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Recuperar la produccion tradicional de higes en'secano en Mallorea, hacerlo baj
practicas 'y certificaciomsde produccion ecolégica y. comercializar la fruta en un®
radio inferior a 50 km. Este es el proyecto de Flor de Figa, una iniciativa que surgio
en 2021y que, poco a poco, empiezaa cosechar sus frutos. En 2024 obtuvo su

ySerimera cosecha importante y en 2025 Ran comenzado a ampliar la superficie de
Rigueras. Por ello, sus fundadores ya piénsan en crear una pequena cooperativa
para Integrar a los se€ios de la produccion tradicionalde higos.
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“Laisla de Mallorca contaba hace seis décadas con unas
70.000 hectareas de higueras; hoy no llegaran nia 300",
afirma Pong¢ Cloquell, un financiero retirado que ayuda a
sus hijos Joan (ingeniero agronomo) y Miquel Angel (in-
geniero de edificacion) a poner en marcha el proyecto
Flor de Figa. Cloguell es hijo y nieto de agricultores. De
las 60 hectareas que llegd a tener la finca familiar, ubi-
cada en Algaida (en el centro de la isla de Mallorca), he-
redo diez que ha trabajado durante anos. “Entonces los
higos se secaban o fermentaban, y se utilizaban (solo)
como comida para los cerdos”, ahade. Aunque profesio-
nalmente se dedico al mundo de las finanzas, siempre se
ha mantenido vinculado con el campo: “Nuestro trabajo
de la manana sirve para mantener la actividad agraria de
latarde”, sefala, e ilustra de modo concluyente: “Mientras
mis amigos se iban por las tardes a jugar al golf, yo me
venia a darle de comer a los cerdos”.

Durante muchos anos su actividad agraria se centré en
esa produccion de cerdos autdctonos, de raza faixat, en
extensivo. Y hace quince decidio reducir la cabafia gana-
dera y apostar por almendros, plantando tres hectareas.
Sin embargo, los resultados no fueron los esperados, ya
que en las fincas, que son de secano, con producciones
de almendra inferiores a las que se obtienen en regadio,
los rendimientos y precios no fueron buenos. Asi que en
2021, él'y sus hijos Joan y Miquel Angel decidieron incor-
porar un cultivo diferente pero tradicional en la isla: las
higueras.

De este modo, a las tres hectareas de almendro, y a las
otras tres de bosque bajo mediterraneo (de garriga), de-
cidieron sumar tres mas plantadas de higueras.
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“La higuera es un arbol que ha sido maltratado y desde-
Aado” opina Pong Cloquell. A pesar de que buscaron va-
riedades autdctonas, finalmente tuvieron que optar por
plantones procedentes de viveros de Valencia, ya que en
Mallorca no encontraron lo que buscaban. Segun expli-
ca, la higuera (Ficus carica), que genera cada afo mu-
chas ramas jovenes, ya es productiva a los tres anos de
su plantacion, y da dos tipos de frutos: las brevas, que se
dan a finales de junio en ramas del ano anterior, y los hi-
gos, propios de las ramas nuevas y mas tardios, ya que
se pueden consumir a partir de mediados de agosto. “No
hay ningun cultivo que dé tanto rendimiento como las hi-
gueras, porque a los diez anos, una hectarea puede pro-
ducir unos 6.000 kilos de higos”, asegura Cloquell. Pero
mas alla de la rentabilidad econdmica, Flor de Figa tam-
bién busca la sostenibilidad ambiental, y por ello, desde el
principio, apostaron por realizar la produccion en ecolo-
gico ya que, por su rusticidad y al ser en secano “no hay
mucha diferencia de trabajar en agricultura convencio-
nal”, explica.

La recoleccion de las brevas y los higos se realiza manual-
mente, y para que la fruta, que es bastante delicada, no su-
fra demasiadas manipulaciones, en Flor de Figa va directa-
mente del arbol a la caja de carton donde se comercializa:
“Asi nos garantizamos de que llega perfecta al consumi-
dor, ademas de que los establecimientos donde se ven-
den apenas tienen mermas”, anade. Aparte de los higos
en fresco, Flor de Figa también ofrece higos secos. Para
ello han construido un pequerio obrador de 12 m? don-
de han instalado unos secaderos eléctricos que permiten



Flor de Figa ha apostado
por recuperar el cultivo
de higos en Mallorca

deshidratar el producto en tres dias. Y otro producto mas
es la confitura de higos, que transforman en un obrador
colaborativo de la Asociacion de la Produccion Agraria
Ecologica de Mallorca, APAEMA. Todos los productos —los
higos en fresco (que van en cajas de medio kilo o de un
kilo), los secos y las confituras— se pueden encontrar en
establecimientos de productos ecoldgicos ubicados en el
centro de la isla de Mallorca: “Aqui, a partir de 50 kildme-
tros ya nos parece lejos”, se rie Cloguell.

FUTURA COOPERATIVA

Junto a la sostenibilidad econdmica y ambiental, los pro-
motores de Flor de Figa también se han marcado como
objetivo apostar por la sostenibilidad social. Asi, preten-
den recuperar, poco a poco, pequenas fincas de labor,
plantar higueras e incorporarlas al proyecto junto a sus
duenos. En 2025 ya han plantado tres hectareas mas y
estan pensando en crear una cooperativa que integre a
quienes se vayan sumando a la iniciativa.

Precisamente, esta vision de cooperacion fue lo que el
Leader Mallorca Rural consideré como uno de los pun-
tos mas positivos de Flor de Figa, o que les llevo a reci-
bir el premio de emprendimiento RuralUp Mallorca 2023
en la categoria de relevo generacional. “Estamos hacien-
do promocion en ferias, no solo de los higos, sino tam-
bién del propio proyecto”, apunta Cloquell, quien conclu-
ye remarcando la necesidad de recuperar la agricultura
y la produccion agroalimentaria de Mallorca, de manera
que se puedan mantener las fincas agrarias que quedan
sin urbanizar; y la de diversificar la economia, que en las
Ultimas décadas se ha volcado en el turismo. ®

Pong, Joan y Miquel Angel
Cloquell forman Flor de Figa
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https://apaema.net/
https://mallorcarural.cat/es/projecte/ruralup/

