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GASTRONOMIA LOS REALEJOS

LOS REALEJQOS,
UN LUGAR PARA
SABOREAR

Los Realejos, ubicado en el norte de Tenerife, es el lugar ideal para sa-
borear productos locales de gran calidad, fruto de una labor inconmen-
surable de entregay devocion por el trabajo bien hecho. Un verdadero
compromiso con la tierray el desarrollo sostenible de una actividad tan
arcaicayalaveztannaovedosa, como es el arte de labrar los campos,
paraofrecer al visitante un producto local unico.

Gastronomia de Los Realejos es unamarca de distincion de los produc
tos gastronamicos de calidad que se cultivan, elaboran, transforman
o producen en este municipio. Suimponente naturaleza, la arraigada
tradicion agricola, los conacimientos celosamente transmitidos entre

generaciones y labondad de su clima, han permitido que hoy se pueda
presumir de la gran variedad y calidad de unos productos exquisitos que
hacen de nuestros productores un verdadero ejemplo de dedicaciony
constancia.

Conocidas y valoradas son las papas bonitas, con denominacion de
origen en 29 de sus variedades, asi como el cochino negro y los vinos,
especialmente afamados los blancos, como resultado de una labor
artesanal unica en elmundo: el cordon multiple trenzado. Esta técnica
acompafia a los viticultores de la zona desde hace siglos y otorga a los
vinos unasingularidad especial.

Englobados en diferentes categorias, en Gastronomia de Los Realejos
puedes encontrar también otros productos, como quesos hechos con
leche cruda de cabra, mieles, mojos, gafio y riquisimas recetas de la
reposteriatradicional realejera, como los famaosos pasteles de hojaldre
y dulce de guayabo.



SELLO GASTRONOMICO

Gastronomia de Los Realejos persigue, entre otros, los siguientes objetivos:

» Apoyar el trabajo de los agricultores, viticultores y productores
locales.

* Apayar la puestaen marchay mantenimiento de las explotaciones
ecologicas.

»  Fomentar el conocimientoy la difusion de lariqueza de nuestras
productos gastronomicos tradicionales.

* Impulsar suconsumo en los establecimientos de restauracione
incentivar su ventaen los comercios locales.

»  Facilitar al visitante su identificacion, adquisicion y degustacion.

*  (Generarempleo e impulsar la economia en todo el territorio
municipal.

Déjate envolver por la gastronomia de un pueblo impregnado con el sabor
de lo auténtico. Déjate llevar por los sabores de Los Realejos y descubre

los productos mas emblematicos y que mas fama han dado al municipio.
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GASTRONOMIA LOS REALEJOS

MIEL

Elarte de la miel es unaactividad profundamente arraigada
en lasislas, ya que, desde los primeros afios tras la conquis-
ta, se comienzan a encontrar referencias que hablan de la
notable importancia economicay social que llego a tener
estearteenlaepoca.

En Los Realejos tenemos a grandes apicultores con una
vocacion innegable, que se traduce tanto en la gran calidad
del producto, como en su variedad.

Entre las especialidades que se encuentran en este
municipio destacan, lamiel de castafio, la miel de retama del
Teide, miel de monte, miel de costay miel de aguacate.
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VITICULTURA

Los vifiedos incluidos en la Denominacion de Origen Valle de
La Orotava, en la que se integra el municipio de Los Realejos,
cuentan conun sistema de conduccion Unico en el mundo,
que implicaunagran labor manual en todas las etapas de la
vid, desde la pada a la vendimia y que hacen que el vino que
resultasea fruto de una labor puramente artesanal. Se trata
del Cordon Multiple Trenzado, una técnica que acompafia a
los viticultores de la zona desde hace siglos y otorga a los
vinos unasingularidad especial.

Las variedades de uva que podemos encontrar en Los
Realejos, sihablamos de uvablanca, son las siguientes: listan
blanco, albillo cricllo, malvasia aromatica, vijariego, moscatel
de Alejandria, verdello y marmajuelo. Mientras, sihablamos
de uvatinta: listannegro, negramoll rosada, tintilla, vijariego
negro, castellana, babosonegroy negramoll negra.
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MOJOS

La palabramojo, probablemente de origen portugues, es la
que se usaen Canarias para llamar a las salsas tipicas.
Apesar de que cominmente van asociados a nuestras

papas, los mojos resultan un acompafiamiento que no
puede faltar enun grannumero de platos de la gastronomia
canaria.

Los mojos canarios se dividen en dos grandes grupas, el
mojo verde y el mojorojo. El verde, ideal parael pescadoy
vegetales, suele hacerse abase de perejil o de cilantro. El
rojo, que es mas utilizado can la carne y los adaobos, suele
estar hecho abase de pimienta o pimenton.
Conunpescado fresco, conunacarne de la tierra o con
alglin queso local, los mojos son los mejores y mas sabrosos
acompanantes.
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PAPAS

Entre los muchos productos locales que ofrece Los Realejos,
ocupaun lugar privilegiado su papa bonita, variedad andina
cultivada a mas de /50 metros de altitud, con Denominacion
de Origen Protegida como Papa Antigua de Canarias, desde
2010, en 29 de sus variedades.

Como bien apuntabaD. José de Vieray Clavijo, el ilustre
poligraforealejero, en su célebre obra "Historia de Canarias’,
"..las primeras papas las trajo del Peru don Juan Bautista de
Castro por el afio 1622. Las hizo sembrar en sus tierras de
Icod el Alto desde donde tan felizmente se han difundido por
todas las Canarias”

Enlcodel Alto, Palo Blancoy Las Llanadas, cinco siglos
despues de laentradade la papay gracias a la labor de sus
agricultores, aun podemos disfrutar del magnifico sabor de
este valioso producta.
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PRODUC,ZCIC')N
ECOLOGICA

Este sistema de gestion agricola, que combina las mejores
practicas ambientales, la preservacion de recursosy los
usos de sustancias y praocesos naturales, esta ganando
terreno a lo que se conoce como agricultura tradicional.
Los productos obtenidos de esta forma, cada vez mas
demandados, gozan de gran calidad y son los elegidos por
los mejores cocineros para la elaboracion de sus platos.
EnLos Realejos se puede adquirir una gran variedad de
productos ecoldgicos como verduras y hortalizas, huevos,
hierbas aromaticas o medicinales y numerosas frutas como
platanas, fresas, naranjas, guayabos, moras, aguacates,
mangos, parchitasy papayas.

Cabe destacar tambien la produccion ecologica de cerveza
artesanal cadavez mas importante en el municipio.
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GOFIO

Hablar de gofio en Los Realejos, es hablar de Icod el Altoy de
sus malinos. El magnifico aroma de las tostadoras de este
cereal, invade sutilmente nuestros sentidos, tras rebasar las
fronteras de ElLance, al comienzo de este populoso nucleo
poblacional.

Elgofio esunalimento ancestral, basado en el tuestey
malido de cereales, que ha sido heredado de los antiguas
pobladoresy transmitido de generacion en generacion.

En momentos de hambruna, el gofio se convirtio en el primer
sustento parafamilias sinrecursos. Posee excelentes
propiedades nutritivas, avaladas por expertos en dietética

y nutricion. Su produccion esta amparada por la Indicacion
Geografica Protegida Gofio Canario, en cuya composicion se
usaeltrigoy maizy, aveces, la cebada.
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QUESO

Laimportanciadel queso en la mesa canaria prevalece
desde el siglo XV, cuando fue introducido en el archipiélago y
alcanzo tanto valor, que incluso fue empleado como maneda

de cambio. Hoy en dia se puede afirmar que el queso es uno
de los productos islefios mejor valorados.

La tradicion queseraen Los Realejos destaca por la
elabaracion de un queso fresco, a base de leche cruda

de cabral00 %y no pasteurizada. Ademas, se utilizaun
cuajonaturaly sal, sin afiadir ninguin tipo de conservante

ni colorante artificial, convirtiendolo asi en una verdadera
exquisitez para el paladar.
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REPOSTERIA

La produccion pastelera es una de las l[abores artesanales
mas destacadas y que mas renombre da a Los Realejos.
Estadulce tradicion se extiende por todo el municipio y
encuentra a sus principales valedores en los descendientes
de la familia del Montijo, en la Carrera, en las pastelerias de
Paulay de la abuela Mercedes, ast como en los dulceros y
panaderos de La Cruz Santay ElJardin.

Sibien toda lareposteria que se elabora en el municipio
destaca por su calidady exquisitez, pasteles, rosquetes,
bizcochosy crocantes son los que presumen de una mayor
famay aceptacion entre todos los publicos.

Cuando se acercan las fiestas Navidefias, son pocos los
hogares tinerfefios donde no entran los pasteles elaborados
por nuestros dulceros.
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Elplatanoes el cultiva mas importante de las Islas

Canarias y durante décadas, suindustria fue protagonista
del crecimiento ecanomico del archipiélago.

Suintenso dulzor, fruto del alto contenido en azlicaresy
bajo contenido de almidon, ademas de la suave texturay las
manchas ascuras caracteristicas de su piel, hacen unico al
platano de Canarias.

Sucultivo estatan arraigado a nuestro paisaje que al
turista le resulta sorprendente observar grandes extensio-
nes de plataneras desde cualquier rincon o mirador de la isla.
También en Los Realejos podra encontrar gran cantidad de
terrenos dedicados al cultivo del platano, que dan un togue
homogeneo de color anuestro paisaje y a nuestras vistas.
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- COCHINO NEGRO

Elganado porcino haestado presente en las islas Canarias
desde épocas prehispanicas. Sin embargo, el cochino negro
canario actual, harecibido influencias de razas porcinas
europeas, principalmente de razas de laPeninsula Ibérica e
inglesas.

Este animal ha estado vinculado al medioruraly era frecuen-
tesucrilayel cebado de uno o varios de estos cochinos en
las casas para el autoconsumo. De esta forma se convertia
enelreciclador natural de la familia, aprovechando todos los
restos organicas.

En los Ultimos afios, Las Realejos se ha convertido enun
lugar de referencia para la cria del cochino negro, gracias
alesfuerzo de un grupo de ganaderos que han continuado
apostando por estos suidos.
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CARNE DE
CONEJO

Elconejo esunanimal que esta presente enla dieta desde la
antigliedady es uno de los manjares mas demandados y mas
tipicos de la cocina canaria.

Se tratade unanimal de carne magra, rica en proteinas

de alto valor biologico y con bajo contenido en grasas, por

lo que es una gran opcion para los menus bajos en calorias.
Ademas, por su composicion nutritiva destaca por su bajo
nivel de colesterol y de sodio, asi como por ser una fuente
importante de minerales.

La presentacion mas tradicional es el conejo en salmorejo,
aunque tambien se puede preparar de multitud de formas
diferentes. Enlamayoriade los restaurantes de Los Realejos
podras degustarlo y disfrutar de su inconfundible sabor.
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CARNE DE
CABRA

La carne de cabraes un producto muy consumido y deman-
dado en las Islas Canarias que ya era muy apreciado en la
épocaaborigen.

Esunacarne de sabar algo fuerte, pero que bien cocinada
resulta toda una exquisitez.

Este plato sigue siendo hoy en dia uno de los mas solicitados
por los canarios y no suele faltar en ningtin guachinche o
restaurante tradicional.

Ademas, la carne de cabrito, demoninado aqui baifo, es muy
demandada en ocasiones especiales como la Navidad.
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JUDIAS

Las judias sonun cultivo tipico de las medianias de Tenerife,
bastante extendido en Las Realejos, que se asocia al millo, ya
que éste les sirve de tutor donde enredarse.

Existe una enorme diversidad de variedades de judias,
muchas de las cuales son cada vez mas apreciadas por los
consumidores. Tal es el caso de las jud{as llamadas de man-
tecaode huevo, de color amarillo-verdoso, muy consumidas
por su texturamantecosa unavez guisadas.

Otravariedad que destaca es la conocida como manto de

la virgen, también [lamada pinta o de huevito y que destaca
por su bella combinacion de colores, purpura punteado
sobre blanco.
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INDICE DE
PRODUCTORES

MIEL MADRE JUANA
Miel de castafioy miel multifloral.

646 015 461 mielmadrejuana@pedroalm.com

www.pedroalm.com

BODEGA JUAN DIOS
Vino blanco seco, vino blanco afrutado, vino tinto, vino rosado
seco, vino rosado espumoso Yy vino tintilla.

626725461 bodegadespunte@gmail.com

GASTRONOMIA LOS REALEJOS

BODEGA LA HAYA
Vino blanco seco, vino blanco afrutado, vino blanco barricay vino
blanco submarino.

629051413 lahayabodegas@gmail.com

BODEGA SECADERO
Vino blanco seco, vino blanco afrutado, vino tintoy vino tinto
barrica.

665 80/966 pab estevez@hotmail.com

BODEGA LOS GUINES
Vino blanco seco, vino blanco afrutadoy vino tinta.

66/ 34108] bgguines@gmail.com

BODEGA SOCORRO FUENTES
Vino ecoldgico blanco seco, vina blanco afrutado, vino rosado y
vino tinto.

922353950 bodegasocorrofuentes@gmail.com
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MOlJO

BUENUM

Mojo verde, mojo rojo suave, mojo rojo picon, mojo queso
y almogrote.

78 922091061 L7 info@buenum.com
b\ www.buenum.com

EL CRUSANTERO

Mojo verde, mojo de cilantro, mojo rojo suave, mojo rojo picon,
almendras al mojo y platanos con mojo.

/8 922341513 [ ventas@elcrusantero.com

Nz www.elcrusantero.com

COCHINO NEGRO

COCHINECAN

Carne de cochino negro y elaboraciones (hamburguesas, chorizo,
sobrasada...)

/50 645407352 [0 eladioromera2008@gmail.com

PRODUCCION ECOLOGICA

FINCA EL PATIO
Papas, miel, huevos, verduras y frutas.

7 616591122 07 info@fincaelpatio.com
Wz www.fincaelpatio.com
TIERRA DE PERROS
Cervezaartesanal ecoldgica, rubia, tostada, negray de autor.

750 922353950 [0 tierradeperros@tierradeperros.es

QUESO

QUESERIA LAS LLANADAS

Quesa de leche cruda de cabra ahumado, fresco, semicuradoy
curado, de gofio o pimentdn. Requeson y almogrote.

750 659071217 [ bisbitass@hotmail.com



GOFIO

MOLINO GOFIO MESA

Gofio demillo, gofio de trigo, gofio de 5 cereales, gofio de
mezcla, turron de gofio y almendras de gofio.

758 922359184 1 atram189@gmail.com

EL CRUSANTERO

Almendras de gofio, turrdn de gofio, piedras de gofio, gofio
amasado con platano, pasta de higo con gofioy platano con
gofio.

/8 922341513 [ ventas@elcrusantero.com

Nz www.elcrusantero.com

PAPA BONITA

FINCA EL PATIO
Papas, miel, huevas, verduras y frutas.

/&y 616591122 [ info@fincaelpatio.com

Uz www.fincaelpatio.com

GASTRONOMIA LOS REALEJOS

REPOSTERIA

PASTELERIA PAULA
Pasteles, medios pasteles, bizcochos y rosquetes.

/o0 922342904 [ info@pasteleriapaula.com
ABUELA MERCEDES
Pasteles, medios pasteles, bizcochos y rosquetes.

/o8 922341057 0 info.gpgrumer@gmail.com

PEDRO RODRIGUEZ POSTRES
Postres de autor.
/58 659180020 [ pedrorodriguezpostres@hotmail.com



www.losrealejos.travel
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Excmo. Ayuntamiento de ) LOS REALEJOS
LOS REALEJOS CON LOS CINCO SENTIDOS



