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La existencia de una gran tradicion en la recoleccion de los hongos conocidos como
criadas en la isla de Fuerteventura y la preocupacion que nos hicieron llegar los responsables
de Medio Ambiente de su Cabildo -por el descontrol de tales actividades y su influencia
negativa en el entorno- llevo a la Sociedad Micoldgica de Gran Canaria a plantearse el estudio
especifico de las terfezias en la isla hace unos dos afios. Fomentar el conocimiento de sus
caracteristicas y su papel en la economia insular a través de la celebracion de unas Jornadas
Micolédgicas en Fuerteventura y realizar unas campafas de busqueda sistematica por diversas
zonas (abiertas al publico interesado en el tema) fueron nuestros objetivos iniciales.
Pretendiamos asi favorecer la concienciacion de los majoreros acerca de los valores, los
origenes y los peligros de una tradicion ancestral que hemos compartido y compartimos con
otros pueblos riberenos del Mediterraneo y de las zonas aridas colindantes. De la celebracion
de estas jornadas, del intercambio de ideas entre profesionales de distintos campos (bidlogos,
quimicos, historiadores y gedlogos) surgi6 la idea de profundizar en las raices de esta
tradicion y el valor real que pudo tener en una isla en la que la naturaleza ha impuesto unas
condiciones extremas. Rastrear su origen, sus paralelismos, su supervivencia en una sociedad
tan cambiada y tan compleja pero que es capaz de mantener tradiciones tan antiguas, es un
reto que nos propusimos y que ha tenido una buena acogida por parte del comité organizador
del Primer Encuentro Internacional sobre Patrimonio Inmaterial auspiciado por la UNESCO
que tendra lugar en Tunez en febrero de 2007. El estudio de recursos en los medios 4ridos,
uno de los temas de interés de la UNESCO, y la multidisciplinaridad del equipo que trabaja el
tema fueron los principales aspectos que llamaron la atencion, pero realmente consideramos
que es un tipo de investigacion que no se podria hacer de otra manera.

En la edicion anterior de estos mismos coloquios, uno de los miembros de nuestro equipo
hizo ya referencia a la problematica existente entre el mundo aborigen y la micologia.'
Siguiendo la linea abierta en dicha ocasion hemos querido profundizar mas en esta via de
investigacion que, estamos convencidos, resultard de interés no solo por ser un recurso
alimenticio utilizado por los aborigenes y que habia sido poco valorado hasta la fecha, sino
también por formar parte de un rico patrimonio inmaterial heredado de nuestros antepasados,
que se adopto a la realidad islefia y cuya procedencia debemos buscar, evidentemente, en el
vecino continente africano.

Las terfezias son conocidas popularmente en Canarias como criadas, criadillas, criadillas
de tierra o papas crias y han sido un recurso alimenticio tradicional caracteristico de los
medios aridos y semidridos. En las islas, la confusion entre criadas ( 7erfezza) y nacidas
(Rhizopogon) abarca desde el folklore -pues una antigua adivinanza canaria reza: “Yo soy
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nacida en La Palma, sin hueso ni coyuntura, y sin cruzar agua de mar, criada en
Fuerteventura” hasta la bibliografia culta, como se puede apreciar al consultar ambos
términos en el Diccionario Historico del Espafiol de Canarias.” Curiosamente en el ALEICan
encontramos la voz nacida para La Palma y El Hierro asociadas a las trufas’ cuando en
realidad se tratan de especies diferentes que se desarrollan en hébitats distintos. En el caso de
los Rhizopogon principalmente en zona de pinar.

Desde la antigiiedad tenemos datos acerca de su explotacion y sus excelencias
gastronomicas, especialmente en el caso de la Libia antigua con las mal llamadas “trufas de
Cirene” que en realidad pertenecerian al género de las terfezias. Algunos ejemplares pueden
llegar a pesar varios kilos, lo que las convierte en un recurso importante en un medio en el que
la naturaleza no ha sido excesivamente generosa.

Los hongos hipogeos de los géneros T7erféezia, Tirmania y Picoa principalmente, son
frecuentes a lo largo de las zonas semidridas del Mediterraneo y también en Canarias. Por lo
general son muy apreciados desde tiempos antiguos en la mayoria de los paises donde
fructifican y su recoleccion para el autoconsumo o la venta sigue siendo una practica muy
frecuente; en el norte de Africa, de hecho, es un negocio atin muy lucrativo hoy en dia.

Si bien la arqueologia constata el uso de los hongos desde el Neolitico,* los primeros textos
que hablan de ellos como recurso alimenticio provienen del mundo mesopotdmico. Una
tablilla de Nippur del 1 milenio a.C. reproduce un antiguo mito sumerio relacionado con la
boda del dios Martu (Amurru, en acadio) y la diosa Adnigkidu.” Recoge la que, posiblemente,
sea la mds antigua referencia sobre hongos hipogeos. Mas que alguna clase de las
tradicionales trufas europeas -que es como generalmente se traduce el termino acadio kam’atu
y gurun.kur en sumerio y el primer referente que se nos viene a la cabeza cuando leemos u
oimos esta palabra- seria algliin tipo de terfezia pues, pese a ser aparentemente similares, estas
son mas frecuentes en las zonas semidridas mediterraneas,’ lo que no ocurre en el caso de lo
que conocemos por trufas.

El pasaje donde se las menciona es interesante ya que establece una clara diferencia
alimenticia entre la civilizada ciudad de Ninab y el pueblo de los Martu, es decir, entre un
pueblo sedentario y agricola y los grupos seminémadas que ain vivian de la caza y la
recoleccion. La diferenciacion social podemos observarla claramente en la advertencia que le
hace una amiga a la diosa con el objetivo de evitar su boda. Considera que Martu es un
ndémada ajeno a la civilizacion y que, entre otras “barbaras” costumbres, desentierra las trufas
en las colinas al pie de las montafias.”’

Este dato nos resulta muy interesante porque en el caso concreto de la isla de
Fuerteventura, en la que esta tradicion ha pervivido con mucha fuerza hasta la actualidad, su
economia giraba en torno a la ganaderia y un nomadismo controlado y limitado por la propia
configuracion insular, condicionante fundamental en el archipi¢lago. La recoleccion era, por
tanto, un complemento muy importante.

Gracias al botanico griego Teofrasto sabemos que en la costa libia, alrededor de la ciudad
de Cirene, se podia encontrar una trufa del desierto, localmente llamada musy; cuyo olor era
semejante al de la carne y que al gusto parecia ser muy sabrosa. Consideraba que era un
recurso aprovechable cuyo mejor momento se correspondia con la primavera; que solia
preferir los terrenos arenosos donde se podian encontrar con facilidad o las playas y que
abundaba en territorio griego.® Probablemente la especie se corresponda con Terfeza
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arenaria Trappe o con algin otro miembro de esta familia de los que existen abundantes
ejemplares en la zona, como el género Picoa y Tirmania. Se la suele localizar ficilmente en
primavera en los afos en los que el invierno ha sido especialmente lluvioso; aspecto que se
ajusta a su descripcion.

Estos datos fueron mas tarde recopilados por Plinio el Viejo en su Historia Natural
afiadiendo que, en su opinion, las mejores de todas eran las trufas que provenian de Africa,'
es decir, las terfezias. Una apreciacion que también podemos encontrar en el poeta satirico
Juvenal que también testimonia que entre los romanos las deliciosas trufas libias tenian una
gran aceptacion y eran muy apreciadas. "’

Teofrasto es también el autor mas antiguo que recoge una extrafia tradicion de fuerte
arraigo en el mundo grecorromano que alcanza nuestros dias y que pervive, curiosamente,
entre algunas tribus bereberes norteafricanas, depositarias de muchas herencias del mundo
antiguo mediterrdneo. Segun esta tradicion, las trufas brotarian de la tierra especialmente
cuando habia truenos,'? estableciendo asi una relacion directa entre ambos fendmenos.

En relacion con este tema, conocemos un dato gracias a Plutarco que consideramos muy
significativo: muchas personas salian a buscar trufas y las localizaban gracias a las aberturas
que se formaban en la tierra -el regasio, como se conoce popularmente en Fuerteventura a la
elevacion que provoca este tipo de hongos hipogeos al crecer- lo que ellos creian que se debia
al contacto con el trueno.”” Lo que esta claro sin duda es que pese a las creencias, mas o
menos supersticiosas, el reconocimiento de los regafios para localizar las terfezias era
fundamental y era del dominio popular.

£ S

Fotografia I Turmero de los alrededores de la Montafa de Tindaya. La pequeiia elevacion sobre el terreno es
lo que popularmente se conoce por regaiio.

Curiosamente, si se observa con detenimiento la unica representacion grafica de hongos

. o , g . , . 14
hipogeos en la Antigliedad, que se encuentra en el Codice Morgan de Dioscorides,
comprobaremos como parece corresponderse mas con una terfezia que con lo que hoy dia
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conocemos por trufa. Las terfezias se encuentran enterradas a escasa profundidad y las trufas
suelen encontrarse mas al interior, por lo que las primeras son mas faciles de localizar.

Estos hongos hipogeos o semihipogeos tienen un didmetro que se situa entre 2 y 10 cm -si
bien pueden encontrarse ejemplares de mayores dimensiones- y en numerosos casos Se
encuentran asociados a plantas del género Helianthemun spp. Su carne tiene una coloracion
blanquecina rosdcea reticulada -motivada por la presencia de venas poco marcadas- cuya
intensidad varia de una especie a otra. Una vez mas gracias a Teofrasto sabemos que en el
mundo norteafricano la relacion entre estos hongos hipogeos y los miembros del género
Helianthemun es muy antigua. Al comentar las caracteristicas del misy indica que se
encuentra asociada a una planta que también recibe el mismo nombre por parte de los
habitantes de la zona."” Sin duda, ademas de la bisqueda del regaio, su presencia facilitaria
su deteccion y localizacion. Entre los bereberes las especies del género Helianthemun reciben
los nombres de Urud, Rug-Rugy Arong-terfess.°

En todo el Sahara, el consumo de las llamadas “trufas blancas™ alcanza cifras bastante
elevadas. Por ejemplo, en Argelia se conoce como 7irfisene,t a diversas especies, entre las
que destaca la que hoy dia conocemos como 7erfezia arenaria Trappe; también englobaria
otras como 7. boudieri Chat., T. claveryi Chat., Delastria rosea Tul., Tuber oligospernum
(Tul. et C. Tul.) Trappe, 7. asa Tul., o Picoa juniperi Vitt., entre otras. Lo mismo podemos
decir de Marruecos donde se diferencian claramente variantes locales como 7erfass male des
Terfass, Terfass de taida, Terfass ameére de taida, Tertass rouge de Tafilalet, Terfass blanc de
Tafilalet, Terfass rose de Marmora. .. indicativas de su calidad, area de recoleccion, color..."”

Aunque el mundo érabe las llama terfas, tirfas o tirfes, se trata de una palabra de origen
bereber citada en un texto médico de Ibn el-Beitar (s. XIII) en el cual recoge diversos nombres
de plantas bereberes, entre ellas las terfezias, por lo que deja asi constancia de la antigliedad
del consumo de este producto.'®

En la descripcion de Africa del viajero musulman El-Bekri (s. XI) se cuenta que en el
pueblo de Ghadams (Libia), junto a la frontera sur de Tunez, las trufas alcanzaban tal grosor
que los conejos construian sus madrigueras en ellas. Otro singular gedgrafo, El-Edrissi (s.
X1I), aportd un dato mas aseverando que estas trufas eran muy apreciadas en Sudan y que se
encontraban cerca de las aguas estancadas; algunos ejemplares llegaban a alcanzar,
facilmente, alrededor de un kilo y medio de peso e incluso mas. También Ibn Battuta (s. XIV)
las menciona, brevemente, durante su trayecto entre Marrakech y Mali.”® Actualmente, en el
area del Ahaggar, los ndémadas suelen comerlas, entre otras formas, cocidas a la brasa,
hervidas o peladas con manteca y sal, lo que nos recuerda la forma en que Alonso de Viana
describe su consumo para Tenerife y similar a como hoy dia se preparan, al menos en La
Palma.”® Juan Léon el Africano (s. XVI) proporciona la que se considera la primera
descripcion botanica de las trufas del desierto por lo que originariamente recibia su nombre,
Terfezia leonis Tul.:

Se puede decir que el terfez es mas un tubérculo que un fruto, semejante a la trufa,
pero mas grueso y con la corteza blanca; nace en la arena, en lugares calidos. Se
reconoce su presencia porque el suelo presenta unos monticulos algo agrietados.
Ciertos terfez son grandes como nueces, otros como naranjas. (...) Abunda en el
desierto de Numidia (...). En verdad, es un plato exquisito asado sobre brasas, pelado
y luego cocido en caldo espeso.”!
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Bien, con todos estos datos hemos querido llegar a una primera conclusion que
consideramos fundamental, la tradicion del consumo de la terfezia como recurso alimenticio
entre los bereberes del norte de Africa es muy comin desde tiempos inmemoriales. Seria
importante en buena parte de la cuenca mediterranea, tipico de las zonas aridas y semiaridas y
ellos la extenderian hacia el archipié¢lago canario.

Su explotacion en el caso que nos ocupa, la isla de Fuerteventura, se remontaria a la
llegada de los bereberes a Canarias. La recoleccion de terfezias es un recurso vital en una isla
con escasos recursos de origen vegetal. Imposible prescindir de ellas, maxime si las comian
antes de llegar. Varios serian los motivos: por su abundancia -como veremos- dada la gran
distribucion que presenta por toda la isla; por su alto contenido proteinico; por ser un recurso
caracteristico del final del invierno y comienzo de la primavera cuando suelen escasear los
alimentos; por su gran valor gastrondmico y, finalmente, por su consumo ancestral. Por todo
ello y, sobre todo, por la gran popularidad que todavia conserva esta practica, caracteristica de
una economia recolectora, en la actual sociedad majorera, la recogida de terfezias debi6 tener
un papel fundamental en la dieta de sus aborigenes. Todas son razones mas que suficientes
para evidenciarlo aunque la arqueologia poco o nada pueda hacer para demostrarlo. Es una
simple cuestion derivada de la naturaleza de este producto. En este caso las pruebas mas
contundentes son las bioldgicas y las antropoldgicas. Entre un recurso mas y un recurso
fundamental hay una gran diferencia.

Fotografia II. Terfezia localizada al pie de la Montania de Tindaya.

Como hemos sefialado, la asociacion micorricica™ con especies de la familia de las
Cistaceas es uno de los factores que ayuda a la localizacion de las terfezias. En nuestro caso
con las poblaciones de Helianthemum canariense (Jacq.) Pers., popularmente conocidos por
turmeros. Una matilla de caracter lefioso nativa de las islas, comin en laderas aridas y zonas
arenosas de la costa, sin que llegue a alcanzar zonas muy elevadas, y que suelen ser
indicadoras de la posible existencia de criadas. En la zona sur de la isla de Fuerteventura,
alrededor de Gran Tarajal, hay datos de criadas asociadas también al estillejo o astillejo,
Helianthemum villosumy H. ledifolium. En este caso se trata de una planta anual, nativa y
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localmente frecuente en el Llano de Santa Catalina (Betancuria), Tesjuate, Riscos del
Carnicero (Vega de Rio Palmas), Puerto de Lajas y Corralejo.” En esta isla crecen de igual
manera en jable (arena) o en suelos arcillosos e incluso pedregosos. De hecho, la existencia de
turmeros es suficiente para que pueda hallarse este tipo de hongos, lo cual es indicativo de la
gran importancia de este recurso.

Betancuria i
i) Antigua

Tuineje

Figura I. Mapa de distribucién de Terfezia claveryi. Unicamente se recogen aquellas localizaciones donde su
presencia ha podido ser verificada sobre el terreno, (2005-2006).

Precisamente en la zona que abarca desde La Antigua al valle de Santa Inés, recoge R.
Verneau, a fines del XIX, que en determinadas temporadas se podian encontrar: ... trufas, en
una cantidad tan grande que los habitantes se las comen como si fueran papas. Son blancas,
un poco blandas y no tienen el aroma de la trufa de Perigord, pero son muy agradables al
gusto”.** A este respecto, en una nota a pie, sefiala su venta en los mercados locales y su
precio. Una practica que hoy dia se ha perdido pero que aun a finales de los afios cincuenta
seguia vigente, no solo en esta isla, aunque ya no en los mercados locales, pero si en la venta
a domicilio.”

Hasta ahora, la unica especie citada para Fuerteventura es 7erfezia claveryr Chatin que se
caracteriza por tener una gleba carnosa y compacta, al principio blanquecina y posteriormente
rosa asalmonado, con un agradable olor. Lo que viene a confirmar las palabras del
investigador francés.

La primera mencién para Canarias la encontramos en la cronica de Pedro Goémez
Escudero. Al describir las costumbres alimenticias de los canarios y los productos de su dieta
indica que solian comer: “... otras raises como turmas, jongos, Names, higos asperos que no ai
en Spafia”.”® Turmas, criadillas de tierra y toferas definen en la Peninsula -como minimo
desde el s. XIv- a esta clase de hongos hipogeos de los que venimos hablando, lo que explica
que este cronista los reconociera.”” El poeta Antonio de Viana cita para la vecina isla de
Tenerife el consumo de hongos y al comentar los alimentos de los guanches recoge que:
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“...sus frutos fueron ongos y madrofios, bicacaros, las moras de las ¢car¢as y mocanes, que son
28
quando maduros negros, de la hechura de garvancos...”

Es evidente que, como buenos recolectores, no desdefiaban ninglin alimento. En este caso
creemos que también podria tratarse de terfezias™ pues, aunque en las islas mas verdes
existian otros tipos de hongos, el consumo de estas era mas comin entre los bereberes. En
Tenerife, la recoleccion silvestre tenia un destacado papel en la economia aborigen, de gran
tradicion ganadera como Fuerteventura o La Palma. Un curioso romance recogido por J.
Bethencourt Alfonso, perteneciente a unos “antiguos cantos divinos”, muestra su consumo en
Lanzarote en época aborigen:

Yo vei a Teguise un dia

que criadillas comia.

Yo vei a Teguise un dia
estando Maciot con ella

que criadillas comia;

y de gofio hacian pellas

que a Bethencourt le ofrecia,
yo vei a Teguise un dia
comiendo pescado asado,
que criadillas comia;
también gofio con burgaos
de lo cual Maciot comia.

El que coja papas-crias,

lo mismo que del ganado,
da la mitad a Guadarfia,
pues esta determinado

del que en sus campos pacia.”

Un simple vistazo al texto nos aporta una fecha post quem en torno a finales del s. XVI,
momento en el que se comienzan a cultivar en Canarias las papas (Solanum tuberosum L.)
provenientes del continente americano. Su semejanza externa explica que a las terfezias se las
asocie con este tubérculo.’’ Tanto es asi que hasta el dia de hoy la mayoria de sus habitantes
siguen convencidos de que se trata de papas. Sin duda, los aborigenes de esta isla también
debieron consumirlas ya que posteriormente J. Viera y Clavijo recoge que los habitantes de
esta isla, al igual que los de El Hierro, las empleaban en sus guisados.’” La tradicion se
mantiene hoy en dia en Lanzarote pues en el Plan de Uso y Gestion del Parque Natural del
Archipi¢lago Chinijo se ha plasmado una autorizacion especial que permite la recoleccion
tradicional de estos hongos hipogeos especificamente.

En Fuerteventura, los majoreros de ayer, como los de hoy, recogerian las criadas de la
misma manera que en el norte de Africa. El crecimiento del hongo va produciendo en el suelo
una pequefla montafiita y una grieta, a veces muy sutil. En la época apropiada se escarba en el
lugar y se obtiene la criada. Tradicionalmente, al igual que en el 4rea mediterranea, las criadas
se recogen en marzo y abril que son los meses mas apropiados, al comienzo de la primavera.
Si las lluvias del otofio e invierno -e incluso primavera- han sido buenas, la cantidad de
criadas que se pueden encontrar serd muy alta y su tamafio también. Las mayores que se han
localizado en estos afios han llegado a unos 20 cm de didmetro y casi medio kilo de peso. Sin
embargo algunos ejemplares pueden llegar a pesar hasta 4 kilos en condiciones O6ptimas. Hay
un dato que tenemos que tener en cuenta a la hora de calibrar el peso especifico de la terfezia
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en el ambito aborigen como recurso: si hoy en dia todavia pueden encontrarse algunos
ejemplares de varios kilos de peso que llegan a sobrevivir a los depredadores -sobre todo las
ardillas, los conejos y los recolectores humanos que en nimero creciente y descontrolado se
lanza a la busqueda de terfezias desde enero a marzo por toda Fuerteventura- imaginémonos
por un momento como podrian ser las cosechas de época aborigen sin estos inconvenientes y
con la gran dispersion que presenta esta especie.

Fotografia Ill. El aspecto externo de las terfezias recuerda al de las papas cuando se desentierran. De ahi que
se asocien a este tubérculo.

La Terfezia clavery’ contiene un 16% de proteinas (peso en seco), un 28% de
carbohidratos, un 4% de fibra cruda y un 2% de grasa. Es rica en minerales, tiene nueve
acidos grasos saturados y cuatro insaturados y también se han detectado veintinueve
aminoacidos. Una cosecha nada desdefiable diriamos.

Fotografia IV, Esporas de Terfezia claveryi.

407

CASA DE COLON



XVII Coloquio de Historia Canario-Americana

Curiosamente coincide el momento de mejor apogeo de este producto con la época del
equinoccio de primavera, con el fin del invierno, y eso en una cultura de religion animista,
ligada a los ciclos de la naturaleza y que surge sin saber bien ellos como desde las entrafias de
la tierra debid representar -en un medio tan arido- un regalo de los dioses. Al respecto nos
parece interesante apuntar el dato de que una de las zonas que posee un elevado nimero de
turmeros y en la que hemos constatado la presencia de terfezias es, precisamente, la que esté
situada al pie de la Montafia de Tindaya, elemento sagrado donde los haya para los aborigenes
de esta isla y lugar magico para quien se acerque a ella. Entre todos los elementos que han
contribuido a su singularidad magica bien podria anadirse este regalo espontaneo de la tierra
situada a sus pies.

Fotografia V. La Montafia de Tindaya. En sus inmedjaciones crecen abundantes turmeros indicadores de la
presencia de terfezias que pudieron haber contribuido a su cardcter mdgico entre los aborigenes.

La situacion actual de 7. claveryr abarca en el mapa un area que ocupa toda la isla de norte
a sur con recolecciones en Lajares, Tetir, Antigua, Betancuria, Tuineje, Pdjara, Tindaya y La
Pared, zonas que nosotros hemos comprobado. Ademas hay datos de Tiscamanita, Agua de
Bueyes y jables de Jandia. El inconveniente es que muchas de estas zonas ya “han sido
limpiadas” a veces cuando podemos acercarnos a la isla y es complicado que los que las
buscan para comer nos cedan ejemplares para su estudio y clasificacion. Nada nuevo en la
ciencia. La temperatura también es un factor limitante ya que en febrero, practicamente, solo
aparecen en los jables del norte y del sur (en estos en menor cantidad) cuando hay bajas
temperaturas en invierno.

Los paralelismos entre el paisaje arido de algunas zonas norteafricanas y la isla de

Fuerteventura son muy grandes. La existencia de esos turmeros que delatan la presencia de
terfezias en ambas localizaciones pudo facilitar desde el primer momento de la llegada de los
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majos a Fuerteventura la adaptaciéon a su nuevo habitat y un buen complemento en su
economia, fundamentalmente ganadera. Aunque mucho se ha hablado de la transformacion de
los medio ambientes insulares, en el caso de la isla de Fuerteventura no debié ser muy
espectacular el cambio. No hay que olvidar que es una isla que tiene unos 19 millones de
afios, que sus montafas estan situadas por debajo del nivel de los alisios y que, por tanto, no
se puede ver beneficiada por la humedad que aportan y la lluvia horizontal de una forma
determinante. Sus escasos arboles son reductos de bosques que alguna vez tuvieron mejores
condiciones para existir, pero los ciclos de la Tierra son muy diferentes a los humanos y la
transformacion de la isla comenzaria hace muchos miles de afos. La erosion lleva mucho
tiempo actuando sin piedad en esta isla. Sin duda debid de existir mas vegetacion pero
probablemente la tipica de una zona érida, parecida a la de las vertientes de sotavento de las
islas mas montanosas. Fuerteventura siempre debid ser una isla de recursos limitados que
mantendria una poblacion reducida pese a ser la segunda isla en extension del archipiélago vy,
por tanto, cualquier recurso seria aprovechable, maxime si como la terfezia es gratuito,
alimenticio y exquisito.
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