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El consumo de frutos autoctonos

» Actualmente esta bastante limitado, aunque
hay algunos frutos como la guayaba, el butia
y la pitanga, entre otros, que no dejaron
nunca de usarse.




» Los principales usos de las frutas
historicamente estaban asociados a bebidas
alcoholicas de alta graduacion (cana con
butia, cana con pitanga, etc.) y a la
produccidon casera de dulces y mermeladas.




» En los ultimos anos se vio el desarrollo de
nuevos productos envasados, como
mermeladas, chutneys, licores, etc.




Proyecto de Investigacion en UG

Se propone desde un equipo multidisciplinario que incluye
agronomo, antropologo, ingeniero quimico, chef y periodistas:

» Potenciar el trabajo de mejoramiento genético e intentar
pequenos emprendimientos productivos

» Complementar el rescate genético que se esta realizando con un
rescate cultural que tiene que ver con las recetas que usa la
poblacion rural que actualmente consume frutas nativas y otros
elementos del contexto antropoldgico y testimonial de dicha
poblacion rural.

» Potenciar las posibilidades culinarias de estas frutas, tanto a
través de las recetas ya existentes como a traveés de la
exploracion de nuevas combinaciones de estas frutas con los
demas componentes de la cocina criolla.

» Explorar e intentar llevar a la practica las posibilidades
comerciales que tienen los productos elaborados con frutas
nativas (dulces, jaleas, bebidas, etc) tanto en el mercado interno
como en la exportacion.




Productos a obtener

1) Plantaciones de frutales nativos que tendran un fin
comercial a pequena escala y un fin de testeo de los
materiales en conjunto con la Facultad de Agronomia

2) La primera recopilacion exhaustiva de recetas criollas,
centralmente realizadas a partir de estas frutas. La tarea
de “rescate de recetas” ha sido considerada urgente por
las investigadoras de la Facultad de Agronomia durante la
recollecci()n de materiales en contacto con la poblacion
rura

3) Un audiovisual sobre la cocina con frutos autoctonos en
el ambito rural uruguayo.

4) Un diagnostico claro sobre los desafios pendientes para
ue frutas pasen a formar parte de la oferta estable de la

gieta de los uruguayos y potencialmente sean exportados

para mercados de escaso volumen y alto valor agregado.




El uso de los frutos autoctonos en
gastronomia

» Usos tradicionales:

> Dulces y mermeladas
- Aromatizacion de bebidas destiladas (cana, grappa)

o Consumo directo (fruta fresca)

» Otros usos posibles

- Helados (caseros e industriales)
- Condimentos (anacahuita, molle ceniciento o caroba)

- Alta gastronomia: incorporacion de uso en cocina,
pasteleria y panaderia




