HIGOS PORRETOS

Ficha B.04.06

Evolucion historica

La llegada del cultivo de tuneras a la isla se produce asociada
al fendmeno de la cochinilla (un hemiptero parasito que vive
en esta planta). Este tinte natural supuso un importante
recurso en la economia insular, especialmente en los siglos
XVIIl'y XIX. De manera asociada a la presencia de esta planta,
se genera un sistema y aprovechamiento y conservacion de
sus frutos como el es caso del secado de tunos para elaborar
higos porretos.

Saberes

Los higos porretos constituyen una preparacion tradicional vinculada al cultivo de las tuneras
y sus frutos (higos de pico, higos chumbos o higos porretos). El cultivo de las tuneras llega a
Canarias asociada fundamentalmente al aprovechamiento de la cochinilla, aprovechandose
sus frutos como recurso alimenticio. En la época de fructificacion de esta planta, y dada su
significativa presencia en el territorio, se producen gran cantidad de frutos con excedentes
que dificultan su consumo, intercambio o comercializacion. Los porretos son, por lo tanto,
una manera de poder conservar estos frutos. Los higos, se barren una vez recogidos y se les
retira la cascara (en determinados sitios se sumergen en agua antes de pelarlos).

A continuacidn, se disponen en las zonas de secado (tendal) al sol y se van volteando durante
varios dias para que se vayan deshidratando de manera paulatina hasta dar un producto de
gran valor nutritivo y que se puede conservar durante periodos prolongados.

Informacion complementaria

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