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LA FUNDAGIGN BloDIVERSIDAD
HA RECONOCIDO EL TRABAJO
DF UNA PEQUERNA EMPRESA
CACERENA QUE, ENTRE

OTRAS MEDIDAS, NO EMPLEA
ABONOS GUIMICOS EN

SUS HIGUERAS

Clara Navio
Madrid

na buena, incluso
sabrosa, combi-
nacién enire lo
tradicional y lo

‘e novedoso, puede
dar como resultado un prerio.
Si ese reconocimiento se otorga
como compensacién a mucho
trabajo, ilusién y ganas, ¢l circu-
lo se cierra con alegria.

Dicha combinacién ha dado
como resultado los bombones de
higos que produce Ecoficus, y el
premio recibido es el de Alimen-
tacién ecolégica y biodiversidad
2008, que organiza 1a fundacién
Biodiversidad.

Ecoficus es unaempresa fami-
liar extremeiia propiedad del
matrimonio formado per Juan
Jestis Collado y Juana Gutiérrez,
duefios de una explotacién agri-
cola en Almoharin, Ciceres, de
37 hectdreas, donde viven 3.000
ejemplares de higueras. «Ladife-
rencia respecto a otras zonas es
que nuestras higueras, traidas de

ECOLOGICO

E iHA'jS-]'\()'

) o
cuftivn F*

Exquisitos bombones de higos
con cierto toque ecoldgico

Oriente por drabes o judios, pertene-
cenauna variedad llamada “calaba-
cita de Almoharfn”, que sélo se da
aqui. Los higos tienen unas caracte-
risticas que los hacen muy especia-
les: piel muy fina, pepita muy peque-
fia y sabor muy dulce», explican los
propietarios.

En Almobharin «el cultivo de la
higuera se ha realizado desde siem-
pre de manera muy cuidadosa, que
haresultado estar bastante de acuer-
doconlanormativade laagricultura
ecoldgica. Por eso, hace diez afios
decidimos dar de aita nuestros culti-

Su produccién alcanza
los 40.000 kilos y han
ampliado sumercadoa
paises como Alemania,
Francia o Estados Unidos

Las higueras, traidas de
Oriente, pertenecen a
una variedad llamada

Calabacita de Almoharin,
que sélo se daenla zona

vos en el Consejo Regulador de la
Agricultura Ecolégica de Extrema-
dura». El cultivo ecoldgico, ya se
sabe, excluye abonos con nitrogeno
y fésforo, que dan frutos mds gran-
des, pero con muchisimo menos sa-
bor. La recoleccidn se sigue hacien-
doamano y unoauno. Después, los
higos se almacenan en cdmaras, se
escaldan para eliminar bacterias y
son ultracongelados hasta el mo-
mento de su envasado.

Conellos se elaboran pan de higos
obombones. «<Empezamos hace tres
afios porque querfamos lanzar un
producto gourmet total con algo
tradicional y que estaba empezando
a perder mercado. Optamos por re-
{lenarlos de praling de almendra y
bafiarlos en chocolate belga, por su-
puesto, también ecoldgico y de co-
mercio justo, y vimos con satisfac-
cién que a la gente le gustaba
mucho», Jestis Collado.

Es verdad que «al principio lo del
chocolate resultd un poco ms deii-
cado de lo que pensdbamos. Por eso
mi mujer y mi hijo mayor asistieron
a unos cursos sobre chocolate en
Barcelona y en Bélgica. Ademdés
adaptamos nuestro obrador, paraque
esté enunas condiciones de climati-
zacién idéneas todoel afio».

Elresultado es el esperado cuando
se trabaja mucho, se innova y se in-
vierte «ha sidounesfuerzo econdmi-
co grand{simo, porque aquihay poco
tejido industrial y todo lo tenfamos
que traer de lejos».

Cada afio su produccién alcanza
los 40.000 kilos, y han abierto su
mercado a Alemania, Reino Unido,
Franciay Estados Unidos.




