
Batatas canarias: raíz de una
tradición  gastronómica
arraigada  en  la  tierra
volcánica
La  gastronomía  canaria  es  un  fiel  reflejo  de  la  riqueza
cultural  y  natural  de  las  islas,  marcada  por  siglos  de
influencias y adaptaciones que han dado lugar a productos
únicos. Entre estos, las batatas ocupan un lugar destacado, no
solo por su valor en la gastronomía, sino también por su
profundo arraigo en la vida cotidiana del archipiélago. Este
tubérculo, introducido en las islas en el siglo XVI, encontró
en los suelos volcánicos un entorno ideal para desarrollarse,
adaptándose plenamente al clima y la geografía de Canarias.

El resultado de esta simbiosis entre el entorno y la tradición
agrícola es un producto excepcional, con variedades que se han
convertido en emblemas de la gastronomía local. La batata no
solo aporta dulzura y versatilidad a innumerables recetas,
sino que también encarna una conexión directa con la tierra y
las raíces culturales de las islas. Su relevancia trasciende
lo culinario, convirtiéndose en un símbolo de identidad y
patrimonio en el corazón de la dieta canaria.

El origen y la adaptación de las
batatas en el archipiélago canario
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Aunque  la  batata  es  originaria  de  América,  su  llegada  a
Canarias se remonta al año 1544, cuando fue introducida por
los conquistadores españoles. El clima templado y los suelos
volcánicos de las islas resultaron ser el hábitat ideal para
este tubérculo, cuyas características agronómicas se vieron
rápidamente favorecidas por las condiciones locales. La tierra
volcánica, rica en minerales, proporcionó a la batata canaria
un  sabor  inconfundible,  que  destaca  por  su  dulzura  y  su
textura suave y aterciopelada.

A lo largo de los siglos, la batata no solo se adaptó al clima
y al terreno, sino que, además, se integró profundamente en
las costumbres y tradiciones de las islas. Este tubérculo, que
inicialmente se cultivaba en pequeñas huertas, se expandió por
todo el archipiélago, convirtiéndose en un pilar fundamental
de la dieta de los canarios. Gracias a la devoción de los
agricultores locales, se han mantenido y perfeccionado varias
variedades  que,  en  la  actualidad,  siguen  siendo
imprescindibles  en  la  cocina  regional.



Las  principales  variedades  de
batatas canarias: características y
distinciones
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En el archipiélago canario, la batata se cultiva en diversas
variedades que se distinguen tanto por su sabor como por su
apariencia. Cada una de ellas responde a las características
del suelo y el clima de la isla donde se cultiva, lo que
otorga a las batatas canarias un sello único. Entre las más
reconocidas  se  encuentran  la  ‘Batata  de  Lanzarote‘  o
‘Colorada‘, la ‘Batata blanca‘ o ‘Conejera‘ y la ‘Batata yema
de huevo‘ o ‘Patagallina‘.
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La Batata de Lanzarote o Colorada
Una  de  las  variedades  más  emblemáticas  es  la  Batata  de
Lanzarote, también conocida como Colorada, debido a su piel de
tono  rojizo  oscuro.  Esta  batata,  de  forma  alargada  e
irregular, tiene una carne de color rosa pálido o blanquecino,
y es muy apreciada por su sabor dulce, lo que la convierte en
una excelente opción para los platos tradicionales. Se cultiva
principalmente en verano, siendo un ingrediente característico
de la estación estival. Su versatilidad en la cocina permite
su inclusión en platos tanto salados como dulces, destacando
especialmente en guisos y postres típicos de la región.

La Batata blanca o Conejera
La Batata blanca o Conejera es otra de las variedades más
consumidas en Canarias. Con una piel de tonalidad marrón pardo
y una carne blanquecina, esta batata tiene una forma alargada
y  elíptica.  Su  sabor  es  menos  dulce  que  el  de  otras
variedades,  lo  que  la  convierte  en  una  opción  ideal  para
quienes buscan un perfil más suave. La batata ‘Conejera‘ se
cultiva  a  lo  largo  de  todo  el  año,  lo  que  garantiza  su
disponibilidad en cualquier estación. Esta particularidad la
ha  hecho  muy  popular  en  la  gastronomía  canaria,  donde  se
utiliza tanto en platos salados como en algunas recetas de
repostería.

La  Batata  yema  de  huevo  o
Patagallina
Por último, la Batata yema de huevo, también conocida como
Patagallina o Empinada Roja, destaca por su piel de color
anaranjado claro y su carne de un vibrante tono amarillo. Su
forma oblonga y su sabor especialmente dulce la convierten en
una de las variedades preferidas para la repostería. Esta
batata  se  cultiva  principalmente  en  invierno,  aunque  su



producción  es  más  limitada  en  comparación  con  otras
variedades.  En  la  cocina  dulce,  es  fundamental  en  la
elaboración de recetas como las tradicionales «truchas», unas
empanadillas  rellenas  de  batata  que  se  disfrutan  en
festividades  y  celebraciones  locales.

La  batata  en  la  cocina  canaria:
versatilidad y tradición
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La versatilidad de la batata canaria es uno de los factores
que la ha consolidado como un ingrediente imprescindible en la
gastronomía local. Desde los guisos más tradicionales hasta
las preparaciones más innovadoras, las batatas canarias han
sabido adaptarse a todo tipo de recetas, siempre aportando un
sabor único que remite al terruño volcánico de las islas.

En la cocina salada, uno de los platos más representativos es
el “sancocho canario”, una receta que combina pescado salado,
batatas, papas y gofio. Este guiso es un claro ejemplo de la
armonía entre los sabores dulces de la batata y los salados de
otros  ingredientes.  Además,  la  batata  es  protagonista  en
diversas preparaciones como el potaje de berros, el puchero
canario y otras sopas y guisos donde su suavidad y dulzura
equilibran  los  sabores  más  intensos  de  los  caldos  y  las
carnes.

En cuanto a la repostería, la batata se transforma en un
ingrediente esencial para la creación de truchas, tartas y
dulces típicos, donde su textura cremosa y su dulzura natural

https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2025/01/FyH-23.jpg


enriquecen  los  sabores  de  los  postres  canarios.  En  estos
casos, se cocina de diversas maneras, ya sea cocida, asada o
triturada,  para  obtener  una  consistencia  que  facilita  su
integración en las masas y rellenos.

La batata como símbolo de identidad
cultural
La batata canaria es un símbolo de la identidad de las islas.
Su cultivo ha estado íntimamente ligado a la vida de los
agricultores canarios, quienes, a lo largo de los siglos, han
preservado y transmitido su saber ancestral en el manejo de
este tubérculo.

En cada bocado de batata se percibe la historia de una tierra
que ha sabido transformar un producto foráneo en un pilar de
su cocina y su cultura. Este tubérculo se ha convertido en un
vínculo entre generaciones, un reflejo de la conexión entre
los canarios y su tierra. Así, la batata continúa siendo una
pieza fundamental en las festividades, celebraciones y comidas
cotidianas  de  las  islas,  consolidándose  como  uno  de  los
ingredientes más emblemáticos de la gastronomía canaria.


