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Poco sabemos de cuando llegd el chicharo por primera vez a nuestras islas, aunque si cono-
cemos que fue utllizada a lo largo de la historia como un cultive de rotacién que aportaba

fertilldad al suelo vy aprovechado como forrale para la cabafia ganadera.

Esta leguminosa e: muy poco exigente, de ahl la facilidad que presenta para suv cultive, siendo
trepadora, alcanzando un maximo de unos 70 cm de alto y presentando una lorescencia de
color blance azulado.

En Canarias su consumo e bastante escaso, estando sélo presentes en islas como Lanzarote,
Fuerteventura y La Gomera, siendo utilizados en la elaboracién de caldos y potajes.
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ChicRasesy

Esta legumbre formd parte durante numerosas décadas, de esa clase de alimentos a los que se
solia acudir la poblacion en fiempos de hambre y miseria, por lo que tampoco formé parte de los
granos consumidos mas importantes de las islas.

Pese a todo, se trata de un grano que ha estado presente en nuestra historla culinaria, peor lo que
debemos poner en valor nuestro legado gastrondmico en semillas como estas ¥y que cada vez son
menos comunes en las mesas del islefio.

5l tienen la posibilidad de consumirios, les animamos a que realicen el siguiente potaje de chi-
charos, indicando una vez mds que seguramente cada uno de ustedes e heredero de una forma
determinada de cocinar y que asl debe seguir siendo.
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CRicles

Para su consumo, debemos de poner en remojo por separado desde la noche anterior a los chi-
charos y las costillas, los primeros para que s¢ vayan ablandando y en el caso de la caome para
que vaya perdiendo la sal

Una vez todo preparado, afiadiremos los chicharos v las costillas al caldero, con el primer her-
vor procederemos a Introducir ¢l pimentén, la calabaza, la cebolla, los tomates y los ajos blen
picados, asi como las pifias de millo. El fuego y el tiempo nos avisard del momento oportuno para
introducir las papas, el azafran y ¢l aceite.

Para ¢l emplatado solo deberemos servirdo y listo para disfrutar de un rico plate que nos aportard
aromas y recverdos de anfafic.
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Se fiene constancia del vso de la almorta
hace cuatro mil afos &n la ndia.

Los chicharos son una de las leguming-
sas mas resistentes a las plagas, sequias
¢ inundaciones.

S llegd a prohibir s consume humano
porque en grandes cantidades podran
resultar toxicos, peno se volvic a auvtori-
zaren 2018, pese a que no & recomien-
da abusar de ellos
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