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Lazonaesuna
fuente inagotable
deriqueza
agroalimentaria
y de tradiciones
artesanales que
vienen desde la
tierra. Con los
afnos se haido
valorandoy
reconociendo a
través del sello de
origen o marcas
colectivas, como
las ovejas chilota
y kunko, l1as
certificaciones de
Chiloé a nivel
mundialy el
camino que sigue
la miel de
Hualaihué.

Paola Rojas Mendoza
paola rojas@australosorno.cl

ocabe duda que la Re-
Ngjc’ul de Los Lagos es

reconocida por gene-
rar productos de alta cali-
dad, tanto en alimentacién
COMO en artesania, pero no
todos saben que existen al-
SUNOS (ue cuentan con un
sello o certificacién que los
hace 1inicos en el mundo,
con caracteristicas que sola-
mente estin presentes en
pequenos rincones aparta-
dos de nuestra geografia.

El abanico en la regién
incluye las razas de cordero
chilote o la oveja kunko o
kiinko de San Juan de la Cos-
ta, a lo que se suma también
diversas practicas agricolas
ancestrales del Archipiélago
de Chiloé, y la miel pristina
y multicolor de Hualaihué,
queestd a puntode transfor-
marse en unamarca colecti-
va.

Iris Lobos, investigadora
del area de “alimentos del
futuro” en INIA Remehue,
explica que cuando se agre-
gavalora un producto, exis-
ten distintos métodos y uno
de ellos son los sellos de ori-
gen, por lo que se trabaja en
uno quesea tipicode un lu-
gar, originario de alli, ha-
ciendo el rescate del territo-
rioy asf se presenta lainfor-
macién al Instituto Nacio-
nal de Propiedad Industrial
(Juapj}‘ ente alque se propo-

o U

ne cul de todos los sellos se

Sabores y saberes marcan una
diferencia de origen con sello
en i

el

le puede dar, ya que hay cua-
tro tipos.

Detalla que el sellode ori-
gen es un programa que tie-
ne el Inapi detallado en la
denominacién de origen, la
identificacion geografica, la
marca colectiva y la marca
de certificacion, los que de-
penden de la informacion
que se entregue sobre el pro-
ducto que se estd postulan-
do.

“Porejemplo, los chilotes
siempre hablaban de que te-
nian una oveja distinta, pero
una cosa es lo que uno cree
que tiene y otra es lo que la
ciencia pueda demostrar y
que efectivamente hay. Co-
mo INIA (Instituto de Inves-
tigaciones Agropecuarias)
empezamosaver siefectiva-
mente habia o no una raza
distinta a las otras, porque
en la[slay enlaregion hay
un monton de razas de cor-
deroy al final lo que termi-
na habiendo es un hibrido,
como en el caso del cordero
chilotey laovejakunko”, in-
dica la profesional.

Agrega que en este caso
se trata de un animal que se
ha adaptado a las condicio-
nes geograficas, tanto del

Los chilotes
siempre hablaban
de que tenian una
oveja distinta,
pero una cosa es
lo que uno cree
que tieney otra es
lo que la ciencia
pueda demostrar
yque
efectivamente
hay”.

Iris Lobos, investigadora
de INIA Remehue.

Archipiélago comode la cos-
ta dela provincia de Osorno,
donde los estudios mostra-
ron que en el casode Chiloé,
la variedad presenta menos
enfermedades en las patas,
ya que ha ido modificando
sus caracteristicas de acuer-
doal entorno.

Asi, cuando se presenté
la documentacion, en el ca-

Region

sodel cordero chilote, el Ina-
pi determind que tenia un
sello de origen de identifica-
cién geogrifica, mientras
que en el caso del cordero
Kunko se establecié que era
una marca colectiva.

Ademads, la experta des-
cribe que han habido otros
productos, como la rosa
mosqueta y la morcilla que
también se presentaron des-
de la region, pero que no
prosperaron porque en
otras regiones existen las
mismas variedades, lo que
podria corresponder a un se-
llode una zona més extensa
a futuro, mientras que ac-
tualmente estd enun proce-
so muy avanzado la miel de
Hualaihué, en la provincia
de Palena,

“En el caso de la miel de
Hualaihué, hasta ahora el
sello ha sido aprobado por
Inapi, pero después viene
una consulta ptiblica a nivel
nacional para ver si alguien
se opone aelloy estamos en
ese periodo en este momen-
to. Una vez que pasa ese pe-
riodo y si nadie se opone o
demuestra algo distinto,
existird el sello de origen,
marca colectiva de Hualai-

de Los Lagos

hué, que protegerd soloala
miel que esta en ese territo-
rio”, sefiala Lobos.

RAZAS Y TERRITORIOS
“Sospechdbamos que era
unarazanueva, porlotanto,
un recurso muy interesante
para muchos agricultores
del Archipiélago. Empeza-
mosa hacerestudios genéti-
cos y vimos que efectiva-
mente era una raza propia-
mente tal y se inscribio co-
mola primerarazaovina del
pais hace unos 15 afios atrds.
Con ese tipo de bases cienti-
ficas empezamos con otros
colegas a hacer estudios pa-
ra darle valor al recurso ovi-
no, a la oveja chilota, para
darle sustentabilidad en el
tiempo”, repasa Andrés Car-
vajal, investigador de INIAy
bioquimico que lleva afios
trabajando en estudios gené-
ticos que permiten identifi-
car biotipos o razas de ani-
males con algiin gradode di-
ferenciacion y valor agrega-
do.

Participé juntoal investi-
gador de INIA Rodrigo dela
Barra en los primeros estu-
dios de la oveja chilota. Car-
vajal afiade que tras ello se

CEDIDA
-

logro la identificacion geo-
grafica del cordero chilote,
que son los que nacen en la
Isla y tienen un manejo par-
ticular: Luego de ello, se hizo
un trabajo similar con la
oveja kunko de San Juan de
la Costa, la cual logré su se-
llo de origen el afio 2018, de
la cual actualmente se ven
productos que se comercia-
lizan en restaurantes y tien-
das especializadas.

“Es toda una marca co-
lectiva, que es Oveja Kunko,
que esta presente con una
agregacion de valor. Tam-
bién esta detrds todo lo que
tiene que ver con la organi-
zacién del sistema producti-
vo, de los productores, de
una asociacion de criadores,
de generar un reglamento
de la raza, para saber si el
animal califica o no”, expli-
ca.

CORDERO PIONERO

La primera experiencia en
concretarse en la region en
cuanto asellodeorigenesla
del cordero chilote, por lo
que la gerente de la Coopera-
tiva de Fomento Ovejero de
Chiloé {Sofococh), Iris Diaz,
comparte que luego de este
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largo proceso que consiguie-
ron hace anos, ahora pue-
den ver queentre los benefi-
cios de contar con esta certi-
ficacion, estd la garantia de
calidad de la carne, que se
caracteriza por una menor
cantidad de grasa intramus-
cular y mayores niveles de
zing, loque lahace méssalu-
dabley valorada. A través de
sus cortes se le da un mayor
valor, ya que se pueden pro-
ducir diferentes recetas por
mediode un formato quees
“llegary cocinar”,

Otro aspecto positivo de
este producto es la valoriza-
cién de la lana de la oveja
chilota, que brinda cinco co-
lores, principalmente tona-
lidades de grises, cafés y
blancos. Es apreciada por su
calidad y utilizada en la alta
artesania local, generando
ingresos parala comunidad.

“En este sentido, el pro-
ductor también se esmera
mads y pone mayor dedica-
cién en su produccién, para
tener vellones de buena cali-
dad”, sostiene Iris Diaz.

Otro factor positivo, visi-
ble y quiza reciente, es el res-
catedel cuerode oveja chilo-
ta, el cual se obtiene en fe-
chas estivales y se trabaja a
través de lacurtiembre arte-
sanal, generando productos
como pantuflas, alfombras
y diversos articulos funcio-
nales.

“Las cooperativas y orga-
nizaciones ovinas tienen un
rol importante para seguir
con este trabajo de la pro-
duccién ovina. Apoyan ala
economia local, fomentan-
doestaraza chilota, especial-
mente el cordero chilote, lo
que contribuye al desarrollo
denuestrazonay tambiéna
la conservacion de la biodi-
versidad en Chiloé”, subra-
ya.
- Asimismo, la dirigentay

gfc)’du“cf:ora destaca la for-

malidad de las organizacio-
nes para lograr los objetivos
de un producto territorial, lo
que ademds permite que se
reduzca la faena informal.

“Esta es una lucha y un
trabajo que hay que hacer,
para que la gente que faena
de manera informal tenga
consciencia de los riesgos
que tiene esta prictica para
la salud humana. Cuando
las organizaciones son for-
males, se hace un trabajo
mds ordenado yobviamente
se hacen los procesos como
lo requieren las leyes, que
exigen quela faenadebe ha-
cerse en mataderos que es-
tan hechos especialmente
paraeso”, sentencia.

Iris Diaz comenta que es
muy dificil erradicar la fae-
na informal, porque es una
practica muchomas ficil de
hacer, y como en Chiloé hay
una cultura de alta produc-
cién ovina de subsistencia,
la gente cuando quiere con-
sumir un animal para algu-
nacelebracion, lo faena en el
domicilio, lo que implica un
riesgo para la salud, mien-
tras que la crianza formal
ofrece garantias en ese senti-
do.

MARCA COLECTIVA
Unasegunda experiencia de
sello de origen en la region
esladelcorderode San Juan
de la Costa, el cual se deter-
mind como una marca co-
lectiva con indicacidn geo-
grifica, segiin manifiesta el
gerente de la respectiva coo-
perativa de ovinos, Félix
Cancino.

“Esto se trata de una cer-
tificacién de marca colectiva
que indica un territorio defi-
nido. Fue un proceso largo,
que se demord précticamen-
te unano”, recalca.

El productor explicé que
este trabajo llegd a puertoel
2018y desde entonces les ha

abierto puertas, marcando
una diferenciacién de su
producto, ya que ahora no
venden carne de cordero
simplemente, sino que de
cordero lkunko, gracias a la
certificacién. Sin embargo,
lo mds importante que han
percibido los productores es
elvaloragregado, conloque
finalmente ven un mejor
precio.

“Lootro es que dentrode
esta marca colectiva se pro-
tegen cuatro clases, no solo
la carne de cordero, sinoque
su leche en todas sus prepa-
raciones, el cuero, la lana y
también la genética de re-
productores machos y hem-
bras en pie y en insemina-
cién artificial. Asi vemos
que hay un valor agregado
general a la produccién ovi-
nadesde elpuntodevistade
larazakunko”, resalta.

Por ahora los puntos de
venta estan en la tienda
“Mundo Rural” en Puerto
Varas, en el minimarket “Los
Tres Chanchitos” de Osorno
y en el Mercoop de Tobalaba
en Santiago, ademas de pd-
ginaweby redes sociales.

HUALAIMIEL

En pleno proceso de obten-
ciéndesellode origen se en-
cuentra el territoriode Hua-
laihué para las mieles pro-
ducidas alli. Asi lo explicé
una de las productoras que
integra el comité de produc-
tores apicolas de esa comu-
na, que comenzé a funcio-
narel 2015y que estd postu-
lando en Inapi, Irene Lopez,
quien asevera que estan tra-
bajando para lograr una
marca colectiva de su pro-
ducto.

“Acd se hicieron muchos
proyectos antes de que noso-
tros empezaramos a creer-
nos el cuento con las abejas.
Todos trabajamos colectiva-
mentey tenemos un comité

VARIEDAD DE FLORA.

apicola, donde nos caracteri-
zamos porque todos los que
participamos somos dirigen-
tes sociales de otras organi-
zaciones y por eso hemos
perdurado, entonces sabe-
mos lo que significa una or-
ganizacién”, cuenta.

La apicultora expresa
que esta es una organiza-
cion sin finesde lucroy cada
socio tiene un fin producti-
vo, apuntando a una marca
colectiva que concentra un
alimento que se produce en
una zona muy pristina, lo-
grandouna miel de alta cali-
dady de un sabor particular.

“Estamos trabajando la
marca colectiva enfocados
en el hecho de que nos ubi-
camos en una zona especial,
donde no hay pesticidas, no
hay fumigaciones, estamos
libres de grandes plantacio-
nes donde se hacen esas
prdcticas. Y como estamos li-
bres de eso, los 17 producto-
res que integramos el comi-
té nos juntamos a probar la
miel, que converge en sabor
yen dulzor. El sabor es mul-
tifloral, no hay un drbol es-
pecifico. Tenemos apiarios
en toda la comuna y la ma-
yoria de nuestras mieles tie-
nen las mismas caracteristi-
cas, no es lo mismo probar
una producida en el norte,
por ejemplo”, manifiesta.

Perono todo ha sido facil
para estos productores, ya
que por otra parte les hacos-
tado mucho sacar resolu-
cion sanitaria, ya que atin la
comuna trabaja en su plan
regulador; y como los api-
cultores estin précticamen-
te en una zonarural, tampo-
co cuentan con alcantarilla-
do, por eso optaron también
al sello de origen marca co-

LAS MIELES DE HUALAIHUE TIENEN UI

XY

lectiva.

“Apuntamos a la marca
colectiva para darnos a co-
nocer afiiera, encontramos
un nombre que nos identifi-
cara y de ahi salio Hualai-
miel”, precisa.

DECHILOEAMUNDO

Otro de los sellos que desta-
caen la Region de Los Lagos
es Sipam Chiloég, que se re-
fiere a los Sistemas Impor-
tantes del Patrimonio Agri-
colaMundial, que es una ini-
ciativa de la Organizacién de
Naciones Unidas para la Ali-
mentacion y Agricultura
(FAO), cuya misién es reco~
nocer y resguardar sitios en
todo el planeta que resultan
ser fundamentales para el
futuro de la humanidad, ya
que estos lugares conservan
especies, variedades, conoci-
mientos y practicas que se
necesitan cadavez mds para
enfrentar los desafios globa-
les de la agricultura y la se-
guridad alimentaria.

Entre los agricultores
que cuentan con este sello
en Chiloé estd Cecilia Gui-
neo, de la comuna de An-
cud, quien se dedica a diver-
sas actividades, tales como la
lecheria, el cultivo de ajos
enfocadoen lareproduccion
de semillas de la variedad
chilota y la produccién de
hortalizas al aire libre e in-
vernadero.

“Soy guardadora de se-
millas y hacemos de todo.
Aparte de eso, elaboro ali-
mentos con todo lo que te-
nemos, con productos silves-
tres como la murra, rosa
mosqueta y frambuesas.
Con eso hago mermeladas,
también pastas de ajocon di-
ferentes sabores. También

N SABOR LINICO, OTORGADO POR LA PUREZA DEL LUGAR Y SU AMPLIA

me dedicoa hacer talleres de
agricultura amigable con el
medioambiente, porque
nuestro foco principal es la
agroecologia”, confiesa.

Encuanto al sello Sipam,
la agricultora recuerda que
esto se logrd tras un trabajo
de toda una vida juntoala
comunidad indigena a la
que pertenece, donde ade-
mis de producir alimentos,
hanrescatadootros comola
quinoa chilota, ademas de
vender.

“El Sipam es algo muy
importante para nosotros,
porque es unreconocimien-
tointernacional, no asiel Es-
taclo de Chile, que tiene una
deuda con nosotros, porque
no existen programas para
nosotros dedicados al tema
del Sipam. Por lo mismo, yo
también trabajé para que
Chiloé sea parte del patrimo-
nio agricola mundial”, de-
fiende.

La agricultora adjunta
quesi bien este sello esunre-
conocimiento a sus ances-
tros y que ha impulsado a
que perduren sus practicas
agricolas, no obstante, ad-
vierte que los productores
que cuentan con esta certifi-
cacion no han logrado ver
mayores dividendos, pese a
lariqueza de esta forma de
trabajar la tierra, sus frutos
y sus productos.

“Comercialmente no nos
pagan mas poreste sello, fal-
ta mucha difusién en esto
todavia, porque este es mas
queun trabajodeanos, es de
toda una vida conservando
las tradiciones, las semillas y
una forma natural de traba-
jar la tierra, mediante al
agroecologia”, cierra Gui-
neo. 9



