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En el mercado de La Recova se encuentran papayas en diversas presentaciones: naturales, en conserva, confitadas y como mermelada, entre otras.
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La nueva cruzada por una denominacién de origen comienza en La Serena y sabe a papaya
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EL FRUTO FUE INTRODUCIDO EN EL SIGLO XIX Y SE ADAPTO CON EXITO AL CLIMA COSTERO DE LA REGION DE COQUIMBO:

La nueva cruzada por una
denominacion de origen comienza
en La Serena y sabe a papaya

El municipio, que impulsard la solicitud, declaré el 2 de

agosto como el Dia Comunal de la Papaya. El sello “nos

protegera legalmente”, dice la alcaldesa Daniela Norambuena.

CRISTIAN RIFFO M.
‘ ‘ enominacién de origen”, la

pelicula local mds vista de los
ultimos dos afios, no solo ex-
plora la rivalidad entre San
Carlos y Chilldn sobre qué
ciudad produce las mejores longanizas. Tam-
bién ha permitido que los chilenos comprendan
qué es unsello de origen, algo que antes del éxito
de la produccién del director Tomds Alzamora
podia parecer abstracto y lejano.

Ahora, lanueva cruzada por lograr una deno-
minacién de origen se instala en La Serena, en la
Regién de Coquimbo, que busca esa certifica-
cién parala papaya, fruto introducido en las ulti-
mas décadas del siglo XIX y que inicialmente fue
usado como ornamento en patios y jardines.

“No pasé mucho tiempo antes de que se trans-
formara en un ingrediente clave de unaincipien-
te industria conservera que, impulsada por el
auge econémico del ciclo salitrero, comenzé a
producir dulces, jarabes y hasta sidra de papaya.

Su expansidn fue tal que en 1929, durante la Ex-
posicién Iberoamericana de Sevilla, el Estado
chileno la presenté oficialmente como una fruta
tipica de La Serena, consolidando su estatus sim-
bdlico”, recuerda Francisco Aspe Bou, historia-
dor y autor del libro “Tradicién papayera: Reco-
pilacién histérica en la Region de Coquimbo”.

Homénima de la papaya tropical,
pero con sabor y aroma propios

El director regional del Centro Intihuasi del
Instituto de Investigaciones Agropecuarias
(INIA), Claudio Balbontin, agrega que “Chile
tiene muchas frutas, pero las papayas de La Sere-
na son unicas. A diferencia de otros frutales re-
gionales, la papaya vendria de paises vecinos,
pero cuenta con un pariente local. Comparte
nombre con la papaya tropical, pero no tiene re-
lacién en cuanto a sabor ni aroma. Es un frutal
que supo crecer y adaptarse perfectamente al cli-
ma costero de la Regién de Coquimbo, a tal pun-
to que cualquier chileno que escucha la palabra

‘papaya’ piensa de inmediato en La Serena”.

Hace unos dfas, la Municipalidad de La Sere-
na firmé un convenio con el INIA Intihuasi para
representar ante el Instituto Nacional de Propie-
dad Industrial esta solicitud del sello de origen.

“Contar con una denominacién de origen pa-
ra la papaya es reconocer oficialmente un patri-
monio que nos identifica como ciudad”, dice a
“El Mercurio” la alcaldesa de La Serena, Daniela
Norambuena. “No solo protegerd legalmente
nuestra produccién frente a imitaciones, sino
que también abrird la puerta a nuevas oportuni-
dades comerciales y turisticas, fortaleciendo a
nuestros agricultores y generando valor agrega-
do en todala cadena productiva. Tenemos el res-
paldo de nuestra historia, tradicién y la calidad
inigualable de nuestro fruto”, agrega.

El municipio declaré el 2 de agosto como el
Dfa Comunal de la Papaya. Y el viernes pasado
realizé la Expo Papaya, que reunié a producto-
res, emprendedores y bartenders. Simbdlicamen-
te, se sembrd el primer drbol de papayo enla Pla-
za de Armas de la ciudad.

Verénica Arancibia, investigadora de INIA,
puntualiza que el sello “permite diferenciar la
produccién de la Regién de Coquimbo con res-
pecto a otras zonas de produccién y dar valorala
producciény al reconocimiento del territorio co-
mo productora de papayas de calidad, las que
afio a afio podrdn optar a la certificacién”. B
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