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Titulo: Matrimonio se la jug6 en Arauco con un alimento gringo: la mantequilla de mani
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Luis Navarro y Gabriela Echeverria cultivan la leguminosa en una zona donde la tradicion habla de papas y porotos

Matrimonio se la jugo en Arauco con un
alimento grmgo la manteqwlla de mani

JoAaQuin Riveros

tibanez (39) por cultivar mani,

y mas concretamente, por
producir mantequilla, no fue gratui-
ta. Con su esposa, Gabriela Echeve-
rria Alvarez hicieron un estudlo pa-
ra ver qué cultivo tenia mas proyec-
ciones en un terreno ubicado en el
sector de Chigue, en la comuna de
Arauco, Region del Biobio. “Hici-
mos un analisis de oportunidades, y
vimos que el mani se cultivaba en la
Region de O'Higgins, y al ver que las
condiciones climaticas eran favora-
bles acd en Arauco, debido al cam-
bio climatico, tomamos la deci-
sion”, senala.

Pero la apuesta no fue por el ma-
ni, producto en el que Chile no pue-
de competir con Argentina, pais
desde el que se importan casi
10.000 toneladas al ano y que, que

por su gran escala de
produccion, tiene mu-

“ES un prOdUCtO chos mejores precios.

L a opcion de Luis Navarro San-

“La mantequilla de
cuyo consumo
se esta
ampliando,
debido a sus
condiciones
beneficiosas

para la salud”,

mani, en cambio, es
un producto cuyo con-
sumo se esta amplian-
do, debido a sus con-
diciones beneficiosas
paralasaludyaquees
demandado por los
veganos, un nicho en
expansion”, explica
Navarro.

“La mantequilla de
mani provoca sacie-

dad y puede disminuir

dice el el riesgo de cardiopa-
tias, es una buena
pl‘OdUCtOl’- fuente de vitaminas

como el folato; su alto contenido de
hierro ayuda a prevenir la anemia;
tiene proteinas de alta calidad, esta
exenta de gluten, posee ricos antio-
xidantesy promueve la salud 6sea”,
dice un analisis de la FAO de 2016.

“Estas caracteristicas nos per-
miten llegar a clientes que buscan
alimentos naturales de procedencia
conocida. Si bien en el mercado na-
cional hay oferta de mantequilla de
mani, pocos la elaboramos con ma-
ni chileno”, agrega Navarro.

Al ano y medio de haber hecho la
primera siembra, en abril pasado,
Navarro y Echeverria sacaron su se-
gunda cosecha, sobre un superficie
de 0,8 hectareas, con una produc-
cién de 1.000 kilos de mani.

La empresa de la familia Nava-
rro-Echeverria, llamada Tostaduria
Gadu, produjo 940 kilos de mante-
quilla, a partir de su segunda cose-
cha. “Producimos mantequilla en
formatos natural, con cacao y con

El frasco de 250
gramos cuesta
$3.300 al detalle.

chocolate blanco, ambas endulza-
das con alulosa, la que comerciali-
zamos en locales de Curanilahue,
San Pedro dela Paz y Arauco. “La
mantequilla no sélo se consume
con pan, como lo hacen en EE.UU.,
sino que tiene multiples otros usos,
como en la reposteria, o en leche, la
que se hace combinandola con
agua”, explica Navarro.

El terreno de la siembra es de
Luis Navarro Figueroa (76), padre
del ingeniero forestal. El es usuario
del Programa de Desarrollo Local
(Prodesal) de Indap y campesino de
toda la vida. Profesionales del pro-
grama asesoraron a Navarro en su
cultivo. Su padre, acostumbrado a
los cultivos tradicionales de la zona,
como papas y porotos, tuvo que ser
convencido por su hijo para apostar
por el mani, una novedad en la zo-
na. “Su primera reaccion fue de ro-
tundo rechazo, debido a que no te-
niamos conocimiento acerca de es-
ta leguminosa, pero después su vi-
sion fue cambiando al darse cuenta
de que yo habia estudiado el tema y
tenia mucha documentacion sobre

Ta

el manejo del cultivo”, cuenta Luis.
Dice que su padre esta entusiasma-
do y lo apoya. “Yo aprendi mucho
de él. De nino y adolescente siem-
pre trabajamos juntos en el campo
y gracias a eso uno adquiere, quié-
ralo o no, una buena ensenanza de
la actividad agricola. Ademas, el
cultivo del mani nos ha permitido
tener forraje de muy buena calidad
para alimentar durante el invierno a
los vacunos y chivos, lo que mejora
su peso y pelaje, y eso también lo
tiene contento”, afirma el empren-
dedor.

SegUn estadisticas de la Oficina
de Estudios y Politicas Agrarias
(Odepa), en Chile no se producen
mas de 50 toneladas de mani, de las
variedades Espanol y Valencia, en
regiones como O’Higgins y Nuble.

Ademas de los locales fisicos, la
empresa vende mantequilla en los
Instagram y Facebook “Tostaduria
Gall”. Tienen envios a otras ciuda-
des, con el transporte a cargo del
comprador. El frasco de un kilo
cuesta $10.000 y el de 250 gramos
$3.300, al detalle.
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