
Hierbas  y  especias
tradicionales de Canarias: el
latido  aromático  de  una
tierra viva
Hablar de las hierbas y especias de Canarias es hablar de uno
de  los  pilares  menos  visibles,  pero  más  decisivos,  de  su
cocina. Su presencia no solo ha definido sabores, sino también
costumbres, remedios, formas de conservación y una manera muy
particular de entender la relación entre producto, territorio
y memoria. En ellas vive una parte fundamental del lenguaje
gastronómico del archipiélago.

El  aroma  como  forma  de  entender
Canarias
La cocina canaria se ha contado muchas veces desde sus grandes
productos, sus pescados, sus mojos, sus papas, sus vinos o sus
quesos, pero con demasiada frecuencia se ha prestado menos
atención a ese universo aromático que, sin ocupar el centro
del relato, ha sostenido buena parte de su personalidad. Las
hierbas y especias tradicionales han acompañado durante siglos
la alimentación cotidiana de las islas, no solo como recurso
culinario, sino como una expresión del territorio y de la
memoria popular. En su perfume se concentra una manera de
cocinar que no separa sabor, paisaje y herencia.

Quien haya caminado por senderos de monte bajo, quien haya
visto secarse ristras de orégano en patios y balcones, quien
haya entrado en una cocina donde hierve un caldo, un potaje o
una carne lentamente aderezada, sabe que aquí los aromas son
una forma de reconocimiento. Un código emocional. Una manera
de volver a casa.
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Durante generaciones, estas plantas han acompañado la vida
insular con una naturalidad que suele pasar desapercibida. Han
estado en el fogón, pero también en la alacena, en la medicina
popular,  en  los  licores  caseros  y  en  los  pequeños  gestos
familiares  que  nunca  hicieron  ruido,  pero  sostuvieron  una
cultura. Por eso, cuando se habla de las hierbas y especias de
Canarias, se habla también de continuidad y de herencia.

Un territorio diverso que modela el
sabor
Una  de  las  grandes  singularidades  del  archipiélago  es  su
diversidad  ecológica.  En  distancias  cortas  conviven  zonas
secas  y  pedregosas  con  áreas  húmedas,  medianías  fértiles,
cumbres expuestas, laderas soleadas y rincones donde el alisio
cambia el carácter de la vegetación. Esa variedad, además de
definor el paisaje; también moldea el comportamiento aromático
de muchas plantas.

No todas las hierbas crecen ni se expresan igual. La altitud,
la humedad, la insolación, el tipo de suelo y la exposición al
viento  alteran  intensidad,  perfume  y  resistencia.  En  ese
sentido, el aroma es la consecuencia directa de un entorno,
cada planta carga con la geografía que la ha criado.

Ahí reside buena parte de su valor gastronómico. Cuando una
cocina  utiliza  estas  hierbas  con  conocimiento,  está
incorporando  un  matiz  gustativo  y  sumando  paisaje.  Está
llevando al plato una forma concreta de luz, de roca, de aire
y de tiempo. Esa es una de las razones por las que los grandes
discursos sobre territorio no deberían construirse solo desde
la retórica, sino desde ingredientes capaces de sostenerla de
verdad.



Hierbas  y  especias  que  han
acompañado  a  la  cocina  canaria
durante siglos
La cocina canaria se ha construido desde la sobriedad, el
aprovechamiento  y  la  inteligencia  popular.  Nunca  necesitó
artificios  para  emocionar.  Su  fuerza  ha  estado,  y  sigue
estando, en saber sacar profundidad de lo cercano. En esa
lógica, las hierbas y especias han sido aliadas fundamentales.

Se  incorporaban  para  completar,  para  redondear  un  caldo,
levantar un guiso, aromatizar una sopa o dar identidad a una
salsa.  También  para  conservar,  aliviar  o  reconfortar.  Su
presencia ha sido silenciosa, pero constante. Y precisamente
por eso resulta tan decisiva.

Además, el tiempo fue enriqueciendo el repertorio aromático
insular. Algunas plantas forman parte del entorno natural y de
la  tradición  local  desde  antiguo;  otras  llegaron  con  los
intercambios, las rutas comerciales y el mestizaje cultural,
pero  terminaron  arraigándose  con  tanta  profundidad  en  la
cocina  de  las  islas  que  hoy  sería  absurdo  entenderla  sin
ellas. Canarias también se cuenta a través de lo que adoptó y
convirtió en propio.

Orégano:  una  de  las  voces  más
reconocibles de la cocina canaria



Si hay un aroma que conecta de manera inmediata con muchas
cocinas del archipiélago, ese es el del orégano. Su presencia
en  adobos,  caldos,  pescados,  carnes  y  guisos  ha  sido
constante, hasta el punto de que su olor forma parte de la
memoria de varias generaciones.

El orégano ligado a la tradición canaria suele ofrecer una
expresión  franca,  intensa  y  profundamente  culinaria.  Tiene
algo de tierra caliente, de monte seco, de cocina con fondo,
de preparación hecha sin prisa. Funciona especialmente bien en
elaboraciones de largo aliento, donde su perfume encuentra
tiempo para integrarse y desplegarse.

Su  valor  está  en  lo  que  despierta.  Hay  ingredientes  que
alimentan y otros que, además, evocan y el orégano pertenece a
esta segunda categoría. Huele a mesa servida, a cocina en
marcha,  a  receta  conocida.  Huele,  en  definitiva,  a
continuidad.



Mejorana  y  hierbahuerto:  el  lado
más delicado del recetario popular



Frente  a  la  rotundidad  del  orégano,  la  mejorana  y  la
hierbahuerto representan un registro más suave, más fresco y
más  doméstico.  Son  hierbas  que  no  buscan  dominar,  sino
acompañar.  Aparecen  en  sopas,  pucheros,  potajes  y  otras
preparaciones donde el equilibrio importa más que el golpe de
efecto.

Su aportación suele ser sutil, pero muy eficaz. Redondean,
afinan  y  limpian.  Aportan  un  matiz  aromático  capaz  de
humanizar el plato, de hacerlo más cercano. Son hierbas que
remiten a una cocina menos espectacular y más esencial, esa
que rara vez necesita explicarse porque forma parte de la
vida.

También tienen un lugar importante en el ámbito del consuelo.
Muchas  veces  aparecen  unidas  al  recuerdo  de  infusiones,
remedios caseros o gestos de cuidado transmitidos dentro de la
familia. En ese cruce entre cocina y bienestar reside una



parte  importante  de  su  peso  cultural.  No  son  solo
ingredientes:  son  también  una  forma  de  atención.

Comino: una especia imprescindible
en  la  identidad  gustativa  de
Canarias

Pocas especias han arraigado con tanta fuerza en la cocina
canaria  como  el  comino.  Decirlo  no  es  exagerar:  basta
acercarse a un mojo bien hecho para comprobar hasta qué punto
su aroma participa del ADN culinario del archipiélago. Lo
mismo  ocurre  en  muchos  guisos,  carnes  largas,  potajes  o
recetas que no se entienden desde la sutileza, sino desde la
personalidad.

El comino aporta calidez, profundidad y un fondo terroso que
articula el sabor de una manera muy particular. No suele pedir
protagonismo  aislado;  su  inteligencia  está  en  coser  el
conjunto,  en  dar  verdad  a  la  mezcla.  Cuando  está  bien
dosificado, sostiene el plato. Cuando falta, se nota más de lo
que muchos creen.



Su historia en la cocina canaria ilustra, además, una idea
importante: la identidad gastronómica no se construye solo con
lo originario, sino también con lo asumido, lo incorporado y
lo convertido en costumbre. El comino llegó de fuera, sí, pero
hace tiempo dejó de ser forastero. Hoy es parte de la voz
propia de las islas.

Tomillo,  ruda,  ajenjo  y  otras
plantas del saber popular



Más allá de las hierbas y especias de uso más extendido en la



cocina diaria, existe todo un universo de plantas vinculadas
al saber popular, a la tradición oral y a la vida cotidiana de
otro tiempo. Ahí aparecen nombres como el tomillo, la ruda o
el ajenjo, asociados no solo al fogón, sino también a usos
medicinales, digestivos, rituales o domésticos.

Conviene tratar este terreno con rigor. No todas estas plantas
han ocupado el mismo lugar en la cocina, ni todas lo hacen hoy
con  igual  frecuencia.  Pero  forman  parte  de  un  imaginario
insular que no puede despreciarse si se quiere entender la
gastronomía en sentido amplio, es decir, como una cultura de
la  alimentación  conectada  con  el  territorio  y  con  la
experiencia  de  vivir  en  él.

Estas plantas nos recuerdan que la cocina tradicional nunca
estuvo completamente separada del resto de la vida. El mismo
mundo  que  condimentaba,  curaba,  aromatizaba,  conservaba  o
acompañaba con una infusión procedía de una relación mucho más
directa con la naturaleza. Era una cocina menos escindida, más
orgánica, más pegada al ciclo real de las cosas.

La  cocina  canaria  contemporánea
redescubre sus aromas
En los últimos años, muchos cocineros han empezado a mirar
estas  hierbas  y  especias  con  una  atención  renovada  y  hoy
resulta  cada  vez  más  frecuente  ver  cómo  estos  aromas  se
reinterpretan  en  aceites,  caldos,  emulsiones,  fondos,
escabeches, adobos o terminaciones más precisas. El interés ya
no está solo en repetir la receta heredada, sino en comprender
qué puede aportar cada planta en una cocina actual que quiere
seguir dialogando con el territorio sin caer en caricaturas.

Ese renacer también alcanza a pequeños productores y cultivos
de escala familiar que mantienen vivo este patrimonio vegetal.
En muchos casos, su trabajo no es únicamente agrícola: es
cultural. Están sosteniendo un vocabulario aromático que da



sentido a una parte importante de la cocina canaria y que, sin
cuidado, corre el riesgo de diluirse entre modas, prisas y
simplificaciones.

Mucho  más  que  sabor:  patrimonio,
memoria e identidad
Hablar de hierbas y especias en Canarias no debería reducirse
a una conversación gastronómica en sentido estrecho. Aquí hay
también una cuestión de patrimonio. Estas plantas forman parte
del relato de las islas porque han estado presentes en la
mesa, en la enfermedad, en el trabajo, en la economía de
subsistencia  y  en  la  transmisión  de  conocimientos  entre
generaciones.

Por eso conviene defenderlas como elementos vivos. No se trata
de encerrarlas en una vitrina de nostalgia, sino de garantizar
que sigan teniendo un lugar en la cocina, en el campo y en la
conversación  contemporánea.  Cuando  una  cultura  pierde  sus
aromas, pierde algo más que sabor: pierde una parte de su
capacidad para reconocerse.

La gastronomía tiene la obligación de entender esto mejor que
nadie. No basta con hablar de producto, paisaje o identidad
como consignas rentables, hay que demostrarlo con hechos, con
ingredientes y con una mirada honesta. Y pocas cosas permiten
hacerlo con tanta claridad como estas hierbas y especias que,
desde hace siglos, han dado forma a una manera de cocinar y de
estar en el mundo.

El perfume de una tierra que sigue
hablando
Canarias sigue hablándose a sí misma a través de sus aromas.
En una cocina donde hierve un potaje, en un adobo que espera,
en una salsa machacada con paciencia, en una infusión que
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reconforta o en un manojo secándose al aire, esas hierbas y
especias siguen diciendo quiénes somos, de dónde venimos y qué
memoria permanece.

Su valor no es decorativo. No están ahí para embellecer un
relato turístico ni para maquillar de autenticidad un discurso
vacío. Son parte de una verdad cultural y gastronómica que
merece  ser  contada  con  respeto.  Porque  cuando  una  cocina
conserva sus aromas esenciales, conserva también una parte
decisiva de su alma.

Y en Canarias, eso importa. Vaya si importa.


