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Ciencia y cocina con identidad se unieron en la Region de O’'Higgins

Mas de 200 agricultores participaron en seminarios que abordaron innova-
cion, seguridad alimentaria y valorizacion de productos locales como el cor-
dero, la miel y el aceite de oliva.

as comunas de Mar-
chigiie (Biblioteca

Municipal) y San Fer-
nando (Auditorium UOH
Colchagua) recibieron los
seminarios “Saberes y Sa-
bores del Territorio: Oportu-
nidades para el Desarrollo
Rural”, organizados por el
Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA) con
el apoyo de la Fundacion
para la Innovacion Agraria
(FIA).

La actividad reunié a
mas de 200 agricultores,
productoras, estudiantes y
representantes del sector
agroalimentario y gastro-
nomico de la Region de
O'Higgins, quienes parti-
ciparon en un programa
orientado a la innovacion,
la agregacion de valor y la
seguridad alimentaria.

El director regional de
INIA Rayentué, Cristian
Aguirre, subrayé la impor-
tancia de estas instancias
para el agro de la region:
“Estos seminarios son un
aporte concreto a la se-
guridad alimentaria y a la
competitividad del agro en
O'Higgins. Nos permiten
vincular a agricultores con
investigadores, empresas
y el sector gastronémico,
generando redes que forta-
lecen nuestro territorio. La
participacion que vimos en

Marchigiie y San Fernan-
do confirma el interés por
avanzar en una agricultura
innovadora, con valor agre-
gado y con identidad".

Ponencias

Las jornadas incluye-
ron ponencias técnicas y
actividades practicas que
permitieron conocer expe-
riencias de distintas regio-
nes del pais aplicables a la
realidad de O'Higgins. La
investigadora de INIA Re-
mehue (Osorno), Dra. Iris
Lobos, expuso sobre es-
trategias de diferenciacion
en mieles chilenas, desta-
cando atributos fisicos, bo-
tanicos y nutricionales, asi
como el uso de sellos de
origen como herramienta
comercial.

Posteriormente, la in-
vestigadora Veronica Aran-
cibia, de INIA Intihuasi (La
Serena), presenté el pro-
ceso que dio origen a la
Denominacion de Origen
del aceite de oliva del Valle
del Huasco, tnico en Amé-
rica con esta certificacion,
abordando el modelo de
gobernanza implementado
y los beneficios alcanzados
por mas de 300 oliviculto-
res y otros rubros vincula-
dos al territorio.

El Dr. Rodrigo De la
Barra, de INIA Remehue,

expuso estrategias de va-
lorizacion integral de la
produccion ovina en Los
Lagos, considerando car-
ne, lana, cuero y reproduc-
tores, y profundizando en
los cambios necesarios en
los sistemas productivos
para generar valor agrega-
do.

A continuacion, la in-
vestigadora Mariela Silva
condujo un panel sensorial
en el que los asistentes de-
gustaron embutidos, paté y
otros productos elaborados
a partir de subproductos
del cordero, instancia en
la que se aplicaron fichas
de evaluacion para reco-
ger percepciones sobre la
aceptacion de estos ali-
mentos.

En un bloque orienta-
do especificamente a la
Region de O'Higgins, el
Dr. Christian Alfaro, subdi-
rector nacional de 1+D de
INIA, presenté un analisis
de las oportunidades para
la agregacion de valor en
productos del secano cos-
tero, valle central y zonas
precordilleranas, con én-
fasis en la diferenciacion
y en el fortalecimiento de
las cadenas de valor loca-
les. Finalmente, la Dra. Iris
Lobos condujo la clausura
gastronémica “Cordero y
Compania: Mitos, Sabores
y Maridajes con Identidad”,
en la que se mostraron pre-
paraciones y combinacio-

nes culinarias con cordero,
aceite de oliva y miel, des-
tacando el potencial de la
integracion entre tradicion,
produccién local e innova-
cion culinaria.

La coordinadora del pro-
yecto, Dra. Iris Lobos, des-
taco el caracter practico de
las experiencias comparti-
das: “Lo que buscamos es
entregar herramientas para
que los agricultores puedan
diversificar su produccion y
diferenciar sus productos
en los mercados. Casos
como el aceite de oliva del
Huasco o la miel de Pata-

gonia Verde demuestran
que la innovacion aplica-
da al origen territorial abre
oportunidades reales de
desarrollo rural. La Region
de O’Higgins tiene un enor-
me potencial para avanzar
en esa linea".

De esta manera, INIA
y FIA refuerzan su com-
promiso con la innovacion
agroalimentaria y la seguri-
dad alimentaria, generando
espacios de transferencia
de conocimiento y didlogo
que contribuyen al desarro-
llo sostenible y competitivo
de la Region de O'Higgins.
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