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['INo Definida

0S sabores \ saberes que
marcan una diferencia de

origen con selle en Los Lagos

La region es una fuente inagotable de riqueza agroalimentariay de tradiciones artesanales que vienen desde la
tierra. Con los aiios se ha ido valorando y reconociendo a través del sello de origen o marcas colectivas, como
la oveja chilotay la Kunkao, las certificaciones de Chiloé a nivel mundialy el camino que sigue la miel de Hualaihué.

Paola Rojas

paola.rojas@australosorno.cl
o cabe duda que la Re-
N gion de Los Lagos es re-
conocida por generar
productos de alta calidad, tan-
toenalimentacion como enar-
tesania, pero no todos saben
que existen algunos que cuen-
tan con un sello o certificacion
que los hace tinicos en el mun-
do, con caracteristicas que so-
loestan presentes en pequenos
rincones apartados de nuestra
geografia.

El abanico en la regién in-
cluye lasrazas de cordero chilo-
te 0 la oveja Kunko de San Juan
de La Costa, a lo que se suma
también diversas practicas agri-
colasancestrales del archipiéla-
gode Chiloé, yla miel pristinay
multicolor de Hualaihué, que
estd a punto de transformarse
enuna marca colectiva.

SELLOS DE ORIGEN

Iris Lobos, investigadora del
drea de Alimentos del Futuro
en Inia Remehue, explica que
cuando se agrega valor a un
producto, existen distintos mé-
todos y unode ellos son los se-
llos de origen, porlo que se tra-
baja en uno que sea tipico de
un lugar, originario de allf, ha-
ciendo el rescate del territorio
yasise presenta la informacion
al Instituto Nacional de Propie-
dad Industrial (Inapi), donde
se propone cual de todos los
sellos se le puede dar, ya que
hay cuatro tipos.

Detalla que el sello de ori-
gen es un programa que tiene
el Inapi, que son la denomina-
cion de origen, la identifica-
cion geografica, lamarca colec-
tiva y lamarca de certificacion,
los que dependen de la infor-
macién que se entregue sobre
el producto que se esta postu-
lando.

“Por ejemplo, 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. Como Inia
empezamos a ver si efectiva-
mente habia o no una raza dis-
tinta alas otras, porque enlais-
lay en laregion hay un monton
derazas de corderoy al final lo
que termina habiendo es un hi-
brido, como en el caso del cor-
dero chilotey la oveja Kunko”,
indica.

Agrega que en este caso, se
trata de un animal que se ha
adaptado a las condiciones
geograficas, tanto de la isla co-
mo de la costade la provincia
de Osorno, donde los estudios
mostraron que en el caso de
Chiloé, la especie presentame-
nos enfermedades en las patas,
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LAS OVEJAS DE LA REGIGN, TANTO LA CHILOTA COMO LA KUNKO, TIENEN P

va que han ido modificando
sus caracteristicas de acuerdo
alentorno.

Asi, cuando se presento la
documentacion, en el caso del
cordero chilote, el Inapi deter-
minG que tenia un sello de ori-
gen deidentificacion geografi-
ca, mientras que en el caso del
cordero Kunko se establecio
que era una marca colectiva.

Ademas, la experta indica
que han habido otros produc-
tos,como larosamosqueta y la
morcilla que también se pre-
sentaron desde la region, pero
que no prosperaron porgue en
otras regiones existen las mis-
mas variedades, lo que podria
correspondera unsello de una
zona mas extensa a futuro,
mientras que actualmente esta
enun proceso muyavanzado la
miel de Hualaihué.

“En el caso de la miel de

“El productor tam-
bién se esmera mas

y pone mayor dedica-
cion en su buena pro-
duccion”.

Iris Diaz
gerente de Sofococh

Hualaihué, hasta ahora el sello
hasidoaprobado por Inapi, pe-
ro después viene una consulta
publica a nivel nacional para
ver si alguienseoponeaelloy
estamos en ese periodoen este
momento. Una vez que pasa
ese periodo y si nadiese opone
odemuestra algo distinto, exis-
tird el sello de origen, marca co-
lectiva de Hualaihué, que pro-
tegerasoloalamiel que estien
ese territorio”, sefiala.

RAZAS Y TERRITORIOS
“Sospechabamos que era una

ARTICULARIDADES DIFERENTES A LAS
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DEL RESTO DEL PAfS, COMO

raza nueva, por lo tanto un re-
curso muy interesante para
muchos agricultores del archi-
piélago. Empezamos a hacer
estudios genéticos y vimos que
efectivamente era una raza
propiamente tal y se inscribio
como la primera raza ovina del
pais hace unos 15 afios atras.
Con ese tipo de bases cientifi-
cas empezamos con otros cole-
gasahacer estudios para darle
valoral recurso ovino, alaove-
jachilota, para darle sustenta-
bilidad en el tiempo”, senala
Andrés Carvajal, investigador
de Iniay bioquimico que lleva
afios trabajando en estudios
genéticos que permitenidenti-
ficar biotipos o razas de anima-
les con algiin grado de diferen-
ciacion y valor agregado. Parti-
cipé junto al investigador de
Inia Rodrigo de la Barra en los
primeros estudios de la oveja

SU CARNE MAS MAGRA.

chilota.

Andreés Carvajal anade que
tras ello se logro la identifica-
ciéngeografica del cordero chi-
lote, que son los que nacen en
laislay 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 logro su sello de origen
el afio 2018, de la cual actual-
mente se ven productos que se
comercializan en restaurantes
y tiendas especializadas.

“Es toda una marca colecti-
va, que es Oveja Kunko, que es-
ta presente con unaagregacion
de valor. También esta detras
todoloque tiene que ver conla
organizacion del sistema pro-
ductivo, de los productores, de
una asociacién de criadores,
degenerar unreglamento dela
raza, para saber si el animal ca-
lifica o no”, explica.
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CORDERO CON SELLO

La primera experienciaen con-
cretarse en laregion en cuanto
asello de origenes la del corde-
1o chilote, por lo que la gerente
de la Cooperativa de Fomento
Ovejero de Chiloé (Sofococh),
Iris Diaz, explica que luego de
este largo proceso que consi-
guieron hace afios, ahora pue-
den ver que entre los benefi-
cios de contar con esta certifi-
cacion, esta la garantia de cali-
dad de la carne, que se caracte-
riza por una menor cantidad
de grasaintramuscular ymayo-
resniveles deZinc, lo que laha-
cemas saludable y valorada. A
través de sus cortes se le da un
mayor valor, ya que se pueden
producir diferentes recetas por
medio de un formato que es
“llegary cocinar”.

Otroaspecto positivo de es-
te producto es la valorizacién
de lalana de la oveja chilota,
que brinda cinco colores, prin-
cipalmente tonalidades de gri-
ses, cafésy blancos. Es aprecia-
da porsucalidad y utilizada en
laaltaartesanialocal, generan-
do ingresos para la comunidad.

“Enestesentido, el produc-
tor también se esmera mas y
pone mayor dedicacion en su
produccion, para tener vello-
nes de buena calidad”, sostie-
ne Iris Diaz.

Otro factor positivo, visible
y quiza reciente, es el rescate
del cuero de oveja chilota, el
cual se obtiene en fechas esti-
vales y se trabaja a través de la
curtiembreartesanal, generan-
do productos como pantuflas,
alfombras y diversos articulos
funcionales.

“Las cooperativasy organi-
zaciones ovinas tienen un rol
importante para seguir con es-
te trabajo de la produccion ovi-
na. Apoyan a la economia lo-
cal, fomentando estaraza chi-
lota, especialmente el cordero
chilote, lo que contribuye al de-
sarrollode nuestrazona y tam-
bién a la conservacién de la
biodiversidad en Chiloé”, sub-
raya.

Asimismo, la dirigenta y
productora destaca la formali-
dad de las organizaciones para
lograr los objetivos de un pro-
ducto territorial, lo que ade-
mas permite que se reduzca la
faena informal.

“Esta es una lucha y un tra-
bajo que hay que hacer, para
que la gente que faena de ma-
nera informal tenga conscien-
ciade los riesgos que tiene esta
practica paralasalud humana.
Cuando las organizaciones son
formales, se hace un trabajo
mas ordenado y obviamente se
hacen los procesos como lore-
quieren las leyes, que exigen
que la faena debe hacerse en
mataderos que estan hechos

especialmente para eso”, sen-
tencia.

Iris Diaz comenta que es
muy dificil erradicar la faenain-
formal, porque es una practica
mucho mas facil de hacer y co-
mo en Chiloé hay una cultura
de alta produccién ovina de
subsistencia, la gente cuando
quiere consumir un animal pa-
raalguna celebracion, lo faena
enel domicilio, lo que implica
unriesgo para la salud, mien-
tras que la crianza formal ofre-
ce garantias en ese sentido.

MARCA COLECTIVA

Una segunda experiencia de
sello deorigen en laregionesla
del cordero de San Juan de la
Costa, el cual se determiné co-
Mo unamarca colectiva con in-
dicacién geografica, segiin ex-
plica el gerente de la Coopera-
tiva de Ovinos, Félix Cancino.

“Estose tratade una certifi-
cacion de marca colectiva que
indica un territorio definido.
Fue un proceso largo, que se
demord practicamente un
ano”, detalla.

El productor explicé que
aeste trabajo llego a puerto el
afo 2018 y desde entonces les
ha abierto puertas, marcando
una diferenciacion de su pro-
ducto, ya que ahorano venden
carne de cordero simplemen-
te, sino que de cordero Kunko,
gracias a la certificacion. Sin
embargo, lo mas importante
que han percibido los produc-
tores, es el valor agregado, con
lo que finalmente ven un mejor
precio.

“Lo otro es que dentro de
esta marca colectiva se prote-
gen cuatro clases, no sélo la
carne de cordero, sino que su
leche en todas sus preparacio-
nes; el cuero; la lana y también
la genética de reproductores
machos y hembras en pie y en
inseminacion artificial. Asi ve-
mosque hayun valor agregado
general a la produccion ovina
desdeel punto de vistade la ra-
za Kunko”, destaca.

Por ahora los puntos de
venta estan en la tienda “Mun-
do Rural” en Puerto Varas, en
el Minimarket “Los tres chan-
chitos™ de Osorno y en el Mer-
coop de Tobalaba en Santiago,
ademas de pagina web y redes
sociales.

HUALAIMIEL

En pleno proceso de obtencion
desello de origen se encuentra
el territorio de Hualaihué para
las mieles producidas alli. Asilo
explico una de las productoras
que integra el comité de pro-
ductores apicolas de esa comu-
na, que comenzo a funcionarel
2015 y que estd postulando en
Inapi, Irene Lopez, quien sefia-
16 que estan trabajando para lo-

LAS MIELES DE HUALAIHUE TIEN|

grar una marca colectiva de su
producto.

“Aca se hicieron muchos
proyectos antes de que noso-
tros empezaramos a Creernos
el cuento con las abejas. Todos
trabajamos colectivamente y
tenemos un comité apicola,
donde nos caracterizamos por-
que todos los que participamos
somos dirigentes sociales de
ofras organizaciones y por eso
hemos perdurado, entonces sa-
bemos lo que significa una or-
ganizacion”, explica.

La apicultora comento que
esta es una organizacion sin fi-
nesde lucro y cada socio tiene
un fin productivo, apuntando a
una marca colectiva que con-
centra un alimento que se pro-
duceen una zona muy pristina,
logrando una miel de alta cali-
dad y de un sabor particular.

“Estamos trabajando la
marca colectiva enfocados en
el hecho de que nos ubicamos
en una zona especial, donde
no hay pesticidas, no hay fumi-
gaciones, estamos libres de
grandes plantaciones donde se
hacen esas practicas. Y como
estamos libres de eso, los 17
productores que integramos el
comité nos juntamos a probar
la miel, que converge en sabor
y en dulzor. El sabor es multi-
floral, no hay unarbol especifi-
co. Tenemos apiarios en toda
la comuna y la mayoria de
nuestras mieles tienen las mis-
mas caracteristicas, no es lo
mismo probar una producida
enel norte, por ejemplo”, ma-
nifiesta.

Pero no todo ha sido facil
paraestos productores, yaque
por otra parte les ha costado
mucho sacar resolucion sanita-
ria, ya que atin la comuna tra-
baja ensu planregulador; y co-
mo los apicultores estan prac-
ticamente en una zona rural,
tampoco cuentan con alcanta-

“Estamos trabajando
lamarca colectiva en-
focadosen el hecho
de que nos ubicamos
en una zona especial,
donde no hay pestici-
das, no hay fumiga-
ciones”.

Irene Lopez
productoraapicola de Hualaihué

“Comercialmente no
NOos pagan mas por
este sello, falta mu-
cha difusion en esto,
porque este es mas
que un trabajo de
anos, es de toda una
vida”.
CeciliaGuineo
agricultora de Chiloé

rillado, por eso optaron tam-
bién al sello de origen marca
colectiva.

“Apuntamos a la marca co-
lectiva para darnos a conocer
afuera, encontramos un nom-
bre que nos identificara y de
ahi salié Hualaimiel”, precisa.

DE CHILOE A MUNDO

Otro de los sellos que destaca
en laRegion de Los Lagos esSi-
pam Chiloé, que se refiere alos
“Sistemas Importantes del Pa-
trimonic Agricola Mundial”,
queesunainiciativadela Orga-
nizacion de Naciones Unidas
para la Alimentacion y Agricul-
tura (FAO), cuya mision es re-
conocer y resguardar sitios en
todo el planeta, que resultan
ser fundamentales parael futu-
ro de la humanidad, ya que es-
tos lugares conservan especies,
variedades, conocimientos y
practicas que se necesitan ca-
da vez mas para enfrentar los
desafios globales de la agricul-

!

EN UN SABD (INICO, OTORGADO POR LA PUREZA DEL LUGAR Y SU AMPLIA VARIEDAD DE FLORA.

turay la seguridad alimentaria.

Entre los agricultores que
cuentan con este sello en Chi-
loé esta Cecilia Guineo, de la
comuna de Ancud, quien se de-
dica a diversas actividades, ta-
les como la lecheria, el cultivo
de ajos enfocado en la repro-
duccion de semillas de la varie-
dad chilota y la produccion de
hortalizas al aire libre e inver-
nadero.

“Soy guardadora de semi-
1las y hacemos de todo. Aparte
de eso elaboro alimentos con
todo lo que tenemos, con pro-
ductos silvestres como la mu-
rTa, rosa mosqueta y frambue-
sas. Con eso hago mermeladas,
también pastas de ajo con dife-
rentes sabores. También me
dedico a hacer talleres de agri-
cultura amigable con el medio
ambiente, porque nuestro foco
principal es la agroecologia”,
sostiene.

En cuanto al sello Sipam, la
agricultora explicé que esto se
logré tras un trabajo de toda
una vida junto a la comunidad
indigena a la que pertenece,
donde ademas de producir ali-
mentos, han rescatado otros
como la quinoa chilota, ade-
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mas de vender.

“El Sipam es algo muy im-
portante para nosotros, por-
que es un reconocimiento in-
ternacional, no asi el Estado de
Chile, que tiene una deuda con
NOSOLros, porque que no exis-
ten programas para nosotros
dedicados al tema del Sipam.
Por lo mismo, yo también tra-
bajé para que Chiloé sea parte
del patrimonio agricola mun-
dial”, expresa.

La agricultora afiade que si
bien este sello es un reconoci-
miento a susancestros y que ha
impulsado a que perduren sus
practicas agricolas, no obstante,
sefialé que los productores que
cuentan con esta certificacion
no han logrado ver mayores di-
videndos, pesea la riqueza de
esta forma de trabajar la tierra,
sus frutos y sus productos.

“Comercialmente no nos
pagan mas por este sello, falta
mucha difusién en esto toda-
via, porque este es mas que un
trabajo de afos, es de toda una
vida conservando las tradicio-
nes, las semillas y una forma
natural de trabajar la tierra,
mediante al agroecologia”, des-
taca. (5
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