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Descripcion, origen y produccion

Los higos son el fruto de la Ficus carica o higugra es un arbol de la familia de las
moraceas originario de Asia sudoccidental y pedergeuna de las especies del género
Ficus.

Se piensa que la higuera procede de los pais&3rideite Proximo, abarcando desde la
zona mediterrdnea hasta el oeste de Asia. Aunquiguas civilizaciones del
Mediterraneo oriental hicieron uso del higo antesgde llegara a Europa. Es muy
probable que su cultivo se iniciara en Arabia mend desde donde se extendid al
resto de paises.

Los egipcios conocian al higo con el nombre de”tglse han encontrado referencias a
estos frutos en las piramides de Guiza. Tambiéhaseencontrado higos fosiles en
depositos terciarios i cuaternarios en FrancialaltPosiblemente fueron los fenicios
quienes difundieron el cultivo de la higuera enpdhi Sicilia, Malta, Cércega, Islas

Baleares, peninsula Ibérica y Francia. En Asia MgnPalestina, Fueron los Griegos
qguienes llevaron estos frutos a Asia Menor y Pialast

En la cuenca del Mediterrdneo es donde se localasmaproductores mas importantes
destacando Turquia, Argelia, Italia y Espafia. Témlsion importantes Asia Menor y
Los Estados Unidos, principalmente California

La produccion mundial de higos esta esta muy car@mn millébn de toneladas y
aproximadamente el 90% del total de esta prodocs#obtiene en los paises de la
cuenca del Mediterraneo y Oriente Medio.



Interior de un higo hembra

El higo no es una fruta cualquiera. De hecho, noi egjuiera una fruta. Estrictamente,
los higos son flores invertidas. Las higueras aceften de la misma forma que lo hacen
cualquiera de los distintos arboles frutales comscalmendros o los cerezos.

Las flores de la higuera crecen dentro de una \&@infarma de pera que luego madura
hasta que se convierte en la fruta que conocerhbgoe

Cada higo, contiene gran cantidad de flores y caxdade ellas produce un unico fruto
llamado aquenio. Estos frutos son muy pequefiongieren una semilla, siendo estos
aguenios los que dotan al higo de esta texturartgiente.

Sin las avispas, el higo no podria sobrevivir, ya gin ellas no podrian polinizarse. Son
los higos machos los que pueden hospedar en sioirites huevos de la avispa.

Para poder entrar en el higo macho, una variargenguse come, a las avispas se les
rompen las alas. Las crias de la avispa tambiéer@acsin alas y tienen como Unica
funcion el reproducirse hasta que consigan haceragujero para poder salir al
exterior y trasladar las semillas del higo a ougal.

Cuando una avispa se confunde y se introduce ddatton higo hembra en vez de un

higo macho, se genera un problema. Cuando enirsetto, pierde las alas y muere

dentro sin dejar sus huevos ya que el higo hembdispone de la forma adecuada para
gue pueda hacerlo.

Antes de que podamos comerlo, el cadaver de lpayis se habra descompuesto. Los
higos producen una enzima que sirve para descommne&uerpo y a su vez lo
transforma en proteina. Podemos estar tranqudoextura crujiente del higo no tiene
nada que ver con las avispas.



Cultivar de F carica var. “Panascé”. Hojas y frutobicolores. Variedad originada por mutacién
espontanea

Historia

Los frutos de la higuera son diversas plantasjndisiéndose muchas variedades y
distintas fructificaciones estacionales. Fue undadeprimeras plantas que cultivo el
hombre. Segun un articulo de la revista Scien@nsentraron nueve higos fosilizados
fechados alrededor de 9400-9200 afios a. C. enbdmwneolitico Gigal | en el valle
del Jordan. Debido a que las higueras son delpgstenocarpico, constituyen una de
las especies domesticadas. Este hallazgo anteeednhesticacion del trigo, las
legumbres y la cebada, y es posible que pueda Isprirmer caso conocido de
agricultura. A medida que los humanos debido airanion, transportamos el arbol
fuera de su ambito natural, se han desarrolladpaseaido miles de cultivares, la
mayoria sin nombre y durante miles de afios ha itaidst un importante cultivo
alimenticio.

En el libro del Génesis (3:7), Adan y Eva cubriesondesnudez con hojas de higuera,
al ser sorprendidos en pecado. En la antigua Roaeoasiderado como arbol sagrado,
porque segun la historia en su mito fundacionam&6 y Remo fueron amamantados
por la loba Luperca debajo de una higuera.



Diferencias entre higos, brevas y cabrahigos:

A finales de agosto y principios del mes de sepirenel fruto de la higuera recupera su
presencia en las fruterias, pero sin embargo, mags@ales los unos a los otros.

La expresion "de higos a brevas" se utiliza parfarirea algo que sucede muy
eventualmente, en periodos largos de tiempo. ¢ Déstdeel origen de la misma? En los
frutos, de algunas higueras biferas, es decir igmen dos fructificaciones anuales y
esto no ocurre en las higueras uniferas ya quedsoldruto una vez al afo.

Las higueras biferas son una variante genéticasdeigueras de una sola fructificacion,
y estdn mezcladas en el medio con las demas sihayseun motivo especifico para
distinguirlas; el hombre no las ha seleccionaddi@aimente. En realidad también
tienen una sola fructificacion, en agosto y sephienque es cuando se producen los
higos, pero ademas tienen una resistencia espédigd que hace que los ultimos frutos
en salir cuando ya llega octubre que son los ma@los® se queden en estado de
hibernacion hasta la primavera siguiente que esdmuse desarrollan y maduran antes.



Brevas

Al llegar los primeros calores de finales de magbafio siguiente, el fruto hibernado se
reactiva y se desarrolla para dar las brevas, puselen recolectar principios de
verano: los frutos son grandes y carnosos, morpdoguera y de un rojo vivo por
dentro que generalmente llamamos higos pero que son. Las brevas tienen la piel
mucho mas fina y quebradiza, son también poco gashg menos aromaticas aunque
contienen mayor proporcion de agua, ya que se bhaarmllado con menos calor en
época primaveral.

Se recogen en los meses de junio y julio en fund@ouando haya llegado el calor y de
los rigores del verano, se suelen comercializaretiatamente, generalmente para su
consumo directo y en fresco, por tener menor cdragion de azucares. Al ser mas
melosas, también se utilizan para hacer mermeladas.

Si el frio del afio anterior llegé pronto, o en filmcde como evolucione el verano, su
cosecha puede ser larga e incluso en el mes déoagopuedan recoger brevas en las
regiones mas frescas.



Higos

Las higueras que existen en Espafia, suelen serreayoria de pies dioicos femeninos
autofértiles y no necesitan polinizacion, y su aeketa fructificacion anual se produce
en el mes de agosto, y culmina en septiembre, iefréa el fruto ortodoxo que
conocemos como higo y que no es el oscuro y rajaeoatro.

Los higos son mas pequefios que las brevas, ya ajymdado por las condiciones
atmosféricas del verano, con una menor cantidatlda, son blancos por fuera, con
una piel mas gruesa y al romperse sueltan un bdeithoso que huele a higuera. Por lo
tanto, el higo es mas reconcentrado, y mas aromdtie la breva y se puede utilizar
para mermeladas, para desecar o para comer fidedecho es mas apreciado que las
brevas.

Los higos que no han madurado a tiempo y que lanssirprendidos por los primeros
frios del invierno, en el caso de las higuerasrasf@uedaran hibernando hasta el afio
que viene, y al cabo de unos ocho meses dararuéams brevas. De ahi la expresion
"de higos a brevas", es decir decir de temporadareporada.

De todas formas, podemos encontrar estos diassdrutarias estos frutos morados y
blancos mezclados en las mismas bandéjavas e higos, ya que las Ultimas brevas
llegadas de las regiones mas frescas pueden doitanicbién con los primeros higos
traidos de las mas calidas. En es muy poco prolmpldeprocedan del mismo arbol
siendo el motivo de la mezcla meramente comergialJs propiedades nutricionales
son las mismas, teniendo gran riqueza en fibrataggezlcares y vitaminas Ay C, asi
ademas como de minerales como fosforo, potasio esamg calcio.



Cabrahigos

Posiblemente en algunos establecimientos, sus iksp@b propietarios nos ofrezcan
frutos de higuera diciéndonos que son "cabrahi@igios dicen que son un tercer fruto
distinto a higos y brevas, aunque tengan partezieny no les creamos. Estos que ellos
les llaman ‘cabrahigos’, son frutos procedentehigieeras dioicas femeninas. Estas
higueras no son autofértiles, es decir que preasam pie dioico masculino, al que se
lo conoce como cabrahigo, para polinizarse.

Aunque estas higueras de la variedad Esmirna no nsayoritarias, tampoco son
infrecuentes, y se suelen plantar junto a un @sculino para que se pueda producir la
polinizacion mediante las avispas y asi dar lugasua fructificacion. Para los
consumidores, el fruto e higo como otro cualquiera, sin diferencias deosai de
textura.

¢.Cual es el origen de la palabra 'cabrahigos'?

Para los mas curiosos, el nombre de cabrahigo geate que como los pies masculinos
no producen higos, no eran cultivados por el hombrge encontraban en estado
silvestre en los bosques, y habia que ir a buscail@uerian polinizar una higuera
femenina. Los pies que crecian entre las rocaslgseparedes eran los mas faciles de
arrancar y conservaban buena parte de las raipes p tanto aguantaban mejor su
trasplante. De ahi, de que vivian entre las rogasclas cabras, viene la palabra
cabrahigo. Hay también algunas higueras monodicas aegian en estado salvaje y
también se conocen como cabrahigos, sus frutopagmefios y no son comestibles,
producen tres fructificaciones anuales.



(Higuera de la variedad del Pampo, foto Victor Hetg

Variedades de higos, costumbres y tradiciones enmleblo de
Xert

En el término de Xert asi también como en los mgehkcinos, nuestros antepasados
cultivaban en sus fincas distintas variedades dpielnas. Estas higueras estaban
plantadas generalmente junto a las paredes queitddlan las parcelas de sus campos,
ya que la superficie total cultivable la utilizabpara plantar cereales (trigo, cebada,
avena, etc.) o estaban ocupados bien por olivas almendros.

Las higueras, ademas de ofrecerles su fruto, tgdalean también su generosa sombra
en los dias soleados de verano cuando estabaasteréas de la siega, no se conocen
fincas enteras plantadas con este tipo de frutal.

Las variedades que mas se conoceria&osiguientes:

Maella,
Verdal,

Coll de dama,
Sejola,
Pampo,
Negres
Tendrals.
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La cosecha de los higos comenzaba a finales debdmegosto, y seguia en el mes de
septiembre ya que como existen diferentes variejao@os ellos no maduran al mismo
tiempo.

Al principio de la cosecha, solian comerse los $iffescos, recién cogidos del arbol
como rico postre acompafiando a sus humildes comidas

Los que no podian comerlos frescos, los recolentgblas secaban en cafiizos al sol
para poder aprovecharlos durante los meses denoyiga que como bien es sabido en
la posguerra escaseaban los alimentos y los higagas de alimentacién para las
familias, asi también como para todos los animdéeta casa, que eran también muy
importantes para ellos.

El proceso de secado era muy sencillo, los higospt@naban con la mano y se
colocaban en cafizos, dejandolos a pleno sol eteteazas de las casas, a los pocos
dias tenian que darles la vuelta a todos los lugos evitar que se pegaran a los mismos
cafizos. El tiempo de exposicion al sol, era ebfrg 15 dias.

En aquellos dias, cuando se escuchaban los trdenalguna tormenta venidera, yendo
por las calles del pueblo, se podia escugharicaaa, amaga les figues que troneeee!

Una vez finalizado el proceso de secado proced&feauar una seleccion, separando
los mas sanos para consumo propio, y destinandest para el consumo de los
animales de la casa, (cerdos, mulos, perros, etc.).

Con los higos secos se solian hacer humildes, mnoor ello ricos postres, son de
todos conocidos los higos albardados o tambiénalii® “figues en paella” y como no
el “tarro de burro” . Por aquellas fechas en la oni@yde las cestas de la comida de los
agricultores no faltaban un pufiado de higos sect@snpién unas cuantas almendras
con lo que elaboraban el “tarro de burro” que ifssisimplemente en colocar el gajo
de la almendra en el interior del higo y asi comarla vez.

Actualmente en nuestra comarca la gran mayoriaig@etas estan practicamente
abandonadas, pero cuando llega su cosecha esvéacllgun coche de paso parado
junto a alguna higuera de los campos cercanoscarlatera cuyos ocupantes estan
comiéndose sus apetecibles higos.
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(Brevas o “figues de flor” de una higuera del termaide Xert, foto Marisol Jovani)

En esta foto, podemos ver con claridad lo que asrbtevas o *“figues de flor”. Esta
foto esta tomada el dia 17 de marzo del presemateygiodemos ver en la misma como
la higuera estd comenzando a brotar y sin embargdevas ya se han reactivado
como consecuencia del buen tiempo que hemos telnidmte este mes de Marzo y ya
han alcanzado un tamafio considerable, casi abuliarque las propias hojas.

A principios de verano estas brevas posiblementepaan madurado y su duefio podra
degustar este exquisito fruto y en los meses deesdpe y octubre dard su segunda
cosecha de higos ya que se trata de una higdera.bi

Refranes sobre higos vy brevas

_. Por San Blas la higuera plantaras e higos camera
_. Higuera breval, una o dos en cada corral.

_. Ao de brevas, afio de eras.

_. Verdes 0 maduras, por San Juan, brevas seguras.
_. Con caracoles higos y brevas, agua no bebas.

_. Ni higos sin vino, ni pucheros sin tocino

_. Antes echara uva la higuera, que buena amistagelgra con la nuera.

12



Recetas de elaboracidn de postres con los higos

-
’

B
i

i

BEDTR e ¢

Foto Marisol Jovani
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Higos esbardados o “figues en paella”

Ingredientes:

Higos secos

3 Huevos

1/2 Vaso de anis

1 Sobre de royal
Ralladura de limon
Harina

Aceite para freir

Elaboracion:

En un bol preparar la masa, dejar reposar unostasnu
quitar los rabos a los higos y abrirlos

Pasa los higos por la masa, que se empapen bien
Freir en abundante aceite

Poner sobre papel de cocina y poner azicar pomanci
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Foto Marisol Jovani

Turrén de burro o “ tarro de burro”

Ingredientes:

Higos secos
Almendras

Elaboracion:

Quitar los rabos a los higos secos
Introducir el gajo de la almendra en el interiorcdea higo
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Higos al horno con queso de cabra y miel

Ingredientes:
Higos frescos

Queso de cabra
Miel

Romero
Sésamo

Elaboracion:

Precalentar el horno a 200° C.

Cortar los higos en cruz

Colocar media rodaja de queso de cabra entre sobu
Verter un hilo de miel sobre el queso y el higo
Espolvorear con romero y esparcir el sésamo
Hornear 5 minutos a 200° C.
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Higos borrachos con cubiertas de chocolate

Ingredientes:

12 Higos frescos negros no muy grandes
2 Tazas de vino Moscatel
200 Gramos de chocolate fara fundir

Elaboracion

Con un pincho de cocina hacerle puntadas a cadgbiglos lados y por debajo.
Verter el moscatel en un cuenco y poner los higoaeerar desde la noche anterior.

Derretir el chocolate al bafio Maria durante unomirfutos.

Introducir por el extremo de cada higo un pinchdodecheta no muy grueso, y bafar
los higos en el chocolate fundido en el bafio Masggurandose que queden bien

impregnados.

Colocar los higos en el interior de un vaso copietho en el interior y el higo por
fuera del vaso, asegurandose de que no se caidajajos como minimo 30 minutos

en la nevera para que la capa de chocolate se grde endurezca.

Servir los higos acompafnados con un buen vino dulce

16



Produccion de higos en Esparia

Produccién de higos en el mundo por paises

[l Espaiia 6%[ll] Otros 94%

Este grafico se basa en estadistica de FAO eraktletnuestra el porcentaje de Espafia
en el mercado global del higo.

Dentro del ranking mundial de los 10 mayores prames de higos, la produccion
de Espafia ocupa el noveno puesto siendo Turgprametro en la lista como el mayor
productor de higos del mundo con 305,450 toneldgigipto con 167,622
tn, Argelia con 131.798 tn., Irdn con 70.178 tnarMecos 59.881 tn., Siria 43.098
tn., Estados Unidos 31.600 tn., Brasil 26.910Espafna 25.224 tn., Tanez 22.500 tn.

Sin embargo segun la ultima estadistica de FAO fecha de 2003) Turquia es el
primer pais en la exportacion del higo seco edtoras afios y donde los higos turcos
secos se exportan a todos los paises consumideresiddo.

Después de las fases de maduracion y secado debtssque tienen lugar en el arbol,
el cultivo se recoge y se transfiere a la fablieafruta pasa a través de dos tipos méas de
selecciones, donde las maquinas y los trabajadoseglasifican con cuidado para
eliminar la fruta manchada y no deseada y tamtséteccionando para diferentes
propésitos.
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Variedades de higueras en Espafa

Segun las cifras de 2005, el &rea de huertos dkxfical cultivo de higueras
en Espafa es alrededor de 12,500 hectéareas.

En Espafia hay una gran cantidad de variedadesbgljeanente mucha sinonimia. En
su gran mayoria son higueras partenocarpicas déHigo Comuan' y en menor medida
'San Pedro' y 'Smyrna’ son de mencionar :

Cultivar N° de cosechas
Higuera ,Albacor
a ,Colar Elche®,
tipo 'Higo Comun’,
piel parpura

2, bifera (finales de
mayo a finales de
julio brevay 5 de
agosto a

ot PP septemire i
Higuera

»Calabacitd o 2, bifera (junio a
»Bermescd, tipo | finales de

'Higo Comun, julio brevay 5 de
color verde agosto a finales

amarillento, pulpa | septiembréigo)
color ambar claro

Higuera Blanca
de Pasdtipo 1, unifera (agosto a
'Smyrna’ piel mediados de

verde claro, pulpa| septiembre)
rojiza

Higuera Blava“ o | 2, bifera (junio a
»Higo Azul“ tipo | finales de

'Higo Comun, piel | julio brevay 5 de
azul intenso, pulpe agosto a finales
rojiza septiembréenigo)

Higuera

»Cendrosd o

»Hivernenques, | 1, unifera (desde
tipo 'Higo Comun, | julio a primeros de
piel verde ceniza | septiembre)

con manchas,

pulpa rosada

Uso

Brevas e higos
de alta calidad
para consumo
en fresco.

Secado de los
higos para su
venta o

transformacion.

También como
higo en fresco

Alta calidad,
consumo de
higos frescos e
higos secos
pasos.

Consumo en
fresco.

Consumo de
higos frescos y
para secado.
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Vigencia del cultivo

Comun, presente en
plantaciones de higueras y
en huertas (Comunidad
Valencianee Islas Baleares).

Variedad predominante,
plantada sola o en

asociacion con otros frutales
enAlmoharin Extremadura

Presencia comun en las
huertad.a
Contraviesa Granada

Comun, presente en
plantaciones de higueras y
en huertas [slas

Baleares e Islas Canarjas

Presencia comun en las
huertas e ortosa Cataluiia




Higuera ,JTiberio*
o ,Lampaga’, tipo
'San Pedropiel
violeta oscuro a

2, bifera (15 de
junio a 15 de
julio brevay 5 de

negro, pulpa color agosto a

rojizo septiembréenigo)
Higuera Burjasot

Negro‘ o

» Violette de 1, unifera (principio
Solliés' tipo 'Higo | s de agosto a
Comun, piel principios de

violeta oscuro con| octubre)
costillas marcadas
pulpa roja
Higuera ,San
Antonio“ tipo

'Higo Comun' piel
verde claro con

2, bifera (15 de
junio a 15 de
julio brevay 5 de

amarillo limén agosto a
pulpa rosada septiembre higo
Higuera
,,Pa_ra't@‘l 0 2, bifera (15 de
»Pelejal’ tipo = 1>
'Higo Coml]h, Junio a 15 de
el varienac julio brevay 5 de
piel variegadaverd
agosto a
e morada clara col : _
septiembrenigo)

tonos verdosos,
pulpa roja

Consumo de
brevas frescas ¢
higos frescos y
Secos.

Consumo de
higos frescos,
tienen buenas
aptitudes para
secado.

Consumo de
higos frescos y
Secos.

Consumo de
brevas e higos
frescos.
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Presencia comun en las
huertas
deBarcarrota Extremadura

Presencia comun en las

huertas Comunidad

Valenciana

Presente en algunas huertas
deBarcarrota Extremadura

Presente en algunas huertas
(Comunidad

Valenciana, Catalufia e Islas
Baleares




Medicina natural

Seis maneras en que los higos pueden iluminaetu pi

Texto y foto:Gina Kamburowski
FuenteEcodiva Beauty

Resulta un poco irénico que los higos, a pesaudaed estriada y fragil, cuenten con

numerosos beneficios para el anti-envejecimienteugivizado de nuestra piel. Nos

encanta disfrutar de su dulce carne de su inteuoante el verano, pero esa misma
pulpa roséacea, e incluso su piel, contienen nurosrogtrientes que se pueden aplicar
para remediar el acné y limpiar la piel.

De diversos tamafos, colores y formas, hay ciet¢ogariedades cultivadas de higos,
siendo las mas populares Black Mission, Brown &yrlCalimyrna, Kadota y Sierra.
Los higos ofrecen una amplia gama de sabores, delsd@aramelo, la miel y la
frambuesa hasta los sabores afrutados mas brilgrgeantes.

Ademas de su amplia gama de sabores, los higoséamtntienen muchas vitaminas y
minerales vitales, incluyendo las vitaminas A, @, 8 B2, asi como antioxidantes

esenciales y acidos grasos omega. Teniendo enacl@ntantidad de densos de
nutrientes que contienen los higos, exponemosalguinos tratamientos faciles caseros
creados para resolver problemas basicos de lapliehndose externamente.

Reparar

Debido a su alto contenido de fibra y minerales, higos son un remedio Util para
mejorar el acné y la limpieza de la piel. Aplicargde higos frescos en la cara, y dejar
secar durante 15-20 minutos. Enjuague bien y seque.
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Hidratar

Restaura la flexibilidad de tu rostro y cura ldsidg agrietados y secos aplicando pasta
de higo directamente en estas areas. La pastaydé¢ambién puede ayudar a cerrar los
poros y controlar la secrecion de exceso de aceites

Aclarar

Altos en vitamina C, los higos pueden ayudar araglaligerar e igualar el tono de la
piel. Utilizando 3 cucharadas de pasta de higosocbase, agregar 1 cucharada de
avena finamente molida, ¥2 cucharadita de polvcedgilpre seco y un par de gotas de
aceite esencial de bergamota. Mezclar todos lodigntes para formar una pasta
suave Yy aplicar a su cara durante 10 minutos. Gajubhien con agua tibia y secar.
Puedes usar esta mascara dos veces por semanamplsresultados de una piel mas
brillante.

Suavizar

Aplicar una pasta de higo a su cara puede ayud@arsportar esos nutrientes

directamente en la capa dérmica de la piel. TritBrdaigos frescos en una licuadora o a
mano. Mezclar en una cucharada de yogur para baeepasta fina. Aplicar la mezcla

en la cara, masajeandola suavemente durante umagosi Dejar que la mascara se
seque durante 15 minutos, enjuagar con agua tibeaar.

Abrillantar

Los higos contienen poderosas enzimas que puedemal eficazmente las células

muertas de la piel. Mezclar 1 cucharada de hargalchendras finamente molida, 2

cucharadas de zumo de naranja natural, 2 cuchadadpasta de higos, % cucharadita
de aceite de oliva y aplicar en la cara y el cuggpma obtener una piel sedosa y
radiante.

Exfoliar

La piel de los higos también es alta en enzimasaas;tque pueden librar su piel de
suciedades y restos para ayudar a exfoliar. Qlaitprel de los higos y aplicar con el
interior. Después enjuagar bien con agua fria.
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Diferentes propiedades de la planta sequn la partgilizada

Los higos y brevas muy maduros, tienen propiedaabeantes que pueden evitar el
estreflimiento, y también ayudar en la digestiénesobdo de las comidas con fuerte
presencia de proteinas (carnes, pescados y hudmosjoccién también se pueden
utilizar para aliviar la tos y los catarros, y aradse pueden utilizar en caso de
hemorragias nasales, para frenarlas introduciendo paco en la fosa nasal.

La propiedad mas curiosa es la de la “leche desh@juAl cortar un higo verde, alguna
rama o incluso el rabo de alguna de sus hojas,npaslever como sale un liquido
viscoso blanco. Este fluido, esta compuesto eritos @lementos, por latex, y es muy
efectivo para quemar verrugas y para ablandars;alldurezas de los pies.

Para la tos y los catarros, cocer 30 gramos deshsgoos, con medio litro de agua
durante unos 25 minutos, y endulzarlo con mielp&@ede sustituir el agua por leche.
Consumir la mezcla resultante cuando este aumtalie

Para ablandar verrugas pequefias y eliminar callakrenos suavizarlos), tronchar un
tallo fino, hoja o higo verde y aplicar con muchaidado la leche de la higuera
directamente sobre la verrugo o el callo y dejawaadurante varias horas.

La recoleccion del fruto empieza durante la seguqdimmcena de Julio (son las
denominadas brevas) y hay una segunda cosecharas ele Septiembre.

Los higos aguantan muy bien el secado al sol, cpsa hace que sea facil su
conservacion durante todo el afio.

En cuanto a la aplicacién en las verrugas y cagpuede realizar siempre que la
higuera tenga hojas (primavera y verano), pero restedio es mucho mas efectivo al
principio de la primavera y cuando estan crecidnddigos aun verdes que es cuando
la savia esta més activa.
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Al aplicar la leche de higuera hay que tener muchidado con no aplicarla sobre
mucosas (boca y nariz...) ya que puede causar ioites. Al recolectar los higos hay
gue tener cuidado también con las hojas de la ragya que son urticantes y pueden
producir reacciones alérgicas. Como es un remediwral no produce efectos
secundarios ni acumulativos, y aunque funciona lev#® puede usarse durante largas
temporadas y su efecto dura mas tiempo.

Urticaria provocada por la higuera
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