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FRUTILLA CHILENA

Figueroa, Carlos R.
Concha, Cristobal M.
Figueroa, Nicolas E.
Tapia, Gerardo'

1. ANTECEDENTES HISTORICOS Y
CULTURALES

1.1. FRAGARIA CHILOENSIS EN CHILE

Fragaria chiloensis (L.) Mill. es una especie nativa de América del Norte y
del Sur, de la cual existe una subespecie en Chile (spp. chiloensis), |a frutilla
chilena, que presenta dos formas botanicas: f. patagonica, la cual presenta
frutos rojos de tamafio pequenio, y f. chiloensis, la cual posee frutos de ma-
yor tamafio de color blanco o blanco-rosado concociéndose cominmente
como frutilla blanca (Hancock et al., 1999).

Se cree que las primeras plantas de F. chiloensis, llegaron a América del
Sur a través de las aves migratorias, las cuales habrian depositado semillas
provenientes de América del Norte. Estas plantas, evolucionaron separada-
mente de las del norte del continente, dando origen a las distintas formas
botanicas que se conocen en la actualidad en el terriorio chileno (Hancock
et al., 1999).

Segun diversos registros, los pueblos originarios Pehuenches y Mapuches,
fueron los primeros que cultivaron esta especie hace mas de 1000 afios.
Los Mapuches denominaban “Quellen” a la frutilla de fruto blanco grande
(f. chiloensis), y “Lahuen” a la de fruto rojo pequefio (f. patagonica) (Hancock
etal., 1999). La mayor parte de la evidencia sugiere que, las plantas de fruto
blanco fueron las principales plantas domesticadas por los Mapuches.

Los frutos blancos (albinos) son raros en la naturaleza (Hancock et al.,
2003). Sin embargo, las f. chiloensis, se han encontrado en diversas zonas
silvestres del sur de Chile. Reportandose que las plantas que producen
estos frutos estan mas emparentadas con la frutilla domesticada de fruto
blanco, que actualmente, es cultivada por pequefios agricultores, que con
las plantas silvestres de fruto rojo (Lavin, 1997; Hancock et al., 1999).
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1.2. FRAGARIA CHILOENSIS EN EUROPA Y EL ORIGEN DE LA FRUTILLA
COMERCIAL (FRAGARIA xANANASSA)

El espia francés Amedeé Francois Frezier, en 1771 fue encargado por el
rey Luis XIV, de una misién, con el fin de explorar las fortificaciones es-
pafiolas cerca de Concepcién (Lat. 36°50'S; Long. 73°00'0); se percaté del
inusual tamafio, aroma y sabor de las frutillas cultivadas en las cercanias.
Asombrado por su descubrimiento, colectd y llevd de vuelta a Europa
varias plantas de frutilla blanca. En el duro viaje de 6 meses en barco de
regreso a Europa, sobrevivieron solo cinco plantas, las cuales fueron en-
tregadas a diversas personas; incluyendo al jardinero del rey M. Antoine
Jussieu. Desafortunadamente, las plantas que sobrevivieron al viaje eran
todas femeninas, asi que, si bien las plantas podian crecer y generaban
muchos estolones, no producian frutos (Darrow, 1966). Esto fue una gran
decepcion para los europeos, quienes deseaban ver los frutos de esta par-
ticular frutilla, los cuales, segin Freizer, eran “a veces tan grande como un
huevo de gallina".

Durante muchos afios, se obtuvieron pocos frutos y de pequefio tamafio
de las plantas femeninas de F. chiloensis; y esto, s6lo ocurria cuando éstas
eran cultivadas cerca de las especies Fragaria virginiana Mill. y Fragaria mos-
chata Duch. (que poseia frutos de gran tamafio).

No fue sino, hasta que el joven francés de 17 afios Antoine Nicolas
Duchesne, descubrié como obtener frutos de las plantas femeninas de F.
chiloensis, que esta especie demostrd su potencial (Darrow, 1966).

Duchesne estudi6 la sexualidad en diversas especies del género Fragaria 'y
descubrié que algunas eran unisexuales (presentan solo androceo o gine-
ceo), mientras que otras eran hermafroditas. Duchesne observé esto, por
primera vez, en F. moschata, y descubrié que, como la planta de F. chiloensis
era similar morfolégicamente a F. moschata, y ésta tenia flores masculinas,
podia ser utilizada para polinizar las plantas femeninas de F. chiloensis.

Usando una planta masculina de F. moschata como dadora de poleny un
pincel para polinizar las flores de F. chiloensis, observé que después de
unos dias el receptaculo de éstas se ensanchaba, signo de una fecunda-
cién exitosa. Después de algunas semanas, Duchesne obtuvo frutos de F.
chiloensis de gran tamafio, los cuales present6 al rey Luis XV; quien impre-
sionado por el trabajo del joven, orden6 que las frutillas fueran retratadas
para la coleccion de la Biblioteca Real de Botanica y que Duchesne cultivara
en el jardin real mas plantas de F. chiloensis junto a todas las variedades de
frutilla de Europa (Darrow, 1966).

Pronto las plantas de F. chiloensis fueron cultivadas en diversas zonas
de Francia e Inglaterra, con mayor éxito en la region costera de Brest en
Francia, debido a que esta especie tenia mayor preferencia por los climas
costeros. Esto permitid, a los franceses ser los principales productores de



esta fruta por un siglo; hasta que una nueva especie de frutilla, la frutilla
comercial (Fragaria xananassa Duch.), con mayor calibre de fruto, desplazé
a la especie traida desde América (Darrow, 1966).

La frutilla comercial, o frutilla anana debido a su olor, sabor y forma simi-
lar al de una pifia, fue reportada por primera vez en 1759, por el botanico
inglés Philip Miller, que la clasificé como F. virginiana variedad “Surinam”.
Durante los siguientes afios, diversas plantas de F. xananassa, fueron en-
contradas en distintos paises como Holanda, Suiza, Alemania e Inglaterra.

En 1766, Duchesne sospechd, que esta frutilla era un cruce entre la frutilla
escarlata (F. virginiana) y la frutilla chilena (F. chiloensis), siendo la primera la
dadora de polen. En 1771, Duchesne clasifico a esta especie con un nuevo
nombre botanico, llamandola Fragaria ananassa, la especie de frutilla cono-
cida a nivel mundial (Darrow, 1966), cuyo progenitor materno es la frutilla
chilena.

1.3. GULTIVO EN CHILE DE FRAGARIA CHILOENSIS

En Chile, el cultivo de F. chiloensis tuvo su apogeo en la primera mitad del si-
glo XX, cuando surgié una gran industria de enlatados de frutilla chilena en
distintas ciudades en el sur del pais, estando la principal en Nueva Imperial
(Lat. 38°44'S; Long. 72°57'0), por lo que se logré expandir su cultivo a cien-
tos de hectareas.

Desde la década de 1950, su popularidad decayé debido a los mayores ren-
dimientos y rentabilidad de nuevos cultivares europeos de F. xananassa; y
con la posterior introduccién de variedades californianas de esta especie
en 1960, los cuales poco a poco fueron desplazando a la frutilla chilena
(Hancock et al., 1999).

Aunque ya para 1970 su cultivo iba en franco retroceso, la gente que vivia
de ella cuenta que “uno podia ver el tren y a personas con canastas de mimbre
llenas de frutilla blanca yendo hacia la ciudad para venderla” (Omar Orellana,
comunicaciéon personal).

Los cambios en el uso del suelo para urbanizacion, el desarrollo de grandes
plantaciones de Eucalyptus y Pinus radiata, en conjunto con la fumigacién
aérea, podrian haber tenido un efecto importante en los rendimientos y ca-
lidad de la frutilla chilena, contribuyendo a la pérdida casi total de su cultivo
(Omar Orellana, comunicacion personal).

Por otra parte, es importante sefialar que también ha contribuido a su de-
clive, la falta de un programa de mejoramiento genético continuo y el uso
de técnicas de agricultura moderna (como riego por goteo, uso de muich,
control de enfermedades y fertilizacion), asi como el uso de plantas de alta
calidad sanitaria, los cuales son vitales para incrementar los rendimientos
y calidad de fruto en esta especie (Retamales et al., 2005).
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Sin embargo, su cultivo sigue siendo realizado en pequefia escala por co-
munidades rurales de las regiones del Maule, Biobio (Fig. 1A) y Araucania,
manteniendo la tradicién por varios siglos.

de frutilla blanca (f. chiloensis) en Contulmo (Regién del Biobio,
Chile); (B) frutilla silvestre (f. patagonica) en bosque nativo de

Figura 1. Habitats representativos de la frutilla chilena. (A) cultivo I
sector cordillerano de la Region del Biobio, Chile

2. ANTECEDENTES GENERALES

2.1. IDENTIFICACION

2.1.1. Nombres comunes: Frutilla chilena nativa; Frutilla blanca o Frutilla
silvestre.

2.1.2. Nombre Cientifico: Fragaria chiloensis (L.) Mill.

2.2.3. Sinonimia: Fragaria vesca var. chiloensis L., Potentilla chiloensis (L.) Mabb.

2.2. CLASIFICACION TAXONOMICA

2.2.1. Reino: Plantae

2.2.2. Division: Tracheophyta

2.2.3. Clase: Magnoliopsida

2.2.4. Orden: Rosales

2.2.5. Familia: Rosaceae

2.2.6. Género: Fragaria L.

2.2.1. Especie: Fragaria chiloensis (L.) Mill.

2.2.8. Nombre comtin: Frutilla chilena nativa, blanca o silvestre.



2.3. CARACTERIZACION BOTANICA
2.3.1. Hoja

El color de la hoja depende de la accesién en particular, puede ir desde el
verde claro al verde oscuro. El nUmero de hojas varia, en un rango de 8 a
45 hojas, dependiendo de cuantas coronas tenga la planta. Son obovadas,
de textura cartacea, de pubescencia media a densa en el envés y escasa en
el haz (Lavin et al., 2005). Las hojas van insertas en la corona (tallo) junto
con las yemas axilares. Esta corona se alarga lentamente formando nudos
y entrenudos muy cortos (Lavin y Maureira, 2000).

2.3.2. Flor

Las flores de accesiones silvestres, presentan 5 o 6 pétalos, si bien, hay
algunas con 7 y algunas domesticadas tienen 8; sélo se encuentran plan-
tas con flores femeninas y hermafroditas. Las primeras tienden a ser mas
pequefias, con estaminodios cortos de color amarillo palido y anteras atro-
fiadas, mientras que las segundas, poseen estambres largos, de color ama-
rillo oscuro y con polen en las anteras (Maureira et al., 1996).

2.3.3. Fruto

El érgano comestible, corresponde al receptaculo engrosado, siendo los
aquenios los verdaderos frutos. En cuanto a color, los frutos de la forma
botanica chiloensis, varian de un blanco palido a un rosado translucido,
y de la forma patagdnica, van desde el rojo claro al rojo oscuro, siendo el
fruto de ambas formas, mas coloridos en el lado con luz.

Los frutos son no climatéricos, de pubescencia media, de forma globosa o
globosa cénica y presentan un peso promedio de entre 1 a 2 g en las acce-
siones silvestres, y de 6 a 14 g en las accesiones domesticadas (Figueroa et
al., 2008), las que a veces pueden dar fruto de 24 g (Maureira et al., 1996).

Los frutos de F. chiloensis cultivados, se destacan principalmente por su
pulpa de color blanco, su gran dulzor y aroma, comparado con la frutilla
comercial, aunque presentan una baja uniformidad en cuanto a tamafio y
calidad del fruto (Nishizawa et al., 2005; Retamales et al., 2005; Figueroa et
al., 2008).

2.4. DISTRIBUCION GEOGRAFICA, SUPERFICIE EN LA ZONA 0
TERRITORIO

En Chile, F. chiloensis se distribuye desde la Regién del Maule (Lat. 35°30'S)
hasta la Region de Magallanes (Lat. 47°33'S) (Lavin et al., 1993; Hancock
et al., 1999). Sin embargo, antiguamente esta especie podia encontrarse
hasta en Santiago (Lat. 33°27'S), ocupando gran parte del territorio chileno
desde Chile central hasta el extremo sur (Darrow, 1966).



2.5. DESCRIPCION DEL HABITAT
2.5.1. Ecologia

En general, F. chiloensis crece en habitats, donde la competencia con otras
especies es baja. Suele encontrarse en lugares con una importante pre-
sencia de bosque nativo (Gambardella et al. 2000), y donde existe escasa
presién antropica, como areas protegidas o sectores escasamente pobla-
dos, con baja presencia de plantaciones forestales o campos (Fig. 1B). Sin
embargo, también es posible encontrarla creciendo, en sectores de pasto-
reo de animales en suelos muy compactados, cerca de la playa. En la cos-
ta, muy cerca de la orilla, puede encontrarse en algunos casos asociada a
otras especies silvestres que suelen protegerla contra la herviboria. En este
ambiente, la frutilla chilena coloniza las playas y dunas de arena, principal-
mente de la costa de Chiloé (Lat. 42°40'S) (Gambardella et al. 2000).

2.5.2. Suelo

Debido a su amplio rango de distribucion, esta especie se adapta a diferen-
tes condiciones de suelo. En la zona mas icénica de produccién de frutilla
blanca en las comunas de Contulmo (Lat. 38°00'S; Long. 73°14'0) y Purén
(Lat. 38°01'S; Long. 73°05'0), se encuentra en suelos, en su mayoria deriva-
dos de cenizas volcanicas antiguas, conocidos como suelos rojos-arcillosos
(Romero y Rojas, 1988). Este suelo presenta, en general, buena fertilidad,
pero con propiedades fisicas deficientes, producto de su densidad, expan-
siény contraccién de sus arcillas (Murphy et al., 1983).

Por otra parte, en la zona de Constitucién (Lat. 35°20'S; Long. 72°25'0), don-
de esta especie también se encuentra de forma silvestre, los suelos son, en
general una transicion entre lateritico pardo rojizo y pardo no calcico, con
buenas condiciones de drenaje y baja fertilidad (Roberts y Diaz, 1959).

Finalmente, varias accesiones de F. chiloensis, se pueden encontrar a los
pies de la Cordillera de los Andes, entre la Regién del Maule (Lat. 35°S) y
la Regién de Los Lagos (Lat. 41°S), donde predominan los suelos del tipo
Trumao. Estos suelos derivan de cenizas volcanicas y en general se pueden
encontrar de dos tipos: bien drenados y himedos (Roberts y Diaz, 1959).

25.3.Clima

En Chile, F. chiloensis habita en condiciones climticas muy variables. Un
estudio publicado por Lavin y col. (2000), en donde se colectaron 304 acce-
siones de F. chiloensis entre la Region del Maule (Lat. 35°S) y la Region de
La Araucania (Lat. 38°S), muestra que la especie, se distribuye predominan-
temente en areas de clima mediterraneo, marino o polar, siendo el clima
mediterraneo marino, donde se encuentra el mayor porcentaje del total de
las accesiones colectadas. Es importante enfatizar que este clima se carac-
teriza por una gran amplitud térmica anual (> 20%).



Un porcentaje no menor del total de accesiones recolectadas se encontré
en la cordillera media y otras zonas del sur, donde predomina un clima
polar del tipo alpino de tundra.

Otro punto importante a considerar, es el amplio rango de alturas en que
se puede encontrar la especie, pues se encuentran plantas desde el nivel
del mar (1 a 2 msnm) hasta los 1850 msnm (Lavin et al., 2000).

2.6. ASPECTOS REPRODUCTIVOS

2.6.1. Sistema reproductivo

La flor, es cominmente hermafrodita, aunque también se pueden encon-
trar flores pistiladas (femeninas). Cada flor perfecta, esta constituida por
un caliz (de 6 a 7 sépalos), una corola con 5 a 7 pétalos blancos y numero-
sos estambres insertos en el receptaculo, el cual contiene los pistilos dis-
puestos en espiral en torno a él (Lavin y Maureira, 2000).

Sus principales formas de reproduccién, son mediante la produccion de
frutos (sexual) y mediante la generacién de estolones (asexual). El estolén
corresponde a un brote largo y rastrero generado a partir de las yemas axi-
lares ubicadas en la base de la corona. Esta formado por, dos entrenudos'y
una yema terminal, la cual al desarrollarse, forma una nueva planta (Lavin
y Maureira, 2000).

2.6.2. Estados fenologicos

Branzanti (1989), establece que F. chiloensis, florece durante un breve pe-
riodo en primavera, sin presentar una segunda floracién en verano. La fru-
tilla chilena corresponde a una especie perenne, de dia corto.

El ciclo anual de la planta se divide en: floracion, aparicion de estolones, fructi-
ficacién y receso (Lavin y Maureira, 2000). La diferenciaciéon de sus yemas ocu-
rre entre finales de verano y principios de otofio, cuando los dias se acortan
y la temperatura desciende. Florece en la siguiente primavera y presenta solo
una fructificaciéon importante. Durante la primavera se generan los estolones,
los cuales se producen ininterrumpidamente hasta principios de otofio.

A pesar de lo anterior, la fenologia puede ser variable, dependiendo de las
diferentes accesiones que se puedan encontrar. En este sentido, Lavin y
Maureira (2000) caracterizaron 6 accesiones de F. chiloensis, encontrando
accesiones que presentaron flores durante mas de 9 meses, que sugirieron
la existencia de genotipos de dia corto. Ademas, en algunos casos la fructi-
ficacién y generacién de estolones se extendi6 por 6 meses.

2.7. CARACTERISTICAS QUIMICAS Y NUTRICIONALES DEL FRUTO

2.1.1. Caracteristicas quimicas

Los principales compuestos quimicos, de importancia comercial descriptos
en la frutilla chilena, corresponden a flavonoides. Un estudio realizado por



Schmeda-Hirschmann et al. (2011), determiné que el principal compuesto
fendlico presente en esta especie, es el acido elagico, ademas de, proanto-
cianidinas y glucésidos de quercitina y kaempferol.

La planta acumula taninos condensados de alto peso molecular en los rizo-
mas, mientras que la hoja contiene principalmente taninos hidrosolubles y
flavonoides (Schmeda-Hirschmann et al., 2011).

En otro andlisis quimico de los frutos, Simirgiotis et al. (2009), se re-
porté que el mayor glucésido de flavonol presente en los frutos, fue
quercitina-3-O-glucuronido. Este estudio consigndé ademads, diferencias
importantes en las antocianinas presentes en F. chiloensis, siendo cianidi-
na-3-glucésido la predominante en la f. chiloensis y pelargonidina-3-glucé-
sido en la f. patagonica.

2.1.2. Caracteristicas nutricionales

A nivel nutricional, el fruto posee compuestos antioxidantes, dado princi-
palmente por la presencia de diversos flavonoides (Simirgiotis y Schmeda-
Hirschmann, 2010). Desde este punto de vista, se puede situar a F. chiloensis
dentro de la categoria de alimento funcional, al cumplir un rol beneficioso
para la salud.

Un punto importante a mencionar dentro de las caracteristicas nutriciona-
les del fruto de F. chiloensis, es la composicién de azlcares, que contribuye
a su dulzor tan caracteristico.

Nishizawa y col. (2005) estudiaron 2 accesiones de F. chiloensis, encontran-
do que el contenido de soélidos solubles era superior a varios cultivares de
F. xananassa tales como cv. Seascape, cv. Tudla o cv. Reiko. En las accesio-
nes analizadas de F. chiloensis, la glucosa y la fructosa fueron las azUcares
predominantes, con entre 25 - 35 mg por g de peso fresco, dejando la sa-
carosa en segundo plano.

3. RECURSOS GENETICOS

3.1. VARIABILIDAD GENETICA DISPONIBLE

Diversos autores han sefialado que, F. chiloensis, puede ser un importante
reservorio de genes de interés para el mejoramiento genético de F. xana-
nassa (Carrasco et al., 2007; Hancock et al., 2008). Esto se debe, a que posee
baja susceptibilidad a patégenos, virus y diversas plagas, asi como mayor
tolerancia a la sequia, la salinidad, el frio y al alto ndmero de inflorescen-
cias (Branzanti, 1989; Hancock, 1990; Hancock et al. 1999, 2010; Lavin y
Maureira, 2000; Nishizawa et al., 2005; Luby et al., 2008). A su vez, el cruza-
miento de esta especie con la frutilla comercial podria generar hibridos que
posean un rendimiento considerablemente mayor que los presentes en F.
chiloensis (Finn et al., 2013).



La variabilidad genética disponible en la especie es alta. Carrasco y col.
(2007) analizaron la variabilidad genética en 216 accesiones de ambas
formas botanicas de F. chiloensis, reportando una alta variabilidad a nivel
de especie, y una menor diversidad en la f. chiloensis comparado con la f.
patagénica. El andlisis de variabilidad molecular (AMOVA), determiné un
grado de diferenciacion moderada entre accesiones y que se agrupan pre-
ferentemente de acuerdo a su forma botanica.

En relacion a la variabilidad fenotipica existente en el germoplasma chileno
de F. chiloensis, que ocupa una gran diversidad de climas y ambientes, hay
gran variabilidad en cuanto a las caracteristicas, como el color, la formay
el grosor de hoja; el grado de pubescencia del haz de la hoja y peciolo, la
cantidad de estolones, entre otros (Lavin et al., 2005).

También, existe diversidad en relacion a la tolerancia a diversos tipos de es-
trés. En este sentido, Mufioz (2014) analizé el efecto de distintas concentra-
ciones de NaCl en el desarrollo vegetativo de F. xananassa var. Camarosa
y de dos accesiones de F. chiloensis, una domesticada y una silvestre de
playa. Se reportd que, los genotipos domesticados presentan niveles simi-
lares de tolerancia al estrés salino, mientras que la accesion silvestre tiene
una mayor tolerancia y presenta baja inhibicién del desarrollo por efecto
del NaCl.

Resultados similares se han observado al analizar distintas conductivida-
des eléctricas en esta especie mediante la adicion de NaCl, donde las ac-
cesiones de F. chiloensis fueron mas tolerantes comparadas con las de F.
xagnanassa (Arellano, 1999). Ademas, se ha reportado que F. chiloensis de los
sitios arenosos cercanos al mar, presentan mayor tolerancia comparado
con plantas provenientes de montafia y bosques (Arellano,1999).

En relacién a la diversidad existente en la floracion y el fotoperiodo; Del
Pozo y Lavin (2005) estudiaron 56 accesiones de F. chiloensis f. patagénica
y reportaron que un 64% florece a los 6 meses y un 12% casi todo el afio.
Los autores indican que, en base a la larga duracién de su periodo de flo-
racion y mas de 6 meses de produccién de fruta, gran parte de las accesio-
nes de f. patagdnica estudiadas, tendrian un fotoperiodo neutro, lo cual
serfa muy interesante para alargar la floracién de esta especie. A su vez,
respecto al largo periodo de floracién, se han descripto marcadores Inter-
Secuencias Simples Repetitivas (ISSR), los cuales podrian pertenecer a un
loci de caracter cuantitativo (QTL) que regule esta caracteristica (Carrasco
et al., 2013). Estos datos sugieren la posibilidad de utilizar estas accesiones
para incrementar el largo de la floracién en accesiones de frutilla chilena
domesticada.

En términos de resistencia al estrés biético, se ha estudiado también, el ni-
vel de resistencia al hongo patégeno Botrytis cinerea. Los resultados indican
que accesiones domesticadas de Contulmo (F. chiloensis f. chiloensis) han



mostrado mayor tolerancia a la infeccién en hoja y fruto comparado con
la frutilla comercial (F. xananassa) y la frutilla chilena silvestre (F. chiloensis
f. patagonica), lo que estaria dado por una mayor expresion de genes de
resistencia a patégenos (Gonzalez et al., 2009, 2013).

3.2. CONSERVACION DEL GERMOPLASMA

En la Estacién Experimental Cauquenes (Regién del Maule, Chile) del
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA,) existié un banco de ger-
moplasma con mas de 100 accesiones de esta especie, procedentes de la
Region del Maule hasta la Region de Aysén (Lat. 45°S) y desde la costa hasta
la Cordillera de los Andes (Becerra et al., 2001; Del Pozo y Lavin, 2005; Lavin
et al., 2005). Lamentablemente, este banco ya no existe debido al terremo-
to del 2010, el cual destruyé las colecciones in vitro, y corté las lineas de dis-
tribucién de agua, lo que resulté en la muerte de las plantas en un verano
especialmente caluroso (Arturo Lavin comunicacién personal). Lo mismo
ocurrio con parte de esta coleccién que se encontraba en la Universidad de
Talca (Region del Maule, Chile) (Carrasco et al., 2007; Finn et al., 2013), por
lo cual, al dia de hoy, no se sabe exactamente que material ha sobrevivido.

Actualmente, el programa de Recursos Genéticos del Instituto de investi-
gaciones agropecuarias INIA-Quilamapu, trabaja en la regeneracién de la
coleccion perdida en la estacion experimental Cauquenes. Esto se realiza
a partir de una coleccién almacenada de semillas, que consta de 120 acce-
siones, correspondientes a dos colectas realizadas en los afios 1992y 1995.
Esta coleccién incluye materiales obtenidos desde las regiones de Maule,
Bio-Bio, La Araucania, Los Lagos y Aisen.

A su vez, esta unidad de Recursos genéticos, cuenta con metodologias
de conservacion in vitro de Fragaria chiloensis; utiliza un medio de cultivo
que contiene elementos retardantes del crecimiento y permite su mante-
nimiento a bajas temperaturas durante periodos prolongados (datos no
publicados).

Adicionalmente, el grupo del Dr. Figueroa cuenta con una coleccién com-
puesta por 62 accesiones, el que se encuentra actualmente resguardado
en la Universidad de Talca. Estas colecciones permiten contar con un im-
portante respaldo de la diversidad existente en la especie y la posibilidad
de hacer uso de este germoplasma con fines de investigacién y mejora-
miento genético.

4. IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA

En la actualidad, los rendimientos de la frutilla chilena, son muy bajos com-
parados con la frutilla comercial, la cual puede llegar a las 50 ton/ha en
Chile (INDAP, 2005; Chilealimentos, 2008). Los agricultores que se dedican



al cultivo de la frutilla chilena, desconocen los rendimientos exactos de sus
plantaciones, lo cual dificulta saber con precisién el potencial de las acce-
siones domesticadas, pero de acuerdo a diversos reportes, estos serian de
entre 1 a 10 ton/ha (Lavin y Maureira, 2000; Retamales et al. 2005; Finn et
al. 2013; Ingrid Cerna, comunicacién personal).

Solamente en pequefias localidades como Chanco (Lat. 35°44°S; Long.
72°32'0), Constitucién (Lat. 35°20°S; Long. 72°25'0), Curepto (Lat. 32°05'S;
Long. 72°01'0), Contulmo y Purén se encuentran productores que se dedi-
can al cultivo comercial de F. chiloensis, en superficies que fluctian entre
1/8 a 1 ha. El cultivo de esta especie, se encuentra también alrededor de es-
tas localidades y en pequefios lugares aislados, lo que sumado a los bajos
rendimientos, mantiene el cultivo de esta especie confinado a pequefios
huertos caseros tradicionales (Lavin y Maureira, 2000), y se mantiene como
un ingreso importante para la pequefia agricultura.

En Contulmo, la “Fiesta de la Frutilla”, ha sido realizada anualmente a me-
diados de diciembre, desde el afio 2000. Es un evento importante para los
agricultores y la ciudad, donde la produccién de frutilla blanca se vende
fresca o en diversas preparaciones. La “Fiesta de la Frutilla” es un evento
costumbrista, que busca retomar las tradiciones propias del campo chile-
no, reuniendo a la comunidad y sus visitantes entorno a la frutilla blanca;
producto Unico en el mundo y del cual Contulmo es, desde el afio 2001, la
Capital Mundial. (I. Municipalidad de Contulmo, 2015).

Aunque los precios de este cultivo alcanzan valores muy superiores a los de
la frutilla comercial (entre US$ 18-20/kg para la especie nativa y US$1-4/kg
para la comercial), la mayor parte de la produccion se vende en la misma
zona de produccién y alrededores (Giaccomozzi, 2005). Ademas, su rapida
tasa de ablandamiento (que implica una alta susceptibilidad al dafio meca-
nico) (Figueroa et al. 2008) impide que se pueda vender en localidades mas
lejanas, donde podria alcanzar precios aun mayores.

Cabe destacar, el potencial comercial que posee este cultivo. Ruz entrevisto
a 34 restaurantes con publico de nivel socioeconémico alto en Santiago de
Chile y encontré que el 82% estan dispuestos a incluir a la frutilla chilena
como producto gourmet en diversas preparaciones (Ruz, 2011). Sin embar-
g0, la falta de conocimiento y su alto valor, han limitado su uso.

5. MANEJO DEL CULTIVO

Debido a que la frutilla chilena tiene un alto precio en el mercado, por sus
caracteristicas organolépticas como dulzor y aroma, posee un alto poten-
cial para ser un nuevo cultivo enfocado al mercado gourmet. Algunas in-
vestigaciones en esta especie, han estudiado, entre otros, la mejor manera
de cultivarla.



Los principales estudios agronémicos en F. chiloensis, se encuentran re-
copilados en Lavin y Maureira (2000). Las recomendaciones agrondmicas
para su cultivo, son similares a las de F. xananassa, debido a que ambas
pertenecen al mismo género. También existen estudios, que han analizado
factores tales como, la edad de la planta, el sustrato sobre el rendimiento,
la duracion del periodo de cosecha (Avila, 2012; Hernandez, 2012), el efec-
to de la conductividad eléctrica en sistemas hidropénicos (Salazar, 2011;
Vergara, 2012), nuevos lugares de cultivo para esta especie (Contreras y
Retamales, 2005), el uso de tuneles (Talep, 2008) y las aplicaciones de calcio
(Figueroa et al., 2012), entre otras.

5.1. VARIEDADES DISPONIBLES

En la actualidad, no existen variedades comerciales de esta especie. Sin
embargo, la Universidad de Talca tiene un programa de mejoramiento en
frutilla chilena (Finn et al., 2013), cuyos individuos mas prometedores pre-
sentan una duracién de la cosecha de 18 semanas y rendimientos de 150
g/planta (Mufioz, 2010).

Por otra parte, se han caracterizado accesiones domesticadas que utilizan
los agricultores de las zonas de produccion. Estas accesiones, provienen de
plantas originadas de semillas de hace muchos afios, y mantenidas me-
diante estolones a lo largo del tiempo, las que han sido intercambiadas
entre distintos agricultores de una localidad para establecer nuevas plan-
taciones (Retamales et al., 2005). Cada accesion, presenta una mayor adap-
tacién al tipo de clima en el cual se cultiva, por lo que se deberia utilizar
ecotipos adaptados a la zona geografica donde se desea plantar.

5.2. ZONAS AGROCLIMATICAS APTAS PARA EL CULTIVO

Actualmente, la mayor parte de las plantaciones, se encuentran en las co-
munas de Contulmo y Purén (Hancock et al., 1999; Fin et al., 2013) en la
zona de la Cordillera de Nahuelbuta (Lat. 37°43'S, Long. 73°02'0), la que se
caracteriza por sus inviernos frios y lluviosos, primaveras frescas con neva-
das ocasionales y veranos secos. En la zona central de Chile, existen peque-
flas plantaciones en las zonas costeras de Chanco, Constituciéon y Curepto
(Hancock et al., 1999; Fin et al., 2013), donde los inviernos son mas suaves
y los veranos muy calurosos.

Se ha estudiado el comportamiento de esta especie en la Regién
Metropolitana de Santiago de Chile (Lat. 33°26'S, Long. 70°39'0), la que se
caracteriza por su clima muy seco y caluroso. Segun reportaron los auto-
res, las plantas se desarrollaron normalmente, aunque su produccion fue
entre 5-10 veces menor comparado con la de frutilla comercial, y solo pre-
sentd un peak de produccién, al contrario de la comercial que tuvo dos
(Contreras y Retamales, 2005).



El cultivar proveniente de Contulmo, se podria recomendar desde
Constitucién hasta Valdivia (Lat. 39°48'S; Long. 73°14'0), se sugiere por los
lugares donde se cultivan actualmente, tanto la frutilla chilena como la fru-
tilla comercial, y por los registros histéricos, que mencionan un abundan-
te cultivo de frutilla chilena por todo el sur de Chile desde hace 50 afios
(Hancock et al., 1999; Finn et al., 2013).

5.3. EPOCA DE PLANTACION

La plantacién de esta especie, puede realizarse a fines de otofio en las zonas
costeras, o con el micro clima adecuado. La plantacion también puede ser
durante el verano, mientras se cuente con un buen sistema de riego, para
que la planta tenga un buen desarrollo en otofio, que le permita una mayor
produccioén la siguiente temporada (Lavin y Maureira, 2000). En las planta-
ciones de verano, las flores deben ser cortadas para ayudar al desarrollo de
la planta y coronas, lo que resultara en una mayor produccion de fruta la si-
guiente primavera. Los estolones siempre deben ser cortados, para evitar el
gasto innecesario de energia por parte de la planta (Lavin y Maureira, 2000).

5.4. PREPARACION DE SUELO Y ESTABLECIMIENTO DEL CULTIVO

Debido a que en la actualidad esta prohibido el uso del bromuro de metilo,
se sugiere el uso de un insecticida, nematicida, herbicida y fungicida para
una correcta desinfeccién del suelo. Asimismo, se aconseja una solariza-
cién en verano, para disminuir la carga de organismos patogenos (Lavin y
Maureira, 2000).

El suelo debe tener una buena porosidad y alto contenido de materia or-
ganica (sobre el 2%). En caso de excesiva acidez o alcalinidad del suelo,
se sugiere usar enmiendas de cal o azufre, respectivamente, para ajustar
el pH entre 5-7. Se recomienda el uso de camellones para incrementar la
fertilidad del suelo, asi como su temperatura y humedad, y el uso de mulch
plastico para el control de malezas y disminuir la perdia de frutos debido al
contacto con el suelo (Lavin y Maureira, 2000).

Se ha determinado que, distintas mezclas de pino compostado con per-
lita (3:1, 2:1, y 1:1) no presentan diferencias entre si, y que la edad de las
plantas tiene mayor relevancia para la produccién de la fruta. Las plantas
de tres afios de edad presentan mayor cantidad de flores, flores cuajadas
y frutos, comparado con plantas de menor edad. Sin embargo, no existen
diferencias en la calidad de la fruta en relacion a la edad de las plantas
(Hernandez, 2012).

Lopez (2010) y Avila (2012) reportan resultados similares al analizar idénti-
cas mezclas de sustratos y plantas de uno o dos afios, en cultivo hidropéni-
co, respectivamente. No se observaron efectos debido al sustrato, s6lo de-
bido a la edad de las plantas, las de dos afios tenian mayores rendimientos.



Por otra parte, se ha analizado el efecto del uso de mulch y de tineles, en el
rendimiento de esta especie en las localidades de Putu (Lat. 35°12'S; Long.
72°17'0) y Contulmo. Se reporta que el uso en conjunto de mulch bicolor
blanco-negro y tuneles, logra un incremento del rendimiento de un 83%,
adelantando el inicio de la cosecha y el momento de mayor produccion, en
aproximadamente nueve dias. Asi mismo, este tratamiento incrementa el
contenido de sélidos solubles de los frutos hasta en un 30% (FIA, 2011a).

En otro ensayo similar en Contulmo, se observé que el uso de tdneles, au-
menta ligeramente el peso promedio de los frutos, duplicando el nimero
de estos y triplicando el rendimiento total (Valenzuela, 2004).

Por su parte, Talep (2008) indica que para las localidades de Putt y Chanco
(costa de la Region del Maule) el uso de tunel y mulch negro incrementa
el rendimiento, asi como el contenido de sélidos solubles y disminuye la
acidez del fruto. Asimismo, los tratamientos con mulch negro y tunel, en
combinacion y separado, incrementan la coloracion roja del fruto.

El uso de técnicas como mulch, tuneles, cultivo hidropénico y cultivo bajo
invernadero, aumenta la temporada de cosecha, desde 3 semanas a 3 me-
ses, y elevan los rendimientos desde 3-6 ton/ha a 9-10 ton/ha (FIA, 2011b).

5.5. FERTILIZACION

La fertilizacion, se aconseja que sea integrada al sistema de riego por goteo,
y en bajas dosis continuas (20 Kg/ha de NPK). Estas dosis deben aumentar
al acercarse la floraciéon y produccién de frutos (septiembre-diciembre),
son alrededor de 2 veces mas intensas para N (40 Kg/ha) y 4 veces para K
(80 Kg/ha), manteniendo los niveles de P. En general se considera que una
fertilizaciéon con 170 Kg de K, 70 Kg de N y 50 Kg de P por hectarea/afio es
adecuada y logra buenos rendimientos, sin resultar en deficiencia o toxici-
dad (Lavin y Maureira, 2000).

En sistemas de cultivo hidroponico, se ha observado que conductividades
eléctricas en el rango de 1,5-3 dS/m, no tienen efecto sobre diversos para-
metros de crecimiento, productividad y calidad del fruto en esta especie
(Salazar, 2011; Vergara, 2012). También, se ha demostrado que la aplica-
cién de Trichoderma harzianum, permite aumentar el nimero de raices, el
peso fresco y seco de la hoja, la coronay la raiz. (Riquelme, 2005).

5.6. REQUERIMIENTOS HIDRICOS

El riego es critico para lograr altos rendimientos, pues si bien, la frutilla chile-
na es mas resistente a la sequia comparada con la frutilla comercial, el rendi-
miento sigue siendo muy dependiente de una buena disponibilidad de agua.

Aunque los requisitos hidricos dependen de cada variedad, condiciones
climaticas y caracteristicas del suelo. Se aconseja contar con un sistema



de riego por goteo para un uso eficiente del recurso, asi como para evi-
tar saturar el suelo; y regar alrededor de 4.500-6.000 m*/ha/temporada,
es muy importante que el agua sea de buena calidad y debe estar libre
de contaminantes y sales, especialmente cloro, sodio y boro (Lavin y
Maureira, 2000).

5.7. CONTROL DE MALEZAS

El uso de mulch, junto con la aplicacién de herbicidas, previo al cultivoy a la
solarizacién del suelo, son las principales formas de control de malezas. En
el caso de un cultivo sin el uso del mulch, o donde surjan malezas alrededor
de las plantas, se debe proceder a la remocién manual de estas o con la
aplicacién de herbicidas (Lavin y Maureira, 2000).

5.8. ESTADO FITOSANITARIO
5.8.1. Plagas

La mayoria de las plagas en la frutilla, tienen importancia cuarentenaria, y
algunas como los afidos son vectores de virus. Los mas importantes son las
larvas en suelo, tales como, la del burrito, las arafiitas y afidos en las hojas
(Lavin y Maureira, 2000).

En relacién a los &fidos, el pulgén de la frutilla (Chaetosiphon fragaefolli), se
ve favorecido por el clima templado en primavera, y debe ser considerado
en invernaderos, por su mayor temperatura y humedad relativa. Su dafio
esta provocado por la succion de la savia, que disminuye el crecimiento de
la planta y a su vez transmite distintos virus. Se encuentra en el envés de
las hojas y en las hojas jévenes sin expandir. Se controla con insecticidas de
contacto, y se considera que no es una plaga de importancia econémica en
condiciones de campo (Lavin y Maureira, 2000).

Existen dos especies de arafiitas que atacan este cultivo, las cuales son
Tetranichus urticae y Tetranichus cinnabarinus. Estas se presentan como
pequefias manchitas rojas en el envés de las hojas, especialmente en pri-
mavera y verano. Se controlan con acaricidas, se debe tener cuidado en
eliminar todos los individuos y reaplicar cuando eclosionen los huevecillos,
aproximadamente cada 20 dias. El dafio estara determinado por la tasa de
reproduccion, la que puede ser muy elevada y generar dafio a las plantas
en climas calurosos (Lavin y Maureira, 2000).

Otras plagas, como el cabrito del duraznero (Aegorhinus phaleratus), pro-
ducen dafio, provocado tanto por adultos como larvas. Las primeras se
alimentan de las hojas y flores, provocando frutos deformes, y las segun-
das del floema y raices, generando heridas. Esta plaga es controlada con el
uso de insecticidas y su ataque ha sido reportado en casos muy puntuales,
cercanos a bosques de pino (Lavin y Maureira, 2000).



5.8.2. Enfermedades

Dentro de las enfermedades de origen fungico, la mas importante, es la
provocada por el hongo Botrytis cynerea, el cual infecta las flores y espe-
cialmente los frutos, este ataque es intenso en temperaturas elevadas y
alta humedad ambiental. Se presenta como una pudricion blanda, con
tonos grisaceos, sobre todo en los frutos en poscosecha. Persiste en los
restos de los tejidos enfermos, por lo que deben ser eliminados, y evitar
la humedad y el contacto de los frutos con el agua. Tradicionalmente se
ha controlado con el uso de fungicidas, como captan o benomil (Lavin y
Maureira, 2000).

Otra enfermedad importante en la frutilla es el oidio, causado por
Sphaerotheca macularis. Los sintomas involucran, el cubrimiento del envés
de las hojas por un polvillo blanco y un enrollamiento de éstas hacia arriba;
y disminuye el rendimiento y calidad de fruta. La enfermedad es favorecida
por climas calurosos y secos; ya que la germinacién de las esporas es favo-
recida por una alta humedad ambiental.

Se debe eliminar restos de podas y partes enfermas, y tratar a las plan-
tas con una mezcla de azufre y benomil. Es necesario, realizar aplicaciones
preventivas de antifungico, e incrementar la dosis en cuanto se observe
presencia de este hongo, pues se disemina muy rapidamente. Se considera
que, las plantas de F. chiloensis son mas tolerantes a su ataque, comparado
con otras especies, por su cuticula relativamente mas gruesa. La incidencia
de este patogeno es elevada a fines de primavera cuando el clima se vuelve
mas seco y caluroso (Lavin y Maureira, 2000).

En el caso de los virus, existen alrededor de 30 enfermedades en la frutilla
atribuidas a estos, como el moteado, el bandeado de venas, la amarillez
de los bordes, entre otras. La mayoria de los virus son latentes en la fru-
tilla, razén por la cual, no muestran sintomas al comienzo de la infeccion.
Sin embargo, estos aumentan progresivamente con el tiempo y cuando la
planta envejece, y pueden llegar a infectar al 90% de las plantas en menos
de 3 afios, con pérdidas del rendimiento de entre un 20-30%. La estrategia
de control, es usar plantas libres de virus (las que de momento no existen
en forma comercial, solo a nivel de laboratorio), control de vectores aéreos
y subterraneos, y eliminar las plantas enfermas para limitar la propagacién
de la enfermedad (Lavin y Maureira, 2000).

5.9. PODA

Durante el otofio se deben eliminar las hojas de las plantas para evitar las
infecciones fungicas, debido a las lluvias, y para incrementar la ventilacién,
dejando dos o tres hojas. Se debe eliminar los estolones en las plantas
utilizadas para produccién de fruta, pues disminuye el rendimiento de la
siguiente temporada (Lavin y Maureira, 2000).



Se ha determinado que el uso de inhibidores de la sintesis de giberelinas, a
fines de primavera y comienzos de verano, permite controlar eficientemen-
te el nUmero de estolones en esta especie.

El uso de malla sombreadora negra tiene un efecto similar, pero disminuye
el peso fresco y seco de los estolones. Todos los tratamientos, disminuyen
en menor o mayor grado el peso fresco y seco de diversos érganos vege-
tativos como hojas y corona, lo cual puede disminuir el rendimiento en la
siguiente temporada (Gonzalez, 2004).

5.10. OTROS
5.10.1. Postcosecha

Varios de los estudios fisioldgicos de la frutilla chilena, se han realizado du-
rante la postcosecha. Cabe sefialar, que la aplicacién de auxinas en postco-
secha, permite limitar la pérdida de peso, y la aplicacién de calcio permite
una menor degradacion de la pared celular durante el almacenaje en frio
de la frutilla chilena (Figueroa et al., 2012).

También, se ha observado que la aplicacién de los elicitores metil jasmona-
to y quitosano, en floracidon y precosecha, permite aumentar la tasa de tole-
rancia a Botrytis; disminuye la incidencia de dafio hasta por 3 dias, asi como
incrementa el contenido de antocianinas y la firmeza del fruto (Saavedra
etal., 2016).

Finalmente, se ha reportado que el uso de atmésfera modificada, logra au-
mentar la vida de poscosecha en la frutilla chilena hasta en una semana,
y permite contar con un producto con mayor firmeza, aroma y capacidad
antioxidante (Loyola et al., 2008; Valdenegro et al., 2010).

5.10.2. Cultivo in vitro

Se ha desarrollado un protocolo de cultivo in vitro para esta especie, el cual
permite producir una gran cantidad de plantas sanas y libres de enferme-
dades en corto tiempo. Las plantas derivadas de cultivo in vitro, son mas
vigorosas, presentan un mejor aspecto y desarrollo que las plantas madre
propagadas por estolones, y se espera que sus rendimientos en términos
de fruto sean mayores (Concha et al. 2013).

6. USOS, PROCESOS Y PRODUCTOS

6.1. USOS TRADICIONALES

El uso de F. chiloensis tiene una amplia y rica historia. El pueblo mapuche,
utilizaba infusiones de frutilla chilena para tratar indigestiones, hemorra-
gias y diarreas (De Méesbach, 1992; Hancock et al. 1999). El fruto contiene



acido elagico (anticancerigeno), ademas de propiedades antirreumaticas
y diuréticas (Villagran, 1994). Sin embargo, el uso mas significativo de la
frutilla blanca, por parte del pueblo mapuche, es la realizacion de un fer-
mentado llamado “lahuefie mushca” utilizado en ceremonias religiosas
(Labarca, 1994).

6.2. PRODUCTOS

6.2.1. Productos artesanales

Durante las fiestas de la frutilla blanca, se ofrece principalmente el fruto
fresco, en conserva, asi como mermeladas, postres y pasteles. El producto
principal es un ponche denominado “clery” (vino blanco con frutilla blanca)
y es la principal forma de venta del producto. Giaccomozzi (2012) indica
que la llustre Municipalidad de Purén y los hoteles de la zona, compran
practicamente la totalidad de la produccién para poder ofrecer “clery”
como productos exclusivos en las fiestas.

A pesar de ser ampliamente cotizados durante las festividades, estos son
de elaboracién artesanal, se comercializan a baja escala durante el corto
periodo de cosecha; aunque existe evidencia que los agricultores congelan
la fruta para poder preparar este cotizado brebaje durante todo el afio.

6.2.2. Productos industriales

A nivel industrial, no se generan productos en base a frutilla chilena. Esto
se debe, en parte, a que los volumenes de produccion en las zonas produc-
toras, son relativamente bajos como para alcanzar a satisfacer la demanda
de materia prima.

1. ANTECEDENTES DE MERCADO

Segun Adasme y col. (2006), alrededor de un 70% de la poblacién urbana
de Santiago de Chile desconoce la existencia de F. chiloensis. Sin embargo,
al probar la frutilla blanca hay una clara preferencia sobre la frutilla roja.

En un estudio efectuado por Gonzalez (2009) en las Regiones del Maule y
del Biobio, se encuestaron 49 restaurantes, a pesar de encontrarse en re-
giones donde se cultiva esta especie, el 49% de los administradores de los
locales, no conocia la frutilla blanca. Al ser informados sobres las propieda-
des del fruto, el 92% se mostré dispuesto a su utilizacion.

Un estudio realizado por Ruz (2011) determiné que el 61% de los restauran-
tes encuestados se mostré dispuesto a pagar un sobreprecio por la frutilla
blanca en relacién al valor de la frutilla comercial.

Por otra parte, Lavin y Maureira (2000) realizaron un estudio, dando esta
especie a degustar a consumidores finales en supermercados de la Regién



del Maule y del Biobio. La mayoria consideré la fruta de excelente calidad,
agradable sabor y aroma, y mostré disponibilidad a su consumo de forma
regular. Un punto importante es, la inclinacién de los consumidores a que
el producto sea comercializado por supermercados.

Por otra parte, la Fundacién “Slow Food” para la Biodiversidad, que pro-
mueve la proteccién de la biodiversidad de la comida y su produccién am-
bientalmente amigable alrededor del mundo, ha incorporado a la frutilla
chilena a un proyecto mundial conocido como “El Arca del Gusto”, donde
se destaca como baluarte de Chile. Esto indica una importante tendencia,
asociada al rescate de las tradiciones gastronémicas y al creciente mercado
gourmet en Chile (Slow Food Foundation for Biodiversity, 2015).

8. CONSIDERACIONES FINALES

El potencial comercial que posee F. chiloensis para ser producida a mayor
escala para el mercado gourmet es innegable. Lo que permitiria contar con
un producto endémico que puede mostarse como algo Unico y exclusivo
de Chile, mejorando la rentabilidad de su cultivo y la situacién de quienes
viven de él.

Sin embargo, hay puntos claves a fortalecer. En primer lugar se debe im-
plementar un manejo agronémico adecuado por parte de los agricultores,
con el fin de obtener mayores rendimientos y calidad de fruto. Otro punto
importante es la limitada vida postcosecha de esta especie, la que se puede
incrementar mediante el manejo tradicional, asi como, con el uso de la bio-
tecnologia para encontrar soluciones sustentables con el medio ambiente.
También, se debe poner en marcha un programa de mejoramiento gené-
tico, que pueda generar variedades con mayores rendimientos, calidad de
fruto y adaptacion a nuevas zonas de cultivo, utilizando la amplia variedad
genética existente en Chile y las variedades de la frutilla comercial. Por otra
parte, el desconocimiento general de la poblacidn respecto a la existencia
de esta frutilla, demuestra la necesidad de implementar un plan de marke-
ting para dar a conocer esta especie.

Es necesario, contar con un cultivo con altos rendimientos y mejor calidad
del fruto, que permita ser una verdadera alternativa comercial para el mer-
cado gourmet.
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10. RECETARIO

Clery de frutillas blancas

Ingredientes

- 1 botella de vino Late Harvest (375 ml.) o cualquier vino dulce chileno
- 6 frutillas blancas

- 2 duraznos medianos o 1 grande maduro

- 1 cucharada de Cointreau u otro licor seco

Preparacion

Pelar los duraznosy cortar en trozos pequefios encima del jarro que se usara
para el trago para aprovechar el jugo que sale al picarlos. Agregar las frutillas
blancas lavadas y picadas en trozos, agregar e | vino y el Cointreau, revolver
y reposar en el refrigerador por 2-6 horas. Servir sobre hielo, tomar helado.

Filete con salsa borgona

Ingredientes

- 3 medallones de filete (170 gr c/u)

- 1 cucharada de mostaza

- % tableta de caldo de carne

- Hierbas a gusto

- 1 cucharada de aceite de oliva

- % taza de vino tinto

- 1 ramita de romero (opcional)

- %2 sobre de salsa de carne Maggi

- %2 cucharadita de pimienta

- %2 taza de frutillas blancas cortadas en trozos (pueden ser congeladas)

Preparacion

Condimentar los medallones de filete con la mostaza y la tableta de caldo.
Agregar las finas hierbas a gusto y reposar durante 10 min. Calentar aceite
de oliva en una sartén y dorar los medallones por ambos lados durante
unos minutos. Condimentar con sal y pimienta, acomodar los medallones
en una fuente para horno y reserva. En una cacerola juntar el vino tinto con
el diente de ajo machado, el romero y la pimienta. Hervir a fuego medio
hasta reducir a la mitad. Luego, disolver la salsa de carne segun las indi-
caciones del envase y juntar con la reduccién del vino. Agregar las frutillas
blancas y hervir la preparacién a fuego medio durante 8 a 10 minutos, re-
volviendo de vez en cuando hasta que la salsa espese. Condimentar si es
necesario. Mientras, hornear la carne a temperatura alta de 180°C durante
10 a 15 minutos hasta alcanzar el punto de coccién preferido para la carne.
Una vez listo, servir de inmediato ambas preparaciones



Mermelada casera

de frutilla blanca con vainilla, canela y clavo

Ingredientes

- 500 gramos de frutillas blancas
- 200 gramos de azucar

- 1 ramita de vainilla

- Media rama canela

- Canela en polvo

- 2 clavos

- Un poco de jugo de limén

Preparacion

Lavar las frutillas blancas y partirlas en trozos pequefios poniéndolas en
una olla y afiadiendo el jugo de limén y los 200 gramos de azucar. Afiadir
también la ramita de vainilla partida por la mitad, la media rama de canela
y los dos clavos; poner todo a fuego medio/bajo durante unos 15 minu-
tos, removiendo continuamente. Después subir el fuego para que evapore
el liquido y coja la consistencia que deseamos, durante otros 15 minutos
aproximadamente.






