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~o hay olor, mas alla

del pasto y la tie-

rra propios del

campo. Tampoco

hay moscas. Sor-

prende, porque a

pocos metros unos altos galpones

verdes, desde donde sobresalen

enormes ventiladores, guardan a

850 mil gallinas ponedoras, de las

euales 120 mil son libres. Sin embar-

go, deellos noemanael olor caracte-
ristico del guano avicola.

Enlaoficina, una mesa ancha sos-
tiene cajas de 12, 18, 20 y 30 huevos
blancos y de color, en sus distintos
tamafios. En una mesa lateral, dos
reconocimientos, de 2023y 2025: al
mejor huevo de colory al mejor hue-
vo de gallina libre.

“Es una medicion que hace Veter-
quimica y que involucra a todos los
productores de huevos del pais. Esos
resultados van de la mano con lo que
hemos ido haciendo en el plantel
productivo”, dice José Luis Moure
Barros, actual gerente general de la
Agricola Santa Marta de Liray.

BUSCANDO
ALTERNATIVAS

Fue en 1992 cuando su padre, José
Luis Moure Oportot, actual director
y fundador de la Agricola, comenzo a
mirar cémo sumar valor a la produc-
cién de chacareria, nectarines y uva.

“Miré distintos proyectos
cidié por los huevos, porque vio que
en ese momento a l()S supermerca-
dos les hacian falta proveedores de
huevos que dieran un servicio en
primera persona y de calidad de ser-
vicio, y partié con un objetivo muy
claro”, cuenta Moure Barros.

Mientras en Estados Unidos el
99% de los huevos se vende en su-
permercados, en Chile es un 15%,
por lo que ahi vio una necesidad.

En 1997 ya era proveedor de Cen-
cosud, al que desde 1998 le produce
los huevos marca propia.

“Fue ir adaptandonos y creciendo
con los clientes. En ese camino la es-
cuela de Horst Paulmann ha sido
clave. Gracias a ese aprendizaje he-
mos logrado todo lo que somos hoy
desde el punto de vista de haber te-
nido una calidad que es sostenida en
el tiempo y que es intransable. Todo
ese camino nos ayudé a trazar un
propaésito muy claro”, enfatiza Mou-
re. Aprendieron también a tener

detras de
los huevos

de oro

Recibio el premio como el mejor huevo de color y
también el mejor huevo de gallina libre. Si bien la
avicola tiene 850 mil gallinas, no hay olores ni
moscas en el campo, en donde también estan las
casas familiares. La formula: con el calor de los
planteles deshidratan y sanitizan el guano, que luego
convierten en biofertilizante que ya se vende en
supermercados. Su produccion de huevos de gallinas
libres esta certificada por Certified Humane.

PATRICIA VILDOSOLA ERRAZURIZ

una produceion estandarizada.

Partieron con 72 mil aves pone-
doras. Era una época en donde todo
el proceso era manual; el huevo se
sacaba a mano, la alimentacion era
manual, el guano caia al piso y luego
tenia que ser recogido; el agua co-
rria por una media cafieria por el
costado de la hilera de jaulas, y la
que las gallinas no se tomaban caia
al suelo y se perdia. No habia estan-
darizacion de procesos. Hoy no solo
estd todo estandarizado, sino que
estan 100% automatizados.

“La primera mano humana que
toca el huevo es la del consumidor.
La gallina lo pone. El huevo rueda
hacia una cinta chica y llega a una
méquina clasificadora, que retira el
que no cumple el estandar (sucio,
trizado, roto). Alos que cumplen, los
pesan y los separan por categoria, y
el huevo cae en su caja”, comenta.

Ademas, el agua ya no se pierde,
sino que se recoge la que no es utili-
zada; el guano es retirado también
por cintas.

Siun huevo es de segunda, prime-
ra, grande, extra o shper extra esta
determinado por una norma chilena
que establece la clasificacion segiin
el peso y no por el tamafio, lo que ex-
plica que en ocasiones un huevo XL
no se vea tan grande.

CORRALEROS

Un recorrido por el campo
muestra una medialuna y
unos caballos chilenos que
pastan a la sombra. Lo que
pasa es que los Moure son
corraleros y duenos del
criadero el Pefién de Liray
(por una gran roca que esta
en el campo).

Para hacerse cargo, Moure viajé a
aprender a Estados Unidos en 2012,
en donde trabajé durante seis meses
en un plantel.

En 2015 viene un nuevo salto. En
el mundo los animales, especial-
mente las gallinas, comenzaban a
producir “libres”.

“Cencosud nos pidio que pudiéra-
mos sumarnos al producto gallina li-
bre. Fuimos a Europa, recorrimos
planteles, recorrimos fabricas y vimos
que esto era importante y que noso-
tros teniamos que estar presentes”.

En 2016 tenian su primera pro-
duccién de huevos de gallinas libres
de jaula. “Es un nicho importante
que ha tomado relevancia, pero he-
mos mantenido en paralelo la pro-
duccidn tradicional, porque eso nos
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AGRICOLA SANTA MARTA DE LIRAY:

LLa histori

I

Las gallinas libres circulan sin restricciones dentro del galpén.

permite generar una escala de cos-
tos que hace que un producto que es
un alimento tan rico nutritivamen-
te, que es de primera necesidad, siga
estando al alcance de todas las per-
sonas. Por eso no puede dispararse
su costo”, explica.

Agrega que “como ética, para no-
sotros como productores de alimen-
to, es importante que seamos capa-
ces de ser pioneros en el tema de bie-
nestar animal y tener gallinas libres
de jaula, pero nunca olvidarnos de
que Somos un pais que estd en fase
de desarrollo, que estd en fase de
crecimiento y que tenemos un por-
centaje importante de gente en la li-
nea de la pobreza y el huevo es una
fuente nutricional tremenda, es la
proteina mas barata, por lejos”.

Y en cuanto al manejo del ani-
mal, recalea que no se trata solo de
queel ave sealibre. “La gente noen-
tiende que eso pone en mayor ries-
go a las gallinas, ya que se expone a
més enfermedades, pues no se pue-
de controlar el entorno, aumenta el

Ta

riesgo incluso de contraer influen-
za aviar. También se pone en riesgo
al consumidor, porque como no hay
control posible, podrias tener un
huevo con salmonela, por ejemplo.
Por ello, lo que trabajamos son ga-
Ilinas libres de jaula —concepto
distinto al free ranch, es decir, li-
bres en el campo—. Nuestras galli-
nas estan dentro de un galpon y tie-
nen sus espacios para poner’.

ENTRENAR A LAS
GALLINAS

Transformarse a gallina libre sig-
nificé comenzar a aplicar en su cam-
po las técnicas que aprendieron en
Europa.

“Hubo un proceso de entrena-
miento de la gallina, se le ensena a
acostarse, a subirse a la percha. To-
do se trabaja con adaptacion. Por
ejemplo, en el galpon la luz no se
apaga de un momento a otro, sino
que empieza a bajar de a poco y la
gallina se va a acostar. En la manana
empieza a aumentar también de a
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José Luis Moure, padre e hijo, en
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el campo.

ESTRICTA BIOSEGURIDAD

La automatizacién ha permitido disminuir el riesgo de que los tra-
bajadores ingresen con eventuales contagios como el de la influen-
za aviar. Para ello, desde 2007, aplican estrictas medidas de biose-
guridad, como que la gente que llega se ducha, se cambia de ropa y
recién ahf entra al plantel. “Cuando llego por primera vez la influen-
za aviar, ya teniamos todas estas medidas, lo que ha sido muy util,
porque nosotros estamos en una zona agricola, donde la gente

tiene sus aves en sus casas”.

Respecto a la influenza aviar, que ya ha afectado a varios planteles
productivos en el pais, Moure recalca que “somos responsables de
producir alimentos para el pais. Por eso es tan importante que le
tomemos el peso y sigamos trabajando con los gremios y el sector
publico, como se ha venido haciendo”.

poco y se van a los nidos a poner, y
desde ahilos huevos son sacados por
la cinta transportadora”.

El problema con las gallinas libres
esque tienden a picotearse y a pelear,
lo que elevala tasa de mortalidad y el
estrés. Ademads, como circulan libres
en el galpon, caminan sobre el gua-
no, porque este esta en el piso, lo que
puede generar mas enfermedades.

Para disminuir riesgos, al gunano
le aplican un producto organico que
controla el riesgo de salmonela en
los huevos,

NUNCA CONFORME

Insiste en que es un proceso de
mejora continua también en el cui-
dado de las aves. “Siempre se puede
mejorar: desde el dia uno. Uno
siempre tiene una incomodidad que
le dice que algo se puede hacer me-
jor. Eso permite no caer en la sensa-
cién de complacencia, sino que estar
atento a lo que esta ocurriendo en
otros paises y también a nivel inter-
no. La gente me dice ‘oye, pero ti

nunca estis contento con los logros’,
alo que les respondo ‘si, estoy stiper
contento, pero eso ya es pasado,
ahora hay que seguir buscando’, y
creo que eso es muy importante pa-
ra no caer en una complacencia que
es stiper comoda”.

Pero, ademas, en términos de
bienestar animal, cumplen con los
estandares establecidos por la in-
dustria —a través de Chilehue-
vos— con el SAG, y que tienen que
ver con cdmo estd el ave, comoy ca-
da cuanto se alimenta, el manejo
del guano. Ademas, sus gallinas
Jfree cage estin certificadas por el
programa Certified Humane, de
bienestar animal.

“Esto en sustentabilidad. Se busca
que el ave esté en las mejores condi-
ciones posibles y que no haya un im-
pacto negativo en los costos”, explica.

Insiste en que esto permite empa-
rejar la cancha, para que todos pue-
dan estar en un mismo estandar. Y
resalta que es clave realizar estas ac-
ciones con un trabajo piblico-priva-

|- o v e A S
Los galpones tienen extractores para sacar el

las mismas gallinas.

do. “Tenemos que generar instan-
cias donde lo piiblico con lo privado
se sienten, conversen en una mesa, y
logremos acuerdos que generen un
beneficio para la poblacion, para te-
ner mejores alimentos y para tener
una cadena de produccién que esté
de acuerdo con lo que nosotros que-
remos como pais”.

Y un aspecto en que, por ejemplo,
considera clave que se norme es el de
las ventas de huevos que dicen seruna
cosa, pero no lo son; o también que

EXPORTADO-
RES DE UVA

La produccion no se queda
solo en los huevos y el bio-
fertilizante. Hoy tienen 70
hectareas, ahi mismo enla
avicola, donde producen
uvas de exportacion Red
Globe, Sweet Globe y Jack
Salute.

calor que producen
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Los pollitos
son los
dnicos en
dénde se
utiliza cale-
faccién.

exista una estandarizacion normativa
paraque la produccion en el pais se dé
de manera mas homogénea.
“Creemos que tanto los pequenos,
los medianos y los grandes producto-
res tenemos que tener las reglas claras
desde el punto de vista del bienestar
animal, desde el punto de vista de los
procesos productivos y desde el punto
de vista de la *permisologia™, enfatiza.

TODOS IGUALES

Respecto de los huevos existe una
serie de errores en la gente. Por ejem-
plo, contrario a lo que se suele creer,
un huevo color y uno blanco tienen
exactamente la misma calidad nutri-
cional, ya que el color estd determi-
nado por el color del lobulo de la ga-
llina y ni siquiera por el de las plumas
—“lo descubri recién en un viaje a Es-
tados Unidos"—, dice riéndose.

Ahora, acerca de la calidad nutri-
cional de los huevos de gallinas li-
bres y los de gallinas ponedoras en
sistema tradicional tampoco hay di-
ferencias; al menos, en la Agricola

Santa Marta. Esto, porque Moure
enfatiza que independiente de la
forma de crianza, todas las gallinas
reciben la misma alimentacion de
las fiee cage, la que esti certificada
por Certified Humane como sin
productos de origen animal.

“Se alimenta a todas con el mismo
alimento. Este es un 60% de maiz,
20% de soya, 8% de afrecho y con-
chuela, y después las vitaminas y mi-
nerales. Todo de origen natural. No
hay ningtin producto de origen ani-
mal”, recalca.

E insiste en que eso determina
un sabor y un color de yema natu-
ral, determinado por la alta canti-
dad de maiz.

“Podriamos usar ingredientes de
menor costo, pero con impacto en el
sabor, el color, en el producto final.
La alimentacion que usamos con la
gallina libre y la tradicional es abso-
lutamente la misma. La tenemos
completamente estandarizada”, dice.

ECONOMIA CIRCULAR

Enla Avicola, no solo hay un pue-
blo a unos 600 metros, sino que en
el mismo campo, a pasos de los gal-
pones, estan la casa de Moure padre
y también la de Moure hijo, con su
mujer y sus tres hijos.

Aunque han pasado varias horas y
el calor de mediados de marzo es
fuerte, el lugar sigue sin olor. Es por
el trabajo que realizan con el guano,
que es, usualmente, la causa de los
olores. En Santa Marta, lo que se ha-
cia tradicionalmente era guardarlo
en un gran galpon, para secarlo y
compostarlo. Pero ahi si habia olor.

Fue buscando una forma de evi-
tarlo que apostaron por un nuevo
sistema.

El guano es retirado de los plante-
les y conducido por cintas transpor-
tadoras, en las que hay unos hoyos a
través de los cuales se les inyecta aire
caliente que es sacado de los plante-
les con extractores (la acumulacién
de gallinas eleva la temperatura y
hay que extraer ese calor). Después
de tres dias el guano estd deshidra-
tado v sanitizado. Ahi se peletiza y
envasa como biofertilizante (autori-
zado por el SAG) que ya se vende en
tiendas del retail.

“Si queremos ser grandes produc-
tores, tenemos que buscar la forma
de no impactar negativamente en la
comunidad”.
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