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El Patrimonio Industrial Agroalimentario de Canarias conforma un variado conjunto 

de bienes que resultan de las actividades económicas que abastecieron, hasta el 

tercer cuarto del siglo XX, su mercado interior; y, cómo no el exterior, pues fue un 

archipiélago de puerto franco, es decir de libre comercio, que tanto exportaba como 

importaba productos diversos.  Hoy, todo ha cambiado, las Islas están  inmersas en la 

economía de servicios, dependen casi completamente del exterior en todos los niveles 

del consumo doméstico, solo queda el recuerdo de los mayores de los tantos 

alimentos que se fabricaban bien artesanalmente o bien industrialmente y los muchos 

artilugios mecánicos y recetas de fabricación que conforman un patrimonio cultural a 

conservar y a estudiar y, propiciar de paso, en una economía de desarrollo sostenible. 

Hemos utilizado el término de industrial junto al de agroalimentario porque fueron 

actividades económicas de transformación para la alimentación con materias primas 

casi todas generadas en el sector primario de la agricultura e incluso en relación con 

la ganadería aunque para este extremo en exclusividad podríamos establecer otras 

taxonomías y otros contenidos. Y el hemos dado un enfoque global que alcanza la 

relación de este patrimonio cultural con los recursos asociados y su dimensión 

didáctica en la enseñanza. Tema, por tanto, ambicioso del que solo, en 45 minutos, 

podemos dar conceptos básicos, con un método eminentemente expositivo en base a 

17 láminas, realizadas expresamente para esta ponencia.  
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1.- DESARROLLO HISTÓRICO Y TECNOLÓGICO (1490-1973)  

La economía de Canarias, después de la Conquista,  en el siglo XV,  hasta 

tiempos recientes  se basó en un modelo de agricultura de exportación e 

industrias derivadas, complementado con el comercio atlántico, en estrechas 

relaciones con los países de la Europa mercantil primero  e industrial luego. El 

proceso agroindustrial canario fue adoptando elementos tecnológicos 

procedentes de las áreas de los mercados europeos adonde llegaban sus 

productos, en cada ciclo económico histórico (1º, el azúcar, siglos XV-XVI; 2º, el 

vino, s. XVI-XVIII; 3º, la cochinilla, s. XIX y 4º, los plátanos-tomates, s. XIX-XX), 

así como los que procedían desde la otra orilla del Atlántico a través de la 

emigración (América), como es el caso de la efímera industria tabaquera y 

azucarera-ron (finales del siglo XIX-principios del XX).  

Fueron, en definitiva, unas islas portuarias de libre mercado internacional, 

casi autosuficientes en productos alimentarios y exportadoras de frutas y 

productos industriales derivados y a su vez, receptoras de otros productos de  

lejanos mercados. Esto explica que si bien el proceso industrializador de 

Canarias no fue tan importante como el de muchas regiones europeas o 

ŀƳŜǊƛŎŀƴŀǎΣ Ŏƻƴ ǎǳǎ ƭƛƳƛǘŀŎƛƻƴŜǎ ŘŜ ŜǎǇŀŎƛƻΣ ƭŜƧŀƴƝŀΣ Ŧŀƭǘŀ ŘŜ ƳŀǘŜǊƛŀǎ ǇǊƛƳŀǎΧ 

sí fue variado.  

1.1.- Los ingenios azucareros (siglos XV-XVI) 

Los primeros ingenios azucareros generaron, entre finales del siglo XV y 

mediados del XVI, el principal movimiento económico insular, en las comarcas 

más húmedas y costeras de las principales islas, Gran Canaria, Tenerife y La 

Palma, administradas por los cabildos bajo el control político de la Corona de 

Castilla-León. En ellas se desarrolló una tecnología azucarera importada de la 

isla portuguesa de Madeira y del área andaluza del reinó nazarí recién 

conquistado por los Reyes Católicos.  

Los principales ingenios eran movidos por la fuerza motriz hidráulica o en su 

caso por caballerías, los denominados trapiches. Esta tecnología con maestros 

azucareros canarios se trasvasó a las regiones del Caribe y las Antillas que 

pronto comenzaron a producir tanto y con precios competitivos que arruinaron 

la producción canaria.  

Vinculados a los primeros ingenios azucareros se desarrollaron pequeñas 

industrias artesanales agroalimentarias de autoabastecimiento tales como 

bodegas de vino, molinos harineros (de sangre, agua y viento), almazaras de 
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aceite de oliva, etc. Además se desarrollaban otras actividades económicas no 

sólo las agrícolas sino comerciales y extractivas (sal, cal, madera, brea, carbón, 

ƻǊŎƘƛƭƭŀΧύ ǉǳŜ ǎŜ ƳŀƴǘŜƴŘǊłƴ ŀ ƭƻ ƭŀǊƎƻ ŘŜ ƭƻǎ ǎƛƎƭƻǎ ǎƛƎǳƛŜƴǘŜǎ. Los bienes 

patrimoniales que hoy se conservan de esta primera actividad industrial son 

pequeños restos arquitectónicos en Gran Canaria, caso de Los Picachos de 

Telde o los de Tijoco-Adeje, Daute y Benijo, en Tenerife, más las prolijas 

referencias documentales de las primeras ordenanzas municipales, 

repartimientos de tierras y aguas y protocolos notariales, sobre los que se han 

hecho muchos estudios. 

 

1.2.- Viñedos y bodegas (siglos XVI-XIX) 

Después del fracaso del comercio del azúcar canario, se implanta en casi 

todas las islas, un nuevo ciclo económico: los viñedos y las bodegas de 

producción. En este nuevo marco económico, orientado como el anterior al 

mercado europeo, se desarrolla una tecnología agroalimentaria importada de 

las comarcas vitícolas del Mediterráneo, con ciertos elementos endógenos 

creados por la peculiaridad de un territorio insular. 

En el marco industrial de las bodegas canarias se instalan pequeños 

alambiques artesanales para la fabricación de alcoholes, ambos productos con 

destino a los mercados europeos y americanos, favorecidos por el régimen 

especial aduanero canario que la metrópoli hispana concede a las Islas. Pero 

tras la crisis general de principios del siglo XIX, se produce un fuerte descenso 

de la producción vitícola canaria por las guerras, la competencia de otros 

caldos y la pérdida del libre comercio. Las islas sufren una fuerte recesión 

económica y las colonias hispanas de ultramar se independizan, un ejemplo 

que se podía seguir aquí si no recuperaban los privilegios comerciales. La 

concesión del puerto franco en 1852 va a suponer la apertura de un nuevo 

marco económico diferenciado.   

A la crisis del vino le sigue, a mediados del siglo XIX, un nuevo ciclo de 

desarrollo económico, en el nuevo esquema de libre comercio: el cultivo de la 

cochinilla  que no requería grandes innovaciones tecnológicas y que, además 

fue efímero, pues fracasaba por la competencia de las anilinas artificiales, hacia 

1870. No obstante algunas comarcas insulares como la del Norte de Tenerife, 

algunas zonas de Gran Canaria (El Monte), Lanzarote, La Gomera, El Hierro y La 

Palma, mantienen viñedos con una producción dirigida, sobre todo al mercado 

local.  
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1.3.- La industria fabril moderna (siglos XIX-XX) 

Hacia 1880, momento del crecimiento económico moderno de Canarias,  se 

ensaya un nuevo modelo de desarrollo similar al maderiense y al cubano por la 

estrecha relación migratoria. Se basó en el cultivo y producción industrial del 

tabaco y la caña dulce para azúcar y ron. Los historiadores insulares lo 

denominan comƻ  άƳƻŘŜƭƻ ŎǳōŀƴƻέΦ Vuelven a moler viejos trapiches y se 

adoptan los adelantos tecnológicos del momento, importados de Europa, sobre 

todo elementos de fuerza motriz como máquinas de vapor y motores de gas y 

artilugios mecanizados (calderas, fogones, molinƻǎΣ ŀƭŀƳōƛǉǳŜǎΧύΦ bƻ ǎŜ 

consolidó mucho tiempo, en 1920 ya cerraban todas las fábricas por la 

competencia del azúcar peninsular, la falta de mercados alternativos y los 

beneficios que empezaron a reportar los nuevos cultivos de plátanos y 

tomates. 

Frente a las agroindustrias de exportación, motores de la economía, se 

mantenían pequeñas industrias artesanales de autoabastecimiento: gofio (base 

de la alimentación), queso, aceite de oliva, aceite de almendra, repostería-

ŎƻƴŦƛǘŜǊƝŀΣ ƳƛŜƭ ŘŜ ŀōŜƧŀΣ ƳƛŜƭ ŘŜ ŎŀƷŀΧ con unos procedimientos muy 

artesanales usando artilugios muy antiguos. Pero en unas ciudades portuarias 

cosmopolitas como Las Palmas de Gran Canaria y Santa Cruz de Tenerife 

llegaba pronto los avances tecnológicos del momento, y a  finales del siglo XIX 

van implantándose modernas industrias fabriles para la fabricación de harinas, 

pastas, chocolates, confiterías,  galletas, cervezas, aguardientes-licores, harina 

de plátanos, etc. el 80% de toda la industria insular. Su producción se destinaba  

tanto para el abastecimiento interno como para el portuario e incluso para la 

exportación al mercado de las colonias más cercanas del continente africano y 

alcanza su mayor desarrollo entre 1950 y 1970.  

 

2.- PRODUCTOS,  FÁBRICAS Y ARTILUGIOS 

 ¿Cuáles son los productos con sus respectivos artilugios mecánicos de 

fabricación más representativos y que hoy conforman el patrimonio industrial 

agroalimentario? En primer lugar, tiendo en cuenta el número y estado de 

conservación, están los molinos harineros; luego, los hornos de pan, bodegas-

lagares,  alambiques y un variado patrimonio tangible e intangible para la 

elaboración de otros productos tradicionales como aceites, pastas y galletas, 

bebidas alcohólicas ǊŜǇƻǎǘŜǊƝŀΣ ǉǳŜǎƻǎΧ  
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2.1.-  Harinas: atahonas, molinos y fábricas  

El gofio (harina de cereal tostado) constituyó la principal transformación 

agroalimentaria de la economía aborigen. Para su elaboración los cereales 

tostados se molturaban con morteros de piedra y molinillos de mano, tradición 

doméstica que se ha mantenido hasta tiempos recientes.  En los primeros años 

de la Colonización, la nueva sociedad  introdujo desde los reinos hispánicos y 

Flandes nuevos conocimientos sobre artilugios hidráulicos y eólicos para la  

fabricación de harina. Luego, a lo largo del tiempo se fueron adaptando las 

innovaciones tecnológicas del sector, con nuevos artilugios para aprovechar la 

energía eólica y la más moderna aún, la térmica, en los molinos de fuego.  

Molinillos de gofio y atahonas, la fuerza de la sangre 

El molinillo manual de piedra se compone de un conjunto de par de 

pequeñas muelas (40 a 50 cm de diámetro), cuya piedra superior gira con 

impulso manual. Unos son muy sencillos, pues se mueven con uno o dos palos 

incrustado en la muela superior. 
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La atahona o tahona es un artilugio harinero de mayor dimensión que el 

molinillo de mano, acondicionado técnicamente para ser  movido por un 

animal. Su uso se generalizó en las Islas Orientales, sobre todo en 

Fuerteventura, donde aún podemos verlas en varios museos locales. El artilugio 

consta de dos cuerpos bien diferenciados pero entrelazados: la caja de 

molturación con su sistema de transmisión y la rueda horizontal con su eje 

vertical. La caja de molturación es similar a la de cualquier molino harinero; se 

apoya en una especie de mesa y conlleva una pequeña tolva donde se echa el 

grano, la canaleja que lo recoge y lo va dejando en el orificio de la muela móvil. 

Las dos muelas (100 a 150 cm, aproximadamente) son de piedra compacta. 

Estamos ante un  sistema de engranaje idéntico al de las norias de sangre, 

similar a un molino harinero de sangre patentado en el siglo XV por Jerónimo 

de Ayanz (1606) como vemos en la ilustración.    

 

 
http://www.youtube.com/watch?v=OfNZH0etPLc http://www.youtube.com/watch?v=myDQKKgpMd0&feature

=related 

http://www.youtube.com/watch?v=OfNZH0etPLc
http://www.youtube.com/watch?v=myDQKKgpMd0&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=myDQKKgpMd0&feature=related
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Molinos de agua 

 Los primeros molinos de agua se construyeron en las islas húmedas 

(Gran Canaria, Tenerife y San Miguel de La Palma) en los primeros años de la 

colonización europea, asociados a los ingenios y centros urbanos. Según fue 

creciendo la población, aumentó su número a lo largo de las acequias de las 

heredades, sobre todo entre finales del siglo XIX y principios del XX, momento 

en que llegaron a contabilizarse un total de más 300 unidades. 

  Por lo general, estos molinos tienen un cubo cilíndrico donde se acumula 

el agua, en cuya base hay un orificio por donde ésta sale a presión (bocín), y  

mueve las alabas de la rueda horizontal. Algunos cubos llevan dos bocines para 

mover dos ruedas con sus correspondientes maquinarias. Su funcionamiento, 

grosso modo, se inicia con  el movimiento de la rueda, impulsada por el chorro 

de agua a presión acumulada en el cubo que sale por el bocín (la presión por ley 

física la da la altura no la cantidad de agua acumulada). Este movimiento 

circular de la rueda se trasmite hacia arriba por un eje o árbol que traspasa el 

suelo de la sala del molino y se incrusta en la muela superior haciéndola girar; 

sobre ésta se sitúa la tolva, que contiene el grano  que sale por la canaleja y  

cae en el centro de los orificios de las muelas que lentamente lo van 

molturando. Las muelas están cubiertas por un tambor cilíndrico.  

 La molienda se controla desde la sala del molino mediante dos llaves 

separadas cuyos mecanismos bajan al bocín y a la rueda: la primera llave para 

echarlo andar y controlar la mayor o menor presión del agua sobre la rueda y la 

segunda para accionar el mecanismo del aliviadero que controla la 

molturación. Es el mismo sistema de todos los molinos antiguos medievales de 

la Península Ibérica. 

 Las isla con mayor número de molinos, 188, es Gran Canaria y la zona 

con mayor densidad es la villa de La Orotava, donde un enorme caudal de agua 

procedente de la base del Teide movía de arriba abajo a un conjunto de 11 

unidades de gran volumen de obra de fábrica, de los que aún quedan varios de 

ellos.  Estamos ante uno de los mejores conjuntos del patrimonio industrial de 

Canarias, donde además alguno aún muele con la energía del agua. 

Algunos molinos de agua visitables, como el del Conde en Firgas tienen una 

tostadora mecánica. 
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Molinos de viento 

Los molinos de vientos constituyen hoy una de las estampas etnográficas más 

evocadoras de la sociedad tradicional. En Canarias podrían, haber en el siglo 

XIX, más de un centenar. La mayor densidad se hallaba en las afueras de la 

ciudad de La Laguna (Tenerife), con nada menos que 17 unidades en tres 

conjuntos uno de  11,  dos de 3 molinos.  Hay una docena rehabilitados pero 

pocos visitables y capaces de moler en determinados momentos, como en Gran 

Canaria  El Molino Quemado de Mogán o algunos de las islas orientales. La 

maquinaria de los molinos eólicos harineros canarios es similar a la de los 

molinos hidráulicos (muelas, tolva, aliviadero), aunque al tener diferente 

fuente energética presenta variaciones: el eje o árbol de transmisión baja 

desde el techo de la sala  para acoplarse a los engranajes de la rueda y aspas y 

1, 2 y 3. Molinos antiguos de torre tronco-cónica de mampostería de orientación limitada  y  
manual al viento. 4. Molina de torre de madera fijada a la obra y  de orientación manual  

(dibujos y fotografía de Fco. Suárez, 2001  y 2011). 
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no desde abajo hacia arriba como los hidráulicos. Sus diferentes  estructuras 

conllevan cuatro historias y modelos muy distintos entre sí, lo que indica la 

riqueza que tiene Canarias en la tecnología molinar eólica:  

a.- El molino de torre troncocónica de mampostería y techumbre cónica, con rotor 

de cuatro a seis aspas, el más antiguo. Su orientación hacia el viento es manual desde 

dentro o fuera del mismo.  

b.- El molino de torre de madera fija incrustada en la sala del molino, un rotor de 

lonas y corona de transmisión móvil hacia la dirección del viento.  

c.- Las molinas, de principios del siglo XX, artilugios de madera de torre móvil,  con  

cola  para la orientación automática,  donde toda la maquinaria pivota en el piso de 

la sala del molino como los modelos del palmero Isidoro Ortega o los del grancanario 

Manuel Romero e hijos. 

d.- Los aeromotores metálicos acoplados al sistema de molturación, de  principios 

del siglo XX,  unos de importación (Aermotor americano, que vemos en las películas 

del Oeste) y otros de construcción local (Molino Canario).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Molinos de pivote de orientación automática (molinas), modelo grancanario Romero, 
similar a los diseños del palmero Isidoro Ortega  (dibujo Fco. Suárez, 2001). 
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Molinos de fuego y motores de luz  

La principal novedad que se produce en los molinos harineros canarios, a 

finales del siglo XIX,  es su accionamiento por motores térmicos, conocidos 

popularmente como molinos de fuego. Las unidades que se introducen en 

Canarias estaban fabricadas, en su mayor parte, en Inglaterra. La primera 

innovación es la máquina de vapor, un artilugio de combustión externa. 

Después se aplicaron a las muelas de los molinos de gofio los motores de gas 

pobre y ya en los años treinta  ya se habían generalizado, en los molinos 

harineros, los modernos motores diesel (Ruston, Robey, Campell, etc.).  

Con los molinos de fuego llegó (entre 1920 y 1950)  la luz eléctrica a muchos 

pueblos de Canarias, pues a los motores se acoplaron conjuntamente  

generadores eléctricos, existiendo incluso casos, en Gran Canaria,  de que un 

mismo motor moliera grano, generara luz eléctrica y sacara agua de un pozo y 

la elevara a su vez a niveles superiores, con un triple o cuádruple acoplamiento 

por diferentes correas de transmisión hacia molino, generador, bomba de 

pistón (pozo) y bomba centrífuga (tomadero) y en algún caso le coadyuvaba en 

su multifunción un aeromotor.  

 

1. Sistema más 
moderno de molino 
de gofio, accionado 
por un motor sobre 
la rueda horizontal 
(San Mateo). 
 
2. Aeromotor que 
sacaba agua y molía 
grano. (Las Puntillas, 
Vecindario). 
 
3. Motor de fuego. 
Ruston, diesel de 25 
CV que accionaba un 
molino de gofio, un 
generador para dar 
luz eléctrica y a veces 
sacaba agua de pozo 
(Calle del Agua, San 
Mateo).  

http://www.youtube.com/watch?v=PJjbE5ulpXE 

http://www.youtube.com/watch?v=PJjbE5ulpXE
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2.2.- Pan: hornos domésticos e industriales  

La fabricación del pan, producto básico de consumo de las clases pudientes 

canarias (el gofio lo era de las populares)  se introduce desde los primeros años 

de la colonización castellana y, a lo largo de los siglos permanece inalterable, en 

dos formas de producción: en los hornos domésticos  de cada  unidad familiar y 

en las panaderías preindustriales.  

 En los campos de todas las islas encontramos el típico horno doméstico, 

una arquitectura  popular de poco volumen (0,25 a 0,5 m3, aproximadamente) 

cuya generalidad responde a un módulo de piedra muerta y barro, con base 

cilíndrica y la cubierta semiesférica u oval por donde sale una tobera. Va 

recubierto de una capa de adobe para darle consistencia y mantener el calor. La 

alimentación calorífica se hacía por la antiquísima técnica de quemar leña en la 

cámara y una vez que se alcanzaba la temperatura de cocción se limpiaba y se 

introducía los panes.  La industria panadera, en los núcleos de población rural y 

ciudades se desarrollaba, por lo general, en el interior de habitaciones anexas a 

la casa del panadero, salvo panaderías de mayor volumen. Hay  panaderías en 

casas-cueva no sólo en el interior de las islas sino en sus capitales.  

Los hornos de las panaderías artesanales eran mayores que los domésticos, 

hechos con mampostería (piedra muerta y barro) o de ladrillo refractario, con 

capacidades entre los 3 y 15 m3, aproximadamente y en modelos diferentes 

aunque su cámara conforma una bóveda semiesférica de paredes gruesas, una 

Horno de casa, La Alcogida. Fuerteventura.                Horno industrial artesanal. Ingenio. G. Canaria 



XX Jornadas Educativas de Cultura Popular. Proyecto Comunitario de La Aldea 
    Patrimonio Industrial Agroalimentario en Canarias. Fco. Suárez Moreno  

                                                               12 
_________________________________________________________________________________________________________________ 

 

base o solera de lajas refractarias con una leve inclinación desde el fondo hacía 

la boca  y  una o dos lumbreras. Su calentamiento era similar al de los hornos 

domésticos aunque a algunos se incorporaron  espacios caloríficos anexos.  A 

principios del siglo XX, con el desarrollo portuario-comercial y de la agricultura 

de exportación, el aumento de bocas urbanas trajo la necesidad de centros 

fabriles panaderos que introdujeron hornos mayores y mecanizaron el 

amasado, con los primeros artilugios mecánicos de la Segunda Revolución 

Industrial, de finales del siglo XIX algunos, como vemos en esta lámina, 

subsistieron en pequeñas industrias  panaderas locales hasta los años cuarenta 

y cincuenta. 
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2.3.- Vinos y alcoholes: lagares, alambiques 

La centenaria industria del vino nos ha dado desde extraordinarios y únicos 

paisajes geográficos hasta un conjunto de bienes patrimoniales industriales 

imposible de detallar ahora. Veamos algunos de los más representativos. 

El lagar es la arquitectura-artilugio más distintivo del vino canario. El más 

antiguo lo conforma una construcción de mampostería y maderas pesadas, 

generalmente de pino. Presenta una variada tipología, desde tanquetas 

excavadas en la  roca (con o sin lagareta) a silos comunicados para depósito del 

mosto como en La Hoya de Tunte y Las Cuevas de Ortega (Gran Canaria) o en  

Taganana (Tenerife). El modelo más común consta de  la tanqueta o lagar 

propiamente dicho, hecho en madera o en mampostería ordinaria, donde se 

pisa y se prensa la uva; la lagareta o tina, donde se recoge mosto; y,  una 

enorme viga para el prensado que se  apoya en su parte delantera en un husillo 

y éste sobre la piedra, mecanismo móvil que ejerce con su peso la presión del 

artilugio. El mosto resultante se depositaba en un primer momento en unas 

tinajas de barro, para llevarlos luego a los barriles y pipas que estaban en la 

bodega donde se fermentaba. En algunas bodegas de propietarios con alto 

http://www.youtube.com/watch?v=qvQiZ_gSFH8 

http://www.youtube.com/watch?v=qvQiZ_gSFH8
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poder adquisitivo se adquirió, a principios del siglo XX, en su afán por 

capitalizar la propiedad con dinero de negocios, se instalan maquinarias de 

prensado y alambiques de importación con la tecnología más avanzada del 

momento.  Aún se conservan interesantes paisajes vitícolas (Norte de Tenerife, 

9ƭ aƻƴǘŜ [ŜƴǘƛǎŎŀƭ ŘŜ DǊŀƴ /ŀƴŀǊƛŀΧύ ǎƛŜƴŘƻ ŀƭƎǳƴƻǎ ǊŜŀƭƳŜƴǘŜ ǵƴƛŎƻǎ ȅ 

extraordinarios como lo son las áreas volcánicas protegidas de  La Geria 

(Lanzarote) y   Bandama (Gran Canaria). Muchas bodegas, por toda la geografía 

canaria, conservan celosamente elementos tecnológicos tradicionales, como 

lagares, prensas, toneles, etc.   

La puesta en uso de estos bienes patrimoniales del vino ha tenido en los 

últimos años, en Lanzarote, Gran Canaria y Tenerife, nuevos recursos como las 

Casas del Vino con pequeños museos donde se recogen aspectos relativos a la 

denominación de origen, procedimientos de elaboración, degustaciones, 

jornadas culturales y artilugios de la producción histórica (viejos lagares, aperos 

de labranza, etc.). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.bienmesabe.org/bms/?q=tv_ejemplar&id=532 

 


