
Кулинарный рай на Тенерифе 

Канарские острова и самый большой из них Тенерифе располагаются в 

Атлантическом океане недалеко от Марокко, но территориально принадлежат 

Испании. С этим связаны особенности не только климата и природы, но и 

культуры, языка, традиций. Самобытность островных жителей проявляется и в 

национальной кухне, которая унаследовала традиции прошлых поколений. 

Конечно, в настоящее время много заимствовано от испанской и европейской 

кухни, поэтому настоящим гурманам лучше попробовать национальные блюда в 

небольших деревушках, расположенных в глубине острова Тенерифе.  

Кукурузный хлеб Гофио 

Самобытность Канарских островов сохраняется в гастрономическом облике 

Тенерифе. Задолго до прихода испанцев этот остров населяли племена гуанчей, 

которые придумали рецепт хлеба из кукурузной муки. В нее добавляли различные 

злаки, травы, ваниль или шоколад, замешивали тесто на воде и выпекали 

необычный хлеб. Он получил название «Гофио».популярен среди туристов. 

Гостям острова обязательно предложат его попробовать и даже увезти в качестве 

сувенира домой. 

Дары океана в кухне Тенерифе 

Рыба является неотъемлемой частью рациона островитян. Прилавки рыбных 

магазинчиков и местных ресторанов поражают воображение туристов изобилием 

свежих морепродуктов. В любом частном заведении Вам предложат типичную 

тарелку с огромной порцией морепродуктов и рыбы. Это блюдо стоит 

попробовать! Первенство на тарелке принадлежит дораде, сардинам, тунцу и 

любине, но в меню можно встретить и рыбу-попугай, и мурену, а блюда из 

осьминога надолго запомнятся настоящим ценителям морепродуктов. 

Так вкусно и разнообразно приготовить его могут только на Тенерифе: 

осьминог на гриле, под маринадом, с яблочным уксусом и перцем. Пожалуй, не 

найдется человека, не оценившего вкус морского деликатеса. Рекомендуем 

попробовать его нежнейшие и ароматные кусочки. Вы останетесь под 

впечатлением!  

 



Мясные деликатесы на Тенерифе 

Несмотря на то, что Тенерифе – остров в Атлантическом океане и основные 

блюда готовятся из морепродуктов, местные жители – большие любители и 

ценители свинины, кролика и козлятины. 

Мясоеды придумали даже рецепт «праздничного мяса» (карне де фиеста). 

Его основой является специально замаринованная свинина. 

Самым популярным мясным блюдом на острове является козлятина, её 

подают на торжественных и праздничных застольях, или семейных ужинах. 

Рецепт тушеной козлятины по праву оценили гости и туристы, посещающие 

Тенерифе. Местные шеф-повара заправляют его набором трав и специй, которые 

хранятся в тайне. Благодаря им мясо становится нежным, ароматным и сочным.  

Гаспачо из кролика - ещё один шедевр кулинарного искусства: небольшие 

кусочки рагу замариновываются в специальном соусе «сальморехо», который 

делают только на Канарах. После приготовления получается вкуснейшее 

диетическое блюдо с добавлением овощей и пряностей.  

Овощи в национальной Канарской кухне 

В качестве гарнира рекомендуем попробовать «морщинистую картошку» 

или «папас аругадас». Способ приготовления картофеля непростой и требующий 

определенных навыков: клубни варят в морской воде до её полного выкипания, 

при этом соль остается на кожуре и затем немного поджариваются, приобретая 

золотистый цвет. На вкус картофель получается рассыпчатым и ароматным. 

Попробуйте и насладитесь вкусом! 

Овощи на гриле тоже очень популярны на Тенерифе. Причиной большой 

любви к овощам, приготовленным с использованием гриля можно по праву 

назвать их уникальную сочетаемость с рыбой. Поджаренные на медленном огне 

овощи становятся сочными, золотистыми и мягкими прекрасно дополняя блюда 

из морских видов рыб. Белое вино местного производства дополняет этот 

удивительный тандем. 

Что у нас на десерт? 

Ну, а в качестве десерта – козий сыр. Местные жители очень любят этот 

продукт, умеют его готовить и всегда предлагают гостям острова. Он не имеет 



специфического запаха, а вкус у него нежный и пряный. Популярный способ 

приготовления козьего сыра - залить пальмовым медом и поджарить на гриле 

Такой сыр является поистине изысканным лакомством. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


