
Las mieles constituyen uno de los productos más singulares del patrimonio
agroalimentario del Parque Rural de Teno. Allí, la apicultura tradicional ha acompañado la
vida campesina durante siglos y la diversidad de flora endémica y autóctona de la zona,
como retamas, codesos, tajinastes, tomillos y brezos, confiere a las mieles sabores y
aromas característicos que las diferencian de otras producciones de Tenerife y de
Canarias. La tradición apícola en Teno se asienta en colmenas familiares, muchas veces
trasladadas por los propios apicultores a diferentes alturas y parajes según la época del
año y su floración estacional, garantizando la recolección de mieles monoflorales o
multiflorales de alta calidad. Entre las mieles más valoradas destacan la miel de codeso,
con sabor intenso y notas florales, la miel de retama, más dulce y suave, y la miel de
tomillo, aromática y ligeramente picante. En la actualidad, los análisis de polen de las
diferentes mieles, permiten contar con un conjunto de matices que convierten a cada
producción en un elemento singular. 

La producción de miel en Teno se remonta a los siglos  
posteriores a la conquista de la isla, con sistemas de
extracción que han evolucionado desde los “corchos”
tradicionales a las colmenas actuales (Langstroth o
Perfección). La actividad se ha mantenido de manera
continua en pequeños núcleos familiares y caseríos,
transmitiéndose de generación en generación. Hoy en día, la
apicultura en Teno combina técnicas tradicionales y controles
de calidad modernos.
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