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INTRODUGGION

En Colombia, la breva como fruta, se utiliza Únicamente para procesos
industriales, es decir, que su consumo en fresco no existe

Principalmenle en la agroindustria se usa para la preparación de fruta en
almíbar, mermeladas, fruta cristalizada para repostería, dulces, brevas pasas,
brevas rellenas con arequipe, entre otros.

Para producir brevas pasas, se verifica la cosecha de las mismas en su
completa madurez y se hacen secar al sol o en estufas; la calidad depende
de su gusto azucarado y se debe verif¡car que el fruto esté bien seco, sano y
conven¡entemente curado.

Los frutos completamenle maduros o higos, secos y las hojas frescas se
pueden usar en la alimentación del ganado; también, descomponiendo las
hojas y los residuos de poda y cosecha, se puede Jabricar un compost de
buena calidad.

Los higos mal desecados se utilizan para la fabricación de vinagre o se destilan
para obtener el aguardiente de higo (Araki de los árabes).
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Se le considera la fruta de la mujer por el beneficio en enfermedades poli y
fibro quÍsticas, anovulación, amenorrea, dismenorrea. cól¡cos premenstruales,
m iomas  y  o t ras  comp l i cac iones  y  deso rdenes  re lac ionados  con  e l
funcionamiento del sistema reproductívo de fa mujer. Además, conlribuye a fa
conservación y cuidado de la piel, ya que controla la pérdida del colágeno y
elastina; detiene la caída del cabello, regula la presión arterial alta, rnejora
los efecto de la d¡abetes

'l'iene 
un efecto similar al pitosÍn en su acción dilatacjora en el momento dei

parto. La breva debe consumirse madura, en jugo o mezclada con otras frutas
dulces, en ensalada y en ja lea

Contiene estrógenos, por ello es altarnente recomendado su consumo a
mujeres mayores de 30 años y para aquellas con problemas de osteoporosis;
en ambos casos se deben consum¡r maduras. así: tres brevas en un vaso de
agua o leche, se l icúan y se endulzan con m¡el  de abejas; se recomienda
tomar lo anterior dos veces a la semana, una hora antes del desayuno o el
almuerzo.

La breva t iene propiedades laxantes; por el lo se recomienda para la
constipación, es emol¡ente y expectorante, su consumo mejora la digestión.
Los hjgos maduros se emplean como estimulantes y calmanles. en la gripe y
en todas las afecciones del pecho: reduc¡dos a pasta se emplean como
cataplasma, aplicados tibios como madurativo de tumores y abscesos.

El látex que cont¡ene la planta. es cáustico y sirve para destruir las verrugas
o mezquinos y los callos, tocándolos frecuentemenle, pero se debe emplear
con precaución. Colocando una gota de este, en los dientes o muelas con
car¡es, calma el dolor.

Las hojas cocidas se toman como remedio para la diabetes y cálculos
heoáticos v de riñón.

El látex cont¡ene caoutchouc (2,4-9o), resinas, albúmina, cerina, azúcar y ácido
mál¡co, resina, enzimas proteolíticas, diastasa, esteraza, lipasa, catalasa y

peroxtdasa.

El pico de máxima actividad para su recolección es temprano
en la mañana; luego el látex seco y usado como polvo se
usa para coagular leche para hacer queso y cuajada.

liilr.
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Del látex también se puede extraer una enzima proteínico-digestiva llamada
ficina, fa cuaf es usada para ablandar carnes, reducir grasas y clarificar
bebidas. En América trop¡cal, el látex es a menudo usado para lavar platos,
ollas y sartenes. La corteza del árbol es hemostática y se emplea contra las
hemorragias nasales, picando e introduciendo la pulpa en las fosas nasales
afectadas. Los higos cocidos en leche constituyen un excelente remedio
contra el estreñimiento.

EL BREVO, UN ARBOL FORESTAL Y
GANADERO

El brevo, definido en forma general como un árbol de crecimiento rápido,
podria sertambién útil en procesos de reforestac¡ón. Esta planta podría mejorar
las condiciones del suelo, ya que por ser un especie de hojas grandes y
caducas, estas aportarían materÍa orgánica af suefo; además, es una especie
que tiene gran adaptabilidad a s¡tuaciones adversas y la forma en que se
desarrolla su sistema radicular la hacen viable a la mayorÍa de nuestros
suelos. Esta planta tiene un gran desarrollo vegetativo y su follaje puede ser
utilizado para la alimentación animal.

En Asia, las hojas del brevo son usadas como forrale y en Francia para la
fabricación de perf umes. La Tabla 1 presenta la composición bromatológica
de sus hoias.

Tabla 1. Composición bromatológica de las hojas del brevo
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. Ingredientes
. Tomates de árbol en almíbar
. Brevas en almíbar
. Claras de huevo
. Crema de leche
. Extracto de vainilla
. lVloras

El consumo de frutos del  brevo, ya sea frescos (maduros) o verdes,
transfofmados en conservas, confituras, mermeladas, etc. está tenienclo en
la última década un desarrollo espectacular tanto en Amér¡ca como en Europa.
Este creciente consumo de fruta es debido, bás¡camente, a la divulqación
médica de los valores alimenlicios y terapéuticos de la misma

Influye también sobre el consumo, el cambio en la dieta y la elevación del
nivel de vida. En otro sentido, por lo anter¡ormente expuesto (valores alribuidos
a las frutas, presenc¡a en los mercados, elc.) y el exot¡smo que represenla
un fruto en determinado mercado, también va a condicionar, en momentos
puntuales, el desarrollo comercial del mismo.

El ¡ntercambio de conocimientos a través del turismo promociona determinadas
costumbres soc¡ales, alimentarias, etc.. favoreciendo con ello el aumento de
la gama de alimentos solicitados por los consumidores.

Las brevas maduras (higos) así como las verdes, productos muy frecuentes
en determinados países, son en cambio extraños e incluso desconocidos y
exóticos en olros.

. BREVAS Y TOMATES DE ARBOL EN SALSA CHANTILLY
(Porción para seis a ocho personas)

.1 frasco
1 frasco
5 un¡dades
1 laza
1 cucharadita
% de libra

.  Procedimiento
1. Saque las brevas y el lomate de árbol de los frascos y déjelos escurrir.

Guarde al  almíbar.
2. Bata las claras a punto de n¡eve.
3. Agréguele poco a poco y2laza de almÍbar de tomate de
árbol y siga batiendo.
4. Agregue la cucharad¡ta de vainilla.
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5. Agregue la crema de leche y revuelva.
6. Parta las brevas en casquitos.
7. Parta los de lomate de árbol en cuatro.
8. Coloque las brevas y el tomate de árbol en una refractaria.
9. Cúbrala con la salsa.
10. Adorne con las moras.
11. Llévelas durante 30 minutos a la nevera y sírvala fría.

Cada producto de este postre contiene sustancias nutritivas específicas que

conforman una mezcla de alto valor nutritivo.

. REBANADAS DE PAN RELLENAS CON AREQUIPE Y BREVAS

.lngredientes

.6 rebanadas de pan tostado

. 2 huevos

. 1 copa de vino blanco

. 3 brevas cortadas en rebanadas finas

. 3 cucharadas de arequipe

. 3 cucharadas de harina de trigo

. 3 cucharadas de azúcar y canela mezclada

. Aceite oara freÍr

Preparación
Pase las rebanadas de pan por el vino blanco,
lmpregne una cara con arequipe, luego ponga láminas de brevas.
Una dos rebanadas de pan, junte muy bien y pase luego por la harina de
trigo y el huevo batido. Sofría en aceite caliente hasta que estén doradas.
Retire y escurra sobre papel absorbente, páselas por la mezcla de azúcar
con canela y sirva.

. DULGE DE FRUTAS CON BREVAS

Ingredientes
.1 libra de cáscaras parlidas en cuartos de naranja, limón y

loronta
papaya verde, pequeña, pelada y partida en tajadas
libra de brevas
'| /2 libras de azúcar

. canela en astilla y clavos de especia
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. Preparación
Lave muy bien las cáscaras de fruta en agua fría y abundante y cocínelas
hasta que estén blandas. Cuando estén fr ías colóquelas en agua fresca
durante dos días, cambiando el  agua a mañana y tarde para qui tar les el
sabor amargo. Ponga las brevas en agua y con un cuchillo lÍmpielas hasta
que queden limpias. Cocinelas en agua abundanle junto con las tajadas de
papaya verde, sin taparlas. Cuando estén blandas retírelas y escúrralas.
Con el azúcar prepare un almíbar en 2 112 litros de agua, dejando hervir
durante 20 minutos. Retírelo y deje enfriar. Luego agregue todas las frutas,
la canela y los clavos, y vuelva a poner a fuego lento hasta que las frutas
estén cristalinas (mín¡mo 2 horas). Sirva en dulcera de cristal y adorne con
cogollos de naranja.

. PONQUE DE PAN CON BREVAS

.lngredientes

. 1 pan tajado

. 2 pocillos de leche
¡  t  n n ¡ i l l n c  ¡ 1 a  a z i ¡ a r

. 1 pocillo de brevas caladas p¡cadas

. 1 pocillo de pasas

. 1i2 pocillo de nueces tostadas trituradas

.3 cucharadas de manteou¡l la derret ida

. 1 cucharada de ralladura de cáscara de limón verde

. 3 cucharaditas de bicarbonalo

.2 cucharaditas de polvo de especias (canela, clavos y nuez moscada)

.  I0 cucharadas de vino dulce

. 4 cucharadas de ron

. 4 huevos

. Caramelo al  gusto (dulce quemado)

.  Esencia de vaini l la al  gusto

. Preparac¡ón
Ralle el pan y remójelo en la leche duranle 2 horas. Coloque las pasas en
una mezcla de mitad de ron y mitad de vino, durante 2 horas.

Mézclele al pan el azúcar y los huevos. Revuelva bien con
cuchara  de  madera .  Ag regue  luego  l a  man tequ i l l a ,  l a
ralladura de limón, las especias y mezcle muy bien. Luego
añada el bicarbonato y por último las pasas con el vino y el
ron, las brevas, las nueces, la vainilla V el caramelo
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Revuelva todo suavemente. Vierta a un molde engrasado y enharinado. Lleve
al horno precalentado a 350 grados. Déjelo t hora con el calor de abajo y 10

m¡nutos con ambos calores. Relírelo cuando al introducir un cuchillo éste
salga l impio.

Saque el ponqué del horno y báñelo con el resto del vino y el ron mezclados.
Desmóldelo estando aún tibio. Si va a cubrirlo debe esperar hasta que esté
completamente frío. Este ponqué también puede aliñarse con maní tostado
rallado, almendras y frutas cristalizadas y se puede decorar con cerezas rojas
y hojitas de gelatina verde.

. BREVAS CALADAS
(Porción para 12 personas)

. Ingredientes

. 1 kilo de brevas

. 1 kilo de panela o 1 kilo de azúcar

.  1 l imón

Se lavan y se raspan las brevas, con un pelapapas para desamargarlas Se
cortan en cruz por la parte redonda y se les deja el ápice por el otro lado. Se
colocan en agua con limón. Se pone a hervir agua en una paila, se echan las
brevas y se dejan conservar hasta que estén tiernas, se retiran del fuego y

se escurren. Se hace una miel con la panela o con el azúcar y se echan las
brevas a calar durante seis horas a fuego medio. Si es necesario se le
agrega más agua y más panela o azucar.

Las brevas no son difíciles de preparar pero si es una labor dispendiosa. Se
sugiere preparar una buena cantidad y empacarlas al vacío. Son la base
para miles de postres, biscochos, tortas, rellenos, etc. Es un dulce exquisito;
con arequipe o una tajada de queso es una delicia.
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