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UNA TRADICION CENTENARIA

QUE REGRESA A FRAGA

Verdnica Alins (izquierda) junto a Nuria Izquierdo, una de las productoras de higo de Fraga. AvuNTAMIENTO DE FRAGA

Los productores de fruta de la zona de Fraga
han encontrado en el cultivo del higo una
forma de diversificar su actividad, recuperando
asi una actividad perdida hace décadas

més de un millén de ki-

los se prevé que llegue

la cosecha de higos que

los cerca de 30 operado-

res cultivan en alrede-
dor de 120 hectareas de la zona
de Fraga, una de las comarcas li-
deres en el cultivo de fruta de
hueso en Aragén.

Esta cifra supone un incre-
mento de un 30% con respecto a
la cosecha de 2024, que alcanzd
los 770.000 kilos.

Este nuevo cultivo supone
una alternativa que permite a
los agricultores diversificar sus
producciones tradicionales, pe-

ro no se trata de ninguna nove-
dad: «Los higos de Fraga eran
muy reconocidos en las prime-
ras décadas del siglo pasado,
cuando el paso de la carretera
nacional por el medio del pue-
blo, y la gente los compraba di-
rectamente a los productoresy,
recuerda la concejala de Agri-
cultura del Ayuntamiento de
Fraga, Veronica Alins.

Y es que el Consistorio fraga-
tino ha tenido un papel muy re-
levante en el impulso de este
cultivo: «Hemos colaborado pa-
ra unificar a todos los eslabones
de la cadena, como productores,
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proveedores... y para impulsar
la promocién de ‘Higos de Fra-
ga’, una marca casi centenaria,
ya que se cred en 1928, se reno-
v6 en 1948 y alcanz6 un gran re-
conocimiento, hasta el punto de
que ya en ese momento no solo
se vendia en Fraga y en Espana,
sino que llegd a salir a Europa,
y desaparecidé en 1958 con el
cambio de variedades de cultivo
en esta zonay, prosigue Alins.
Sibien en el siglo pasado estos
higos fragatinos se consumian
principalmente secos, en 2025 lo
que se ha recuperado es el fruto
y la recoleccién y envasado tra-
dicionales, «pero todavia no el
secado», apunta la concejala.
Se prevé que el destino de es-
ta produccién sean todos los ca-
nales de venta, ya sea la gran
distribucién no solo dentro de
Espafa, sino también en Euro-
pa, asi como las tiendas gour-

LA PRODUCCION DE
HIGO DE FRAGA HA
EXPERIMENTADO UN
CRECIMIENTO DE UN
30% PARA ALCANZAR
EL MILLON DE KILOS

met, mis de proximidad y
«siempre bajo la marca ‘Higos
de Fraga’», incide Alins.

Figura de calidad

Si bien los agricultores que cul-
tivan estos higos para ser comer-
cializados bajo la marca ‘Higos
de Fraga’ estan ya sometidos a
un pliego de condiciones que es-
tablece las caracteristicas de
esos frutos, asi como la manera
de cultivarlos, los impulsores de

la marca «no descartan» —aun-
que por el momento «no esta so-
bre la mesa»-1la creacién de una
figura de calidad certificada co-
mo pudiera ser una Indicacién
Geografica Protegida o una De-
nominacién de Origen Protegi-
da. «Se trata de procesos largos
que requieren no solo del impul-
so de los operadores, sino tam-
bién de la aprobacién tanto del
Gobierno autondémico, como del
Ministerio de Agricultura y, pos-
teriormente, de la Unién Euro-
pea», enumera Verdnica Alins.

Saludable y apreciado

Los higos contienen una gran
cantidad de fibra, antioxidantes,
vitaminas y minerales. Su fibra
es especialmente destacada,
pues favorece la digestion, ali-
via el estreflimiento y promue-
ve la salud intestinal.

A pesar de su sabor dulce, los
higos tienen un indice glucémi-
co bajo, lo que significa que pue-
den ser consumidos con mode-
racion por personas con diabe-
tes. Su contenido en potasio
ayuda a regular la presion arte-
rial, lo que contribuye ala salud
cardiovascular, y los antioxidan-
tes que contienen protegen las
células del cuerpo contra el da-
fio causado por los radicales li-
bres, reduciendo asi el riesgo de
padecer enfermedades croéni-
cas.

El higo es un ingrediente que
ha ganado popularidad en la al-
ta gastronomia gracias a sus ver-
satilidades y propiedades orga-
nolépticas.

Esta fruta esta tradicional-
mente ligada a la cocina medi-
terranea, pero en los dltimos
afios ha ganado terreno en la
gastronomia de vanguardia,
siendo incorporado de manera
innovadora por chefs de renom-
bre en diversos ments de res-
taurantes de prestigio. Su sabor
dulce y suave, junto con su tex-
tura jugosa y su piel fina, lo ha-
cen un ingrediente muy versatil
tanto en platos salados como
dulces.

Ademas, el higo es uno de los
mejores ejemplos de producto
que responde a una demanda
cada vez mas creciente por par-
te de los consumidores, la de va-
lorizar y adquirir productos lo-
cales y de temporada.
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