
La fresa canaria: excelencia,
tradición y un deleite para
los sentidos
La fresa, conocida como “la reina de las frutas”, es un tesoro
que, en Canarias, encuentra un entorno privilegiado para su
cultivo. Con su sabor inigualable, su fragancia envolvente y
una versatilidad gastronómica que asombra, la fresa canaria no
solo es un orgullo regional, sino también un símbolo de la
capacidad de la agricultura isleña para innovar y resistir
frente a los desafíos del mercado global.

Gracias  a  su  clima  templado  durante  todo  el  año  y  a  la
dedicación de agricultores que han perfeccionado sus técnicas
de cultivo, Canarias ha logrado posicionarse como un enclave
único en la producción de fresas de alta calidad, capaces de
competir en sabor y frescura con las de cualquier otro rincón
del mundo.

Un  clima  privilegiado  para  el
consumo
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El  clima  templado  de  Canarias,  con  temperaturas  suaves  y
estables  durante  todo  el  año,  constituye  una  ventaja
estratégica para el cultivo de fresas. Según Elías Marrero,
director  técnico  de  la  finca  Izaña,  este  entorno  permite
producir fresas los 12 meses del año, algo que no ocurre en
otras  regiones  como  Huelva,  donde  la  producción  es
estrictamente  estacional.

Este logro es posible gracias a la combinación de dos tipos de
plantaciones:

Plantaciones de “día corto”: Se desarrollan en los meses
de menor luz solar, aprovechando el invierno para su
cultivo.
Plantaciones de “día neutro”: Florecen y producen fruta
en  cualquier  época  del  año,  asegurando  una  oferta
continua.

Esta versatilidad posiciona a las fresas canarias como una
opción de excelencia frente a las alternativas importadas o
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cultivadas en invernaderos. Mientras que en otras regiones la
estacionalidad marca la disponibilidad, Canarias puede ofrecer
fresas frescas y de alta calidad durante todo el año.

Un sistema de producción sostenible
e innovador
En Tenerife, las plantaciones de fresas no solo destacan por
su  calidad,  sino  también  por  su  sostenibilidad.  La  finca
Izaña, referente en innovación agrícola, utiliza un sistema de
reutilización  del  agua  que  permite  optimizar  este  recurso
valioso. Este sistema incluye canalizaciones, un tanque de
almacenamiento y una máquina de bombeo que aprovecha al máximo
el agua de drenaje, utilizándola en otros cultivos.

Además, el ciclo de vida de las plantas de fresa refleja una
colaboración  entre  diferentes  regiones  españolas.  Estas
provienen de viveros ubicados en altitudes de Segovia o Ávila,
donde las temperaturas bajas fortalecen las plantas antes de
ser trasladadas a las cálidas tierras canarias. Este proceso
asegura que las fresas alcancen su máximo potencial en sabor y
aroma.

Calidad frente a cantidad: el sello
distintivo canario





Aunque el volumen de producción en Canarias no puede competir
con el de Huelva, que domina el mercado nacional, las fresas
canarias destacan por su perfil sensorial superior. Cultivadas
con dedicación y esmero, estas frutas ofrecen:

Un sabor auténtico: Dulzura natural y equilibrada con notas
sutiles de acidez que resaltan su frescura.
Un aroma envolvente: Fragancia intensa que las convierte en un
deleite tanto para el olfato como para el gusto.
Textura  jugosa:  Perfecta  para  el  consumo  directo  o  como
ingrediente en recetas creativas.

Este enfoque en la calidad en lugar de la cantidad es lo que
diferencia a las fresas canarias de las producidas en masa,
que a menudo sacrifican el sabor en favor de la durabilidad y
el transporte.



El impacto del consumo local
Optar por fresas canarias no solo beneficia a los agricultores
locales, sino que también tiene un impacto positivo en el
medio  ambiente  y  la  economía  regional.  Al  elegir  fresas
cultivadas  en  el  Valle  de  Valsequillo  o  en  Tenerife,  los
consumidores contribuyen a:

Reducir la huella de carbono: Al evitar largos trayectos desde
otras regiones o países, las fresas locales llegan al mercado
más frescas y con menor impacto ambiental.
Apoyar la sostenibilidad: Los métodos de cultivo en Canarias
están  diseñados  para  optimizar  recursos  naturales  como  el
agua,  reduciendo  el  desperdicio  y  promoviendo  un  modelo
agrícola responsable.
Garantizar frescura y calidad: Las fresas locales llegan al
consumidor en su punto óptimo de maduración, ofreciendo un
sabor más intenso y conservando mejor sus nutrientes, como las
vitaminas C y K y el manganeso.

Un perfil de sabor único y versátil
La fresa canaria combina notas dulces y acarameladas que la
convierten en un ingrediente ideal para recetas clásicas e
innovadoras. Su equilibrio entre dulzura y acidez resalta sus
matices  cítricos  y  permite  combinaciones  sorprendentes  con
hierbas como el cardamomo, el estragón o la melisa.

Además,  sus  matices  verdes,  que  recuerdan  al  pepino  y  al
melón, abren la puerta a maridajes inusuales con ingredientes
como  aguacate,  chile,  té  negro  e  incluso  bacon.  Esta
versatilidad hace que la fresa sea tanto un básico en la
repostería como un elemento clave en platos de autor.



Curiosidades sobre la fresa

Es la única fruta con semillas en el exterior, con unas
200 semillas por fruto.
Existe un museo en Bélgica dedicado exclusivamente a las
fresas.
Sus  ácidos  naturales  pueden  ayudar  a  blanquear  los
dientes de forma natural.

La fresa canaria trasciende su naturaleza como fruto para
convertirse en un emblema de la riqueza agrícola y el ingenio
de las islas. Su sabor inigualable, resultado de un clima
privilegiado y prácticas agrícolas sostenibles, la posiciona
como un producto de referencia, tanto en la alta cocina como
en la vida cotidiana de quienes valoran la calidad.

En un contexto global donde la industrialización amenaza con
uniformar los sabores, las fresas del Archipiélago reivindican
la autenticidad y el respeto por los procesos tradicionales.
Elegir este producto no es solo una cuestión de paladar, sino
también un acto de apoyo a un modelo de producción sostenible
que protege los recursos naturales, impulsa la economía local
y preserva una herencia cultural única.

Canarias,  con  su  capacidad  de  producir  fresas  de  calidad
excepcional durante todo el año, demuestra que la excelencia
no está reñida con la innovación ni con la sostenibilidad. Una
joya gastronómica que merece ser reconocida y celebrada como
un verdadero tesoro nacional.


