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TiTULO DE LA FICHA: B.04.06 HIGOS PORRETOS
Ubicacién Geografica: 28°20'30.8"N 16°51'24.7"W
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Se ha designado esta ubicacion como punto de referencia, aunque la actividad se desarrolla
en multiples emplazamientos alrededor de esta zona.

Descripcion de la experiencia

Los higos porretos se inscriben dentro del patrimonio alimentario tradicional de la Isla
Baja y del entorno del macizo de Teno, donde la higuera ha ocupado histéricamente un
lugar muy relevante. En las medianias proximas al Parque Rural de Teno, la higuera se
cultivaba en margenes de parcelas, bancales y zonas de transicién entre cultivos
principales, constituyendo un recurso complementario de alto valor.

La adaptacién de la higuera a suelos volcanicos, pendientes pronunciadas y periodos de
escasez hidrica favorece su presencia estable en el paisaje agricola tradicional. La
produccion de higos pasados mediante secado al sol era una practica habitual al finalizar
el verano, aprovechando las condiciones climaticas favorables de la comarca. Una vez
deshidratados, los higos podian consumirse directamente o someterse al proceso de
prensado manual, conocido como “aporretado”, mediante el cual se compactaban para
mejorar su conservacion.

En el contexto rural de Teno, los higos porretos constituian un alimento de facil transporte,
adecuado para jornadas de pastoreo, trabajos en el monte o labores agricolas
prolongadas. Su elaboracion respondia a una légica de autosuficiencia y
aprovechamiento integral del entorno, donde cada fruto disponible se transformaba para
potenciar su conservacion y asegurar el abastecimiento fuera de temporada. Esta practica
se integraba en un sistema alimentario basado en la produccién domeéstica, junto a otros
productos conservados como queso y gofio.

Con la transformacién de los habitos alimentarios y la disminucion del cultivo tradicional
en bancales, la elaboracion de higos porretos ha experimentado un notable descenso. No
obstante, su recuerdo permanece en la memoria de personas mayores de la comarca y
en iniciativas de recuperacion del patrimonio gastronémico local.
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Recorrido histérico de la experiencia

El cultivo de la higuera esta documentado en Canarias desde los primeros siglos tras la
colonizacién europea, consolidandose como especie habitual en las medianias por su
resistencia a la sequia y su alta productividad. La practica de secar y prensar higos para
su conservacion estuvo extendida en el medio rural hasta mediados del siglo XX, en un
contexto de economia doméstica y autosuficiencia. Con la transformacion de los sistemas
alimentarios y la generalizacion de productos industriales, su elaboracion fue
disminuyendo progresivamente.

Documentacion complementaria

https://www.bienmesabe.org/noticia/2011/Junio/higos-porretos-o-carrenos

Ficha elaborada por: Proyecto RECUPERA TENO
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