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PRESENTACIÓN 
 

 

 

Hemos recopilado en este Newsletter de la Red CultIVA una selección de recetas que 

tienen como ingredientes protagonistas cincuenta especies marginadas o infrautilizadas 

(NUS) cuyo estudio, rescate y puesta en valor son los objetivos de la mencionada Red 

surgida bajo el impulso y patrocinio de CYTED (Programa Iberoamericano de Ciencia y 

Tecnología para el Desarrollo) durante el periodo 2018-2021. Su misión y actividades 

se prolongarán de forma indefinida a partir de la Asociación sin ánimo de lucro que bajo 

el mismo acrónimo y fines (CultIVA) fue constituida en 2021. 

En este volumen hemos utilizado una de las herramientas inicialmente propuestas para 

el rescate de cultivos NUS: la cocina. Mediante el rescate de las tradiciones culinarias 

de los pueblos y sociedades en los que estas especies se conocen, cultivan y 

consumen, pretendemos dar un primer paso para facilitar su conservación, tanto en lo 

que representan desde el punto de vista de su patrimonio gastronómico, alimentario y 

cultural como del agrícola y genético. Pretendemos de esta forma llamar la atención no 

solo de la ciudadanía interesada en estos temas, sino muy especialmente la de los 

agricultores y agentes intermedios de su comercialización y consumo. Estamos 

convencidos de que la conservación de la agrodiversidad debe iniciarse con la 

preservación y difusión de las formas de preparación de los productos y alimentos de 

estas especies cultivadas, hoy marginadas por muy diversos motivos o todavía aún 

infrautilizadas por debajo de sus virtudes y potencial alimentario, nutracéutico y 

económico. Especies y cultivos que son, muchas veces y además, parte significada de 

la identidad cultural y natural de muchos pueblos y territorios del planeta.  

Se trata de una obra colectiva en la que hemos solicitado una medida de cooperación a 

un buen número de los miembros y colaboradores de la Red CultIVA. Así se han 

preparado con lenguaje accesible unos capítulos monográficos en los que brevemente 

se explica la naturaleza de las especies consideradas, incorporando alguna receta 

representativa de su cultura alimentaria, junto con algunas anécdotas o experiencias 

personales que aumentan la amenidad de su lectura.  

Advertimos del marco de relatividad en el que se maneja el concepto de NUS, cultivos 

que pueden ser identificados como tales en ciertos contextos geográficos, económicos 

y culturales, pero no en otros, donde las mismas especies pueden ser bien conocidas y 
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ampliamente cultivadas. En ocasiones no es el cultivo sino la forma de consumo la que 

pueda estar marginada y en muchos, muchos casos, nuestra búsqueda de NUS permite 

identificar cultivos aun desconocidos para la mayor parte de la humanidad.  

Reconocemos finalmente la desinteresada y entusiasta participación de todos los 

autores/as y el apoyo de la secretaría CYTED y de la Asociación CultIVA y muy 

especialmente de todas las personas que con sus fotografías, información y trabajo de 

redacción y maquetación han hecho posible esta obra.  

 

Con nuestro agradecimiento,  

 

El equipo editor 
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APEPÚ 

Pablo C. Stampella1 y Santa Fleitas2 

 

Nombre científico: Citrus × aurantium L. 

Familia: Rutaceae 

Otros nombres vernáculos: naranja amarga 

 

Origen y distribución: Especies originarias del sudeste asiático. Las “naranjas 

amargas” fueron introducidas a Europa durante el siglo IX por los árabes y luego a 

América durante la conquista hacia fines del siglo XV.  

 

Descripción: Arbolitos de 3 a 15 m alt., con hojas perennes alternas, de pecíolos alados 

y láminas elípticas u ovadas, de 5-20 cm long., 

con bordes crenulados o enteros. Las flores 

son solitarias o en racimos paucifloros, 

axilares, hermafroditas, con pétalos blancos. El 

fruto es un hesperidio, piriforme o globoso con 

bordes achatados, de 6-10 cm de diámetro, 

con epicarpo anaranjado, mesocarpo blanco 

relativamente reducido, endocarpo naranja, 

amargo, con abundantes semillas. Esta receta 

puede elaborarse también con Citrus maxima 

(Burm.) Merr. conocida como cidra, pomelo 

cidra, pomelo chino, pomela, que se diferencia 

de la anterior por su fruto de mayor tamaño 

(llega a los 30 cm de diámetro), epicarpo 

verdoso o amarillento, mesocarpo grueso, blanquecino y endocarpo amarillento o 

rosado, acídulo o desabrido. 

 

 

 
1 Red CultIVA - Grupo Argentina Norte, Investigador asistente CONICET, Laboratorio 
Etnobotánica y Botánica Aplicada (LEBA), Facultad de Ciencias Naturales y Museo, Universidad 
Nacional de La Plata, Argentina. 
2 Productora agrícola, Paraje Cerro Mártires, Misiones, Argentina. 

Ejemplar de C. máxima en el ingreso a 

las ruinas de San Ignacio Miri, San 

Ignacio, Misiones 



 

 
 

130 

Receta: Dulce de oreja de apepú o cidra 

Ingredientes: 10 frutos de cidra o 20 de apepú; 2 kilos de azúcar o 2 litros de miel de 

caña; agua (cantidad necesaria en caso de utilizar azúcar); sal (cantidad necesaria); 

clavo de olor (opcional) 

Elaboración: 1. Los frutos se lavan bien, se 

pelan o rallan (para sacar el epicarpo), se 

cortan en cuartos longitudinales, y se 

extrae y desecha el endocarpo (pulpa) 

con las semillas. 2. A continuación debe 

quitarse el gusto amargo las cáscaras son 

colocadas en bolsas arpilleras y se echan 

al arroyo durante 7 días. 3. Luego las 

cáscaras son echadas a la olla donde se 

está cocinando el guarapo o jugo de la 

caña de azúcar, se revuelve y se cocina 

hasta que las cáscaras se ablanden a la 

consistencia deseada. 4. Se deja enfriar y se guarda en frascos grandes con su almíbar. 

Se acostumbra a consumir como postre con queso. 

Origen de la receta: Esta receta se registró mediante trabajo de campo, corresponde a 

una receta de doña Santa, del paraje Cerro Mártires (Concepción, Misiones) enclavado 

en la selva. La familia cultiva caña de azúcar, 

entre otras cosas, y elabora miel de caña y 

azúcar mascabo, por lo cual usan ese 

procedimiento para realizar el dulce. Una 

variante fue proporcionada por doña Esmirna, 

del centro de la ciudad de San Ignacio 

(Misiones). Para quitar el amargo, ella coloca 

los cuartos de fruta (orejas) en agua hervida con 

sal por algunas horas. Para la cocción, en 

cambio, las cáscaras junto al clavo de olor son 

alternadas con azúcar y luego se cubren 

completamente con agua. Se le da un hervor de 

20 minutos y se deja reposar toda la noche. Al 

otro día se hierve nuevamente por 20 minutos y se deja reposar. Se agrega agua en 

 

Frutos de plantas de monte de C. × 
aurantium, Cerro Mártires, Misiones 

 

 
Dulce de oreja de C. maxima en 

almíbar 
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caso de que sea necesario para que las cáscaras se mantengan cubiertas de almíbar. 

Se repite este proceso hasta que las cáscaras estén tiernas y se oscurezcan. 

Historia y tradiciones: La bibliografía histórica evidencia que “apepú” fue un cítrico 

importante en el pasado. Actualmente, se halla en desuso en el NE de Argentina. En 

esta zona, el “apepú” y otros cítricos crecen espontáneamente en las selvas 

subtropicales, donde son empleados con diversos fines. Florecen en primavera y 

fructifican en otoño e invierno, dependiendo de las variedades y de los sitios donde se 

cultiven. Las variedades “comunes” son propagadas mediante semillas, mientras que 

las variedades “selectas” se propagan mediante injertos. En el NE argentino se cultivan 

en huertos, jardines frutales, en el arbolado urbano y se erigen como elementos 

conspicuos de las selvas, constituyendo un patrimonio histórico-cultural de las épocas 

jesuíticas. Las plantas, frutos, flores, hojas y brotes son empleados desde la antigüedad 

con fines ornamentales, alimenticios, medicinales y en la extracción de aceites 

esenciales (como el nerolí y el petit grain) (Ramón-Laca, 2003; Hilgert et al., 2014; 

Stampella, 2015, 2016, 2018; Stampella et al., 2013, 2018). 

Suelen comercializarse los frutos de C. maxima bajo el nombre de “pomelo thai”.  
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