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Conta o livro 1808, do jornalista Laurentino Gomes, que o primeiro contato da família real portuguesa com seus 
súditos brasileiros foi por meio do sabor das frutas nativas do nosso País. Ao saber que o príncipe regente de Portugal, 
D. João, estava a caminho, o governador de Pernambuco despachou para o mar um pequeno barco com uma carga de 
caju, pitanga, entre outras frutas e refrescos locais, para encontrar a nau de D. João. Mesmo sem GPS ou qualquer outro 
recurso, o barco localizou a esquadra portuguesa, como está descrito na página 101 do livro:

“Para os passageiros e tripulantes da esquadra de D. João foi um alento. Depois de dois meses no oceano, submetidos 
a uma dieta de carne salgada, biscoito seco, vinho avinagrado e água insalubre, puderam provar refrescos e alimentos 
saudáveis. Eram espécies tropicais, de aspecto, consistência e sabor como jamais tinham experimentado em Portugal. 
E foi assim, na forma dos frutos de sua pródiga e exuberante natureza, que o Brasil se apresentou a D. João e sua corte 
refugiada dos tormentos da guerra na Europa.”

Nos dois séculos que se seguiram, a colonização e a abertura do País facilitaram o consumo de  frutas não-nativas: 
maçã, uva, pêssego, pera e banana, passaram a ser mais consumidas do que araçá, pitanga, butiá, jabuticaba, entre outras 
que passaram por um processo de desvalorização. O uso cada vez mais limitado não incentivava em nada a preservação 
nas propriedades rurais.

Conscientes dessa dificuldade, organizações governamentais e não-governamentais vêm buscando diversificar as 
alternativas de consumo desses frutos, de forma que as famílias agricultoras tenham uma perspectiva de renda com a 
preservação e resgate das árvores nativas.

No Centro Ecológico,  a estratégia de consorciar espécies nativas com cultivos comerciais viabilizou avanços 
significativos, como o uso da polpa do açaí da palmeira juçara. Em 2012, graças principalmente a este trabalho com 
o Acaí da Mata Atlântica,  passou a integrar o projeto Cadeia Solidária de Frutas Nativas, da Secretaria de Economia 
Solidária e Apoio a Micro e Pequena Empresa (Sesampe),junto com a Associação Nascente Maquiné (Anama) e Centro 
de Tecnologias Alternativas Populares (Cetap).

Neste boletim, foram reunidas as principais notícias já publicadas sobre o assunto, Assim, todos que se sentirem 
estimulados a participar, podem ter uma ideia sobre o que foi feito até agora e do que pode ainda acontecer.
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Seminário define estratégias para polo de frutas nativas 
No Litoral Norte do RS, a infrestrutura de produção, processamento  e comercialização 
do açaí da palmeira juçara e o butiá foram escolhidos para receber investimentos 

Organizações apresentaram 
experiências  regionais

Investimentos viabilizaram 
sorvetes de frutas nativas

Entidades presentes no seminário

 

Um seminário realizado em 
agosto de 2012 no Centro 
de Pastoral em Dom Pedro 

de Alcântara,  definiu os primeiros 
investimentos do governo estadual 
para estabelecer um polo de frutas 
nativas no Litoral Norte do RS. 

“Fizemos um levantamento de 
algumas das frutas nativas, e nessa 
região se destacaram a palmeira juçara 
e o butiá da praia”, explicou a diretora 
da Secretaria da Economia Solidária 
e Apoio à Micro e Pequena Empresa 
(Sesampe), Nelsa Nespolo. 

Segundo a diretora, a proposta 
visa também o artesanato com fibras 
e sementes, dentro da lógica da 
Economia Solidária.”Vamos apostar 
naquilo que for coletivo”, enfatizou. 
Nelsa. 

Centro Ecológico e a Ação 
Nascente Maquiné (Anama), 
mostraram o trabalho com o 
açaí de juçara realizado sob 
a perspectiva de conservação 
da Mata Atlântica a partir 
da geração de renda para os 
agricultores familiares do 
Litoral Norte do RS. 

A produtora Marta Bergamo, 
associada da Cooperativa de 
Consumidores Ecotorres, mostrou 
como  iniciou  o processamento do 
butiá.

A apresentação do coordenador do 
Centro de Tecnologias Alternativas 
Populares (Cetap), Alvir Longhi, 

explicou a forma de 
organização  da cadeia 
de frutas nativas 
na região de Passo 
Fundo, no Norte do 
RS. “Citamos algumas 
iniciativas que já estão 
funcionando, como 
guabiroba, jabuticaba, 
araticum, guabiju”. 

Desde 2000 
trabalhando  no 
segmento de frutas 
nativas, Longhi pode 
observar  o segundo 
mapeamento é o  que 
permite identificar 
melhor o potencial de 
uso de uma espécie, 
seja pela aceitação do 
consumidor ou pela 
logística.

”Tudo isso tem que 
se pensado na hora de 
fazer um levantamento 
do que pode ser usado”, 
recomendou o técnico.

  
A partir do seminário, o 

investimento em infraestrutura para 
as agroindústrias e cooperativas 
de consumidores de produtos 
ecológicos viabilizaram avanços como  
o desenvolvimento dos sorvetes 
de jabuticaba, açaí, araçá e butiá, 
comercializados na Ecotorres e na 
Feira do Sabor Gaúcho.

No lançamento do programa Verão 
numa boa, realizado no dia 15 de 
dezembro de 2012, na Prainha, Torres,  
foi também uma data marcante para 
este novo produto. Confira na matéria  
da página 4.

Sabor dos sorvetes orgânicos  à base de água 
ou leite agradou os c o n s u m i d o r e s  d a 

C o o p e r a t i v a  E c o t o r r e s

A produtora de suco  e polpa de butiá, Mara Bergamo, 
relatou a experiência  de produção do Sítio São José

Estavam representados no seminário: 
gabinete da vereadora Lú, de Torres; 
Núcleo da Economia Alternativa (Nea 
Itcp) da Ufrgs, Cooperativa Ecotorres, 
Emater Três Forquilhas, Associação dos 
Artesãos de Torres, Torresart, Cooparigs, 
agricultores de Maquiné, Comafitt de Itati, 
Departamento de Agricultura Familiar 
DAF/ SDR RS Porto Alegre , Fundação 
Luterana Diaconia (FLD), Rede Ecojus de 
Santa Rosa do Sul /SC, Associação Içara 
de Maquiné, Secretaria de Meio Ambiente 
de Morrinhos do Sul, Ministério da 
Agricultura de Cuba, Associação Cubana 
de Técnicos Agrícolas e Florestais e ONG 
Onda Verde, de Torres.
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Cadeia de Frutas Nativas lançada na abertura do Verão numa Boa 
S a l g a d o s,  d o ce s  e  s o r ve te s  d e  f r u t a s  n at i va s   m a rc a ra m  p re s e n ç a  n o 
co q u e te l  s e r v i d o  a p ó s   a  a b e r t u ra  o f i c i a l  d o  p ro gra m a  Ve rã o  n u m a  b o a

  Evento com a presença do governador do Estado do RS, reuniu mais de 300 pessoas

  Bolo de butiá ser vido no coquetel

A abertura do Programa Verão 
Numa Boa, no dia 15 de 
dezembro, na Prainha, em 

Torres, marcou a alocação de um 
maior número de servidores estaduais 
no Litoral durante o veraneio para 
atender áreas como saúde e segurança. 

Marcou também um momento 
especial para a Cadeia de Frutas 
Nativas do RS. Em uma degustação 
após o lançamento oficial do 
programa, pelo menos 300 pessoas e 
até o governador do Estado, provaram 
receitas doces e salgadas com frutas 
que, para muitos gaúchos, ainda têm 
gosto de infância.

“Pensamos que esse trabalho que 
já vem sendo construído há tempo 
pelas organizações Cetap (Centro de 

Tecnologias Alternativas Populares, 
de Passo Fundo), Centro Ecológico 
e Anama (Ação Nascente Maquiné) 
pudesse ter mais visibilidade também 
como política pública e isso se daria 
num evento onde o governador 
estivesse presente”, explicou a diretora 
da Secretaria da Economia Solidária 
e Apoio à Micro e Pequena Empresa 
(Sesampe), Nelsa Nespolo, sobre 
a integração das frutas nativas na 
agenda de lançamento Verão Numa 
Boa.

Frutas nativas podem agregar renda 
para agricultores

Na avaliação de Nelsa, as frutas 
típicas do RS podem ter um grande 
impacto na economia local ao agregar 
renda para os agricultores e para os 

que trabalham na transformação dos 
frutos. 

Boa aceitação entre consumidores 
que apreciam o novo

Lídia da Rocha Figueira, do 
empreendimento Encontro de 
Sabores, é uma das responsáveis por 
essa transformação. Ela participou 
do desenvolvimento de diversos 
produtos com pinhão, guabiroba, 
araça e butiá. Segundo Lídia, a 
aceitação é boa por parte de quem 
gosta de degustar o que é novo e 
diferente. 

Pessoas como a soldado Carina 
Espíndola, que achou muito bom o 
bolo de butiá. A agricultora Lucélia 
Matos, que adorou o suco de açaí de 
juçara e agora vai tentar usar os frutos 
das palmeiras em sua propriedade. 

A cortineira Adriana Carvalho, 
que amou a chimia e o pão de açaí. 
Nenhuma delas havia experimentado 
antes estas receitas. 

Já a consumidora de produtos 
ecológicos Fabiane Correa, conhecia 
o sorvete de açaí de juçara e 
experimentou o guabiroba: “acho 
muito bom tanto para o produtor 
quanto para a população que está 
tendo acesso a a uma alternativa 
saudável para se alimentar”.
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