MOJO DE AZAFRAN
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El mojo de azafran es una manifestacion de la gastronomia tradicional del norte de
Tenerife que se mantiene viva en la zona de Teno. Se trata de un producto elaborado con
aceite, ajo, vinagre y azafran, cultivado localmente en pequefias parcelas familiares de la
zona, que le aporta un color dorado y un aroma caracteristico. Este producto forma parte
de un repertorio culinario ancestral, transmitido oralmente de generacidén en generacion,
ligado a la cocina doméstica y a la identidad del territorio. El mojo de azafran se utiliza
tradicionalmente para acompafar papas arrugadas, quesos locales y pescados,
integrandose en las celebraciones y comidas familiares, asi como en fiestas y ferias
gastronomicas de la comarca. La producciéon del azafran en el entorno permite que esta
or salsa conserve un vinculo directo con el paisaje, los ciclos agricolas y las practicas rurales
‘},&‘ ; del lugar. Su preparacion sigue siendo principalmente artesanal, respetando las
' proporciones tradicionales y las técnicas familiares, lo que garantiza la conservacién de un
patrimonio gastrondmico vivo, que conecta a la comunidad con su historia y su territorio.

—

Evolucion histoérica Informacion complementaria

El mojo de azafran se produce en Tenerife desde al menos el
siglo XIX. En la zona de Teno, esta tradicion se ha mantenido
viva gracias al cultivo local de azafran y a la transmisién de
técnicas artesanales de generacion en generacion. Es habitual
encontrarlo en diferentes nucleos tales de como El Palmar,
Las Portelas, Teno Alto, Masca...
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