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a Rica-rica es

una planta en-

démica tipo ar-

busto que se da

en el seco, soli-

tario y sereno
altiplano. Ahora, un matrimo-
nio de emprendedores lo con-
virti6 en un licor —Rico-rico—
que gano oro en una categoria
del concurso internacional
“Catad’or: World Wine
Awards”.

Matthieu Massei y Karin
Ossandon —él, francés, ella,
chilena de la etnia atacamena
Lickan Antai— son un matri-
monio que vivi6é en Francia
hasta 2016, cuando, al fallecer
el padre de Karin, deciden ra-
dicarse en Chile y hacerse car-
go del terreno familiar en San
Pedro de Atacama. Massei
crecié en una zona cercana a
los Alpes, al sur de Francia, en
donde su familia se dedicaba
desde siempre a los licores.
Cuando con su mujer llegaron
a San Pedro de Atacama pen-
saron en hacer algo en ese &m-
bito, utilizando los conoci-
mientos europeos, pero con
especies endémicas de la zona,
como el chanar y la pera de
Pascua, y crearon la empresa
Licores Don Mateo.

En el seco entorno del alti-
plano abunda la Rica-rica

Rica-rica
conquista
al mundo

El matrimonio de un francés y una
descendiente de la etnia atacamefia Lickan
Antai uni6 la experiencia europea en
produccion de licores con una planta
endémica del altiplano nortino para
convertirlo en un licor que ganoé el oro en
la categoria Spirits del concurso
internacional Catad’or. La preparacion se
realiza bajo estrictas medidas para
proteger la planta y ya abastecen a mas de
70 hoteles y restaurantes del pais.

CATALINA PINELA ESPINOZA

(Acantholippia deserticola o
Kore), un arbusto que se en-
cuentra frecuentemente en las
zonas del altiplano de Antofa-
gasta. Sus ramas de hojas
gruesas de color verde son
adornadas por flores de tona-
lidades moradas y lilas y, ade-
mas de tener multiples benefi-
cios medicinales, es usado en
distintas preparaciones culi-
narias e incluso se fabrican al-
gunos productos cosméticos.

En 2021, Massei y Ossandon
decidieron buscar la forma de
convertirlo en un licor.

Maceraron las hojas de Ri-
ca-rica en aguardiente de gra-
no, agregaron agua purificada
y azlcar y nacié Rico-rico, un
licor que definen como de aro-
mas suaves, con notas de men-
ta, eucalipto, orégano y miel,
con un toque amaderado, que
se toma idealmente bien frio,
sin hielo y como bajativo.
“Buscabamos hacer un licor
que fuera diferente y lo logra-
mos. Aca lo prefieren porque
es dela zonay por su exquisito
y particular olor”, menciona
Karin Ossandon.

Hoy, Rico-rico es el produc-
to estrella de Licores Don Ma-
teo, el que actualmente es dis-
tribuido en aproximadamente
70 hoteles y restaurantes; ade-
mas, acaba de ganar medalla
de oro en la categoria Catad’or
world spirits awards del con-
curso internacional “Catad’or:
World Wine Awards”.

UNA RICA-RICA
PREPARACION
Decididos a emprender en
licores con productos locales,
el matrimonio aposté sus
ahorros para comprar los ele-
mentos esenciales para gene-

En el proceso usan mate-
rial reciclado.

rar el licor, pero no fue sufi-
ciente. Por esto postularon y
obtuvieron un fondo de capi-
tal semilla de Corfo de $ 15
millones, con lo cual instala-
ron energia solar, pues estan
enun sector sin electricidad; y
construyeron los talleres para
procesar el material vegetal
que es cosechado de las plan-
tas silvestres, pero tomando
diversas medidas para ayudar
ala sostenibilidad de la espe-
cie endémica.

Karin Ossandoén explica
que “una de nuestras mayores
preocupaciones y de los agri-
cultores de la zona en es que
el impacto medioambiental
sea el menor posible, el tratar
con respeto y delicadeza a la
Rica-rica y a cualquier otra
planta es fundamental”.

Para ello han buscado co-
nocimiento de los expertos.

“Segtn un informe de la
Universidad de Chiley Conaf,
la recomendacion para ase-
gurar la calidad y conserva-
ci6n de la planta es podar los
arbustos regularmente, sin
sacarlos de raiz, dejando asi
que crezcan de manera natu-
ral y silvestre, por lo que se-
guimos al pie de la letra este
consejo”, dice Massei.

La cosecha es cuidadosa:
primero desinfectan las tije-
ras con las que cortan las ra-
mas del arbusto, para que no
haya riesgo de contaminarlo;
luego, las transportan en bol-
sas de plasticos que reciclan,
para lavarlas y comenzar el
proceso de maceracion, para
el cual utilizan alcohol de gra-
no de cebada, maiz o centeno,
que adquieren de proveedo-
res en la Regién Metropolita-
na. Finalmente, realizan el

BENEFICIOS RECONOCIDOS

Si bien a simple vista puede parecer un arbusto mas, sus
beneficios son variados. Jorge Neira, presidente de la Aso-
ciacion de Naturdpatas de Chile, explica que “se utiliza prin-
cipalmente para el dolor de estémago, problema a los rifio-
nesy la circulacién. La propiedad que tiene ayuda a calmar

los dolores intestinales, es un

antiespasmaodico, y también es

un antiséptico. Esta dentro de las 133 plantas medicinales

reconocidas por el Ministerio

de Salud”.

GENTILEZA LICORES DON MATEO

filtrado y embotellado en re-
cipientes que reciclan de ho-
teles. El objetivo de todos los
manejos, comentan, es hacer
el producto lo mas sustenta-
ble posible.

Llegar al licor actual ha si-
do un proceso de pruebas y
errores, que les hallevado a ir
adaptando y mejorando la re-
ceta. De hecho, en 2022 ya
habian participado del con-
curso Catad’or, pero les faltd
un punto para ganar medalla
de plata. Decidieron seguir
mejorando y volver a postular
en la categoria Spirits. “Nos
demoramos dos afios y medio
en llegar alareceta que resul-
t6 ganadora de este concur-
s0”, comenta Massei, respec-
to del reconocimiento inter-
nacional que obtuvieron en
noviembre pasado.

Pero no se han quedado so-
1o en el Rico-rico. Hoy, en su
tienda en el centro de San Pe-
dro de Atacama, tienen ade-
mas otros tres licores que na-
cen también de productos
atacamenos. El primero de
estos es el Lickancello, un li-
moncello elaborado gracias a
la maceracién de zestes de li-
mon de la zona en aguardien-
te de grano. El segundo es el
Tchainar, cuyo nombre se re-
fiere al chafar, un fruto seco
que crece en el arbol del mis-
mo nombre en el desierto de
Atacama. El tercero es la San
Pedrina, un licor de tempora-
da que esta disponible entre
eneroy abril debido alas con-
diciones de almacenamiento
de la pera de Pascua con que
se fabrica.



