias Rumex lunaria L. cuyo nombre
vernaculo en La Palma es precisamente vinagrera (Gil, 2022). En las islas de La Gomera, Gran
Canaria y Tenerife también han surgido nombres afines como batata vinagrera, de vinagrerilla y
vinagrerilla (Gil, 2011; Gil & Pefia, 2001; Pefia & Gil, 2022).

Al margen de su precocidad y productividad aceptable —aproximadamente 5 kilos por metro
cuadrado (Cabrera, 2011)—, sus raices en condiciones idoneas de cultivo muestran unas cualidades
organolépticas estimables: ya cocinadas son de consistencia muy suave, ligeramente dulces y de un
color amarillo palido agradable a la vista. Tienden, sin embargo, a mostrar cualidades indeseables si,
una vez prestas para cosechar, se mantienen en el terreno mucho tiempo; entonces la consistencia de
la carne se vuelve acuosa y toma una coloracion grisacea poco atractiva. Expresiones populares del
tipo “el boniato se madrea” o “se pone aguachento” aluden a este inconveniente.
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Una de las cualidades mas destacadas de esta variedad radica en su gran disposicién a
producir boniatos de pequefio tamafo en los nudos de las guias o baselos si estos logran enraizar,
particularidad que tiende a menguar el volumen de la cosecha principal.

En cuanto a sus rasgos morfoldgicos mas distintivos, son especialmente destacables la ausencia
de pigmentacion en sus hojas salvo alrededor de los nectarios, la forma triangular de las mismas y
su margen habitualmente entero apenas con dientes superficiales. Extraordinariamente afin y casi
indistinguible atendiendo a criterios morfolégicos se muestra la variedad conocida popularmente
como blanquita que apenas se diferencia porque sus hojas carecen totalmente de pigmentacion y
tienden a mostrar los 16bulos mas profundos.



BLANQUITO
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BLANQUITO

NOMBRES VERNACULOS
BLANQUITA [RAMA] MERINA / MIRINA [RAMA] [?]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de o T. M. de Villa de Mazo: San Simén
Abajo, Todoque o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas, Las Indias, Los
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas, Los Canarios Quemados
i o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de
DE MARTIN [RAMA/BONIATO] [?] Abajo, Todoque

o T. M. de Villa de Mazo: San Simén
PANCHO LEONOR [RAMA/BONIATO]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Otra que la llamabamos blanquita, eso la primera vez... jay madre!, los boniatos a montones»
[Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

aw «... luego la blanquita esa que te digo, no sé quién me la trajo, jfioh!, tuvo unos anos ahi, que
eso daba boniatos ahi, como pantanos, donde quiera que las sembraras, en arena, donde fuera, se
degener6 [LUEGO]» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

av «Era buena la pelota, la bruja, la merina, la matoja, que echa el boniato lejisimo y bueno... esas
eran las marcas, de esas ya no hay...» [Rosario Gonzalez Martin, Las Indias].

av «Lo que la pelota era més pasmera, el boniato pasmero, pero la bruja, la matoja, la merina... jMaria
purisima! Habia montones de rama; bueno, ahora también las hay, ahora también hay montones»
[Maura Pérez Hernandez, Las Indias].




DESCRIPCION

Plantasdehabitodispersocontallos,enocasiones,conligeratendenciaalenroscamiento, verdes,
con entrenudos de tamafio medio a largo, delgados o muy delgados y dpice escasa o moderadamente
pubescente. Hojas maduras lobuladas, generalmente con 3-5(-7) lébulos superficiales a muy
superficiales, el central triangular, mas raro semieliptico, de color verde amarilloso, con la venacion
del envés carente de pigmentacion, mas clara que la ldmina. Hojas inmaduras verde amarillosas, en
ocasiones, con el borde del limbo finamente pigmentado. Peciolos verdes, ocasionalmente suavemente
pigmentados de rosado hacia la base del limbo de la hoja (nectarios). Raices reservantes [BONIATOS]
dispuestas en forma dispersa o muy dispersa, de contorno obovado u oblongo, con la corteza entre
gruesa e intermedia, habitualmente con hendiduras longitudinales superficiales; piel y carne de color
crema, esta con manchas dispersas y un anillo de color amarillo (Lorenzo & Gil, 2007).

APUNTES

Variedad tenida por antigua en algunos pueblos del sur dela isla de La Palma de gran tradicién
en el cultivo del boniato como San Simén, en Mazo, Las Caletas, en Fuencaliente y Las Manchas, en
Los Llanos de Aridane, donde es —o era— conocida bajo las denominaciones blanquita y Pancho
Leonor. Otros nombres vernéculos como merino / mirino o de Martin, retenidos en la memoria
popular, es posible que se encontraran en el pasado vinculados a esta misma variedad de boniato pero
tal extremo no ha podido ser confirmado.

Lorenzo & Gil (2007) reportan la rama blanquita como residual en el momento de la
realizacion de su trabajo de inventario e identificacién de los boniatos de La Palma, ello a pesar
de «sus excelentes cualidades culinarias». En La Gomera, Pefia & Gil (2022), recogen la presencia
testimonial de cierta batata blanca fina en La Costa (San Sebastian de La Gomera) que muestra cierta
similitud con la variedad que nos ocupa.

Extraordinariamente afin al boniato blanquito, y casi indistinguible atendiendo a criterios
morfoldgicos basicos, se muestra la variedad conocida popularmente como boniato de papa, de
mant, de los pobres, vinagrero, jamiquino..., del que apenas se diferencia porque las hojas de este
ultimo tienden a mostrar mas acusada la pigmentacion en torno a los nectarios y a presentar los
l6bulos mas superficiales, a modo de dientes.

Senor Celso Diaz Camacho (q. e. p. d.), agricultor de gran conocimiento, que aportd para
el desarrollo del trabajo Boniatos (batatas) de la isla de La Palma. Inventario e identificacion
morfologica catorce variedades que cultivaba en sus huertas de Las Manchas de Abajo, mantenia como
variedades distintas la rama blanquita y el bonito jamiquino. Las personas que en La Palma atesoran
un enorme conocimiento en torno al cultivo del boniato, no solo atienden a criterios morfolégicos
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para diferenciar unas variedades de otras sino también a criterios fisiolégicos y culinarios que un
simple estudio de caracterizacién morfologica bésica no contempla.

Montes et al. (2010) hallaron en su estudio sobre la composicién mineral de los boniatos
palmeros diferencias significativas entre los contenidos de Ca, Mg, Na, Cu y Mn de las raices
reservantes de una y otra variedad.

Existia a principios del siglo XX en Cuba cierto boniato nombrado como blanquito en diversas
localidades del Oriente cubano (Roig & Forttn, 1916), pero de hojas con la venacién pigmentada
«parcial o totalmente». A modo de curiosidad, hemos de comentar que la denominacién vernacula
Pancho Leonor registrada aisladamente en el pueblo de San Simén porta la voz Pancho que hemos
hallado en determinados nombres vernculos de boniatos cubanos y canarios: Pancho del Sol y
Pancho en Cuba (Roig & Fortun, 1916); Pancho Bella, en La Gomera (Pefia & Gil, 2022).

s
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(DE) PELOTA

NOMBRES VERNACULOS

(DE) PELOTA [BONIATO / RAMA]
o T..M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo
T. M. de Fuencaliente: Las Indias, Los Canarios
T. M. de Brena Alta: Miranda
T. M. de Mazo: San Simén

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «La bruja, la pelota, la matoja... la matoja blanca.. ., la alicantina, la de Miguel Torres [...] {Yo qué
sé la de clases [QUE HAY]! [...]. Todas eran buenas cuando empezabas y luego terminaban [...] que
no... que no daban boniatos» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

aw «... esa rama ahora la mayoria son traidas de Cuba y Venezuela. [...]. Pero antes: la pelota, una
redondita, eso echaba boniatos en rama, pero desde que echa [...] [SI] lo dejabas mucho tiempo se
rajaban todos, se escascarillaban todos por fuera, se ponian negros, no valian» [Rafael Diaz Garcia,
Los Canarios].

av «Pelota era buena, merina, bruja, [SE RIE] jBonitos nombres!» [Rosario Gonzalez Martin, Las
Indias].

aw «... ahora, la pelota era muy buena y la merina y la matoja, toda esa...» [Maura Pérez Hernandez,
Las Indias].

av «Lo que la pelota era mds pasmera, el boniato pasmero, pero la bruja, la matoja, la merina... jMaria
purisima! Habia montones de rama; bueno, ahora también las hay, ahora también hay montones»
[Maura Pérez Hernandez, Las Indias].

aw «... si acaso tiene alguien saucera es Luis “el de Mina” [...]; y si acaso alguna pelota o alguna de
esas [RAMAS ANTIGUAS] es esa gente de Mazo, pueda... pero yo creo que eso ya no exista, la rama esa,
porque la pelota era muy pasmera, muy temprana se pasmaba mucho» [Maura Pérez Hernandez, Las
Indias].

av «No, a mi me suena uno que llamaban el pelota, ahi en Fuencaliente. [...]. Pero yo no sé qué es
lo que es el pelota; de repente lo tengo yo y no sé lo que es. [...]. jEh!, me lo nombraron hay poco
tiempo, hay muy poco tiempo, este afio [2004] me parece que fue. [...]. Digo: “el boniato mas viejo
que hay aqui es el matojo, jcofio!, que yo conozca, el matojo y el... el cubano y el padrén de seda” El
cubano que la rama es negrita, pero es rajadita, finita. Yo tengo una mata alli. Y diceme este hombre:



“No, pues en Fuencaliente era... los matojos, que era blanco y el pelota que era amarillo”. El pelota,
pero yo no sé cudl es el pelota, sera el... el papita, [...], sera el papita, que yo lo tengo ahi» [Augusto
Gonzalez Pérez, Miranda].

DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento, totalmente
verdes, de entrenudos delgados y cortos (también de tamafo medio) y los apices de pubescencia
variable, desde glabros hasta acusadamente pubescentes. Hojas maduras de tamafo medio, verde
amarillosas, con la venacién del envés carente de pigmentacion, comunmente con 3 l6bulos mas o
menos superficiales, el central semiovado o triangular. Hojas inmaduras verde amarillosas. Peciolos
cortos o de tamafo medio, verdes en su totalidad. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas en forma
dispersa o muy dispersa, oblongas —mas raro redondas o irregulares—, con la piel de color crema
obscuro, con tendencia en ocasiones a mostrar piel de cocodrilo y/o hendiduras longitudinales
superficiales; carne de color amarillo palido con un anillo ancho y manchas dispersas de un tono mas
intenso y corteza delgada (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad tenida por muy antigua en las comarcas surefias de la Isla pero, a tenor de los
comentarios vertidos por las personas entrevistadas, ya casi desaparecida. Lorenzo & Gil (2007) la
recibieron de manos del agricultor don Celso Diaz Camacho (q. e. p. d.), quien la mantenia tutelada
en Las Manchas (Los Llanos de Aridane), sin embargo, no es descartable que pueda hallarse todavia
en cultivo en alguno de los barrios de Fuencaliente donde su presencia fue comun en el pasado.
De cualquier forma, aqui los agricultores apuntaron ciertas cualidades que lo desmerecian y que
pudieron contribuir en su desaparicion.

Las variedades mds afines morfoldgicamente al boniato de pelota son el boniato blanquito y
el boniato de papa o de mani, de las cuales se distingue, no sin cierta dificultad, porque sus plantas
no muestran pigmentacioén alguna en sus tallos, peciolos, hojas inmaduras y venacién del envés de
las hojas maduras; ademads la piel de sus raices reservantes tiende a ser algo mas obscura y la carne a
presentar manchas de color amarillo mas intenso.
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SAUCERO

NOMBRES VERNACULOS
AMARILLA [RAMA] PADRON AMARILLO [BONIATO]
o T. M. de Villa de Mazo: Malpaises o T. M. de Villa de Mazo: San Simé6n
AMARILLA SAUCERA (VERDADERA) [RAMA] SAUCERO [BONIATO] / SAUCERA [RAMA]
« T. M. de Villa de Mazo: Villa de Mazo o T. M. de Villa de Mazo: Villa de Mazo, San
) Simon, Malpaises, Los Callejones
LANZAROTENO [BONIATO] o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas, Los
o T..M. de Puntallana: La Galga Quemados, Las Caletas, El Charco
o T. M. de Puntallana: La Galga, Bajamar (La
LANZAROTERO / (DE) LANZAROTE Galga)
[BONIATO]] o T. M. de Brefa Baja: San Antonio
o T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos, o T.M. de Brena Alta: Las Ledas
Lomo Gil o T. M. de Santa Cruz de La Palma: Velhoco

o T. M. de Barlovento: La Marafia
SAUCERO(S) LANZAROTERO(S) [BONIATO]
MAZUQUERA [RAMA] o T. M. de Puntallana : San Bartolo
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas
de Abajo

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «De siempre; yo ha conocio siempre, por ejemplo, el de papa, el de papa, el que llamamos aqui
de Lanzarote, que es de la hojita redonda, porque de Lanzarote hay otro [...] pero es la rama de otro
color...» [Eladia, La Marana].

v «... pero yo, el mas que me gusta es... es del que yo tengo ahi que es medio colorado y el de
Lanzarote es el boniato mio y de papa segin donde sea también es bueno, también es bueno» [Eladia,
La Marana].

av «No, eso ha existido toda la vida aqui. [...] amarillo por dentro...» [Eladia, La Marafa].

av «...y después otro que tuvieron aqui que le decian sauceros lanzaroteros que desos si hay todavia
por ahi. Padrén de seda que vino de... de Las Brefias que lo trajeron de Cuba; dese hay todavia por
todos esos ribansos ahi» [Vicente Medina Concepcién, San Bartolo].

av «Esos boniatos mas amasados, como mds amasados, como el amarillo o el de Lanzarote o el cubano
aguantan lluvia en cambio estos... estos de menos meses si les cogiera una entrada de invierno y eso»
[Sefior Candido Herndndez Medina, Lomo Gil].



av «Boniato de aguante, antes cuando se plantaba mucho boniato aqui, es el amarillo, el Lanzarote y
el cubano; son los boniatos de aguante» [Senior Candido Hernandez Medina, Lomo Gil].

av «El amarillo este, el cubano y el Lanzarote. [...]. Hombre, de aflo a afilo [AGUANTABAN
ALMACENADOS]. S, si, si. En una cueva... en una cueva fresca de teja... de teja desa; abajo nosotros,
yo los ponia abajo y me aguantaban de un afio a otro» [Sefior Candido Herndndez Medina, Lomo
Gil].

aw «Claro, mira, la saucera, eso... eso estuvo aqui un montén de afos, que eso era un fenémeno de
dar boniatos, pues el ultimo afio que las sembré, jlos cavé pa las cabras! No cavé, no me estrené...
sembré una huerta ahi debajo, jpuras raices...!» [Isidro Pérez Afonso, Las Caletas].

Qv «... saucero, que es un boniato duro de comer... jEse pa poderlo comer hay que darle bastante
candela!» [Laureliano Acosta Herndndez, El Charco].

av «...]la mds antigua [ERA] la bruja, la saucera...» [Manuel Hernandez Torres, Los Quemados].

aw «... si acaso tiene alguien saucera es Luis “el de Mina” [...]; y si acaso alguna pelota o alguna de
esas [RAMAS ANTIGUAS] es esa gente de Mazo, pueda... pero yo creo que eso ya no exista...» [Maura
Pérez Hernandez, Las Indias].

aw «... pero antes habia de las que habia buenas era esa saucera» [Blas Lorenzo Rodriguez, Villa de
Mazo].

aw «... De todas las que habia antiguamente solo queda una rama; una y hay muy poca, que es la rama
amarilla saucera» [Blas Lorenzo Rodriguez, Villa de Mazo].

av «Si, pa cambiarla dicen que era mejor pero la misma rama traerla de Los Sauces y sembrarla aqui
era mejor que la misma rama estando aqui» [Teodorico Diaz Herndndez, Las Caletas].

av «Matojos habia, matojos era un boniato muy bueno, sauceros traido de Los Sauces que también
hubo una época que ese boniato era lo mejor que habia pero llegd un momento que ya no... no
producia. [...] Desaparecid, porque los primeros afios daba montones, pero jbueh! un montén de
boniatos terrible y luego..., porque el boniato si se estd sembrando mucho... muchos afos en la
misma tierra, en la misma zona desaparece, degenera, no sé...» [Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas].

av «Recuerdo un afio que se empez0 a traer la rama de Los Sauces, saucera, que echaba unos boniatos
grandes, y luego a los pocos afios ya no producia nada» [Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas].

av «Si [HAY MUCHAS CLASES DE BONIATO], pero aqui no siembro nada mas que ese que le dicen el
saucero ese...» [Manuel Rodriguez Alvarez, Las Ledas].

av «...]Jarama saucera se habia quedado como padrén amarillo» [Juan San Blas Rodriguez, San Simoén].
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DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento, verdes
con las axilas y la base de las guias secundarias pigmentadas, de entrenudos cortos o intermedios
de diametro entre delgado e intermedio y apices glabros o escasamente pubescentes. Hojas maduras
verdes, con la venacion del envés mayor o totalmente pigmentada, de perfil cordado (ocasionalmente
redondeado), con 1-3(-5) 16bulos muy superficiales, el central a modo de diente. Hojas inmaduras
verdes con el borde morado. Peciolos de ordinario cortos, verdes, pigmentados en su insercién con el
tallo y hacia el limbo de la hoja. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de forma dispersa o muy
dispersa, oblongas y obovadas, a veces irregulares, con tendencia a mostrar hendiduras longitudinales
y/o constricciones horizontales superficiales, de piel color crema palido con matices rosados, carne
amarilla con manchas dispersas de color anaranjado y corteza de gruesa a muy gruesa, en ocasiones,
con la misma coloracién naranja confinada hacia el interior (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad tenida por antigua en Canarias, muy dispersa en la isla de La Palma donde atin hoy
en dia se planta de manera asidua y, segtin la tradicion oral, constituy¢ en el pasado uno de los boniatos
mas populares (Lorenzo & Gil, 2007). En Tenerife, a finales del siglo pasado todavia tenia cierta
presencia, al menos, en diversos pueblos de la comarca de Anaga: Afur, Benijos, Taganana, etc. (Gil &
Pefa, 2001). En Lanzarote, sin embargo, se encuentra a dia de hoy practicamente desaparecida de los
campos y en La Gomera su presencia aparenta ser testimonial. Si atendemos a los nombres vernaculos
que porta esta variedad en los diferentes lugares donde se encuentra presente, es posible trazar parte
de su deambular por el Archipiélago. Tanto en Tenerife como en La Gomera sus denominaciones —
amarilla de La Palma, palmera, de La Palma— aluden claramente a una proveniencia palmera del
material original. En La Palma, se encuentran relativamente extendidas las denominaciones saucero
y rama saucera que sefialan el pueblo de Los Sauces como punto de dispersion de la variedad por
la Isla, pero en Los Sauces, sin embargo, para designarla es casi exclusivo el uso de la denominacién
lanzarotero (o de Lanzarote), que ubica en Lanzarote el origen de este material. Una combinacion
de ambas la hemos escuchado en La Galga, donde don Vicente Medina Concepcioén (q. e. p. d.) se
refirié a ella como saucero lanzarotero.

En Lanzarote, donde este material era conocido como yerma (de) huevo, se encuentra en la
actualidad, como ya se comento, practicamente ausente de los campos y es dificil a dia de hoy conocer
cuando y desde donde fue introducido. En el pasado, atendiendo a la oralidad, su presencia era muy
escasa en los circuitos comerciales y se hallaba basicamente circunscrita a la época navidena (Gil et
al., 2000+):

«... y habia otra llamada yema huevo que era amarillita por dentro, con la
hojita ancha también. [...]. Se vendia mas bien pa fuera pa Las Pascuas, pa truchas.
También la embarcaban, por Pascuas la embarcaban, no siendo por Pascuas no la
querian mucho» [San Bartolomé, Lanzarote].

«Pa las truchas, esa siempre mi padre las plantaba pa las truchas, si.
[...]. Si se vendia, pero la gente la compraba pa las truchas, si porque después
pa sancochar sancochar era mas buena la otra, entonces mi padre plantaba un
trocito pa Las Navidades. [...]. Eso no era muy rentable porque no echaba, no era
muy... que echara mucho fruto y aparte deso pa llevar pa Las Palmas y too eso no
la querian, se llevaba por dias de Pascua, cuatro batatas pacer truchas y después,
querian la otra [SE REFIERE A LA BATATA COLORADA]» [San Bartolomé, Lanzarote].

Una vez cocinadas, las raices de esta variedad se muestran dulces, secas y con el sabor
propio de las batatas acentuado, circunstancia que motivo su predileccion para la elaboracion de las
populares truchas navidefias. En la isla de La Palma, especialmente en los municipios de San Andrés
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y Sauces y Barlovento, son igualmente populares los nombrados bollos de boniato cuyo ingrediente
mas destacado es precisamente el boniato lanzarotero, que en los suelos arcillosos del noreste de la
isla tiende a producir boniatos de gran tamafo apenas comerciales para otro propdsito ajeno a la
reposteria. En este sentido, se hace preciso comentar que Montes et al. (2010), en su estudio sobre la
composicion mineral de las variedades de boniato cultivadas en La Palma, obtuvieron en sus raices
reservantes unos contenidos de materia seca proximos al 40 %, muy cercanos a los hallados en la
variedad cubano de turron que fue la que presentd los valores mas altos.

Los principales atributos distintivos de las plantas del boniato saucero son: el contorno
cordado o redondeado de sus hojas maduras, la pigmentacion del envés de las mismas que se
distribuye de manera casi total por toda la venacion y la coloracion amarilla con manchas dispersas
anaranjadas de la carne de los boniatos.

Hemos obtenido diversas referencias alusivas a la existencia de variabilidad dentro del
material conocido tradicionalmente como saucero en la Isla. Tal hipotética variacion esta basada
principalmente en caracteres culinarios cuya evaluacién no se contempla en los trabajos clasicos de
caracterizacion morfologica:

«... porque de la amarilla saucera hay dos clases: esta la amarilla saucera
verdadera aqui; es un boniato [QUE] desde que te rompe el hervor estando
cocinando, ellos solos se pelan en la cazuela si te descuidas y eso al que le guste
el boniato cocinado es comer solo, no le hace falta [...] pa comer. Y esta otro
amarillo [SAUCERO] que daba boniatos, pero ese boniato es mas duro de comer
y... y el pellejo es distinto, y ese no se pela, se pela algo también cocindndolo, pero
no tanto. [...]. El que no lo conoce se cree que es igual a ese, el mismo boniato, lo
mismo en el nudo que en la hoja, pero es distinta [RAMA]; tiene una diferencia,
pero el que no los conoce se cree que es igual. Y el boniato, los ves recién cavados
unos con otros y el que... y también se distinguen, el que los conozca bien, pero
tienen poca diferencia...» [Blas Lorenzo Rodriguez, Villa de Mazo].

Hemos notado igualmente como agricultores jovenes tienden a trasladar la denominacién
saucero a variedades de reciente introduccion en las que algunos caracteres se asemejan a los de la
variedad saucera.

Muy afin a nuestro boniato saucero se muestra la batata guinea azafranada o cubanita de
las Montanias de Anaga, en Tenerife, si atendemos a la descripcion expuesta por Gil & Pena (2001).
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AMARILLO DE ANO

NOMBRES VERNACULOS

AMARILLA [RAMA] / AMARILLO [BONIATO]
« T. M. de San Andrés y Sauces: El Bebedero, Lomo Gil
o T. M. de Puntallana: El Granel

AMARILLA DE ANO [RAMA] / AMARILLO DE ANO [BONIATO]
o T. M. de Puntallana: Bajamar (La Galga)

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «Y boniatos de antiguo, sabe el nombre Nulio igual que yo, boniatos, que yo ahora no me acuerdo
como era... Arnulio, esos boniatos blancos, ;como se llaman? Matojos, rama matoja, ahi no habia
mas... mas rama que esa y algin amarillo, pero yo no sé de donde lo traian...» [Tiburcia Guerra
Cabrera, El Granel].

112 av «El amarillo, el cubano y el Lanzarote en cuanto a almacenaje llegaban a aguantar de afio a afio. En
cajas de tea de esas yo las ponia y me duraban de afo a aflo» [Candido Hernandez Medina, Lomo Gil].

oy «Esos boniatos mas amasados como mdas amasados como el amarillo o el de Lanzarote o el cubano
aguantan lluvia, en cambio estos... estos de menos meses si les cogiera una entrada de invierno y eso»
[Candido Hernédndez Medina, Lomo Gil].




DESCRIPCION

Planta de habito disperso a extremadamente disperso, con tallos sin tendencia al
enroscamiento, de entrenudos delgados, de longitud muy variable en funcién de las condiciones de
cultivo, mayormente verdes, a veces con manchas moradas en torno a las yemas axilares. Apice de
los tallos escasa 0 moderadamente pubescente, raramente glabro. Hojas maduras verdes, de contorno
triangular o trilobuladas, con los l6bulos basales mas o menos destacados; envés con la vena principal
con frecuencia parcialmente morada, en ocasiones con la totalidad de la nerviacién pigmentada de
forma tenue. Hojas inmaduras verde amarillosas, con las venas del haz tefiidas de morado. Peciolos
cortos, verdes, pigmentados hacia la base del limbo de la hoja y en ocasiones de forma tenue cerca del
tallo. Raices reservantes [BONIATOS O BATATAS] dispuestas en forma de racimo cerrado, normalmente
largas, elipticas, obovadas, oblongas e incluso irregulares. Corteza de gruesa a muy gruesa, con
presencia de venas prominentes, piel de color crema mds o menos palido y carne bicoloreada de
naranja y amarillo mas o menos obscuro; de manera secundaria aparece un anillo de color crema en
la corteza (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad tenida por muy antigua al menos en el noreste de La Palma, donde en torno a los
aflos 1999 y 2000 todavia se encontraba en cultivo en La Galga (Puntallana) y El Bebedero (San
Andrés y Sauces) (Lorenzo & Gil, 2007), si bien ya en los altimos tiempos solo la hemos podido
observar “tutelada” en ambientes ruderales. Extraordinariamente afin a nuestro boniato amarillo
de afio se muestra la variedad de batata nombrada como cho Nicolds en el pueblo de Benijos, en
Anaga, Tenerife, si atendemos a la descripcion expuesta por Gil & Pefia (2001), donde fue igualmente
reconocida como una batata de antigua presencia en la zona.

Existen ciertas dudas en torno al origen de la denominacion verndcula amarillo de afio con
la cual es designada esta variedad de boniato en la comarca de Puntallana, pues pudiera atender tanto
a su ciclo de cultivo largo, como a la buena aptitud para la conservacion de sus raices reservantes que
podian conservarse largo tiempo luego de la cosecha, tal y como han reiterado diversos informantes.
Practicamente intrascendente hoy esta ultima cualidad, todo apunta a que el boniato amarillo de afo
ya ha sucumbido ante la entrada de variedades con caracteristicas organolépticas similares, pero de
ciclo de cultivo mas corto y mayor produccion, y se encuentra, por tanto, en trance de desaparecer de
los campos.

Es de destacar que tanto Montes ef al., (2010) como Cabrera (2011) aportan para los boniatos
de esta variedad contenidos de humedad elevados (~ 70-72 %), muy préximos a los registrados en las
variedades precoces de reciente introduccion, que los paladares tradicionales tienen a denostar. Gil y
Pefia (2001) apuntan en relacion a las cualidades organolépticas de la batata cho Nicolds que «la carne
de las raices, una vez estas cocinadas, muestra un atractivo e intenso color naranjado, sin embargo, el
sabor propio de la batata se presenta en esta variedad muy atenuado».

Los principales caracteres morfoldgicos distintivos de las plantas del boniato amarillo de
ano son: la forma triangular de sus hojas maduras, la pigmentaciéon morada mds o menos acusada de
la nerviacién del haz de las hojas jovenes apicales y la coloracion amarilla-naranja de la carne de las
raices reservantes. Podrian confundirse las plantas del boniato amarillo de afio con las del boniato
venezolano rosado, pero en estas tltimas, si bien las hojas maduras también muestran un perfil
triangular, su dpice tiende a ser cuspidado, caracter ausente en las hojas de la variedad amarillo de
arno; ademas sus hojas apicales no presentan la venacién del haz pigmentada.
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VENEZOLANO ROSADO

NOMBRES VERNACULOS

VENEZOLANA [RAMA] VENEZOLANA COLORADA GORDA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

VENEZOLANA ROSADA [RAMA] VENEZOLANO [BONIATO] [?]
o T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos » T. M. de Villa de Mazo: Los Callejones
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

VENEZOLANA COLORADA FINA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

av «... también hay otro, hay otro que se siembra, que se trajo la... la rama de Venezuela, que daba
una hojita redonda [...], pero no es un boniato muy bueno...» [Eladia, La Marafa].

av «jAh! Y venezolana hubo otra... tuve otra también; boniatos si ha habido clases aqui» [Isidro Pérez
Afonso, Las Caletas].

DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento,
predominantemente verdes, con entrenudos delgados, de longitud corta a intermedia y apice glabro
o escasamente pubescente. Hojas maduras verde amarillosas con la vena principal del envés parcial
y tenuemente pigmentada, de contorno triangular, provistas de un nimero muy variable de l6bulos
—1-5(-9)— superficiales a muy superficiales, el central triangular con el apice caracteristicamente
cuspidado. Hojas inmaduras verde amarillosas, en ocasiones con el borde del limbo ligeramente
morado. Peciolos normalmente cortos, verdes, pigmentados hacia el limbo. Raices reservantes
[BONIATOS] dispuestas de forma dispersa, largas, normalmente irregulares, pero también elipticas o
largo-elipticas, con la piel entre rosada y marrén anaranjado, de ordinario, con las venas prominentes
y la carne de color amarillo palido con manchas dispersas y anillo con un tono amarillo mas intenso;
corteza gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad de ciclo corto tenida por reciente a finales del siglo XX a tenor de los comentarios
vertidos por las personas que en aquel momento la cultivaban. En San Simén (Villa de Mazo) el
agricultor Juan San Blas (q. e. p. d.) fech6 su introducciéon desde Venezuela en la década de los 70.

Lorenzo & Gil (2007) la hallaron Gnicamente en Fuencaliente (Las Caletas) y San Andrés y
Sauces (Los Lomitos); muy afin morfoldgicamente se muestra la batata nombrada como venezolana
en Benijos, Tenerife, si atendemos a la descripcion expuesta en el trabajo Batatas de Anaga.
Inventario e identificacion de Pefia y Gil (2001).

No tenemos noticia alguna de la suerte que ha podido correr esta variedad en nuestra Isla;
no consta en la actualidad en la coleccién de boniatos del Centro de Agrodiversidad de La Palma,
no aparece entre las incluidas en el estudio sobre la composiciéon mineral de las variedades de
boniato cultivadas en La Palma llevado a cabo por Montes et al. (2010), ni tampoco en el ensayo
de producciéon de variedades tradicionales de boniatos de la isla de La Palma realizado por Cabrera
(2011). En Tenerife todavia pervive en el pueblo de Benijos, pero de manera muy residual.

Podrian confundirse las plantas del boniato venezolano rosado con las del boniato amarillo
de aio, pero en estas ultimas, si bien las hojas maduras también muestran un perfil triangular, su
&pice tiende a ser agudo, no cuspidado como las del boniato venezolano rosado; ademés sus hojas
apicales presentan la venacion del haz pigmentada, atributo ausente en las hojas jévenes de la variedad
que nos ocupa.

No parece tolerar el boniato venezolano rosado su siembra conjunta con otras variedades de
crecimiento mas vigoroso y abundante en vegetacion, pues tienden a avasallarlo.
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NUEVO

NOMBRES VERNACULOS

NUEVO [BONIATO] / NUEVA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

DESCRIPCION

Plantas de habito semierecto a disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento, de apice
glabro, verdes con partes moradas y los nudos y el drea inmediata a las yemas axilares netamente
pigmentados; entrenudos delgados, cortos o de tamafio medio. Hojas maduras verdes, de contorno
mas o menos triangular, con 3-6 16bulos superficiales o muy superficiales, el central de forma
triangular; envés con la nerviaciéon mayor o totalmente pigmentada. Hojas inmaduras verdes, en
ocasiones con el borde morado. Peciolos cortos, verdes, pigmentados en ambos extremos. Raices
reservantes [BONIATOS] dispuestas en forma de racimo abierto o dispersas, normalmente oblongas
con tendencia a presentar hendiduras longitudinales superficiales; piel marrén palida, carne de color
blanco cremoso y corteza gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad tenida por reciente a finales del siglo XX, de ahi la denominacién nueva aportada
por el agricultor de Las Caletas que por ese entonces la mantenia en cultivo. Lorenzo & Gil (2007) no
aportan informacion ni sobre su origen ni sobre sus cualidades agronémicas e ignoramos si ha tenido
trascendencia o se ha diluido en el sinfin de variedades que en las ultimas décadas se han venido
introduciendo en la Isla. No consta a dia de hoy su existencia en la coleccién de boniatos mantenida
en el Centro de Agrodiversidad de La Palma (CAP).

Atendiendo tnicamente al perfil de sus hojas y a la pigmentacion de la venacion de su envés

y de los peciolos, podrian llegar a confundirse las plantas del boniato nuevo que nos ocupa con las
de los boniatos cubano de baselo gordo y cubano de hoja redonda, pero estas ultimas variedades
tienden a mostrar los tallos mas gruesos y un habito de crecimiento menos disperso. Otras variedades,
también con hojas de perfil triangular, como el boniato amarillo de afio y el boniato venezolano
blanco no presentan la venacion del envés de las hojas tan pigmentada sino simplemente la vena
principal teniida hacia la base.




CUBANO
DEHOA 4
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CUBANO DE HOJA REDONDA

NOMBRES VERNACULOS

CUBANA DE HOJA REDONDA [RAMA]
« T.M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo

DESCRIPCION

Plantas de habito erecto, con tallos sin tendencia al enroscamiento, verdes, en ocasiones
con las axilas pigmentadas, con los entrenudos muy cortos, gruesos o de didmetro intermedio y el
apice glabro. Hojas maduras grandes o de tamafo medio, de perfil cordado, con 1-3(-5) 16bulos muy
superficiales, el central a modo de diente, normalmente verde amarillosas, con toda la venacion del
envés, en ocasiones, parcialmente pigmentada, de ordinario solo con la pigmentacion restringida a
una parte de la vena principal. Hojas inmaduras de color verde amarilloso, con tendencia a mostrar
el borde del limbo pigmentado. Peciolos verdes, tefiidos hacia el limbo de la hoja. Raices reservantes
[BONIATOS] dispuestas de forma dispersa, normalmente oblongas u obovadas, de piel bicoloreada de
marroén anaranjado y rosado obscuro, carne blanca y corteza gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad de ciclo corto cuya introduccion en La Palma acaeci6 en torno a las tltimas décadas
del pasado siglo XX. Su dispersion posterior por los campos de la Isla es desconocida y apenas de
manera fehaciente ha sido constatada su presencia inicamente en Las Manchas de Abajo (Los Llanos
de Aridane) (Lorenzo & Gil, 2007).

Los principales caracteres distintivos de las plantas del boniato cubano de hoja redonda
son el margen ondulado de sus hojas maduras, y la escasa longitud de los entrenudos de los tallos
y su acusado grosor. Podrian llegar a confundirse las plantas del boniato que nos ocupa con las del
boniato cubano de baselo gordo, de hébito bastante similar y cuyos tallos también pueden mostrar
los entrenudos cortos y gruesos, pero que muestra, sin embargo, las hojas apicales totalmente
pigmentadas de morado, no verde amarillosas como las del boniato cubano de hoja redonda.

Cabrera (2011) en su Ensayo de produccion de 30 variedades tradicionales de boniatos
de la isla de La Palma obtuvo apenas 2,84 kilos por metro cuadrado en las plantas de esta variedad,
el cuarto peor dato de produccion de cuantas variedades fueron contempladas en el estudio. Sus
boniatos, atendiendo al estudio de Montes et al. (2010) resultaron ser de los que mayores contenidos
de humedad presentaron —72,14%—, solo superados por los hallados en la variedad parado
—75,54%—, el boniato mas denostado en la Isla por los paladares tradicionales.

I
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CUBANO DE BASELO GORDO

NOMBRES VERNACULOS

CUBANA DE BASELO GORDO [RAMA]
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas

CUBANA GORDA [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

DESCRIPCION

Plantas de habito erecto a semierecto con tallos sin tendencia al enroscamiento, verdes,
ocasionalmente con las axilas pigmentadas hacia el dpice, provistos de entrenudos muy cortos, de
didmetro medio, mas raro gruesos. Pubescencia del dpice de los tallos escasa o nula. Hojas maduras
verdes, a veces con el borde del limbo morado, de contorno mas o menos triangular con 3-5(-7) 16bulos
superficiales o muy superficiales; envés con la nerviacion parcial y tenuemente pigmentada, solo con
el nervio principal tefiido de manera intensa hacia la base. Hojas inmaduras verde amarillosas con el
borde morado, totalmente moradas las apicales. Peciolos cortos o intermedios, verdes, pigmentados
hacia el limbo de la hoja 0 en ambos extremos. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de manera
dispersa sobre el tallo subterraneo, de contorno principalmente obovado pero también eliptico; piel
de color crema obscuro; carne blanca y corteza gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).
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APUNTES

Variedad de ciclo corto cuya introduccién en La Palma procedente de Cuba, atendiendo a
la oralidad, podria ser fechada en torno a las ultimas décadas del pasado siglo XX. Su dispersion
posterior por los campos de la Isla es desconocida y apenas de manera fehaciente ha sido constatada
su presencia en Las Manchas de Abajo (Los Llanos de Aridane) y San Simén (Villa de Mazo) (Lorenzo
& Gil, 2007).

Los principales caracteres distintivos de las plantas del boniato cubano de baselo gordo son
la tincién absoluta de las hojas recién emitidas, la escasa longitud de los entrenudos de los tallos y su
grosor, que puede llegar a ser bastante acusado. Este ultimo caracter referido al tallo —baselo en el
habla popular— ha sido advertido igualmente como privativo de esta variedad por los agricultores y
empleado para darle nombre.

Unicamente podria ser confundido el boniato que nos ocupa con el boniato cubano de hoja
redonda, de habito similar y cuyos tallos también pueden presentar los entrenudos cortos y gruesos,
pero que no muestra las hojas apicales totalmente pigmentadas y sus hojas maduras, aunque de
contorno similar a las del boniato cubano de baselo gordo, tienen el margen acusadamente ondulado.

Se comporté excepcionalmente productiva esta variedad en el ensayo realizado por Cabrera
(2011) pues su producciéon por metro cuadrado casi alcanzd los 6 kilos, la mayor de las 30 variedades
de boniatos contempladas en el estudio. En contraposicion, sus boniatos resultaron ser de los que
mayores contenidos de humedad presentaron —70,58%— junto con los de otras variedades de ciclo
corto (Montes et al., 2010). Los paladares tradicionales tienden a desestimar estas variedades cuyos
bonitos presentan bajos contenidos de materia seca, pero como dice el dicho popular “si no hay lomo
/ de todo como”.
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NEGRO PARADO

NOMBRES VERNACULOS
NEGRO PARADO [BONIATO] RAMA JARDIN [RAMA]
o T. M. de San Andrés y Sauces: Los Lomitos o T. M. de Brefia Baja: ?

FORRAJERA [RAMA]
o T. M. de Tijarafe: Las Tierras de Juana

FRAGMENTOS ORALES [SELECCION]

aw «... este boniato no sirve para comer» [Anénimo].

DESCRIPCION

Plantas de habito disperso, con tallos sin tendencia al enroscamiento, verdes, con apice verdes,
apenas pubescentes; entrenudos de diametro medio, normalmente cortos. Hojas maduras grandes, de
haz verde obscuro y envés morado con la venacién totalmente pigmentada, de ordinario cordadas, con
1-3 16bulos muy superficiales, el central a modo de diente. Hojas inmaduras mayormente moradas.
Peciolos erguidos, en ocasiones largos, morado verdosos, predominantemente verdes hacia el apice
de los tallos. Raices reservantes [BONIATOS] dispuestas de manera dispersa sobre el tallo subterraneo,
de perfil largo irregular, por lo general con venas prominentes en su superficie, con la piel de color
rojo palido y la carne blanca; corteza gruesa a muy gruesa (Lorenzo & Gil, 2007).




APUNTES

Variedad introducida en La Palma en fecha indeterminada, cuyo proposito forrajero ha
sido reiterado por la mayor parte de nuestros informantes, si bien, atendiendo a la tradicion oral,
fue también objeto de consumo en momentos de necesidad. Ha sido precisamente su empleo como
alimento de los animales lo que ha evitado su desaparicion de los campos y todavia, a dia de hoy,
aparece esporadicamente en los margenes de las parcelas de cultivo. Sus boniatos, una vez cocinados,
son fibrosos y de sabor muy atenuado, casi a modo de yuca.

El principal atributo distintivo de la planta del boniato negro parado lo constituye el acusado
color morado del envés de las hojas adultas, cualidad —ausente en el resto de las variedades que
hemos tenido la oportunidad de estudiar— que, junto al color morado de los tallos y al verde obscuro
del haz de las hojas, le imprime al conjunto de la planta una apariencia muy caracteristica.

Gil & Pefia (2001) no recogen esta variedad entre las inventariadas en su ensayo Batatas de
Anaga. Inventario e Identificacion; pero existe en nuestro herbario un pliego procedente de El Pris
(Tacoronte) registrado como rama morada y que segun consta en la etiqueta “se parece al negro
parado de Los Sauces”.

129






OTROS BONIATOS

No hemos querido dejar de mencionar una serie de nombres vernaculos, recogidos de boca de las
personas mayores en nuestros campos, que no hemos sido capaces de vincular con certeza a una
determinada variedad de boniato. Algunas tal vez aludan a boniatos ya desaparecidos o no localizados
hasta ahora, otras quizas sean simplemente formas locales o incluso familiares de nombrar variedades
ya descritas en el presente trabajo. No hemos querido elucubrar al respecto sino aportar algunas notas
que puedan ayudar a los que en el futuro muestren interés por preservar esta parte tan importante del
patrimonio agricola de La Palma.

BONIATO AMARILLO FINO

AMARILLA FINA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Los Canarios

av «Y después la amarilla fina, esa todavia rinde y la alicantina que es la que esta también, que es el
boniato amarillito» [Rafael Diaz Garcia, Los Canarios].

Boniato del que tinicamente hemos tenido noticias por medio del sefior Rafael Diaz Garcia, vecino de
Los Canarios, Fuencaliente. Si bien dicho boniato amarillo fino ha de tratarse de un boniato de carne
amarilla, en ausencia de material vegetal, no estamos en condiciones de vincularlo con certeza con
ninguno de los expuestos en el presente trabajo que presentan dicha cualidad.

BONIATO AMARILLO LEGITIMO

AMARILLO LEGITIMO [BONIATO]

« T. M. de Los Llanos de Aridane: Las Manchas de Abajo
CUBANA [RAMA]

o T. M. de Mazo: San Simén

Durante nuestras labores de recogida de material vegetal, dos de los agricultores que mayor
conocimiento mostraron sobre las variedades antiguas de boniatos de La Palma —Efrain Luis
Sanfiel y Celso Diaz Camacho, q.e.p.d. ambos— nos informaron de la existencia en el pasado de una
variedad de boniato de carne amarilla ya desaparecida—amarillo legitimo para seiior Celso; cubana
para sefor Efrain— y diferente de la que en el momento de nuestro encuentro mantenian en cultivo
como boniato amarillo. Este boniato amarillo legitimo, segtn ellos, tenia la carne de un color amarillo
menos intenso, eran mas buenos de comer y presentaban los tallos mas cortos, tanto, que en ocasiones
tenfan dificultades para hacerse con los esquejes que necesitaban para las plantaciones. Las muestras
que nos facilitaron de su boniato amarillo actual coincidieron, tras su evaluaciéon morfologica, con las
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recolectadas en otros puntos de la Isla bajo las denominaciones de turrén, alicantino, cubano de turrén
o simplemente cubano, pero nada podemos aportar sobre el boniato amarillo legitimo. Pendiente de
estudio se encuentra una variedad de boniato recolectada en Puntallana bajo el nombre de amarillo
antiguo que muestra unas excelentes cualidades culinarias, eso si, atendiendo a los gustos adquiridos
de manera tradicional.

BONIATO BLANCO YUCA

BLANCO YUCA [BONIATO]
o T. M. de Tijarafe: Las Cabezadas de La Punta

av «... y después ta sabes que habia [BONIATO] blanco que era como yuca; ese me lo llamaba papa
blanco yuca. Boniato, pero en boniato, no era yuca cubana, no, en boniato. Yo no sé si esos vienen de
Cuba porque papa sembraba mucho deso en Tijarafe, [HACE] muchos afos, pues que haya sesenta o
sesenta y pico de afios cuando eso. [...]. A lo mejor por ese Tijarafe si [ES POSIBLE QUE SE CONSERVE]»
[Maria Martin Garcia, Las Cabezadas de La Punta].

Boniato reportado inicamente por la sefiora Maria Martin Garcia en el transcurso de una de nuestras
visitas a su domicilio en Los Barros, Los Llanos de Aridane. Lamentablemente, no hemos tenido la
oportunidad de recolectar para su estudio material vegetal alguno bajo esta interesante denominacion
vernacula.

BONIATO BRUJO

BRUJO [BONIATO]
o T. M. de Puntallana: San Bartolo, El Granel

BRUJA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: El Charco, Los Quemados, Los Canarios, Las Indias
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

av «... estaba la rama bruja, y era un boniato que era un boniato blanquito que era bueno de comer...

suave; que hoy mismo no se consigue mucho la rama bruja» [Laureliano Acosta Hernandez, El Charco
de Fuencaliente].

av «Ahora los han traido de Venezuela y de por ahi, pero antes los traian de Cuba. [...]. Cubano,
matojo, brujo, [A] otros le decian rajado, la rajada [NOS LISTA LOS BONIATOS ANTIGUOS]» [Vicente
Medina Concepcion, San Bartolo].

av «;El matojo? Ese si era blanco. El brujo también y el rajado era blanco también, lo que era...
aguantaba menos pa comer que’l otro... » [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].

av «De sequero [SE SEMBRABAN EL BRUJO Y EL MATOJO]. Sembrado y arrancarle yerba, escardarle;
entonces no habia yerbicida sino cintura» [Vicente Medina Concepcion, San Bartolo].



aw «...]Ja mas antigua [ERA] la bruja, la saucera...» [Manuel Hernandez Torres, Los Quemados]

aw «...la bruja era mejor que [LA PELOTA], era amoladita, finita y medio coloradito el tallito, que eso...
eso sembrabas td un pedazo [de] aquello, je... ese es el boniato mas sabroso que yo he comido en mi
vida! Ese era muy bueno y temprano también... ;Se desaparecié! Porque terminé por no dar nada»
[Rafael Diaz Garcia, Los Canarios]

aw «... la bruja, la matoja, la merina, la pelota... es la rama de antes» [Maura Pérez Hernandez, Las
Indias]

av «“Yo te prometo —me dijo el que me... el que decia que habia brujo— que si la encuentro yo te la
doy”. Y la esta buscando» [Arnulio Lopez Guerra, El Granel]

Hemos tenido la oportunidad de registrar durante nuestro trabajo de campo multiples referencias
relativas ala existencia en el pasado de cierto boniato brujo, hoy tenido por practicamente desaparecido.
Muy pocas certezas estamos en condiciones de aportar sobre esta variedad que los agricultores han
tendido siempre a incluir entre las de mayor antigiiedad en la Isla; apenas sabemos que era un boniato
blanco y que se encontraba bastante disperso, pues hemos obtenido referencias sobre su cultivo tanto
en Puntallana como en Fuencaliente. El uso del epiteto brujo para designar variedades de boniato esta
documentado en Cuba desde el siglo XIX (Pichardo, 1862; Macias, 1885). Roig & Forttn (1916) en
su obra clasica Las variedades cubanas de boniato consignan, entre las variedades estudiadas, diversos
boniatos recolectados en diferentes partes del pais bajo las denominaciones colorado brujo, brujo
blanco, brujo colorado y brujito. Macias (1885) en su Diccionario Cubano... al tratar el boniato brujo
argumenta que «cuya brujeria consiste en fructificar con suma prontitud».

BONIATO CARTAGENA

CARTAGENA (S) [BONIATO(S)]
o T.M. de Los Llanos de Aridane: Los Barros

CARTAGENOS [BONIATOS]
o T. M. de Tijarafe: Las Cabezadas de La Punta
o T.M. de Los Llanos de Aridane: Los Barros

av «Si, a lo mejor tiene mds recuerdo que yo [SE REFIERE A SU VECINO NATALIO PEREZ GOMEZ]; yo
mismo, ahora no me acuerdo yo de la rama de los boniatos desos que estan ahora que han venido
de Venezuela y de...; los de antes si, esta el... el colorao ese, yema huevo, los de papa y... y los de...
cartagenos, si, si, si, esos, esos, pero ahora mismo yo... yo no tengo desos ya» [Damaso Ismael
Rodriguez Nazco, Los Barros].

aw «Si, si, yo dentro La Caldera tengo desos, desos blancos, blancos desos... Cartagena me parece que
es» [Damaso Ismael Rodriguez Nazco, Los Barros].

av «... alo mejor hay quien tiene todavia desa descendencia de... de detras, de esos amarillos, de esos
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cartagenas; de todos esos boniatos a lo mejor hay quien tiene todavia desos, que va conservando
alguna rama» [Damaso Ismael Rodriguez Nazco, Los Barros].

Las tnicas noticias que hemos tenido sobre los boniatos cartagenas o cartagenos partieron del
matrimonio formado por la sefiora Maria Martin Garcia y el seior Ddmaso Ismael Rodriguez Nazco,
quienes refirieron reiteradamente su cultivo en las tierras que tenian en La Caldera. Lamentablemente
Maria y Ddmaso Ismael no tenian esta variedad entre las que cultivaban en su domicilio de Los
Barros, en Los Llanos de Aridane y no encontramos nunca el momento de acompanarlos a La Caldera,
cosa que lamentamos porque siempre nos preguntamos qué boniatos podian ser esos cartagenas o
cartagenos que tanto nombraban. De nuevo todo apunta a Cuba como hipotético origen de esta
variedad pues hemos encontrado cierto boniato cartagena entre los contemplados en el Estudio
comparativo de variedades de boniato realizado en Cuba a mediados del siglo XX (Gonzalez, 1954).
Cartagena es nombre también de una localidad de la provincia de Cienfuegos, Cuba.

BONIATO HABANERO

HABANERO [BONIATO]
o T. M. de Barlovento: Topaciegas

av «...de los tiempos de las papas corraleras...» [Felipe Gonzalez Pérez, Topaciegas].

Variedad de boniato de raices reservantes de piel roja y carne amarilla reportado como muy antiguo
por el sefior Felipe Gonzalez Pérez, agricultor nacido en 1928 y del que no conocemos otras referencias.
Para recalcar su antigiiedad don Felipe coment6 que el boniato habanero era “de los tiempos de las
papas corraleras”

BONIATO DE MADEIRA

DE MADEIRA [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simo6n

Variedad de boniato introducido en La Palma desde la isla de Madeira en torno a 1997 y mantenido
luego en cultivo en el pueblo de San Simén, al menos, hasta el afio 2000. Lorenzo & Gil (2007) apuntan
que su ciclo de cultivo es largo y su produccion escasa bajo sus condiciones de cultivo. Ignoramos el
rumbo que haya podido seguir este material.

BONIATO DE MARTIN

DE MARTIN [BONIATO/RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simén

La tnica referencia conocida sobre el boniato de Martin procede del trabajo de Lorenzo & Gil (2007)



y fue recogida en San Simén. Dichos autores no tuvieron la ocasion de estudiar material vegetal
recolectado bajo esta denominacion vy, sin la certeza que hubiera podido trasmitirles su estudio, la
asimilaron tentativamente al boniato blanquito.

BONIATO MEJICANO

MEJICANO [BONIATO]
« T. M. de Tijarafe: Las Cabezadas de La Punta

av «...y después el mejicano, el mejicano es... morado, mds oscuro, colorado, se le puede decir
colorado o rojo, pero... y amarillito por dentro» [Maria Martin Garcia, Las Cabezadas de La Punta].

av «El boniato lo puedes tu tener en la tierra de hay un afio que no se estropea; esta bueno lo mismo
ahora que después. Es rosadito... rosadito [...] oséase malva, por afuera...» [Maria Martin Garcia, Las
Cabezadas de La Punta].

Unicamente del matrimonio formado por la sefiora Marfa Martin Garcia y el sefior Ddmaso Ismael
Rodriguez Nazco obtuvimos informacion sobre la existencia de este boniato mejicano de —atendiendo
a sus impresiones— excelentes cualidades organolépticas y buena conservaciéon. En las ultimas
décadas los canales tradicionales —Cuba y Venezuela— de aporte de nuevas variedades a la Isla se
han diversificado mucho y hasta nosotros ha llegado recientemente material vegetal procedente de
Australia, Indonesia (Bali), China... Muy probablemente la presencia de este boniato mejicano en el
nucleo familiar resefiado responda a esta dindmica.

BONIATO DE MIGUEL TORRES

(DE) MIGUEL TORRES [RAMA]
o T. M. de Villa de Fuencaliente: Los Canarios, Las Caletas

av «Yo conoci una aqui que la llamaban Miguel Torres, que era coloradita. jTenia un boniato mas rico
pa comer!» [Isidro Pérez Afonso, Las Caletas].

av «La bruja, la pelota, la matoja... la matoja blanca.. ., la alicantina, la de Miguel Torres [...] {Yo qué
sé la de clases [QUE HAY]! [...]. Todas eran buenas cuando empezabas y luego terminaban [...] que
no... que no daban boniatos» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

Boniato del cual hemos obtenido referencias inicamente en los barrios de Las Caletas y Los Canarios,
en Fuencaliente. No hemos tenido la suerte de conocer al sefior Miguel Torres, tampoco de recolectar
para su estudio el boniato nombrado en su honor. En los campos canarios, el hecho de que una
determinada variedad de boniato —o de cualquier otro cultivo tradicional— porte el nombre de una
persona suele obedecer a que esta lo introdujo en una determinada zona o, sin ser el responsable
directo de su introduccidn, la cultivé tanto que en la memoria colectiva pervivié su vinculo estrecho
con la misma. Pero nos encantaria tragarnos nuestras palabras y que el sefior Miguel Torres fuera
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aquella persona curiosa del barrio de Las Indias que tuvo la ocurrencia de reproducir los boniatos de
manera sexual y que de dicho empefio surgiera tanto la variedad de boniato como su nombre:

«...también en casa habia una rama que se la dio uno de Las Indias, de hace lo menos
80 aflos —|[...]— y entonces el sefior de Las Indias, porque el boniato era... no se
reproducia, segun las leyendas y los comentarios, [SINO] solo a base de baselos, pero
ese lo quitd de semilla. [...]. Fue una variedad de la planta, florecio, la atendio, la
cuidd y tal, echd semillas y de esas semillas pues sali6 una... una planta de... jque
después no sé qué vuelta llevé!» [Manuel Hernandez Torres, Los Quemados].

BONIATO MERINO O MIRINO

MERINA / MIRINA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Indias, Las Caletas, Los Quemados
o T. M. de Los Llanos de Aridane: Todoque, Las Manchas de Abajo
o T. M. de Mazo: San Simé6n

av «Era buena la pelota, la bruja, la merina, la matoja, que echa el boniato lejisimo y bueno... esas
eran las marcas, de esas ya no hay...» [Rosario Gonzéilez Martin, Las Indias]

av «Pelota era buena, merina, bruja, [SE RIE] jBonitos nombres!» [Rosario Gonzalez Martin, Las
Indias]

aw «... ahora, la pelota era muy buena y la merina y la matoja, toda esa...» [Maura Pérez Hernandez,
Las Indias]

av «Lo que la pelota era mas pasmera, el boniato pasmero, pero la bruja, la matoja, la merina... {Maria
purisima! Habia montones de rama; bueno, ahora también las hay, ahora también hay montones»
[Maura Pérez Hernandez, Las Indias]

El empleo de la denominacién merina/mirina vinculada a una variedad antigua de boniato la
advertimos en diversas localidades de Fuencaliente, Mazo y Los Llanos de Aridane, todas con fuerte
arraigo del cultivo del boniato; pero no sabemos con certeza qué variedad en concreto pudo portarla.
Lorenzo & Gil (2007) elucubran con la posibilidad de que dicha denominacién pudiera aludir al
boniato blanquito pero apuntan que no pudieron recolectar y estudiar material alguno bajo esta
denominacioén.

BONIATO DE MIGUEL DE CELESTINO O DE BLAS ALONSO

DE BLAS ALONSO [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: San Simon, Villa de Mazo

DE MIGUEL DE CELESTINO [RAMA]
o T. M. de Villa de Mazo: Villa de Mazo, El Poleal



av «Pero antes habian... la rama buena era..., de todas las que ha’bio, esa saucera y habia otra rama
que le daban a la misma rama dos nombres: unos le decian rama de... de Miguel de Celestino y otros
la llamaban rama de Blas Alonso; ahora no sé si eran, quizas, dos personas, dos nombres, eran dos
personas, si que todos dos trayeron esa rama aqui [A MAZO], no sé de donde la trayeron...» [Blas
Lorenzo Rodriguez, Villa de Mazo].

Todas las referencias obtenidas sobre esta variedad de boniato han procedido de diferentes nticleos
poblacionales de Villa de Mazo. Victor Yanes Rodriguez, natural de Las Lomadas, San Andrés y
Sauces, pero avecindado en Mazo, nos trasmiti6 sobre la célebre rama de Miguel de Celestino que
fue el médico y escritor Hiscio Amilcar Morera Bravo quien la introdujo en la comarca traida desde
La Peninsula y que su nombre le viene del agricultor a quien le confié6 en primera instancia su
propagacion. Atendiendo siempre a los comentarios vertidos por el sefior Victor Yanes Rodriguez se
trataba de una variedad morfolégicamente similar al boniato cubano de turrdn, de la cual apenas se
distinguia por la pigmentacion mas intensa y extendida de la venacion del envés de las hojas.

BONIATO MOCHERO

MOCHERA [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

av «Lapina, mochera... la cubana que era una amarilla muy buena; la saucera que la tuve un monton
de afios... Y ahora no tengo sino una... una blanca» [Isidro Pérez Afonso, Las Caletas].

>«[ANTIGUAMENTE] estaba uno que se llamaba mochera, otro que se llamaba matoja, otro canario,
cubano, Florencio Lapina... jqué sé yo las clases de boniato!» [Teodorico Diaz Hernandez, Las
Caletas].

>«Después conoci otra que la llamaban Lapina, un rama negrita. Después otra que la llamaban
mochera, rama blanca; jsi, eso eran boniatos finos pa comer!» [Isidro Pérez Afonso, Las Caletas].

Boniato del cual solo hemos obtenido referencias en el barrio de Las Caletas, en Fuencaliente. A modo
de elucubracion se nos ocurre plantear la posibilidad de que dicho boniato mochero no constituya en
realidad una variedad de cultivo restringido a esta parte de la isla y que la denominacion mochera sea
simplemente una variante muy local de nombrar algtin boniato que en otros pueblos porta o porté en
el pasado otros nombres vernaculos.

BONIATO NAMERO

NAMERO [BONIATO]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

Denominaciéon recogida aisladamente por Lorenzo & Gil (2007) en el barrio de Las Caletas,
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Fuencaliente, de la cual no conocemos referencias posteriores. No aparece consignada en la obra
Aproximacion al agrosistema tradicional del municipio de Fuencaliente de La Palma de Gonzalez
(2011).

BONIATO PADRON COLORADO

PADRON COLORADO [BONIATO]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas

Variedad de boniato recolectada en 1999-2000 por Lorenzo & Gil (2007) en el barrio de Las Caletas,
Fuencaliente, de la cual no conocemos referencias posteriores. No aparece consignada en la obra
Aproximacion al agrosistema tradicional del municipio de Fuencaliente de La Palma de Gonzalez
(2011); tampoco se encuentra mantenida en la actualidad en la colecciéon de boniatos del Centro de
Agrodiversidad de La Palma.

BONIATO SEBO CARRETA

SEBO CARRETA [BONIATO]
o T.M. de Los llanos de Aridane: La Laguna

Variedad de boniato unicamente reportada por el seiior Celso Gonzalez Brito, natural de La Laguna
(Los Llanos de Aridane) y nacido en 1932. No hemos tenido la oportunidad de observar ni estudiar
material vegetal de esta variedad.

BONIATO VENA ROJA

VENA ROJA [BONIATO)]
e T. M. de Garafia: Don Pedro

Las referencias a esta variedad de boniato fueron tnicamente recogidas por Lorenzo & Gil (2007)
en el barrio de Don Pedro, Garafia. Su denominacion vernacula parece aludir a que las hojas de las
plantas de esta variedad muestran la vena principal del envés —o tal vez toda la venaciéon— tenida de
rojo, pero esta cualidad, por si sola, no permite su adscripciéon a ninguna de las variedades descritas
en el presente trabajo.

BONIATO VENEZOLANO AMARILLO

VENEZOLANO AMARILLO [BONIATO]
o T.M. de San Andrés y Sauces: Lomo Gil

av «Hay un venezolano amarillo que es peor que la calabaza guisada. [...]. Por fuera [LA PIEL] era
encarnada [...]; y por dentro todavia mas encarnado, igual que la calabaza, igual que la calabaza,



encarnada por dentro, igual era. [...]. Malo, malisimo. [...]. Porque aquello, la verdad... que al que le
guste aquello, jqué va hombre! Yo quiero mas un trozo de calabaza» [Candido Herndndez Medina,
Lomo Gil].

Boniato de reciente introduccion en el momento en que tuvimos la oportunidad de entrevistar al
seflor Candido Hernandez Medina, alla por el afio 2000. No incluyeron Lorenzo & Gil (2007) en su
estudio variedad alguna con las caracteristicas arriba expuestas por don Candido; tampoco existe
material con estas cualidades conservado en la colecciéon mantenida en el Centro de Agrodiversidad
de La Palma. A dia de hoy, sin embargo, es cada vez mas frecuente encontrar boniatos de carne
anaranjada y piel mas o menos rojiza en los en los mercados y supermercados del Archipiélago, casi
siempre importados y pertenecientes a variedades comerciales originarias de Estados Unidos.

BONIATO VENEZOLANO GORDO / DOBLE

VENEZOLANA GORDA / DOBLE [RAMA]
o T. M. de Fuencaliente: Las Caletas, Los Canarios

av «Después tenia otra [...] la venezolana doble, la gorda, que eso echaba del primer golpe boniatos
a montones. .. se quedo, se fastidio, no sirve» [Angel Diaz Garcia, Los Canarios].

av «Si, habia una rama que la llamaban Venezolana, ;no?... Venezolana gorda» [Juana Pérez
Hernandez, Las Caletas].

Las referencias a esta variedad de boniato han sido vertidas por personas mayores de los barrios de
Las Caletas y Los Canarios en Fuencaliente. Si asumimos que los epitetos gordo y doble cuando son
aplicados a plantas de boniato aluden al grosor de sus tallos, cabria plantear la posibilidad de vincular
esta rama venezolana gorda con la rama venezolana colorada gorda recolectada por Lorenzo & Gil
(2007) en Las Caletas y que dichos autores consideraron una mera variacion del boniato descrito en
el presente trabajo como venezolano rosado.
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Sefior Efrain Sanfiel, San Simén, La Palma.



BONIATOS DE LA PALMA
LA MEMORIA

Si bien el objetivo principal del presente trabajo, como ya se ha comentado, ha sido reiterar
nuestra enorme preocupacion por la desaparicion de los campos de La Palma de las variedades
antiguas de boniato, hemos creido apropiado poner por escrito parte de los saberes y sentimientos
que en torno a este producto nos trasmitieron las personas que nos acogieron en sus casas durante el
trabajo de campo.

La cultura generada con el curso de las generaciones alrededor del boniato en La Palma es
inmensa e inabarcable pues han sido muchisimos los ntcleos familiares que, dia tras dia y afio tras
afo, han tenido una relacion estrecha con su cultivo. Absortos en nuestro empefo de preservar la
diversidad acumulada durante siglos en nuestra isla, los técnicos no nos hemos ocupado de recoger
toda esta sabiduria y hemos dejado de lado esta parte tan fragil de nuestro patrimonio agricola. Tal
vez nos hayamos equivocado al dar preferencia al estudio de la diversidad sobre el rescate de los
aspectos culturales que rodean al cultivo: la planta del boniato, al fin y al cabo, es perenne y puede
pervivir décadas en el rincon de una huerta o en el margen de un camino, nuestros mayores no lo son,
aunque bien nos convendria que no se murieran tan luego.

Hemos seleccionado, y reproducido tal cual salieron de boca de nuestros interlocutores,
una serie de fragmentos procedentes de entrevistas realizadas entre los aftos 1999 y 2014 en diversas
localidades delaIsla. Dicen mucho estos fragmentos aun sueltos y desordenados como los exponemos,
sobre todo del papel basico que jugd el boniato en la subsistencia de muchas comunidades campesinas
palmeras en las décadas centrales del siglo pasado. Realmente, no se nos ocurren muchos cultivos que
hayan aportado lo que el boniato a las clases mas populares de Canarias —tanto en el campo como en
las ciudades— a lo largo de la historia mas o menos reciente del Archipiélago.
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BONIATOS / BUNIATOS / MONIATOS /
BONIATAL' [Ipomoea batatas (L.) Lam.] »
«... aparte que era por el hambre, aparte
porque eso era desayuno de boniatos,
almuerzo de boniatos y cena de boniatos y
comiéndolos [...] porque no habia ni conduto,
si tenia apenas de mojo bastante era, jeeeh! Lo
que sobraba, los boniatos cocinados eran pa’l
cochino, la rama era pal otro ganado, al fin
que el boniato es la unica planta que siembras
td que no tiene desperdicio. [...]. {Bueh!, eso
era boniato en todas las comidas como el otro
que dice. [...]. {Bueh!, el gofio era una golosina
[...] el gofio era una golosina, el gofio, jcofio!,
era pal que iba a trabajar, los chicos no comian
gofio en la casa porque habia que ahorrarlo
pal que iba a trabajar porque era la comida
mas fuerte» [Celso Diaz Camacho, Las
Manchas de Abajo] » «No habia sino eso
porque las papas no se daban. Se escarchaban.
[...]. jBoniato! [...]. Que en casa —porque
éramos pobres, pobres, pobres, pobres, pobres;
se puede decir que pobres, pobres, porque
viviamos ocho personas en dos cuartitos [...]
que no tenfamos mads nada, ni baiito, ni

cocina...— y... no tener sino pa comer ese
puro boniato. [...]. Me acuerdo que yo le decia
a mama. [...]. Yo le decia: “ino quiero mas

boniato, no quiero mas boniato!”» [Bienvenida
Hernandez Hernandez, San Bartolo] » «...
pero la cantidad de boniatos que se sembraba
—que tu deso no te acuerdas ni ‘bias nacio—
en ese Bocanero, jahi se sembraban boniatos!
[...]. En El Bocanero, ahi se sembraban
boniatos. Se cogia jtoneladas!» [Tiburcia
Guerra Cabrera, El Granel] » «;Y irala sal! A
la Mar de Arriba, y veniamos después por el
malpais, ese malpais que se ve por ahi,

1 En referencia a un campo de boniatos.

caminando descalza, jyo! y las orillas de los
pies, eran peladas, todo carne levantada, jno
quiero acordarme! Sangre por los pies...
descalza en ese malpais. A buscar sal pa ir a
cambiar a Las Caletas jpor boniatos! Nos
mandaba mama... y ibamos; y mas gente de
aqui» [Rosario Gonzalez Martin, Las Indias] »
«Antes era con boniatos, con tunos, con
baguyo, que es una cosa que salia de las uvas
cuando uno pisaba...; se hacia, se guisaba el
boniato, se hacia una pelota de baguyo y
boniato pal cerdo, jesa carne salia buena! El
suero de hacer el queso [TAMBIEN SE USABA
PARA ALIMENTAR LOS COCHINOS]» [Roberta
Cabrera Hernandez, Las Caletas] » «No se
compraba aceite de oliva, sino se templaba la
comida con un pedazo o con una cucharada
de manteca; se ponia a freir papas y boniato
con manteca también» [Roberta Cabrera
Hernandez, Las Caletas] » «;Bueno!, ahora no
se siembra mucho boniato; ahora mismo tu
ves cdmo estan los terrenos [ABANDONADOS].
Todo esto que se ve a la vista ahi hasta... hasta
la orilla de la mar cerca del Puertito se
sembraba de boniatos. [...]. Pero entonces, en
esa época, todos los vecinos de... se puede
decir que de Fuencaliente, criaban un cochino
—era la grasa que existia— y... y todos... el
alimento principal de los cochinos era... el
boniato. [...]. Bueno, se sembraban
expresamente pa...» [Narciso Triana Lorenzo,
Las Caletas] » «... porque hay plantas [A LAS]
que le gusta mas el sol que otras, asi es que
antes habia que sembrar donde mejor se
dieran las cosas, ;no ve alli la gente? Hoy estan
los boniatos mas caros que las papas, fijese
usted como es la gente, a los boniatales no hay
que sulfatarlos con nada y [A] la gente lo que le
gustan son papas; y a mi me gustan mas los



boniatos, cuando que eso no cuesta dinero
ninguno porque eso no es na mas que cogerle,
vamos, la punta del reviento es mejor que el
segundo y el tercero» [Valentin Martin, El
Buen Jests] » «Sobre de las paredes [SE DEJAN
BONIATOS PARA REPRODUCIR EL CULTIVO],
donde no estorben a los demds [QUE ESTAN
PLANTADOS] y entonces [PLANTAR] cuando se
llegue marzo —;td apuntaste bien?—, por lo
menos en La Caldera, en Tijarafe yo creo que
también, el mes de marzo, el mes de marzo y
abril es fendmeno. [...]. En La Caldera se cogia
[LA RAMA] en menguante, cuando la luna
empieza a menguar. Tt ves que llena y después
que empieza a bajar» [Maria Martin Garcia,
Los Barros] » «... enlas paredes de los platanos
te los plantaban pa rama, pa dejarlos pa
simiente, si tenian ganado te dejaban algunas
matas pa... bueno, pa simiente; si tenias
ganado, la segabas, la dejabas reventar, la
volvias a segar pal ganado]» [Candido
Herndndez Medina, Lomo Gil] » «Una de las
cosas [QUE HAY QUE HACER] pa que dé
boniatos, que eso si..., pa que dé boniatos, es
levantar la rama —le decimos levantar aqui—,
como la guia esta, por ejemplo, la guia esta
cuando esta pegada aqui en la tierra, entonces
se levanta, “levantar” le decimos, “levantar los
boniatos”..» [Cindido Hernandez Medina,
Lomo Gil] » «... el que tenga cabras como
antes, el boniatal, la rama de los boniatos, eso
lo come el ganado que da gusto, eso hasta las
reises, hasta las cabras escarban, hasta los
ratones escarban ahi pa comerse los buniatos»
[Valentin Martin, El Buen Jesus] » «Cavar ta
los boniatos, los echabas ti un par de dias al
sol, que chuparan el agiiita, y veias ti aquellos
boniatos avellanaditos que daba gusto
comerlos» [Dilia Diaz Pérez, Las Caletas] »

«jLos boniatos se daban aqui que da gusto!
[...] Pero como en Las Caletas no. [...]. Las
Indias era mas arena, y lleva mas agua, tiene
que llover mas y alla llueve una vez y ya hay, y
aqui llueve cuatro veces... porque es arena y se
seca...» [Rosario Gonzdalez Martin, Las Indias]
» «Abajo [EN LA COSTA] es un tiempo [PA
SEMBRAR BONIATOS] y aqui arriba otro. Como
lo de ustedes arriba en La Degollada, ahi es
otro tiempo pa sembrar; ahi se cavan después
en Nochebuena, no se me ha olvidado nunca
eso, en la Nochebuena. [...]. Mas tardio por el
frio, porque si no se queman, se quema la
hojita» [Rosario Gonzélez Martin, Las Indias]
» «La rama las ibamos a buscar a La Costa,
ifijate! Y yo recuerdo deirallialo de... [A] Las
Machuqueras. [...]. Pero pa sembrar en el
monte cogollitos solos?, mi padre los queria
asi mismo, en Las Machuqueras... {Y qué
buenos, los boniatos sabrosos! [...]. Pues una
cuarta mas o menos, alguito mas, si, como
asi... porque luego se ajuntaban, de todas
maneras se juntaban las ramas. Pero mientras
mas separadito estaba mas cria el boniato, en
el monte. [...]. [LA RAMA SE COGIA CON] la
mar llena. Eso lo espiaba él en el faro, miraba
de aqui arriba el faro y cuando estaba la mar
parriba entonces se cogian; a mar vacia no
daban, a la mar vacia no daba el boniato. jAy
que ver!» [Rosario Gonzilez Martin, Las
Indias] » «... lo mas que yo sembraba asi
antes, eran dos clases. [...]. Después cuando
esa ya estaba degenerada, cambiaba y me...
metia con otra» [Isidro Pérez Afonso, Las
Caletas] » «En la costa se sembraba mads de

2 Senora Rosario se refiere a que los baselos empleados
para reproducir el cultivo eran cortos. Posteriormente
comentd que apenas sobresalia de la tierra una porcién
que contenia cuatro o cinco nudos.

143



|44

regadio; aqui arriba, ahora, en este tiempo,
ahora a fin de este mes [ESTAMOS A 18 DE
OCTUBRE DE 2004], desde que llovia, que se
mojara la tierra —[...]— desde que se moje la
tierra todos a sembrar boniatosy... jcantidad!»
[Vicente Medina Concepcién, San Bartolo] »
«Y en Bajamar se... [SE COSECHABA] la cebada
y el trigo tremés y eso, se labraba la tierra y se
sembraban boniatos por el mes de junio, el
mes de San Juan» [Vicente Medina
Concepcion, San Bartolo] » «jHombre, pos
no! Antes aqui se plantaban muchos boniatos
y mucha papa; lo mismo en la costa que en lo
alto, pero ya hoy... [...] eso mds bien eso era
paqui, pa’l consumo y yo mismo he plantado
boniatos, que sobraban en casa y los que me
sobraban se los echaba alavaca. [...]. Y el otro
pos hacia lo mismo, a un cochino que tuviera
le picaba los boniatos» [Candido Herndndez
Medina, Lomo Gil] » «... aqui te plantaban los
boniatos antes de San Pedro, ;no?, de San
Pedro; los plantaban antes de San Pedro, si,
porque dice que era... que era una época
buena pa plantar, entre San Juan y San Pedro,
ya desde que pasara San Pedro, no» [Candido
Hernandez Medina, Lomo Gil] » «Cuando yo
era pequeia habia boniatos pero en Los Llanos
y Tazacorte y eso; entonces a lo mejor iban y
trafan unas ramitas desas y se plantaban onde
hubiera mucha arena y eso pa que aguantaran
y si daban boniatos pero como pa decir
sembrar, no, porque no habia agua...»
[Carmen Clorinda Rodriguez Hernandez, La
Costa de La Punta] » «Se buscaba las ramas
buenas, si no las tenias preguntabas al vecino
si tenia algunas ramas y... porque aqui vino
mucho de Venezuela y de Cuba» [Manuel
Hernandez Torres, Los Quemados] » «jDeso
hay montones de clases!, pero lo que pasa es

que uno... uno no se acuerda. [...] Delos que
estaban de antes, pos si [ME ACUERDO], porque
se decia el blanco de papa, después el amarillo,
el colorado y eso» [Ddmaso Ismael Rodriguez
Nazco, Los Barros] » «... yo estos mismo no
miré cuando los sembraba ni nada [SE REFIERE
A QUE NO ATENDIO A LA LUNA NI A LAS
MAREAS] sino... en el mes, porque los meses
buenos es el mes de... febrero y marzo, es el
mes bueno pa... pa sembrar, pero yo los ha
seguido sembrando cuando... cuando me
parece y los ha cogido buenos también»
[Damaso Ismael Rodriguez Nazco, Los Barros]
» «... entonces nos ddbamos rama, el que
tenia al que no tenfa y asi» [Angel Diaz Garcia,
Los Canarios] » «... los boniatos eran asi...
tremendos, yo no sé si fue por el polvillo,
decian que eran por el polvillo del volcan [DE
SAN JUAN] que formé una capa encima, que
aquel polvillo era bueno; bueno, el caso es que
eso estaba fendmeno de boniato» [Angel Diaz
Garcia, Los Canarios] » «Y me acuerdo
también —[...]— yo me acuerdo de sembrar
las ramas [SE RIE] alld en el Barranco el
Chocho, abajo en La Costa... [...]. Y un dia
habia ido... lo injerté, los boniatos, donde
estabamos nosotros, en una pelota poner una
matoja. Pues cortarla, meterle el tallito, como
quien injerta una parra. [...]. Porque claro, es
que antes se aprovechaban las ramas y agarraba
uno aquella puyita y las metias asi...» [Maura
Pérez Hernandez, Las Indias] » «... boniatos
hay, jyo quisiera saber la cantidad de clases de
boniatos que hay!» [Narciso Triana Lorenzo,
Las Caletas] » «... ramas habian un monton,
traidas de Cuba. [...]. Y una parte de las que
hay hoy, todavia son de las de Cuba; y de
Venezuela también» [Narciso Triana Lorenzo,
Las Caletas] » «En la costa se podian sembrar



en cualquier época, en pleno invierno, pero...
la época de sembrar boniato aqui en esta zona
[DE MEDIANIA] —pa producir, pa que rindan
cosecha— es el... el mes de febrero, marzo y
abril; son los meses propios, [EN] esta zona
aqui, marzo y abril. [...]. Pero abajo en la orilla
de la mar como... la temperatura es mas
calida, pues se... se siembran los boniatos y...
y prenden, prenden bien; porque aqui [EN LA
MEDIANIA] si se siembran en pleno invierno se
quedan ahi enfermos que no... [...]; pero la
época de sembrar los boniatos pa... pa que
den cantidad es eso: febrero, marzo, abril y
mayo también es un mes bueno. Y en pleno
verano se pueden sembrar pero habiendo agua
con que regarlos. [YO] me refiero a... a
sembrarlos sin... sin riego. Aqui no habia
riego ninguno. Los boniatos todos se daban...
como esto es una tierra de mucha calidad; pa
boniatos yo creo que no hay en la isla una zona
tan buena como Las Caletas. Eso es un terreno
que... que contiene mucho barro debajo y
conserva la frescura, conserva el agua, en
pleno verano esta el boniato creciendo»
[Narciso Triana Lorenzo, Las Caletas] »
«Mira, mamd, siempre —yo no— mama
siempre, siempre se ponia asi, miraba pa la
luna, dice: “laluna va a empezar [A MENGUAR],
voy a cortar larama de boniato”. Que es cuando
estaba la mar bastante llena» [Juana Ramén
Concepcion, El Corcho] » «Entonces mama
siempre aprovechaba los trocitos estos del
medio [PARA PLANTAR]. Porque como
sembraban entonces cantidad de boniatos, la
rama salia poca —me supongo yo— vy ella
daba rama de boniato a los vecinos y llevaban
estos trocitos del medio. Bueno, pero aqui en
casa, habiendo [RAMA SUFICIENTE], ello
siempre sembrabamos estos brollitos asi [LAS

PUNTAS]» [Juana Ramoén Concepcion, El
Corcho] » «Pues esta zona por aqui mismo
[NOS ENCONTRAMOS EN MIRANDA] iba de
trigo. La costa no, la costa era centeno y cebada
y millo, la costa. [...]. Y judias también se
daban pabajo y boniatos y bubangos y
calabazas tempranas pa’bajo pa esas costas de
Mazo por ahi, boniatos mas que nada»
[Augusto Gonzdlez Pérez, Miranda] »
«Sembrabamos los boniatos en el mes de
octubre y noviembre a la primer gota de agua,
en las costas y dentro de... la rama, entre mata
y mata, dos dientes de ajo: uno, dos; no caben
mas. Y se traia siempre la mulita... la mulita
cargada de ajos parriba» [Augusto Gonzalez
Pérez, Miranda] » «Hoy la rama boniato no
sabes ti de donde cofo son ya» [Augusto
Gonzalez Pérez, Miranda] » «Y se plantaban
también boniatos por... por las medianias, de
secano, porque entonces no habia agua de
ninguna cosa pa regar y la gente los cogia
buenos. Yo me acuerdo de cogerlos bastante
buenos» [Tiburcia Guerra Cabrera, El Granel]
» «.. estas zonas aqui debajo, que se
sembraban boniatos y ahi en esa mismas zonas
de abajo en la orilla de la costa se sembraban
boniatos, y ahi se le daban dos o tres yerros
a... la tierra, aunque no lluviera, les dabas tus
dos o tres yerros y con el sereno, y las brumas
costeras y qué se yo, la tierra criaba humedad
por trabajala. [...]. Nada [SE SEMBRABA TRAS
LA COSECHA’], eso la yerba que criara si llovia,
y ese era el abono que tenian los boniatos pa’l
siguiente... pa la siguiente cosecha. [...]. [SE
TRABAJABA LA TIERRA] pos con un burro, con
una yunta vacas, o de bueyes o, se amarraba,
nos amarrabamos los dos con una canga ahi, y

3 Nuestro interlocutor comento que dejaban vacia la tie-
rra un ano luego de la cosecha.
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él atrds con el arado pa labrar la huerta. [...].
El que no tenfa preparos, pos nos
embulldbamos y [...] ibamos a labrar la huerta
mia, y mafiana ibamos a labrar la tuya, y
pasado la del otro, los tres*. [...]. Pues en
setiembre, que por eso el refran dice, que...
que... el que... en setiembre el que tenga pan
que siembre o el que quiere pan que siembre,
en setiembre el primero, el primer yerro, que
si llueve... en otubre pues el afo bueno, y si
llueve, aunque llueva poco, si llueve todos los
meses es un afo bueno. [...]. Cuando se
siembre [LE DABAN OTRA ARADA AL TERRENO].
[...]. El boniato la... pa’bajo pa la costa, a las
primeras gotas [SE PLANTABA], y aqui por
estas zonas aqui era siempre en mayo, junio,
julio. [...]. Si, abajo se esperaba que cayeran
los primeros lluvezneazos en setiembre, u
octubre, pa sembrarlos. [...]. La tierra, después
que tu la tuvieras yaa, le dieras sazon ala tierra,
no tenfas por qué seguirla labrando, la tierra
estaba preparada, cuando, ‘esde que le des dos
yerros, ya estd preparada, no tienes por qué
seguirle dando» [Celso Diaz Camacho, Las
Manchas de Abajo] » «Habia siempre [RAMA
PARA PLANTAR A PESAR DE QUE TODO EL
MUNDO PLANTABA CANTIDAD DE BONIATOS],
en esa parte de... de Las Angustias, por debajo
de Las Angustias, por La Vera, Argual, Los
Palomares, en Tazacorte habia muchas zonas
también que tenian rama, por ahi por esa costa
donde —en esa Laguna— donde habia riegos
siempre te dejaban unas matas de... y se
conseguia siempre un puilado rama, y aqui se
dejaban los reventones, se dejaban reventones,

4 Atendiendo a nuestro interlocutor el empleo del tiro
humano para arar las tierras no era una practica excep-
cional: «Pues yo llegué a arar mds de diez huertas en
ese plan, si, jmas de diez huertas llegué yo a arar en ese
plan!»

en las ramas buenas y los arrimabas a las
primeras gotas, los podabas y luego ya tenias
ramas pa sembrar en la época. [...]. No,
normalmente dejabas, enterrabas un boniato,
agarrabas un boniato y lo acondicionabas pa
rama. [...]. Si, podabas y volvia otra vez a
brotar rama nueva porque la rama nueva es la
que produce; la vieja también produce pero no
produce igual que la nueva» [Celso Diaz
Camacho, Las Manchas de Abajo]® » «Los
boniatos pues... se sembraban en marzo. Y
parriba no, parriba, pa los altos se sembraban
hasta junio. Pero ahora... ahora mismo como
hay riego pues se... no siendo... no siendo
noviembre, diciembre y enero, no siendo en
esos tres meses, aqui abajo se pueden sembrar
too el ano. [...]. Si, la verdadera [SIEMBRA] es
en marzo» [Teodorico Diaz Herndndez, Las
Caletas] » «[EL CENTENO SE SEMBRABA] desde
que llovia, ya por ejemplo a principios de
invierno. [...] mayormente se sembraba donde
se cavaban los boniatos. [...] ese terreno no
habia criao... salio yerba, porque no le habia
dao tiempo. Desde... desde que llovia, pues a
sembrar y ya estd. [...]. Habia boniatos
sembrados  [CON  ANTERIORIDAD]. Se
aprovechaba porque luego se segaba [EL
CENTENO] un poquito alto y el rastrojo ese
servia pa... pa cavarlo pa abono pa la tierra,
pa volver al otro aflo a sembrar boniatos. [...].
Se recogia el centeno y eso [EL RASTROJO]
quedaba asi. Pa’] otro afo se picaba eso ahi [SE
LABRABA LA TIERRA O SE CAVABA A LA AZADA|
y se sembraba boniato otra vez. Un afio

5 Sefor Celso nos comenta que el marco de plantacion
adecuado para los boniatos es de aproximadamente 40
cm entre plantas y 50 cm entre lineas. Atendiendo a su
informacion la densidad de plantacién seria de unos
1000 bejucos por celemin, que en La Palma corresponde
a 437 m2. 12 celemines conforman 1 fanega.



boniato, [UN ANO] sembrao de centeno o
chochos» [Teodorico Diaz Hernandez, Las
Caletas] » «Noo, varias clases, varias clases,
varias clases, de ahi no se descogia; hoy si se
descoge, hoy, pues tu descoges, pues si a mano
viene, tienes, vas a sembrar dos o tres clases y
cada clase la siembras separada. [...].
Antiguamente [SE SEMBRABA] todo junto.
[...]. Si, eso venia [DESDE ANTIGUO] asi, si.
Ahora no, porque ahora como ya es de riego,
el boniato ya es de riego, hay uno que es mas
temprano que otro y entonces pos lo siembras
separado» [Celso Diaz Camacho, Las Manchas
de Abajo] » «Fuimos una vez a robalos [EN
REFERENCIA A BONIATOS], en unas huertas que
habian [CERCA DE UN ALJIBE [?]] abajo en la
costa y fuimos arrancar aquellas raices [...] y

fuimos abajo, si. [...]. Si, si habia [BONIATOS
ANTIGUAMENTE], si» [José “el de Coralis”, El
Pinar de Puntagorda] » «Mucha cantidad de
boniatos. [...]. De siempre; yo ha conocio
siempre, por ejemplo, el de papa, el de papa, el
que llamamos aqui de Lanzarote, que es de la
hojita redonda, porque de Lanzarote hay
otro...» [Eladio, La Marafia] » «La siembra de
los boniatos se hacia en octubre a la primer
gota de agua. [...] y ahora también siembran
parriba... de secano ahora en este mes y en
marzo y abril se siembran pahi arriba...»
[Eladio, La Marafia] » «Porque al ponerlos
echaos, hay sitios que los tapaban con las
vacas. [...]. Acostaos, pa después con la tierra
que te levantaba el arao tapar; echaos dentro
‘el rego» [Arnulio Lopez Guerra, El Granel].
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EPILOGO
ACERCA DE LA CULTURA DE LA
BATATA O BONIATO EN CANARIAS

Las siguientes, breves y concisas palabras nos aproximan a la realidad econémica actual del
Archipiélago Canario: “la cosa del campo estd muerta por todos sitios, la gente se ha ido pa los hoteles”.
Y con ello —degradacion del agro y la exaltacion de la hosteleria y los servicios— guardan relacion
los recientes desatinos ocasionados en las Islas: repetidos y cruentos incendios forestales, acelerada
reduccion del suelo agricola, galopantes campanas de edificacion, desprecio a la flora autéctona
(“embelleciendo” las zonas turisticas, plazas, carreteras... con plantas fordneas), mutilaciéon de conos
volcanicos, barrancos basureros, contaminacioén del mar, abandono de la agricultura, etc.

El dltimo de los puntos comentados ha tenido resonancia en el ambito educacional. Nos
repitieron —dieron a entender en el seno de la propia Universidad— que predominio del sector
primario equivalia a atraso, pobreza, a pais tercermundista. La Agricultura, desde hace afos, dejé de
impartirse como asignatura en la carrera de Maestro. Hoy se ensefia para que los escolares abandonen
el campo. La presencia de la mencionada materia en las escuelas y demds centros educativos es
practicamente inexistente; los estudiantes no suelen saber nada, o muy poco, sobre los productos
provenientes del sector agrario, muchos de ellos —trigo, papas...— de uso comun, cotidiano y
generalizado.

Las aportaciones cientificas de los autores de esta obra —Ricardo Lorenzo Rodriguez y Jaime
Gil Gonzdlez—, Ingenieros Técnicos Agricolas por la Universidad de La Laguna, a quienes conocemos
desde hace afilos— han aportado frescura a ese maremagnum de despropdsitos. El trabajo de campo,
fundamentado en la oralidad cultural, ha sido un factor decisivo, determinante, tal como se recoge
en las paginas del libro. Los informantes —«verdaderos protagonistas de este trabajo»— atesoran
un saber (variedades y caracteristicas de boniatos o batatas...) en gran medida desconocido por los
cientificos. Y lo mismo ha acontecido —a medida que se ha caminado y conversado con la gente de
nuestros campos— con otros frutos alimentarios como pueden ser las papas, las castafias, los higos,
los cereales, las legumbres. ..

En La Palma se les llama boniatos, como en Cuba. También en la isla portuguesa de Madeira.
Y algunos retornados cubanos, en otras islas del Archipiélago, caso de Tenerife, denominaban del
mismo modo a las batatas: “mi padre, que estuvo en Cuba, las llamaba boniatos”.



El boniato o batata (Ipomoea batatas (L.) Lam.) es una planta de origen americano, habiéndose
dispersado por todo el mundo, constituyendo el séptimo cultivo alimenticio (135 millones de
toneladas en una superficie de 9 millones de hectdreas). Fue traida a Europa en el primer viaje de
Cristébal Colén, 1492. En Canarias esta datada desde el aflo 1544. Autores y documentos posteriores
se refieren a la misma.

Suele hacerse mencion al retroceso que, en los tltimos anos, ha conocido la superficie
destinada al cultivo y, consecuentemente, la produccion batatera.

En afios anteriores la dedicacion fue mayor. Y hemos recogido que, en momentos historicos
determinados, los boniatos o batatas “mataron mucha hambre”, como acontecid, por ejemplo, durante
los afnos posteriores a la guerra civil espafnola (1936-1939), a los que hemos escuchado denominar ‘el
tiempo de la batata”, llegando a representar el consumo de papas un auténtico lujo, como expresa el
siguiente relato oral recogido en Telde (Gran Canaria):“.. se exportaban las papas pa Inglaterra y tu
te quedabas con las papas picadas y lo que no servia”. Los nucleos batateros se convirtieron en centros
de sustento: ‘Guien no tenia que comer iba a buscar batatas hasta los infiernos”. Hasta Los Carrizales
y Masca en Buenavista del Norte (Tenerife), que desde antafio contaban con agua y sistemas de riego
incipientes, se encaminaban los vecinos de pueblitos mas o menos proximos. O desde un municipio
a otro; por ejemplo, de San Cristobal, en Las Palmas de Gran Canaria, a Telde, en un momento en
el que la Guardia Civil lo requisaba todo. O de isla a isla; batatas de San Bartolomé en Lanzarote
“socorrieron mucho a Las Palmas”. Acudian a los lugares productores de batatas a intercambiarlas por
otros bienes o por dinero, medida esta mas reciente, posterior al tiempo de la emigracion a Venezuela
que fue, segun el decir popular, “cuando empezé a rodar el dinero”. También dirigian sus pasos hasta
alli quienes tenian poco o nada, los abundantes mendigos, “a ver si alcanzaban una batatita o algo”.
Tal es el caso —muy curioso— de Juan Lojero, personaje natural de Chio (Guia de Isora. Tenerife)
que hizo una gran fortuna en Cuba; repartié sus bienes pensando que no iba a vivir mas de 85 aios,
sobrepasando esa edad, viéndose obligado a ir pidiendo limosna hasta Masca y Los Carrizales, pagos
donde aun se le recuerda, como también lo hace la siguiente copla que iba declamando él mismo:
“para que la gente se diera de cuenta lo que era la vida:

Una limosna
pa Juan Lojero,
que fue mds la vida
que el dinero”.

Pero la batata o boniato —que conocié afos fastos y nefastos— no es tinicamente materia.
Tiene también su propia cultura. Igual que cada una de las plantas y animales que habitan las Islas.
Se han diferenciado en La Palma mas de 25 variedades de boniatos, mostrando cada una de ellas
su propio nombre y en ocasiones cuatro y hasta seis denominaciones. Variedades de batata —con
caracteristicas propias y nominadas de modo determinado— estan presentes en cada uno de los
centros batateros de Canarias. En Tinajo (Lanzarote) se diferencian las siguientes: de ario, de seis
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meses, de yema huevo, de perejil, blanca, junto a otras introducidas recientemente. En Telde (Gran
Canaria): matojito, cubana o conejera, yema huevo. En Los Carrizales (Tenerife): cuatro meses (guirra
o yema huevo), seis meses o venturera (“porque la trajeron de Fuerteventura”), de nueve meses o pata
gallo (“los viejos lo decian, que eso vino de Cuba”)...

Muchos de los nombres de las batatas nos hacen recordar lo que ha sido la historia del
Archipiélago, el trajinar de sus moradores. Las raices y su rama han viajado de unos continentes a otros,
han pasado de isla a isla. Y se suele conocer y hacer mencién a su propia historia. En Los Carrizales
de Buenavista del Norte se considera como mejor a la venturera, traida desde Fuerteventura (‘eso hace
cincuenta y sesenta afios”) por el vecino José Dorta, invitado por un conocido suyo a pasar unos dias
en la sefialada Isla; trajo batatas chicas, las enterraron, abonaron y echaron rama, propagandose con
posterioridad: “la rama no nos la negdbamos, unos a otros nos serviamos, por Buenavista se extendio
también esa rama’.

Es necesario y urgente —porque los mayores fallecen y algunas variedades van quedando
relegadas— escribir el corpus (etimoldgico, etnografico...) de las batatas en Canarias, considerando
las posibles correspondencias. Atendiendo, igualmente, al criterio o criterios tenidos en cuenta para
su denominacién: duracion del ciclo, color de la pulpa, origen geografico, forma de las hojas, de las
raices reservantes, por el didmetro de sus tallos, por el color de su parte aérea...

A lo expuesto, creemos necesario afadir lo siguiente. El abandono del campo (por la falta de
apoyos, estimulos, horizontes...) ha determinado el retroceso del cultivo de los boniatos o batatas.
Y, consecuentemente, prescindir de variedades, muchas de ellas antiquisimas, consideradas como
menos rentables, econdmicamente hablando. A ello se alude en este libro y en el texto recogido en el
pueblo de Los Carrizales: “esa [la de nueve meses] ya se abandond, ya no hay gente, y el que estd en la
agricultura se muere de hambre”. Las distintas clases de boniatos o batatas, sobremanera las antiguas,
cargadas de valor histdrico y cultural, deberian preservarse. Tarea de posible realizacion si se quisiera,
aunque algo dificil de entender en un mundo inmerso en la globalizacion, también gastrondmica.

Es el de las batatas un cultivo resistente. Los siguientes versos fueron recogidos en el Valle de
Masca: ‘que lo tinico que ha quedado / la cosecha de las batatas”. Relacionados con el voraz incendio
que asold al norte de Tenerife en agosto de 2007. Casi todo lo cultivado en huertas y goros fenecio,
también se castr6 la rama de las batatas, pero estas, protegidas bajo tierra, volvieron a reventar otra
vez.

Es precisamente en el capitulo concerniente al cultivo donde deslumbra la gran riqueza
relacionada con la cultura de la batata: utilizacién de una terminologia variada y rica; empleo de
herramientas caracteristicas elaboradas, durante mucho tiempo, por los herreros locales, provistas
de mangos obtenidos de palos fuertes, que en el caso de Telde solian ser de acebuche (el acebuche
no hay palo que le luche”); formas de cultivar distintas segtin las condiciones ecosistematicas de
los diferentes lugares. Resulta curioso que, tradicionalmente, haya sido en Lanzarote un cultivo de
secano, empezando a regarse en fechas muy recientes; mientras que en Islas de mayor frescura fuese



un cultivo de regadio, como acaecia, por ejemplo, en Telde (Gran Canaria) y en Masca y Los Carrizales
(Tenerife).

En Lanzarote, sobremanera en la zona de las batatas, extendida desde La Caleta de Famara
hasta Playa Honda (San Bartolomé, Giiime, Mozaga, Tao, Tiagua, Muiique, El Cuchillo, Soo), las
batatas, durante mucho tiempo, se plantaron en el jable, en parcelas grandes o ‘en los morros mds
ruines de la finca, mas bien pal gasto, El jable mantenia la miseria nuestra, la gente iba al Jable a
buscar...”. La utilizacion de los enarenados o arenados es reciente, ‘de poco pacd”, procedimiento
que resulta ser menos pesado: ‘es menos trabajo, menos hierba y todo”. En la actualidad prevalecen
los dos sistemas. Existe la consideracion de que es mejor la batata que se planta en el jable, mas
sabrosa, dulce y “menos jebruda o raiziia” que la que se obtiene en enarenado. Pueden cultivarse
batatas de verano y de invierno, aunque el cultivo de las primeras es mas arduo porque el jable esta
mas reseco; la razon de poder plantar batatas “en todo tiempo”, siendo enero el mes menos apropiado,
lo favorecen el predominio y regularidad de altas temperaturas y poder contar con una tierra que
mantiene mucha humedad. El procedimiento de cultivo suponia acometer las siguientes labores: en
primer lugar, se escardaba la tierra (quitar la hierba) asi como los bardos viejos de cebada, centeno
o de trigo; con posterioridad —conformando “pionaas” o sistema de ayuda mutua— se ‘ajoyaba”,
es decir, abrir huecos hasta llegar al suelo agricola o madre, realizandolo con la ayuda de una pala
recortada, resultado de quitar, a una pala normal, tiras laterales y las puntas, de forma que la parte
delantera quedara algo redondeada, labor que, como indicamos lineas atras, desempefiaban los
herreros, cortando un una cizalla; después de “@joyar”, en cada uno de los hoyos se ponia estiércol
de cabra, cochino... y, mas recientemente, guano que se mezclaba con abono animal; cada hoyo se
tapaba con jable, formando encima un montoncito; y, por ultimo, el mismo dia o al siguiente, al pie
de cada uno de aquellos se enterraba, acostada, la rama de batata.

En Telde (Gran Canaria), solian plantarse en mayo, “porque la batata es rama de verano; si
se sembraban en noviembre o diciembre, mucho frio y la batata quiere calor”. Antes de arar la tierra
se extendia el estiércol, transportado a lomos de burros en el interior de serones comprados en las
tiendas, confeccionados por artesanos de Tirajana e Ingenio; durante mucho tiempo se ar6 con yuntas
de vacas; el siguiente paso, materializado con los mismos animales, consistia en surcar: “poner la
tierra en su sitio”; procediendo, a continuacion, a ‘armar la tierra” con un sacho o una azada; la rama
se plantaba con el palillo o estaca con punta de hierro, introduciéndola en la parte del surco que mas
le dé el sol, disponiéndolas recostadas, a tramos de cuarenta centimetros: “se enterraban dos hojitas
y se dejaban dos por fuera”; las abonaban, al mes o mes y medio de plantadas, con sulfato de cal,
amoniaco y ‘caparrés”. Han sido cultivadas en huertos, cercados y por las orillas, siendo conocidas
estas tltimas como “batatas soqueras”. Una vez al mes o cada dos meses, si llovia, procedian a regarlas,
evitando efectuarlo de manera exagerada, para que las batatas no salieran “aguachisnadas™ ‘que no
tiene gusto, que se regé mucho, mala, una batata mala, una batata con mal gusto que no te la puedes
comer; yo me comi algunas, porque no habia otra cosa”.
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Con los medios sucintamente descritos lleg6 a recogerse en San Bartolomé de Lanzarote una
batata de treinta y siete kilos. En El Carrizal de Buenavista, en Tenerife, con regadio, se han llegado a
pesar ejemplares de tres, cuatro y hasta seis kilos.

Hemos tenido oportunidad de escuchar, en la ultima de las localidades nombradas,
informacion referida a determinadas creencias, fundamentadas en la transmisién oral y en la
observacion, conocimientos que nunca es conveniente despreciar, siendo tal vez necesario reflexionar
sobre ellos. En Los Carrizales —El Carrizal, como acostumbran a decir sus naturales— se considera
que la mejor tierra para batatas tiene que ser fuerte, de barro, “nosotros la llamamos tierra negra’;
aunque crecen menos, son consideradas como superiores e igual acaece en lo concerniente a las
papas. El cultivo —al que se dedicaban todas las familias (“segiin la cantidad de agua que tenian,
plantaban de batatas”)— es considerado como muy antiguo: ‘desde los bisabuelos y tatarabuelos, eso
viene caminado desde...”. Para plantar se elige la rama nueva: ‘cuanto mds nueva es mejor, mds tiempo
prospera, la vieja amarilla y no prospera, lo nuevo es nuevo, es igual que uno”. Se corta y planta en
menguante; de hacerlo en luna nueva, como se nos ha referido, echa abundante rama y menos batatas.
De una rama se pueden sacar hasta cinco plantones, cortados por el mismo nudo, debiendo plantarse
por el mismo lugar del corte: “porque si lo hace al revés, ni pega, ni prospera”. Los nudos cuanto mas
largos o separados entre si, mejor: “si estdn juntos, no echan batatas sino raices”. Cuando la rama de
la batata, después de plantada y en crecimiento, margulle, es decir, se enterraba en la tierra, habia que
levantarla por los puntos donde margullia, logrando asi que la raiz se seque, porque, de no llevarlo
a cabo, se queda corta, pierde fuerza y no echa batatas o su produccion decrece considerablemente.

En los enclaves batateros a los que hemos hecho referencia —y en otros— las batatas
desempenaron el papel de auténtica moneda de cambio. Hacia ellos, desde poblaciones proximas y
distantes, se dirigian —caminando o en bestias— gentes de la mar y de la tierra al objeto de cambiarlas,
respectivamente, por erizos picones, pescado fresco (“respecto a lo que usted le daba, se conformaba”),
pulpos frescos o sosados (puestos al sol directamente o después de guisarlos tenuemente con agua),
pescado seco (“traian sartas de doce viejas”), sal (“por batatas, comida, lo que fuera”); o por papas
blancas (“una raposa de bimbre de cincuenta kilos por una raposa de batatas”), papas azucenas (“medio
quintal de papas por uno de batatas”), cebada, castanas. Mds recientemente —es un dato que hemos
recogido en boca de personas con edades comprendidas entre sesenta y setenta anos— acudian hasta
El Carrizal a comprar batatas por dinero. Otras veces el trueque lo llevaban a cabo con productos
obtenidos en el medio natural: de Chiguergue (Guia de Isora. Tenerife) iban hasta Los Carrizales
ofreciendo las tan esenciales tablas de pino canario; desde El Palmar (Buenavista del Norte. Tenerife)
acostumbraban a ir hasta la mentada localidad Juan Calzon y su esposa Elena, caminando (“subian
por los Masapeses”), portando los enseres elaborados a partir de la materia prima que recogian en
la formacion de laurisilva del Monte del Agua de Los Silos: cabitos de sachos, de azada, hibrones
y palitos para aguijadas (“pa tocar las vacas”), los cuales distribuian entre la vecindad a cambio de
batatas, cebollas...; y gente de Las Brefas (Yaiza. Lanzarote) —“de La Huerta Abajo que nosotros le
deciamos, de Femés y toda esa zona” — se encaminaban hasta San Bartolomé, en burros, a cambiar lefia



de tabaiba, ‘de todo lo que nace en los terrenos dridos”, por batatas, motivado por la circunstancia de
que escaseaba la lefia: “no habia nada de dinero”. También, habitantes de los lugares donde cultivaban
batatas, recorrian los pueblos —cambiadas o por dinero, segin épocas y circunstancias— con el fin
de venderlas, transportandolas en el interior de sacos —los hombres al hombro y las mujeres a la
cabeza, hasta setenta y cuarenta kilos, respectivamente— o sobre determinados animales, burros y
hasta camellos, estampa esta contemplada en la isla de Lanzarote, recordada en la figura de Marcial
Batata, de Masdache (Tias), que vendia batatas “por tomates o por otras cosas”. Y habia quien —a lo
largo de su recorrido, casa por casa— iba pregonando la mercancia: “llevo batatas, llevo batatas...”.

Cuando loslazos de amistad entre iguales —con frecuencia transmitidos generacionalmente—
sobrepasaron los limites de la propia localidad, fue costumbre que, en determinados momentos del
afo, se cursaran visitas, de parte y parte, llevandole a las familias con las que se relacionaban (“la gente
antes era distinta a hoy”) algunos presentes de su lugar de origen, consolidandose asi “una amistad que
se compartian las cosas”. Para ejemplificar lo que hemos narrado, gentes de Las Portelas (Buenavista
del Norte. Tenerife) entregaban a sus conocidos intimos de Los Carrizales, manzanas, peras o papas
azucenas, que alli se plantaban mas tempranas —meses de noviembre y diciembre— que en el ambito
del Valle de El Palmar, donde se ubica Las Portelas, teniendo lugar el plantio —todavia hoy, sin riego—
en el mes de enero, después de los Reyes. Y los carrizaleros cumplimentaban la visita aportando higos
picos tempranos, cebollas o batatas. De ese modo, esos vinculos afectuosos, igual que el trueque,
también contribuyeron, como hemos dado a entender, a diversificar y enriquecer la dieta alimentaria.

Otro capitulo de la cultura de las batatas lo constituye el de la alimentaciéon. La rama, conocida
también en Tinajo como planta de batateras, se destinaba, en parte, a la reproduccion o se regalaba
a quien la solicitaba, mojandola o poniéndola en agua cuando no se plantaba el mismo dia; valiendo
el resto para alimento de los animales: vacas, cabras, conejos. Las raices, guisadas, servian de comida
a cochinos y gallinas, evitando dérselas crudas porque “los animales que comian mucho se asoplaban,
se les inflama el estomago”. Batatas guisadas y escachadas era uno de los alimentos que se le ponia a
los gatos, como tuvimos oportunidad de recoger en Igueste de San Andrés (Santa Cruz de Tenerife).
Ahora bien, la necesidad obligaba en ocasiones a darselas crudas, picadas, a animales como las cabras,
ovejas o camellos, tratdndose de una informacidn recogida en Tinajo (Lanzarote), principalmente
batatas pequenitas y las que “ya estaban viejas, que no servian para la exportacion”.

No es posible, en esta ocasion, mostrar con detalle cada una de las recetas referentes al modo
de preparar las batatas en lo que concierne a la alimentacién humana. Se han consumido de las formas
siguientes:

-Crudas, quitandoles la cascara (batatas chascadas), aunque no era recomendable
realizarlo en tal estado, por la razdn, segun se decia, de que ‘dan lombrices en el
estomago”, estimulando, ademas, la ventosidad: “los peos eran como tallas”. Si las
comian con cascaras los nifios de Tinajo que pastoreaban sus cabras, rebuscando en
las propiedades donde se habia recogido la cosecha, casi siempre batatas de reducido
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tamafio a las que se les separaba el jable que tenian adherido, estregando simplemente
con la mano; las que quedaban en terreno retofiaban al poco tiempo, aprovechandose
la rama “y el tronquito” o raiz reservante para echarselo a los animales de la casa.

-Guisadas o sancochadas solas o con papas, el acompanamiento ideal de carnes y
pescados (salado, jareado, tollos...), e inclusive para mojar —‘en el tiempo de las
faltitas"— en grasa de pardela, como refleja el siguiente texto, proporcionado por
donia Bibiana Guillén Rodriguez, vecina de Tinajo (Lanzarote):

“.. no sé cémo la gente estd viva; mi mario ganaba dos pesetas
y yo ganaba una. En Legranza trabajaba las tierras y cogian
pardelas; y traian, siete meses estuvo mi mario alld; y traian
botellas llenas de la grasa y la calentaban pa mojar las batatas:
eso lo llama la gente hoy una cochinaa. Antes era mucha la
esclavitud que habia y too le parecia poco a los ricos...”.

Las batatas y los fiames guisados —en diversos lugares del Archipiélago— han
acompasado a los platos caracteristicos (cordero o cabrito asado, carne de cabra
arreglada, “sama de Canaria”, carne de cochino en adobo...) de celebraciones tan
importantes como la Nochebuena, Fin de Afio y los Carnavales: “las batatas eran
como una cosa extraordinaria’.

-Asadas con la propia céscara. Se ha materializado en piedra de cal: “las metiamos
en la piedra cal y las sacabas al segundo dia”. O sobre brasas de lefia donde la habia,
recurriendo, cuando no, a carosos de millo, “raices de coeso [Ononis hesperia]”
e, inclusive, monigos de camello. A las batatas —previamente antes de asarlas,
principalmente a las mas gordas— se le hacian cortadas en las que se afladia un poco

de aceite crudo y algo de sal.

-Fritas, partiéndolas en rodajas finas y poniéndoles unos granitos de sal. También se
frefan, cortandolas de igual manera, las batatas guisadas que sobraban en determinadas
ocasiones, tal como acontecia con las papas.

Batatas se han afnadido a las siguientes comidas. Potajes con o sin papas cuando no las habia:
“de carne, papas, coles... la batata endulza el potaje”. Es uno de los ingredientes fundamentales del
caldo millo, comida muy reconstituyente caracteristica de la isla de Lanzarote. Como lo es también
el sancocho de pescado, sobremanera salado (cherne, burro, congrio, aljoba...), tratindose de un
plato muy en armonia con un pueblo de agricultores que jamas ha dejado de mirar al mar: en el
fondo del caldero se disponian las batatas —lavadas, cortadas en rodajas de un dedo de grueso— y
encima, por ser mas blando, el pescado previamente puesto en remojo, cubriéndolo todo con agua;
el sancocho se ingiere con mojo hecho con pimientas piconas, un pimiento dulce, ajos, pimenton,



unos cominos y pan rallado o frito en el sartén, majandolo todo en el mortero, anadiéndole a la masa
aceite y vinagre; y con gofio amasado con agua y sal, formando una barra grande que se partia en
ruedas o, simplemente, amasado, para ir cogiendo puiitos cada uno de los comensales. También en
pucheros. Hay quien acostumbra afiadir, como un ingrediente mas, batatas o papas guisadas, “bien
escachaditas”, al pan casero, como todavia acaece en Arure (Valle Gran Rey. La Gomera), donde se
estila hacer amasijo en momentos relevantes del ano: Carnavales, Semana Santa, San Juan, Navidad...

En Tinajo (Lanzarote) se llegd a hacer gofio de batatas. Las cortaban finitas y las ponian a
secar “hasta que estd media bronquita que uno podia molerla en el molino”.

Y por altimo, fue componente esencial de determinados dulces festivos, como es el caso de
las tortillas de carnaval o rebanadas y las truchas con relleno de batata, presentes siempre en las
celebraciones navidenas.

Las batatas hacen también su aparicion en el escenario de la lengua. Mentira equivale a batata.
Y quien acostumbra a decirlas es un batatoso. A quien se ocupa de negociar con batatas se le puede
apodar de igual manera; es el caso de Marcial Batata, de Masdache (Tias, Lanzarote), personaje al que
ya nos hemos referido lineas atras. Pero, ademas, un batata es alguien “medio parado, un apocado...
medio atontado”. En diferentes pueblos de Canarias existe la raza o gran familia de los Batatas (“tiene
las patas como Lolita la Batata”, ‘s Tia Dolores la Batata no habia una?”), cuyos componentes —como
acaece siempre— suelen congregarse en momentos trascendentales de la vida como son el nacimiento,
el matrimonio o la muerte de alguno de sus miembros. El pueblo de San Bartolomé, en Lanzarote, ha
sobresalido en lo que concierne al cultivo de la batata, razén por la que sus habitantes son conocidos

y diferenciados mediante el gentilicio batateros.

Como suele acontecer, la gentil y agradecida planta que nos ocupa ha trascendido hasta lograr
copar el capitulo de las creaciones literarias, en esta ocasion canciones o coplas:

En Telde hemos tenido oportunidad de recoger la siguiente cancion infantil, entonada en
momentos puntuales: ‘cuando alguien decia mentiras, lo deciamos cantando, o cuando nos peledbamos
unas con otras:

Mentirosa,
batatosa,
come huevos

»
por golosa’.

Los niflos de San Bartolomé, tal vez refiriéndose a algun negocio infructuoso, entonaban la
siguiente letrilla:

“El que tenga un camion

que lo cargue de batatas,

que lo lleve a Barcelona
que alli se venden baratas”.
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En Arure, a las batatas, presentes durante la conmemoracion de la Nochebuena, alude el
siguiente cantar:
“Esta noche es Nochebuena,
noche de comer batata,
que pario la Culundrina
un Culundrino de plata”.

El paguecito de Masca — “que maté mucha hambre” — aparece recogido en esta estrofa:

“El pueblito de Masca
yo lo llevo en la memoria,
se produce la naranja,
la batata y la cebolla”.

Las dos coplas que figuran a continuacion, corresponden al género folklérico denominado
sorondongo de Lanzarote, isla donde la produccion batatera ha alcanzado unos valores considerables:

“No tengo zapatos,
no tengo alpargatas,
pero tengo en el jable
156 muy buenas batatas”.

“Ni tengo burros,
ni cabras, ni vacas,
pero voy al jable
y traigo batatas”.

La siguiente composicion pertenece a las seguidillas de la misma isla, Lanzarote. Dice asi:

“Me dicen batatero
por mis batatas,
vale mds batatero

que no batata.

Yo vendo mis batatas
como rosquillas,
porque son mis batatas
buena semilla.

Mi puesto de batatas
lo abro temprano,
todas se desesperan
por meter mano.



Las batatas del jable
son muy sabrosas,
la mia es de arenado
y muy hermosa.

Yo vendo mis batatas,
también regalo,
y a las buenas clientas
le doy cien gramos.

Si son batatas nuevas
son mds gustosas;
si la batata es vieja,
no es tan sabrosa”.

En la obra del poeta popular Baldomero Cabrera Cabrera (Tierra, mar y viento 2006), autor
de las seguidillas anteriores, figura el tema titulado Sancocho, incluyendo la copla que reza:

“Batatas del jable,
pescado salado,
papas arrugadas
y mojo picon”.

No hemos querido dejar pasar la oportunidad de incluir en este libro los apuntes etnograficos
que sobre la cultura de la batata o boniato hemos recopilado en boca de predispuestos y atentos
informantes —auténticos Maestros y Maestras de la Tierra— a quienes nosotros y la Cultura Canaria
estamos sumamente agradecidos'. Todo ello —en su mayor parte ausente en libros y fuentes escritas—

1 Se trata de las siguientes y entrafiables personas:

Bibiana Guillén Rodriguez, 98 afos, Tinajo (Lanzarote), VIII - 2003.

Miembros del Rancho de Pascuas de Tinajo, Telde (Gran Canaria), V - 2003.
Antonio Corujo Tejera, 69 anos, San Bartolomé (Lanzarote), V - 2003.

Catalina Alayon Acufia, 66 afos, Tinajo (Lanzarote), VIII - 2003.

Baldomero Cabrera Cabrera, 69 anos, Tinajo (Lanzarote), IX - 2007.

Angeles Parrilla Cabrera, 63 anos, Tinajo (Lanzarote), IX - 2007.

Juan Vega Henriquez, 70 afios, Telde (Gran Canaria), V - 2003.

Carmen Vega Pefia, 43 afios, Telde (Gran Canaria), V - 2003.

José Martin Rodriguez, 91 afos, Teno Alto (Buenavista. Tenerife), IX - 2007.
Antonio Armas Dorta, 89 afios, Los Carrizales (Buenavista. Tenerife), IX - 2007.
Ricardo Gonzalez Machado, 85 afos, El Palmar (Buenavista. Tenerife), IX — 2007.
Domingo Gonzalez Lorenzo, 76 afios, El Palmar (Buenavista. Tenerife), IX - 2007.
Facundo Gonzalez Alvarez, 74 afios, Los Carrizales (Buenavista. Tenerife), X — 2007.
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es claro exponente de la gran riqueza que atesora nuestra Cultura Tradicional, un Valle —fértil, ancho
y melodioso— donde prodigar cuantiosos episodios relacionados con la investigacion, el estudio, la
difusion y la creatividad.

El Palmar (Buenavista del Norte), octubre de 2007.
Manuel J. Lorenzo Perera, Director del Aula de Etnografia de la Universidad de La Laguna.
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Maria Herrera Abreu, 73 afos, Los Carrizales (Buenavista. Tenerife), X — 2007.
José Alvarez Herrera, 72 afios, Los Carrizales (Buenavista. Tenerife), IX — 2007.
Agustina Hernandez Gonzilez, 71 aios, Masca (Buenavista. Tenerife), X — 2007.
Domingo Martin Avila, 66 afios, Las Portelas (Buenavista. Tenerife), X - 2007.
Miguel Béez Dorta, 46 afios, Los Carrizales (Buenavista. Tenerife), IX - 2007.
Juana Vera Negrin, 90 anos, Arure (Valle Gran Rey. La Gomera), X- 1999.

Rosa Coello Niebla, 72 afios, Arure (Valle Gran Rey. La Gomera), X - 1999.
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