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Gastronomia
Canaria (ill)

A tot I'arxipelag hiha
molta tradicié en
I'elaboracio de postres

eprenent el «viatge» gastrono-
Rmic de la setmana passada, avui

us contaré un poc com és la re-
bosteria de les Illes Canaries.

Larebosteria és una de les debilitats
meves, no hi ha menjar sense postres, i
l'ideal és que aquest sigui una mica dolc,
pero no gaire. Doncs no hi ha viatge
sense tast de rebosteria i a les Canaries
aixo ho saben fer molt bé. A tot I'arxipé-
lag hi ha molta tradicio en l'elaboracio
de postres, aix0 si, les limitacions vénen
de la ma dels productes amb que es
compta. Aquesta darrera condicio s’ha
contrarestat al llarg de la historia
d’aquestes illes amb imaginacio.

Tradicionalment, les Canaries han
estat receptores de moltes influencies
externes, i aix0 explica d'alguna mane-
ra, la varietat de la rebosteria canaria. La
gastronomia les canaries té una especi-
al predisposicio al dolg, la qual cosa
podia estar relacionat amb una realitat
economica basada en la canya de sucre,
que va tenir molta repercussio, i també
pot estar relacionat amb l'existéncia
multitud d'arbres fruiters que trobam a
I'llla i que amb el temps tant bo que
sempre fa, aquests son exuberants.

Pel que fa als ingredients, el gofio,
I'ametlla, la meliles fruites son la base
de les postres canaries. No hi ha menjar
canari que es preui sense unes bones
postres a base de gofio, mel o platans,
acompanyat ja sigui d'un bon licor o de
rom de la terra.

Cal comentar que la rebosteria, igual
que la gastronomia no és un camp tan-
cat, cada persona, ja sigui a través de la
seva familia o simplement per iniciativa
propia, pot utilitzar diversos ingredients
i modificar la presentacio i el resultat
final.

Per aixo es pot afirmar que tant a la
cuina salada com a la rebosteria, existeix
una tradicio viva, que es va modificant
amb el temps i amb els gustos, sense
desmereixer tampoc la rellevancia de
les influéncies externes. Tot aixd queda
ben palés a la gran varietat de reboste-
ria, técniques i ingredients que trobam
ales Canaries.

Entre les principals postres, d'una
banda tenim aquells que tradicional-
ment s’han elaborat dins Fambit domes-
tic, i encara es continuen fent, indepen-
dentment d’aquelles iniciatives que
hagin decidit posar-les a la venda. I de
laltra, hi ha aquelles que per la seva
complexitat, o bé per les peculiaritats
dels ingredients, son comercialitzades;
algunes tenen molta tradicio de venda a
I'lla: Queque, Cake o Bizcochon, Bollos,
Frangollo, Huevos Moles -, Leche Asada,
Tortillas de Carnaval, Truchas, Bienme-
sabe, Mantecados, pinones, mazapan,
sopas de miel truchas de batata, rosqui-
llas i gran quantitat de galetes; fan que
escollir que menjar sigui ben complicat.

Alla, com a tot la resta de comunitats
autonomes, es pot aconseguir un bon
dol¢ a multitud de comercos a peu de
carrer i, com no, tots els restaurants, ofe-
reixen unes ofertes ben completes pel
que fa alarebosteria. Nosaltres varem
estar a Puerto de la Cruz, pero allaia
tots els altres indrets que visitarem sem-
pre podiem tastar alguna cosa tipica. A
destacar una bossa de rosquilles de

Huevo de Guia, simplement espectacu-
lars. Me la varen haver de llevar de da-
vant que me les menjava totes.

Mencio especial per a les fruites,
apart del platan, que és rei indiscutible;
es poden tastar tot tipus de fruites i vari-
etats, cada una més especial i exotica
que laltra. Quan aneu de viatge us reco-
mano que faceu una visita a les botigues
i mercats per tal de descobrir vertade-
res joies gastronomiques. Pel que ja ales
fruites en varem tastar moltes i algunes
delles ho férem per primera vegada, tot
un descobriment: Papaya, Guayaba, Ca-
ranbola, Maracuya, Kiwis, Paraguayos,
chirimollas, com fruites més normals; i
Guayabo, Pitaya, Pasiflora (Parchita), Lit-
chi, Longan, Guanabana i Mamey; si
voleu més varietat.

Pero si hi ha una fruita omnipresent
és el platan. Quasi tota I'orografia de Te-
nerife i fins on arriba la vista esta plena
de plataneres. No sé si ho apreciareu,
pero tota la massa verda de les fotogra-
fies que acompanyen a waquest article
son plataneres (femeni, no plataners) .

El cultiu del platan va comencar al
sud-est asiatic, entre I'India i Malaisia; al
segle V passaria al continent africa pro-
cedent de Madagascar i d’aqui es va es-
tendre per les costes del Mediterrani, ja
al segle segiient. A Canaries va arribar
procedent de Guinea Equatorial intro-
duit per expedicionaris portuguesos. La
Historia considera que, un cop el cultiu
es va assentar amb exit ales Illes, els es-
panyols el van introduir a terres ameri-
canes en els viatges de colonitzacio al
Nou Mon.

Pero del platan i de més curiositats de
les canaries en parlarem en properes
tertilies gastronOmiques que sin6 no
aturaria mai de xerrar i sens fara tard.

CUINA DE TEMPORADA:

Rosquetes
canaries

INGREDIENTS

® 1kg de farina, 4 ous, 2 taronges per obtenir

un tassé de suc, 16 grams llevat quimic, 100
grams sucre, 100 grams oli gira-sol, 1 poc de

sal, 11. oli de gira-sol per fregir

Almivar: 1tassé aigua (200 ml), 750 grams
sucreilaratlladura de 2 llimones verdes
ELABORACIO:

® Enunbolmesclam els ingredients. Treballam bé
fins aconseguir una massa uniforme que no se’ns
enganxi ales mans.

® Anirem agafant porcions de la mida d'una noui
ho estiram entre les mans fins aconseguir estirar
la massai deixar-la amb forma de xurro.

® Enrotllam superposant els dos extrems i exerc-
int pressié perqué es quedin enganxatsien fregir-
los no s'obrin. Preparam totes les rosquetes.

® En una olla alta i amplia o en una fregidora fre-
gim tots les peces per tandes. Es important no
daurar-les en excés. Les anirem disposant en una
palangana amplia o un bol amb paper per aretirar
I'excés d'oli de la fritura.

® Un cop els tenim tots fregits prepararem
I'almivar. Per aixo en una olla durem a ebullicio
l'aigua juntament amb el sucreila ratlladura de les
llimones verdes.

® Un cop l'almivar ha arribat a fer un bull fort
I'abocam sobreles rosquetes o les pintam bé amb
un pinzell.

® Ara ve el pas important, heu d'anar amb
compte, anar movent les diferents peces perque
es vagin xopant bé.

® Després d'uns minuts amarats disposarem les
rosquetes en una palangana i les deixarem asse-
car durant unes hores perque l'interior sigui tou i
es formi una capa de sucre a l'exterior.

ESCOLA DE CUINA:

@ Les rosquetes son unes postres fregides
com ho poden esser els donuts, els bunyols,
els paparajotes o els xurros, entre d'altres.

® Loli que usem per a fregir ha d'esser de
qualitat, perd no gaire fort de sabor. Millor que no
sigui reciclat d'oli de fregjr peix o carn per raons
obvies

® La temperatura de la fritura dependra de la
gruixa del producte a fregir. Si la peca es gruixada
Ioli estara al voltant del 160-170 ° C. Sila peca és
meés fina pot estar més calent 190°C.

® Parlam sempre de fritures amb oli d'olivai sino
en tenim amb oli de gira-sol. Altres greixos no els
recomano per fregir.

® Si l'oli treu fum blanc vol dir que ha adquirit
massa temperatura i se'ns comenca a cremar.

® Si una pella amb oli es cala foc, mai I'hi hem de
tirar aigua. Si podem tancarem el pas de gas o
I'electricitat, deixarem sa pella damunt sa cuina
sense moure-la i la taparem amb una tapadora o
una manta ignifuga (no sén cares i va bé tenir-ne
unaama).



