
 
 
TÍTULO DE LA FICHA: B.04.02. MOJO DE AZAFRÁN 
Ubicación Geográfica: 28°20'34.3"N 16°51'01.8"W 
 
 
Descripción de la experiencia  
 

El mojo de azafrán es una manifestación singular de la gastronomía tradicional del norte 
de Tenerife que se mantiene viva en la zona de Teno, donde conserva un vínculo directo 
con el territorio, la agricultura familiar y la memoria culinaria. Se trata de una salsa 
elaborada a partir de aceite, ajo, vinagre y azafrán, cultivado localmente en pequeñas 
parcelas, huertas domésticas y márgenes agrícolas. Este ingrediente, delicado y valioso, 
aporta al mojo su característico color dorado y un aroma profundo, ligeramente floral, que 
lo distingue de otras variantes canarias. 

El mojo forma parte de un repertorio culinario ancestral transmitido oralmente de 
generación en generación, ligado a la cocina doméstica y a los ritmos de la vida rural. En 
Teno, el cultivo del azafrán —una práctica hoy minoritaria pero aún presente— refuerza el 
carácter identitario de esta salsa, que no solo se prepara, sino que nace del propio 
paisaje. El ciclo del azafrán, desde la floración hasta el secado de los estigmas, conecta 
la cocina con los tiempos de la tierra y con saberes agrícolas que han pasado de madres 
a hijas, de vecinas a vecinas. 

Históricamente, el mojo canario hunde sus raíces en una base mediterránea de aceite, 
ajo y vinagre, enriquecida por las múltiples influencias culturales que han atravesado las 
islas. El término “mojo” podría proceder del portugués molho o del vocablo guanche 
mogo, reflejando la mezcla de tradiciones que caracteriza a Canarias. El azafrán, 
introducido en la península ibérica por los pueblos árabes en torno al siglo IX, llegó a las 
islas como un condimento preciado, asociado al color, al sabor y al prestigio culinario. En 
Tenerife existen recetas documentadas desde el siglo XIX que ya recogen su uso en 
mojos y guisos, mucho antes de su proyección atlántica hacia América. 

En Teno, el mojo de azafrán se utiliza tradicionalmente para acompañar papas arrugadas, 
quesos locales y pescados, formando parte tanto de la mesa cotidiana como de 
celebraciones familiares, fiestas y ferias gastronómicas. Su preparación sigue siendo, en 
gran medida, artesanal: el azafrán se tuesta con cuidado, se maja en mortero junto al ajo 
y otras hierbas, y se mezcla lentamente con el aceite y el vinagre, respetando 
proporciones heredadas. Este gesto sencillo encierra una forma de estar en el mundo: 
cocinar con lo que da la tierra, mantener vivos los sabores propios y afirmar una identidad 
culinaria profundamente arraigada al paisaje de Teno. 

 
Recorrido histórico de la experiencia  
 

El mojo de azafrán se produce en Tenerife desde al menos el siglo XIX.  En la zona de 



 

Teno, esta tradición se ha mantenido viva gracias al cultivo local de azafrán y a la 
transmisión de técnicas artesanales de generación en generación. Es habitual encontrarlo 
en diferentes núcleos tales de como El Palmar, Las Portelas, Teno Alto, Masca… 
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