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Nuestra gastronomia e¢s una de las tantas patas en las que se sustenta nuestro patrimonio cultural, per-
mitiéndonos un reconocimiento tangible del producto a través del gusto, pero también otro sumamente
importante como el intangible, siendo este el verdadero tesoro que esconde cada receta, cada plato y
cada preparacion, y es que esta nos habla de conocimientos heredados, de historia y porque no decirlo,
hasta de un legado.

La isla bonitq, la isla verde, pero tambié¢n la isla dulce sabe muy bien del valor de su rica reposteria en la
elaboracién de dulces como la rapadura.

Este postre tiene sus origenes en la gastronomia latinoamericana, destacando su presencia en paises
como Cuba, Honduras o Costa Rica, todo ellos con una cultura agraria comin como fue el monocultivo
de la cafa de azocar.
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En La Palmaq, la rapadura sigue conservando su forma, recordando a los viejos moldes azucareros que
se encontraban en los ingenios que procesaban la cafia. En la actualidad, la poca cafia que se con-
serva en la isla, se dedica a la produccién del preciado ron de la isla, por lo que el dulce ingrediente
principal se exporta del exterior.

Como ocurre con cada plato y su elaboracién, cada maestrillo tiene su librillo, siendo en esta diversi-
dad donde se enriquece nuestra gastronomia. Para su elaboracién necesitaremos de Y2 taza de gofio,
100 gramos de almendra molidag, Y2 litro de miel, ¥z kilo de azucar, ralladura de limén, matalahdva y
canela. En un caldero vertemos el azoucar, la miel o miel de palma, la ralladura de limén, un poco de
matalahtva y la canela donde gracias al calor conseguiremos una pasta como de caramelo, siendo
en ese punto cuando le afiadimos el gofio y la almendra. En ese momento, esta dulce mezcla debe de
ser depositada sobre unos moldes o “rapaduras” cubiertos con un papel y aceite a fin de que no se
pegue la masa con el molde.
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® Por ser extremadamente dulce, la pa-

nela no suele consumirse en una sola
ocasion, sino que se aprovecha su en-
voltorio para volver a cerrarla y se-
guir endulzando en otro momento.

® Algunos museos y vecinos conservan

los antiguos moldes ceramicos reali-
zados para el modelado de la rapa-
dura.

En algunos documentos etnogrdaficos
aparece recogido como la rapadura
junto al pan solian ser el binomio de
algunos campesinos y obreros duran-
te sus desayunos.

Gran Canaria

LOS

2. Gofiches

Instituto Canario
de las Tradiciones




	FSPC-Rapaduras-Oct2022ICT (1)
	FSPC-Rapaduras-Oct2022ICT (2)
	FSPC-Rapaduras-Oct2022ICT (4)
	FSPC-Rapaduras-Oct2022ICT (5)

