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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo Arial,
tamafio 11.

Sobre la informacion presentada en el informe:

Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto, considerando
todo el periodo de ejecucion, incluyendo los resultados finales logrados del proyecto; la
metodologia utilizada y las modificaciones que se le introdujeron; y el uso y situacion
presente de los recursos utilizados, especialmente de aquellos provistos por FIA.

Debe estar basada en la ultima versién del Plan Operativo aprobada por FIA.

Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen numeros de caracteres por seccion,
no debe incluirse informacién _en exceso, sino solo aquella informacién que realmente
aporte a lo que se solicita informar.

Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar repeticiones entre
ellas.

Debe estar directamente vinculada a la informacién presentada en el informe financiero final
y ser totalmente consistente con ella.

Sobre los anexos del informe:

Deben incluir toda la informacién que complemente y/o respalde la informacién presentada
en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

Se deben incluir materiales de difusién, como diapositivas, publicaciones, manuales,
folletos, fichas técnicas, entre otros.

También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una descripcion
y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la interpretacion de la
informacién.

Sobre la presentacion a FIA del informe:

Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word (CD o
pendrive).

La fecha de presentacion debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto, en la
seccién detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del informe generara
una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del ultimo aporte cancelado.
Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este ultimo caso,
la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la correspondencia.

El FIA se reserva el derecho de publicar una versiéon del Informe Final editada
especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Universidad Catolica de Temuco

Nombre(s) Asociado(s):

Marcelino Jaramillo Painevilu (Asociacién Indigena de
Hortaliceros Folil Mapu)

Coordinador del Proyecto:

Dra. Gina Leonelli C.

Regiones de ejecucion:

La Araucania

Fecha de inicio iniciativa:

3 de Octubre 2016

Fecha término Iniciativa:

28 de Septiembre 2018

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte

No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha Monto ($)

Aportes FIA del proyecto

1. Aportes entregados

Primer aporte

Segundo aporte

Tercer aporte

n aportes

2. Total de aportes FIA entregados (suma N°1)

3. Total de aportes FIA gastados

4. Saldo real disponible (N°2 — N°3) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

2. Total de
gastados

Contraparte | Pecuniario

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) | Pecuniario
de aportes Contraparte

No Pecuniario
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3. RESUMEN EJECUTIVO

3.1 Resumen del periodo no informado

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el ultimo informe técnico de
avance y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

De acuerdo a la carta Gantt, este periodo abarca desde el 1 de Abril al 28 de Septiembre
2018.

Durante este periodo, se completaron aquellas actividades enfocadas en reforzar el trabajo
con la agrupacién de productores de puerro, complementar la informaciéon necesaria para
la postulacion del sello de Identidad Geografica (IG), y dar respuesta a las observaciones
del Instituto Nacional de Propiedad Industrial (INAPI).

La postulacion a la Indicacion Geografica (IG) Puerro Azul de Maquehue fue presentada
con fecha 26 de septiembre, bajo el nimero de postulacién 1301285. En el expediente de
postulacion se adjuntaron un estudio técnico, que incluye la descripcion del producto,
caracterizacion del puerro, definicién de la zona geografica delimitada y caracteristicas del
territorio que influyen en el producto y representatividad de la agrupacion representante de
la postulacion.

Previamente se desarrollaron reuniones de trabajo con la agrupacion de productores del
Puerro Azul de Makewe, en especial la ultima desarrollada el 27 de Junio, para la
complementar y consolidar informacion para la postulacién al sello de IG.

Actividades adicionales desarrolladas:

1) Se realizé un analisis extra de Polifenoles totales y actividad antioxidante (ORAC) de
muestras de puerro de maquehue y una muestra de puerro de Santiago, para complementar
la informacién obtenida durante el estudio precursor de este proyecto

2) Para efecto de la descripcion del Puerro Azul, se elaboré una caracterizacion
colorimétrica de sus hojas, basados en la Tabla de Colores Munsell (Tejidos Vegetales).
Para este efecto se realizaron varias salidas a terreno para tomar muestras de puerro en
estado de desarrollo comercial de los productores asociados. Esta informacién se incorporé
directamente en el estudio técnico para la IG.

RESUMEN DEL ESTUDIO TECNICO PARA LA IDENTIDAD GEOGRAFICA PUERRO
AZUL DE MAQUEHUE.

El informe sienta las bases técnicas para optar a la Indicacién Geografica Puerro Azul de
Maquehue y obtener su reconocimiento como un puerro de calidad diferenciada y unica en
el territorio chileno. Estas singulares caracteristicas estan determinadas por la zona
geografica de produccion, en estricto rigor, las condiciones edafoclimaticas de su origen
geografico.
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La zona de cultivo del Puerro Azul de Maquehue presenta un clima singular, con bajas
temperaturas, alcanzando temperaturas medias en invierno de 7°C y de 16°C en verano,
sumadas a un pH de suelo ligeramente acido, con un valor de 5,96.

El Puerro Azul de Maquehue se caracteriza por poseer colores verdes oscuros a verdes
azulados en su follaje, atribuible al estrés inducido por bajas temperaturas y suelos de pH
acido en la zona de produccion, lo que le otorga una caracteristica organoléptica de facil
distincién para los consumidores. Esto, sumado a la capacidad que posee este cultivar para
crecer optimamente a las bajas temperaturas de la region geografica en que se cultiva y la
larga vida de post-cosecha convierten a este puerro en un producto de calidad diferenciada,
ampliamente reconocido y de preferencia entre productores y consumidores locales.

La zona protegida mediante la presente Indicacién Geografica corresponde a la zona de
Maquehue, comprendida por los distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu,
pertenecientes a la comuna de Padre Las Casas en la Regién de La Araucania.

En tanto el trabajo con actores regionales se concentrd en la reunion final de cierre del
proyecto, realizada el dia 27 de Septiembre, en la cual se conté con la asistencia de
representantes de la comuna de Padre Las Casas (Indap, Prodesal,) Seremi de Agricultura,
FIA oficina regional, la Ejecutiva de FIA encargada del proyecto y de la Asociacién de
Hortaliceros de La Araucania A.G.

Durante esta actividad de cierre del proyecto se presentaron los resultados y conclusiones
del proyecto.

RESULTADOS OBTENIDOS:
M Anadlisis de Polifenoles Totales y ORAC del Laboratorio INTA U. de Chile
M Reglamento y estandares de calidad Puerro azul de Makewe
Caracterizacion colorimétrica del Puerro Azul
Estrategia de estandarizacién formato de venta para IG
Propuesta de reglamento para IG

Presentacion de solicitud IG ante INAPI

B B B A H

Triptico para difusion
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3.2 Resumen del proyecto

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales resultados
obtenidos durante todo el periodo de ejecucion del proyecto. Entregar valores cuantitativos y
cualitativos.

Este proyecto contemplaba recopilar y desarrollar la informacién y documentacion

necesaria para la presentacion de una indicacion geografica y un posicionamiento de marca
del puerro de Maquehue para su reconocimiento regional y nacional.

Para este efecto y de acuerdo a la carta Gantt del PO, se desarrollaron las siguientes
actividades:

OBJETIVO ESPECIFICO 1

1) Descripcién del producto:

Se utilizaron los datos levantados en el estudio precedente (EST-2015-0181) para
elaborar un primer descriptor del Puerro Azul de Maquehue, en cuanto a sus
caracteristicas morfoldgicas y de color. Durante el desarrollo de este proyecto se revisé
esta descripcion, con plantas de puerro colectadas en diferentes periodos en el transcurso
del proyecto, especialmente otofio- invierno (entre Mayo a Agosto/2017 y Marzo a
Junio/2018), de modo de validar en forma definitiva las caracteristicas morfolégicas y de
coloracidon que identifican al puerro azul de Maquehue para la |G. Ademas, para
perfeccionar la descripcion del producto, durante los meses de Julio y Agosto se elabord
un esquema de caracterizacién colorimétrica, de acuerdo a la Tabla de Colores Munsell
(Tejidos vegetales) en base a muestras de puerro azul en estado de desarrollo comercial,
recolectadas en los huertos de los productores de la asociacion.

RESULTADOS OBTENIDOS:

Descriptores de muestras obtenidas durante la primera y segunda etapa de este proyecto.
Caracterizacion colorimétrica: Los datos obtenidos fueron analizados bajo una légica
cualitativa y evaluadas con pruebas estadisticas no paramétricas para evaluar las

posibles diferencias.

Toda la informacién y descripcion sistematizada se incluyeron en los estudios técnicos y
carpetas de presentacion de la Marca Colectiva y la Identidad Geografica

2) Analisis nutricional de propiedades del producto:

Para confirmar los resultados obtenidos durante el estudio precedente, se tomaron
muestras de plantas de puerro, tanto en Maquehue como en la regién del Bio (Penco, San
Pedro de la Paz. Se tomaron muestras en Marzo del 2017 tanto en Maquehue (cuatro
productores) como en la regién del Bio, en los sectores de Cosmito (2 productores,
comuna de Penco) como Boca Sur (2 productores, San Pedro de la Paz).
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Finalmente para complementar la informacion existente, se realizd un ultimo analisis de
antioxidantes y polifenoles totales en el Laboratorio de INTA Universidad de Chile, en que
se analizaron cuatro muestras locales y una muestra obtenida en Santiago.
RESULTADOS OBTENIDOS:

Resultados de andlisis realizados en Laboratorio del nucleo agro-alimentario de la UC
Temuco.

Resultados de analisis INTA

3) Inventario de recursos y practicas:

Se reunié informacién territorial del sector Maquehue en la comuna de Padre Las Casas
(Climaticos, geomorfologia y edafologia).

3.1) Area/Zona Geografica: Se revisaron antecedentes e informacion relevante para la
descripcion del area/zona geografica en la cual se desarrolla el cultivo del puerro azul de
Maquehue. La informacion se sistematizé en los respectivos informes técnicos
presentados en las postulaciones a la Marca Colectiva y la Identidad geografica

RESULTADOS OBTENIDOS: Toda la informacion se incorporé a los respectivos estudios
técnicos de los sellos Marca Colectiva y sello de IG, como a las carpetas de postulacion

correspondientes.

4) Definicion de reglas:

Se elaboraron los reglamentos de uso y estandares de calidad para las respectivas
presentaciones de Marca Colectiva e Identidad Geografica

RESULTADOS OBTENIDOS:
Se definieron los respectivos reglamentos de uso, tanto para la Marca Colectiva como

para la IG.

5) Definicion de territorio:

La definicién de territorios para la Marca Colectiva y la IG se definieron en tres reuniones
talleres desarrolladas con los productores de la Asociacién de Productores Puerro Azul
Rapa Maquehue

RESULTADOS OBTENIDOS:

Se definieron los mapas territoriales, de acuerdo a los distritos censales Maquehue, Molco
y Nirrimapu, pertenecientes a la comuna de Padre Las Casas en la Region de La
Araucania. Estos Mapas se adjuntaron a las respectivas carpetas de presentacion ante
INAPI.
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6) Trabajo con actores regionales:

Se realizaron reuniones informativas con representantes locales, comunales y de
entidades estatales locales (Temuco).

La primera reunion se desarroll6 el 30 de Marzo de 2017 y la ultima con la reunién de
cierre del proyecto, efectuada el 27 de Septiembre del presente afio.

RESULTADOS OBTENIDOS:
Acuerdos y actas de reunion.

7) Trabajo con actores de la IG:

Se realizaron reuniones en terreno, la primera el 30 de Marzo de 2017, la segunda el 20
de Abril de 2017, con los productores que participaron en el estudio precedente, para
informarles de los procesos requeridos e identificar a los productores que participaran en
este proceso. En una tercera reunion interna del grupo de productores el 13 de
Septiembre se reunieron para constituir la Agrupacién de Productores de Puerro Azul de
Rapa Maquehue.

Postulacion de Marca Colectiva.

Esta iniciativa no estaba considerada en el Plan Operativo del proyecto, sin embargo
durante el avance de las actividades con los productores, se considerd pertinente incluir la
presentacion de Solicitud de Marca Colectiva para proteger el puerro generado en la
localidad de Maquehue, en la comuna de Padre Las Casas, Regién de La Araucania y
permitir su diferenciacion en el mercado.

Para esto, la Asociaciéon de Productores de Puerro Azul de Maquehue, con Personalidad
Juridica N° 1403, en conjunto con el equipo técnico de la Universidad Catodlica de
Temuco, disefiaron una estrategia de proteccion, en la que se incluy6 una descripcién
fenotipica del puerro cultivado en la zona, requisitos de calidad del producto para su
comercializacion y los objetivos, nombre y simbolo de la Marca Colectiva. Todos estos
items fueron desarrollados en conjunto entre las partes involucradas, representando la
visién y propoésito que la Asociacion tenia para la Marca Colectiva Azul RapaMakewe, que
busca distinguir la procedencia y caracteristicas fenotipicas del producto cultivado en la
zona.

El trabajo conjunto de la Asociacion con la UCT terminé en la redaccién del Reglamento
de Uso de la Marca Colectiva Azul Rapa Makewe.

RESULTADOS OBTENIDOS:

Con fecha 02 de octubre de 2017 se presenta ante el Instituto Nacional de Propiedad
Industrial (INAPI) la Solicitud de Marca Colectiva Azul Rapa Makewe, N° 1268418, para
proteger el puerro fresco cultivado en la zona de Maquehue, comuna de Padre Las
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Casas, Region de La Araucania, que cumpla con ciertos requisitos de calidad
previamente establecidos y debidamente detallados en el Reglamento de Uso.

8) Plan estratégico:

Se desarrollaron dos talleres para desarrollar y validar el analisis FODA y la planificacion
estratégica para la asociacion y los sellos de origen a los que postula.

RESULTADOS OBTENIDOS:
Analisis FODA
Plan Estratégico

9) Establecimiento de un plan de control:

Con el directorio de la asociacion elegido se conformd el comité de administracion de la
IG. Los respectivos reglamentos de uso para la Marca Colectiva y la IG se analizaron y
concordaron en las reuniones y talleres ya mencionados anteriormente, trabajo que se
completd con las reuniones de trabajo del 27 de Abril y 27 de Junio del presente afo.

RESULTADOS OBTENIDOS:

Comité de administracion conformado (Directorio de la Asociacion)
Reglamento de uso y control de la Marca Colectiva

Reglamento de uso y control de la Identidad geografica

10) Presentacién y sequimiento de la IG: postulacién:

Durante todo el transcurso del proyecto se trabajo con la empresa AndesIP (Andes
Consulting SpA), con su ejecutiva Andrea Lobos en el levantamiento de toda la
informacién y documentos necesarios para la presentacion de la postulacion a la
Identidad Geografica. A su vez se desarrollé una reunién taller con los productores de la
agrupacion de puerro para definir y tomar los acuerdos finales respecto a los
antecedentes y documentacion a presentar ante INAPI.

RESULTADO OBTENIDO:

El 26 de Septiembre del presente se presentd ante INAPI la solicitud de registro de la
Identidad Geografica Puerro Azul de Maquehue, con el N° 1301285
DOCUMENTACION:

Informe Técnico Puerro Azul de Maquehue

Reglamento de Uso y Control Indicacion Geografica Puerro Azul de Maquehue

Mapa fisico y politico-administrativo de Maquehue

1er Informe Técnico Puerro Azul de Maquehue

Solicitud de Registro IG N° 1301285
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OBJETIVO ESPECIFICO 2:

1) Reuniones para la conformacion de la agrupacion:

Se efectuaron diferentes reuniones para consolidar el proceso de organizacion del grupo
de productores que postul6 a los sellos de Marca Colectiva e IG. La primera reunién se
efectud el 30 de Marzo 2017. Previamente se habian realizado reuniones informativas
mas informales con los lideres del grupo de productores. La segunda reunién se efectué
el 20 de Abril, que conté con la asistencia necesaria de los productores de puerro
interesados en formar la agrupacién postulante a la IG. El 13 de Septiembre se realizé la
asamblea constitutiva de la Agrupacion de productores Puerro Azul de Maquehue y se
forma el directorio provisorio, el cual fue ratificado en la reunién del 6 de Marzo 2018.

RESULTADOS OBTENIDOS:

El 14 de Septiembre se obtiene la personalidad juridica N° 1903 de la Agrupacién de
productores de Puerro Azul de Maquehue ante la Municipalidad de Padre Las Casas.
Estatutos de la organizacion

Personeria Juridica

RUT de la agrupacion.

OBJETIVO ESPECIFICO 3:

1) Elaboracién de un plan de branding:

Las actividades consideradas en el marco de este objetivo especifico fueron completadas
en el plazo estipulado en la carta Gantt, considerando salidas a terreno, encuestas a
productores de Maquehue,

Segun el analisis de resultados de la encuesta e investigacion de mercado realizado en la
ciudad de Temuco, dentro de la IX regién, se comercializan cinco marcas. Sin embargo,
aun cuando no es una marca formal, es decir, patrocinada por un productor en particular
de la zona de los alrededores de Temuco, en reiteradas oportunidades se menciona el
puerro de Maquehue, sobre todo por quienes realizaban sus compras de puerro en ferias
de la ciudad, por lo que se ha considerado en el estudio de posicionamiento. En este
sentido el mercado es muy proclive a una marca de puerros local, pues ha sido
extensamente mencionada por los encuestados.

Entre junio 2017 y julio 2017 se visitaron a los cuatro productores de puerros mas
importantes de Maquehue. El fin era determinar informacion relevante para la identidad de
marca del “Puerro de Maquehue”. Ademas ha permitido determinar el microentorno en el
que se desarrolla tanto la producciéon como la comercializacion de puerros. Esto ha
permitido determinar quiénes son los principales actores del entorno mas cercano a la
produccién y comercializacién del puerro en la ciudad e Temuco.
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Durante junio y agosto de 2017 se realiz6 el estudio cuantitativo a través de encuestas
aplicadas a consumidores de puerros en la ciudad de Temuco.

RESULTADOS OBTENIDOS:

Se justifica la creacion de la Marca “Puerro Azul de Makehue” como un aspecto
estratégico de su comercializaciéon en el mercado de Temuco. Los consumidores se han
mostrado proclives a una marca inexistente en el mercado que proviene de Maquehue.
Una marca genera en los consumidores aspectos percibidos como diferenciadores. De alli
la oportunidad que tienen los productores de puerros de Maguehue de comercializar su
produccion con una marca diferenciadora.

OBJETIVO ESPECIFICO 4:
1) Elaboracién de un plan de marketing

Las actividades consideradas en el marco de este objetivo especifico fueron completadas
en el plazo estipulado en la carta Gantt.
En relacion con Plan de Marketing se extraen algunas conclusiones:

En cuanto a la estrategia de producto, debiera estar basada en la MARCA planteada
anteriormente. Todo producto debe llevar una marca que le diferencia de las demas y una
etiqueta sefialando el origen del producto. Asi como alguna otra informacion sobre las
asociaciones clave, investigadas en el estudio realizado.

El producto debiera ser vendido en distintos formatos comerciales, considerando los
segmentos de clientes sondeados: Clientes Individuales (individual o atado de puerros), y
Restaurantes (puerro con raices en atados o troceados).

La estandarizacién del producto y el control de calidad son elementos fundamentales en
la comercializacion de marcas (calibre, color y apariencia). Esta uniformidad para la marca
es fundamental en la comercializacion del producto. El consumidor percibe que el
producto con una marca debe poseer unos atributos similares entre unos y otros
productos. Por lo tanto, es clave realizar proceso de estandarizaciéon del producto. En este
aspecto, se requiere un trabajo asociativo importante.

En cuanto a la estrategia de precio, los clientes individuales han mostrado que el precio
no es un atributo demasiado relevante para ellos al valorar la imagen de las marcas de
puerros. Esto significa una predisposicién a pagar un precio mas elevado por marcas que
sean percibidas con una marca diferenciadora. En este sentido, una estrategia de precios
de descreme o precio alto seria una accion relevante en el mercado y el consumidor
estaria dispuesto a pagarlo.

Los clientes individuales han mostrado que el Precio no es un atributo demasiado
relevante para ellos. Estan acostumbrados a pagar un precio mas elevado.
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En tercer lugar, se desarrolla la Estrategia de Distribucién, la cual requiere entenderla
desde la perspectiva de las formas de comercializacion y venta del producto. En principio,
la labor de los Intermediarios o distribuidores debe ser entendida como un partner y NO
como un cliente final. Por lo tanto, los precios a un distribuidor (detallista o minorista)
deben ser inferior al fijado para el cliente final, ya que debe percibir un margen sobre el
precio de venta al publico. Los canales de Distribucion deben ser entendidos como socios
en la relacion con el cliente final. En este sentido, se debe tender a una estandarizacion
en los precios con los canales de Distribucién.

En cuarto y ultimo lugar, la Estrategia de Comunicacién debe estar basada en informar a
los consumidores la Identidad y las Asociaciones Clave de la marca, estas ultimas
basadas en los Atributos del posicionamiento presentado en este informe. En relacion a la
Estrategia de Posicionamiento, esta debe basarse en los atributos sefialados como
relevantes por los compradores y consumidores de puerros, como son: producto sano,
calidad, apariencia, frescura, color y duracién.

RESULTADOS OBTENIDOS:
Plan de Marketing, Informe Final

ﬁ' carvucaor. AGRONOMIA
Informe técnico final TEMUCO UC TEMUCO | Ingenieros de la Vida
V 2018-06-29

Pag. 13



4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Desarrollar y presentar los antecedentes necesarios para la solicitud de una indicacién
geografica del puerro de Maquehue y el planteamiento de un plan de marketing para su
posicionamiento de marca y su reconocimiento regional y nacional.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)
5.1 Porcentaje de Avance
El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el

grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son

alcanzados.

NG % de avance

OE Descripcion del OE al término del
proyecto’

Recolectar y sistematizar la informacién técnica (geografica y 100
nutricional) para la validacion del puerro de Maquehue.

Conformar y organizar el grupo de productores del puerro de 100

2
Maquehue.
Elaborar una estrategia de branding para ser presentada en la

3 3 100
documentacién IG.

4 Elaborar un plan de marketing para una futura implementacion. 100

! Para obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo especifico para obtener el porcentaje de avance
de éste ultimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la
documentacion de respaldo.

6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto
El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacién con
la linea base y la meta planteada. Se determina en funcion de los valores obtenidos en
las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.
El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que
han tenido las actividades asociadas éste. Acorde a esta légica, se puede realizar por
completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el Plan
Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado
el 100% del resultado esperado.
Indicador de Resultados (IR)
N° | N° | Resultado > A Meta del Fecha Fecha d%
0 | R | Esperado Nombredel Formula | Linea dicatlord alcance alcance e].
E | B | “#(RE) indicador3 e | b3 T ihvacion mes st
célculo? ; programada iento
inal) :
Informe
de
Analisis
de Informe .No de
111 | FODA alisborsds informe 1 1 09/2017 | 27/04/2018 | 100
para s
implem
entacié
nde IG.

? Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.
* Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

* Férmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicidn para obtener el valor del resultado
del indicador.

’ Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
¢ Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
" Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de
cumplimiento.
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Plan Plan
Estraté estratégico N° de
gico de elaborado

1 2 5 informe 1 1 09/2017 27/04/2018 100
coopera .
tiva

Descripcion vy justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se efectuaron dos reuniones talleres para desarrollar un analisis FODA y definir un plan estratégico para
consolidar y proyectar esta asociacion de productores a futuro. Estas reuniones se desarrollaron el 20 de
Diciembre 2017 y el 6 de Marzo 2018.

En ambas reuniones se les presentaron las conclusiones del trabajo de estrategia de branding y plan de
marketing desarrollados por Alejandro Gémez. Con esa informacion se desarrollaron los analisis FODA y
desarrollo de las lineas principales de un plan estratégico, y surgieron temas relevantes para esta
agrupacion

Sin embargo, en ambas reuniones no se consiguié el quorum minimo esperado, por lo cual se realizé una
tercera reunion-taller el 27 de Abril de 2018, en la cual fueron aprobados los informes del analisis FODA y el
plan estratégico definido.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Lista de asistencia
Fotos
Informe y presentacion conclusiones FODA
Informe y presentacion Plan estratégico
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Indicador de Resultados (IR)

N° | N° | Resultado Line | Metadel | Fecha Fecha % de
9 Formula a indicado | alcance alcance P
Ot o Nombre del de base | 3 meta meta real® Rl Ae
ESh R SRE) indicador0 s o i nto
calculo™ 12 (situaci6 | programad
n final) alt
Plan de Constituci | N°
113 aqmlnlstram o6n de Coml’Fe_ 0 1 09/2017 13/09/20 100
6n de una comité constitui 17
IG regulador | do

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Durante el aflo 2017 se realizaron tres reuniones con los productores de puerro y actores
regionales, tanto de informacién como para desarrollar los temas y aspectos requeridos para
formar la Agrupacion de productores de puerro que sustentara la gestion y administracion de los
sellos de origen a los que se postulara en el curso de este proyecto.

El 13 de Septiembre de 2017 se instaura la AGRUPACION DE PRODUCTORES PUERRO
AZUL RAPA MAQUEHUE. La Asamblea constitutiva se realizé a las 18:00 segun consta en los
certificados emitidos por la Municipalidad de Padre Las Casas y firmados por el secretario
municipal.

De acuerdo a los respectivos reglamentos de uso, es el directorio de esta agrupacion el que
pasa a constituir el comité regulador de administracién de los sellos de origen a los que postuld,
la Marca Colectiva y la IG. Por ende la vigilancia del cumplimiento, asi como el fomento y control
de la calidad del producto amparado por esta Marca Colectiva y/o Indicacién Geografica quedan
encomendados a la directiva de dicha agrupacion.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo OE 1 RE 3:

Listas de asistencia

Estatutos Agrupacién

Certificado de personeria juridica concedida por la llustre Municipalidad de Padre Las Casas.
RUT agrupacion.

Reglamentos de uso y control

’ Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

” Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
"' Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado
del indicador.

2 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

13 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

¥ Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

15 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha

de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Fecha Fecha 0
N° N° | Resultado Formul Linea Me‘ta del % de
O | R | Esperado™ | Nombredel | ade base |2r(}d|cador ;’Z?:CG ?r:‘;?:‘;e cumplimient
e e [ndicadoe™ Sl S (situacion | programada | real?? i
18
final) 4l
1 | 4 | Protocolo | Fichas (5)
s de de
produccié | produccion 03/201
n de de semilla, N° 8
calidad al_mac:|go, P— 0 5 03/2018 09/201 100
siembra, 8
cosecha,
poscosech
a.

Descripcién vy justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Los protocolos de produccién de calidad fueron incorporados en los informes técnicos incluidos
en los documentos de postulacion de la Marca Colectiva Puerro Azul de Makewe y la IG del
Puerro Azul de Maquehue.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo OE 1 RE 4:

Estandares de calidad (MC)y formato de venta (IG)

Documentos y archivos de postulacion a Marca Colectiva e Identidad Geogréfica
Reglamento de uso Marca Colectiva Azul Rapa Makewe

Reglamento de uso y control IG.

' Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

' Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
" Férmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado
del indicador.

1 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

% Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

?! Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

2 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha

de cumplimiento. «
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Indicador de Resultados (IR)
Ne | Ne Resultado ' linea _Mgta del Fecha Fecha Z’e
o0 15R Esperado? Nombre Formula haise indicador alcance alcance R
E e (RE) del de i # meta meta, i CHMPURISH
indicador?* | célculo? (situacion | programada | real® Y
final) 28
1 5 | Documento | Informe N°
para | 1G | eme |0 1 ooro1s | 092011 4go
presentacié | elaborad 8
n de IG o) S

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

La presentacion de la IG Puerro Azul de Maquehue se concreto el 26 de Septiembre de
2018 bajo el numero de postulacion 1301285. El expediente de postulacion consta de
los siguientes documentos:

— Estudio Técnico, que abarca una descripcion del producto, caracterizaciéon del
puerro en funcién de sus rasgos fenotipicos, coloracién del follaje y actividad
antioxidante, definiciéon de la zona geografica delimitada y de las caracteristicas
del territorio que influyen en el producto y representatividad de la Agrupacién
representante de la postulacion.

— Mapas Politico-Administrativo y Fisico de la zona geografica a proteger,
correspondiente a los distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu.

Reglamento de Uso y Control, que propone un proyecto de regulacién de la Indicacion
Geografica en los ambitos de caracterizacion del producto a proteger, sistemas de
cultivo, sistemas de gestién y administracion, deberes y derechos de los usuarios de la
I.G, incorporacién de nuevos usuarios, sanciones, entre otros.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo OE1 RE5

Acta de reunién

Informes técnicos

Reglamentos de uso y control
Mapas fisico y politico-administrativo de Maquehue, comuna de Padre Las Casas
Solicitud de registro I1G

 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.
* Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
» Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado
del indicador.
* | inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
7 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
2 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
¥ Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha
de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
N° | N° |  Resultado Nombre: Mgl ey [¢ AedeH Fecha Sade % de
GilsE Esperado? dal e bass |nd|(3:?dor alcart]ce alcart\ce cumplimient
& E RE . ¥ 23 melta meta 0
RE) '”d'§?d°’ cal;:zulo (situacion | programada real®
final) 3
3 reuniones
de trabajo
Actas .
2 | 1 para | g | N°de | g 3 0912017 | 09201 100
conformacio ] actas i/
reunion
n de
productores

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Reuniones para la conformacion de la agrupacion: Se efectuaron las reuniones
programadas para iniciar el proceso de organizacion del grupo de productores que
postulara a la IG. La primera reunion se efectud el 30 de marzo del 2017, la segunda
reunién se efectud el 20 de Abril, que conté con la asistencia necesaria de los
productores de puerro interesados en formar la agrupacion postulante a la IG. El 13 de
Septiembre se realiz6 la asamblea constitutiva de la Agrupacion de productores Puerro
Azul de Maquehue y se forma el directorio provisional, el cual fue ratificado en una
reunion el 6 de marzo de 2018.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
Anexo OE 2 RE 1
Actas
Fotos
Estatutos de la agrupacion

* Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

31 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
32 Férmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado
del indicador.

3 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

3* Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

35 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

3 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha

de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Ne | N° Resultado Esrml iea ‘Me'ta del Fecha Fecha % de
O | R | Esperado® | Nombredel | ade | base | Mdicador | alcance alcance | cymplimient
E | E (RE) indicador® | calculo | 4 O el el 0
o (situacion | programada | real*
final) a2
Documento | Document
de o legal
2 | 2 | conformacio N | o 1 oor2017 | 992°T 1 100
nde
agrupacion

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

La Agrupacién de productores obtuvo su personeria juridica con fecha14 de Septiembre
2017. El tramite del RUT de la Asociacion de Productores Puerro Azul Rapa Maquehue
se realiz6 el 20 de diciembre de 2017.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
Anexo OE 2 RE 2
Personeria Juridica de la agrupacién
RUT de la agrupacién

37 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

% Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
¥ Formula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado
del indicador.

# Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

#1 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

* Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

# Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha

de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
Ne | N° | Resultado e Meta del Fecha Fecha % de
O | R | Esperado% Nombre Ebrilade | Fase mdnc:gdor alcance alcance cumplimient
E|E (RE) - célculo® 47 i U he 0
indicador4s (situacion | programada real?
final) i

Estrategi Plan N° 01/201
31 ade elaborad | document 0 1 01/2018 8 100

branding 0 0

Descripcion vy justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Considerando la investigacion cuantitativa de mercado realizada en la ciudad de
Temuco, el mercado de Temuco reconoce o tiene conocimiento de tres marcas de
puerros: Agrosano (4.1%); Oriel LIanquinao (0.8%), Maquehue (4.8%, no existe esta
marca) y puerros procedente de la feria Pinto de Temuco (90.2%). En este sentido el
merado es muy proclive a una marca de puerros local, pues ha sido extensamente
mencionada por los encuestados.

Los encuestados senalan seis atributos considerados relevantes en marcas de puerros
y que son: Producto sano, Calidad, Apariencia, Frescura, Color, Duracién.

Mediante un analisis de correspondencias aplicada a los datos, se establecen dos
dimensiones que discriminan al posicionar de las marcas de puerros investigadas:
Apariencia (la mas importante) y Color del puerro.

La marca de puerro de Maquehue es vista muy cercana al atributo Frescura y de la
dimension Apariencia. A su vez, la marca de puerros de Maquehue es la marca mas
cercana al valor considerado ideal por los consumidores de puerro del mercado de
Temuco.

En relacion con la imagen percibida de las marcas de puerros en Temuco, destacan
como atributos percibidos anclas los siguientes: Salud, Confianza y Calidad. Sin
embargo, el precio no es considerado relevante como componente de la imagen del
puerro de Maquehue, por lo que se sugiere un aumento en el precio de la marca de
Maquehue es factible, pues el consumidor no es sensible a esta variable.

Por lo tanto, se justifica la creacién de la Marca “Puerro Azul de Makehue” como un
aspecto estratégico de su comercializacién en el mercado de Temuco. Los
consumidores se han mostrado proclives a una marca inexistente en el mercado que
proviene de Maquehue. Una marca genera en los consumidores aspectos percibidos
como diferenciadores. De alli la oportunidad que tienen los productores de puerros de
Maquehue de comercializar su produccion con una marca diferenciadora.

Finalmente, es necesario conocer el grado de reconocimiento que los grupos de interés
afines a los productores de puerros de Maquehue hacen sobre el comportamiento
corporativo que tienen, es un tema relevante de investigar. Dicho comportamiento debe
determinarse a partir del grado de cumplimiento de los compromisos de los productores
de puerros de Maquehue en su relacién con los clientes o consumidores, sus
asociados, y con la comunidad de Temuco en general.

* Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.
“ Formula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado

del indicador.
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Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
Anexo OE 3 RE 1
Informe Final de plan de Branding
Presentacion en PowerPoint

* Férmula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado
del indicador.
‘7 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
* Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
* Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
* Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha
de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)
N° N° Resultado ! Linea .Me.ta del Fecha Fecha % de
O | R | Esperados’ | Nombre del Formula bice indicador alcance alcance cumplimient
Bl (RE) indicadors & 54 G fe et 0
calculo%? (situacion | programada real’
final) 56

Plan de Plan

marketin | elaborad

g para o} N°
4 11| dara informe | 0 1 01/2018 01’501 100

conocer s

el

producto

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

En relacion con Plan de Marketing se extraen algunas conclusiones:

La Estrategia de producto debiera estar basada en la MARCA planteada anteriormente.
Todo producto debe llevar una marca que le diferencia de las demas y una etiqueta
sefialando el origen del producto. La estandarizacién del producto y el control de calidad
son elementos fundamentales en la comercializacion de marcas (calibre, color y
apariencia). Esta uniformidad para la marca es fundamental en la comercializacion del
producto. El consumidor percibe que el producto con una marca debe poseer unos
atributos similares entre unos y otros productos. Por lo tanto, es clave realizar proceso
de estandarizacion del producto. En este aspecto, se requiere un trabajo asociativo
importante.

En cuanto a la estrategia de precio, los clientes individuales han mostrado que el Precio
no es un atributo demasiado relevante para ellos al valorar la imagen de las marcas de
puerros. Esto significa una predisposicion a pagar un precio mas elevado por marcas que
sean percibidas con una marca diferenciadora. Los clientes individuales han mostrado
que el Precio no es un atributo demasiado relevante para ellos. Estan acostumbrados a
pagar un precio mas elevado

En tercer lugar, se desarrolla la Estrategia de Distribucion, la cual requiere entenderla
desde la perspectiva de las formas de comercializacién y venta del producto. En principio,
la labor de los Intermediarios o distribuidores debe ser entendida como un partner y NO
como un cliente final. Por lo tanto, los precios a un distribuidor (detallista o minorista)
deben ser inferior al fijado para el cliente final, ya que debe percibir un margen sobre el
precio de venta al publico. Los canales de Distribucion deben ser entendidos como socios
en la relaciéon con el cliente final. En este sentido, se debe tender a una estandarizacién
en los precios con los canales de distribucion.

Por ultimo, la estrategia de comunicacion debe estar basada en informar a los
consumidores la Identidad y las Asociaciones Clave de la marca, estas Ultimas basadas
en los Atributos del posicionamiento presentado en este informe. En relacion a la
Estrategia de Posicionamiento, esta debe basarse en los atributos sefialados como
relevantes por los compradores y consumidores de puerros, como son: producto sano,
calidad, apariencia, frescura, color y duracién.
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Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
gréafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
Anexo OE 1 RE 1
Presentaciéon PowerPoint
Informe

6.2 Analisis de brecha.

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los
obtenidos.

Solo se observaron discrepancias en los resultados de analisis de polifenoles totales y
actividad antioxidante (ORAC) obtenidos durante el desarrollo del proyecto, en relacién a
los resultados obtenidos con el estudio precursor de este proyecto.

I Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

2 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
3 Formula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado
del indicador.

5% Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

3 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

%6 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.

57 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha

de cumplimiento.
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7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto.
Se debe considerar aspectos como: conformaciéon del equipo técnico, problemas
metodoldgicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de resultados,

gestion y administrativos.

Describir cambios y/o
problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para el
cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto
para abordar los cambios y/o
problemas

Con los resultados obtenidos
de los analisis de PFT y
ORAC realizados, el equipo
técnico ha considerado la
posibilidad de repetir una
toma de muestras de puerro
invernal en Maquehue y
Santiago Los andlisis de
muestras de puerro
obtenidas y analizadas
durante este proyecto, no son
homologables con los
primeros resultados
obtenidos analizados en
INTA U. de Chile.

El efectuar este muestreo con
analisis en INTA permitira tener
datos comparables dado que los
analisis se realizaron con la
misma metodologia.

Se solicitd una re-itemizacion
con el objetivo de efectuar el
analisis de estas muestras en
el laboratorio de INTA
Universidad de Chile, las
cuales se realizaron durante el
mes junio del presente afio.

Baja Asistencia a
reuniones/talleres para
elaborar el plan estratégico
de la agrupacion.

Se desarrollaron dos reuniones
talleres para trabajar el analisis
FODA y desarrollar y socializar
un plan estratégico para la
agrupacion. Sin embargo, en
ambas reuniones no se
consiguiod reunir a un quorum
representativo de la agrupacion.
A pesar de esta situacion, se ha
logré completar estos temas

Se reforzaron las estrategias
para informar y citar a las
reuniones con un mayor
contacto personal, de modo
de lograr una asistencia
representativa. A su vez se
reforzé el trabajo en todo el
grupo directivo, para lograr
una mejor asistencia.
Finalmente en una ultima
reunion se aprobaron los
temas pendientes

En la metodologia y
resultados esperados del
Plan operativo no se
mencioné una solicitud de
Marca Colectiva, sin embargo
si aparece como Hito critico

Se considerd una consecuencia
positiva, ya que representa una
etapa preparatoria para la
obtencién de una IG y resulta un
incentivo para la agrupaciéon. A
su vez permite adelantar el
trabajo con los productores para
establecer un marco de gestién
y administracién que sustente el
uso de la marca.

Se presento la solicitud
respectiva para la Marca
Colectiva AZUL DE MAKEWE
por parte de la Agrupacién de
Productores de Puerro Azul
de Maquehue. Actualmente se
encuentra en revisién en
INAPI.

Informe técnico final
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Describir cambios y/o
problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para el
cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto
para abordar los cambios y/o
problemas

Resultados de analisis de
Polifenoles totales y actividad
antioxidante discrepantes con
analisis anteriores del Estudio

Los resultados del ultimo analisis
de Polifenoles totales y ORAC
realizado en los laboratorios de
INTA U. de Chile dieron
resultados muy diferentes a los
medidos durante el estudio
precursor de este proyecto.

Para efecto de la presentacion a
la ldentidad Geografica, estos
resultados no resultaron
propicios para la postulacion

Caracterizacion colorimétrica
del follaje del puerro azul de
Maquehue. Para este efecto,
se tomaron muestras
representativas de puerros en
estado de desarrollo comercial
de los huertos de socios de la
asociacion postulante, para
definir su coloraciéon base de
acuerdo a la Tabla Munsell
(Munsell Plant Tissue Color
Book, 2012).

8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO
8.1. Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el

periodo de ejecucion para la obtencion de los objetivos.

Definicion de reglas
Definicién territorio

Descripcién del producto
Andlisis nutricional de propiedades del producto.
Inventario de recursos y practicas

RN NSO SV NN S

Trabajo con actores regionales

Trabajo con actores de la IG

Plan estratégico

Establecimiento plan de control

Presentacion y seguimiento 1G

Reuniones para la conformacién de la agrupacion
Elaboracion de un plan de brainding

Elaboracion de plan de marketing

Informe técnico final
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8.2. Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucion
para la obtencion de los objetivos.

No aplica

8.3. Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante
el periodo de ejecucion del proyecto.

No aplica

9. POTENCIAL IMPACTO
9.1. Resultados intermedios y finales del proyecto.

Descripcion y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y
estimacion de lograr otros en el futuro, comparacién con los esperados, y razones que
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), nimero
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacién de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto, nuevas
capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

Los objetivos del proyecto no consideraron alcanzar la fase comercial de venta de
productos con sello de Marca Colectiva y/o identidad Geografica. Por lo tanto, no es
posible valorizar futuras ventas e impacto en empleo anual.

Respecto a nuevas capacidades o competencias, este proyecto ha mostrado un impacto
en el empoderamiento de los productores respecto a valorizar su producto puerro con
identidad local, lo que a futuro hace esperar que logren abrir nuevos nichos comerciales
con mejores precios.

10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucién del proyecto en
los ambitos tecnolégico, de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

No hubo cambios en el entorno.
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11. DIFUSION
Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucion del proyecto.

Considere como anexos el material de difusién preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares.

) Yol N° =1
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes Documentacion Generada

Febrero Festival Diptico del Puerro Azul de
1 2017 RIGHEINS Costumbrista 2100 Maquehue
2 | 30/03/2017 | Maquehue | Reunion de inicio 16 Acta
3 | 27/09/2018 | Maquehue | Reunién de cierre 46 Triptico puerro azul
4
5
n

Total participantes | 2.062

12. PRODUCTORES PARTICIPANTES
Complete los siguientes cuadros con la informacién de los productores participantes del
proyecto.
12.1. Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el numero de productores para cada Regién de ejecucion del proyecto.

Etnia
N° de (Si corresponde,
Region Tipo productor N° de mujeres hambras indicar el N° de Totales
productores por
etnia)
ARAUCANIA |Productores 1 13 Mapuche 14
pequefios
Productores 0 0 n/a 0
medianos-grandes
Totales 1 13 Mapuche 14

\ UNIVERSIDAD i
i CATOLICA DE AG RONOMIA
Informe técnico final TEMUCO UC TEMUCO | Ingenieros de la Vida
V 2018-06-29

Pag. 29



12.2. Antecedentes especificos de participacion de productores
i Ubicacién Predio Superficie ingFreecshoaal
Regién Comuna Direccion Postal Ha. proyecto
ARAUCANIA| Padre 03/10/2016
Armando Las
Gonzalez Casas 2,50
ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Marcelino Las
Jaramillo Casas 1,50
ARAUCANIA| Padre 03/10/2016
Las
Andrés Toro Casas 0,80
ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Las
lorge Barra Casas 2,25
] ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Daniel Las
Painevilu Casas 0,30
- ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Danlel Las
Gonzalez Casas
ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Jorge Las 0,50
Gonzdlez Casas
ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Las
José Gonzalez Casas 1,25
ARAUCANIA| Padre 03/10/2016
Albertina Las
Urrutia Casas
ARAUCANIA| Padre 03/10/2016
Las 1,75
Juan Jaramillo Casas
. ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Alejandro Las
Mufioz Casas 0,50
ARAUCANIA | Padre 03/10/2016
Marcelo Las
Jaramillo Casas 3,00
] ARAUCANIA| Padre 03/10/2016
Mario Las
Jaramillo Casas 0,50
W ARAUCANIA| Padre 03/10/2016
Gerdénimo Las
Painevilu Casas 1,25
ﬁ' caroncaoe. AGRONOMIA
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13. CONSIDERACIONES GENERALES.
13.1 ¢ Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo general del

proyecto?

Consideramos que se lograron todos los objetivos del proyecto

13.2 ;Coémo fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacién con los
asociados, si los hubiere?

En general el funcionamiento del equipo técnico fue coordinado y de amplia comunicacion
y entendimiento al interior del equipo como también con los productores de puerro
asociados.

13.3 A sujuicio, ¢ Cual fue la innovacién mas importante alcanzada por el proyecto?

Visibilizar el puerro como un producto saludable, de consumo cercano e identidad local
propia, ademas de valorizar el puerro como cultivo entre los productores de puerro de
Maquehue.

13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

No existen otros temas relevantes.
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14. CONCLUSIONES
Realice un analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la

ejecucion del proyecto.

El proyecto ha permitido que en el mercado local se comience a visibilizar al puerro de
Maquehue como un producto saludable, de consumo cercano e identidad local propia.
Esto ademas ha contribuido a valorizar el puerro como alternativa productiva y comercial
como hortaliza fresca, extendiendo la demanda a practicamente todo el afio, con lo cual
ademas se ha consolidado el cultivo entre los productores de puerro de Maquehue como
alternativa de rotacion y opcién comercial durante el periodo invernal, en el cordon
hortalicero mas relevante en la comuna y region de La Araucania.

Relevancia de potenciar la marca Puerro de Maquehue:

Mediante el estudio de estrategia de branding, se concluyé que se justifica la creacién de
la Marca “Puerro Azul de Maquehue” como un aspecto estratégico de su
comercializacion en el mercado de Temuco. Los consumidores se han mostrado
proclives a una marca inexistente en el mercado que proviene de Maquehue. Una marca
propia generaria en los consumidores aspectos percibidos como diferenciadores. De alli
la oportunidad que tienen los productores de puerros de Maquehue de comercializar su
produccion con una marca diferenciadora.

La estandarizacion del producto y el control de calidad deben ser elementos
fundamentales en la comercializacion de marcas (calibre, color y apariencia). Esta
uniformidad para la marca es fundamental en la comercializacién del producto. El
consumidor percibe que el producto con una marca debe poseer unos atributos similares
entre unos y otros productos. Por lo tanto, es clave realizar proceso de estandarizacion
del producto. En este aspecto, se requerira a futuro un trabajo asociativo importante.

En cuanto a la estrategia de precio, los clientes individuales han mostrado que el precio
no es un atributo demasiado relevante para ellos al valorar la imagen de las marcas de
puerros. Esto significa una predisposicién a pagar un precio mas elevado por marcas
que sean percibidas con una marca diferenciadora. En este sentido, una estrategia de
precios de descreme o precio alto seria una accion relevante en el mercado y el
consumidor estaria dispuesto a pagarlo.
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15. RECOMENDACIONES
Sefale si tiene sugerencias en relacién a lo trabajado durante el proyecto (considere
aspectos técnicos, financieros, administrativos u otro).

No hay recomendaciones.

16. ANEXOS

17. BIBLIOGRAFIA CONSULTADA
Indicada en archivo electronico.
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ACTA REUNION 09/01/2018 P

AUDITORIA TECNICA FIA /INAPI

Valorizacion y promocion del patrimonio agroalimentario del puerro de
Maquehue de la comuna de padre las casas a través de la implementacion de
una IG.

(Proyecto FIA PYT-2016-0414)

Presentes

UCT: Gina Leonelli, Verena Herbach, Armin Cuevas, Marcela Railaf
FIA: Fernando Contreras

INAPI: Catalina Olivos

ANDES CONSULTING SPA (Via Skype): Andrea Lobos

Auditoria Técnica FIA, reunién de trabajo en conjunto a INAPI

Dar a conocer a INAPI el trabajo que se ha estado realizando por parte de la
universidad en relacion al proyecto Puerro azul de Maquehue, la documentacién asociada, los
informes que se han entregado y las evidencias fotograficas de las reuniones y muestreos de los
puerros del sector de Maquehue.

Puntos tratados

A.-Se da a conocer a la representante de INAPI el equipo de trabajo de la UCT

Se da a conocer a Catalina Olivos representante de INAPI el equipo de trabajo de la Universidad
Catolica de Temuco que ha estado trabajando durante el transcurso del proyecto. Ademas se
comenta como se ha ido desarrollando el trabajo con los agricultores del sector, como son los
agricultores y como ellos se ven empoderados con este tema para poder trabajar y manejar un
reglamento de uso y control, Marca colectiva y posteriormente una indicacion geografica.

Por otro lado el representante de FIA Fernando Contreras comenta que el trabajo que viene a
desarrollar Catalina Olivos se enmarca y tiene como objetivo enfrentar los conocimientos que
tienen los agricultores, ya que en Chile actualmente no hay nada de cémo enfrentar la proteccion
de estos conocimientos, del trabajo genético de mejoramiento con variedades locales que ellos
realizan, para poder a futuro realizar un protocolo. Sefiala ademas “Cada institucion esta
trabajando esto de la manera que cree que es correcta o lo més ético posiblemente.”
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B.-Como se desarroll6 el proyecto de Puerro Azul de Maquehue y como es el trabajo de los
productores.

Se sefald que este proyecto nacidé como una necesidad por parte de los productores de la zona de
Magquehue, quienes buscaron ayuda en la Universidad Catélica de Temuco, principalmente

en la docente Gina Leonelli, ya que se manifestaron interesados en poder proteger este
patrimonio alimentario.

Se sefialé que son productores que trabajan todo el ciclo del puerro desde la cosecha y
recoleccion de semillas, pasando por la produccién de almacigo, posteriormente la cosecha y la
comercializacidon de sus productos. Asimismo se afirmé que son los mayores productores de
Puerro de la regiéon. Se comenté ademds que son productores bien organizados, que poseen
conocimiento en constitucion de agrupaciones y que han logrado asociarse para conseguir
beneficios de diferentes iniciativas gubernamentales anteriormente.

C.- Marca colectiva e Indicaciéon geografica

La representante de INAPI Catalina Olivos sefial6 lo positivo de trabajar en la realizacién de una
Marca Colectiva mientras se reinen la documentacion para presentar la solicitud de la Indicacion
Geografica.

Sefial6 la importancia del trabajo en asociatividad y la importancia que en el informe se
destaquen las caracteristicas diferenciadoras del Puerro Azul de Maquehue.

Sefiala que una de las ventajas de la Marca Colectiva es que se puede incluir la totalidad de los
puerros de Maquehue, a diferencia de la Indicacion Geografica que delimita espacios
geograficos.

Ademas comenta que el procedimiento es muy importante si es que se realiza de una forma
particular, que no se de en otro lugar.

Por otro lado manifestd que seria positivo tener un consentimiento por escrito por parte de los
participantes del proyecto, explicarles porque estan recolectando la informacion, los objetivos,
etc. Y comentarles que quizé se derivara en escribir un proyecto o documento. Y asi resguardarse
todos.
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D.- Comunicacion con INAPI oficina de Santiago

Se hace conexion via telefonica con Paola Guerra en donde se presenta al equipo de trabajo y se
resume brevemente lo que ha sido el trabajo con los agricultores de la zona de Maquehue.

Seflala que conoce del proyecto y manifiesta que la marca colectiva estd en la primera etapa de
tramitacion, que es de mucha utilidad si se administra bien, para posicionar un producto local y
con tradicion, que tiene caracteristicas particulares y tnicas vinculadas al territorio.

Sefialé que la Marca Colectiva es una herramienta que de igual forma no es inferior a tener una
indicacidn geografica. La IG es mucho mas exigente, la marca puede ser de mucho éxito para dar
a conocer el producto, en el caso de la indicacién geografica se tiene que desarrollar un informe
técnico en el que se debe desmostar cada una de las caracteristicas que estdn asociadas al
producto que lo hace tan particular. Y se debe determinar con claridad la zona o el territorio

protegido.

Coment6 en no crear falsas expectativas a los productores que no cultivan en la zona de
Maquehue de que ellos en el futuro podrian usar la IG. Le pueden llamar puerro, pero no puerro

azul de Maquehue. En caso de la marca colectiva la cual estd acompafiada por un reglamento de
uso y control, en el cual se puede establecer condiciones para que los productores que se

incorporen puedan acceder a la utilizacién de la marca, entonces da un poco mas de flexibilidad.

Sefial6 revisar si realmente es un producto de posicionamiento a través de las encuestas
realizadas, que tiene tradicion o reputacion asociada para obtener el reconocimiento por esta esa
via.

C.- Acuerdos

e Se enviard el borrador del informe técnico a para que INAPI revise lo que se ha
avanzado en términos de caracterizacion e identificacion de la zona geogréafica.

e Ver la posibilidad de hacer una video conferencia mas adelante con INAPI para poder ver
el grado de avance del informe técnico para la solicitud de la Indicacion geografica.
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Experiencia de trabajo para el
desarrollo de un sello de origen
del Puerro de Maquehue

Gina Leonelli C
Coordinadora de Proyecto

Verena Herbach W
Coordinadora Alterna

Septiembre 2018

PROYECTO FIA PYT-2016-0414 / “Valorizacién y promoci6n del
patrimonio agroalimentario del Puerro de Maquehue de la comuna

16-10-2018

# Objetivo

_ dela Padre Las Casas a través de la implementacién de una 1G.”
S

Resultados

Desarrollar 'y presentar los antecedentes
necesarios para la solicitud de una indicacién
geografica del puerro de Maquehue y el
planteamiento de un plan de marketing para su
posicionamiento de marca y su reconocimiento
regional y nacional.




El puerro de Maquehue

| Tolerancia a heladas | Mayor tolerancia al déficit hidrico |

~ " Ciclo productivo:
6 meses
121- 180 dias.

(Alcazar, 2010)
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Estadisticas del Puerro en Chile y
la regién de La Araucania

La Araucania representa el
65,1% de la produccion
nacional.

La comuna de Padre las
Casas representa el 53,6%.

53,6% del total nacional, se
produce con semilla local.

INE, 2007.

%
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Vitaminas A, B, C
El valor salud

" Acido pantoténico
i bS—B6

. Acido félico
Acido ascérbico |

(Krarup 1970, USDA, 2007, Alemania,2010)

i i
R §; Ranking comparativo de Nutrientes entre 45 Especies
3§ mg/100g de porcidn comestible fresca
L Especie Hierro (Fe) Magnesio (Mg)
1 Porotolima Uss 13013
2 Raiz Picante 2,4 =
3 Espinaca 2,1 =
59
55
51
Especie Calcio (Ca) i
| 1 RaizPicante 150 =
|2 Perejil 125 =
3 Espinaca 4 107 =
| 4 WAchicoria 100 =
%g:!:"m :i Lbalalfaza 32
7 Brocoli 78 14 Jrveja 31
8 Poroto lima 62 | 15 Mchicoria 30
9 kall 16 Papa 30
| seeni 17 [Camote 20
i S i SN Tabla adaptada por INTA, 2014

Aminodacidos esenciales
g/100g de peso fresco
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Leucina

Reparacién de tejido
muscular

Saber hacer local del
puerro azul de Maquehue.

Regula niveles de azticar
en la sangre

Aumenta produccién de
hormona del crecimiento

Promueve cicatrizacién de
huesos, musculo y piel

Calendario del cultivo del puerro azul de Maquehue.

MIMIMTM[‘WIW

3 Planta a mediados de crecimiento
Trasplante: Julio — Agosto Boad0diy)
Febrero/marzo

! Almdcigo (90 a 100 dias)
| Marzo/abril ~ Nov./Dic.

Primor

Yy, )
Umbelas con semillas | Inicio escapo floral
Feb./marzo Noviembre/diciembre

- Puerro Maduro
Plantas en momento de cosecha
(40dias — 50 dias). Nov./Dic. -

Mayo a Julio

2w
J casinia
v 5
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"ﬁ’roduccién de semilla local en Maquehue.

A

Umbelas en proceso de
secado

| Semillas separadas de
umbelas en secado

s S
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de consumo

Cosecha del 6rgano

Trasplante

Abertura Desprendimiento cubierta

escapo floral

Formacién escapo

escapo floral

floral
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Puerro desde 3,5 cm de didmetro hacia
arriba

Presentacién comercial

Con raiz y despunte do hojas

Puerros de 2 a 3 cm de didmetro cada uno

Presentacion comerclal
Con raiz y despunte de hojas.

Amarra del paquete.

Material: Fibra de Pita

Forma de amarre: Nudo rosa a 2.0 3 om
del nacimiento de la de la tercera hoja

Parametros de comercializacién

il

Didmetro

Puerros delgados de diferentes calibres,
desde 1.5 a 2,5 cm de diamelro cada uno.

Dlsmetro del paquete
7 cm de didmelro
Presentacion comercial
Con ralz y despunte de hojas
Amatra del paquete
Material: Fibra do Pita

Forma de amarre: Nudorosa a2 0 3 cm
del nacimiento de la de la tercera hoja

P

Cultivado en la zona de Maquehue, correspondiente a
los distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu.
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“Que cada dia seamos mejores personas,
mds humanas y mas felices”

MUCHAS GRACIAS POR LA
CONFIANZA DEPOSITADA.

UNIVERSIDAD
CATOLICA DE
TEMUCO

&7
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PUERRO AZUL DE MAQUEHUE
Es una hortaliza producida durante todo el afo, con
calidad nutritiva, vinculada al origen, asociada a un
saber hacer propio de un lugar que le brinda
caracteristicas Unicas, en cuanto a calidad
organoléptica y nutricional (aroma, sabor, color). La
FAO define a los alimentos vinculados al origen como
aquellos productos que muestran atributos de calidad
propios a lugares geograficos especificos.
En Maquehue los horticultores a través de los afios han |
perfeccionado un saber hacer, desarrollando una
identidad local y practicas ancestrales para el Puerro
Azul de Maquehue.
Por otro lado se observa un creciente interés de los
consumidores finales por acceder a alimentos
naturales de calidad y vinculados al origen, historia de
produccién y con cualidades nutricionales y/o
organolépticas especificas y conocidas.
Mediante un Estudio impulsado por la Fundacion para
la Innovacién Agraria (FIA) del Ministerio de
Agricultura y ejecutado por la Universidad Catolica de
Temuco a través de su Escuela de Agronomia, junto
con un grupo de productores horticolas del sector de
Maquehue se logro determinar que el Puerro Azul de
Maquehue presenté una actividad antioxidante
superior a puerros cultivados en otras zonas del pais.
Asimismo, niveles significativos de vitaminas A, B, C y
E, minerales como calcio, hierro, magnesio, fosforo,
potasio, zinc, cobre, manganeso y selenio; siendo una
especie con alto valor salud.
Se esta trabajando ahora para valorizar y promover a
través de una Indicacion Geografica (IG) y asi
posicionar al Puerro Azul de Maquehue con una
marca colectiva para su reconocimiento a nivel
egional y nacional.




Recetas de Puerro de [a cocina tradicional de Maquehue

Ingredientes
-1 paquete de
puerros.

-2 0 3 tomates

maduros y frescos.

-1 paquete de
cilantro.

-2 a 3 limones
-1 Ajiverde.
-Saly merkén a
gusto.

-1/> taza de agua.

Opcional:
-2 dientes de ajo.

Ingredientes
-2 Puerros.
-Queso rallado.
Salsa:

-50 g. harina.

-50 g. mantequilla.

-1/2 lt. de leche
caliente.
-Pimienta y sal.

Ingredientes
-1kg. de puerro
(aprox. 5 puerros)
-200 g. de trigo.
-1 cucharadita de
aceite de oliva.
-100 g.de
aceitunas negras.

Pebre de puerro

Preparacion

Lavar los puerros y picarlos en
cuadritos finos. Dejar en un
recipiente con agua fria por unos 30
min. Lavar, pelar y picar en cuadritos
chicos el tomate y agregar en un
recipiente. Lavar y picar finamente
el cilantro y agregarlo al recipiente
con los tomates, lavar y picar
finamente el aji verde.

Una vez pasado los 30 min. colar el
puerro y agregar al recipiente con el
tomate, el cilantro y el aji. Agregar
los limones exprimidos, ¥/ taza de
agua, sal y merkén a gusto, dejar
macerar por 20 min. Importante es
usar lo que mas se pueda del tallo
verde porque es la parte que
contiene mayores propiedades
nutricionales del puerro.

El pebre puede ser usado en
diferentes presentaciones ya sea
para comer con sopaipillas o
empanadas, asi como para
acompanar el almuerzo o cena.

Gratinado de
puerros

Preparacion

Poner la mantequilla en unaolla a
fuego suave hasta que se derrita
mientras se remueve con una cuchara
de palo. Afadir la harina con una
cuchara poco a poco y mezclar. Cuando
la harina empiece a adquirir un color
tostado, verter la leche caliente de a
poco, revolviendo. Una vez que la salsa
alcance la consistencia deseada (si nos
ha quedado demasiado espesa,
rectificamos con un poco mas de leche),
sazonar con sal y pimienta.

Preparacion del plato

Lavar y picar los puerros y poner a
cocerlos en agua caliente. Una vez
cocidos, poner en un colador para sacar
el agua. Poner los puerros en una fuente
y recubrirlos con la salsa. Agregar queso
rallado. Cocer al horno ya calentado
unos 15 min.

Trigo con puerros

Preparacion

Lavar y picar los puerros y cocer en agua
20 min. En paralelo cocer el trigo hasta que
absorba toda el agua.

Una vez el trigo esté cocido agregar el
puerro y seguir cociendo a fuego lento por
30 min.

Agregar el aceite de oliva.

15 min. antes del fin de la coccion, se
puede agregar las aceitunas negras.

Informacion y contacto

Equipo UC Temuco:
Gina Leonelli C.

1 Verena Herbach W.

Armin Cuevas R.

Ingredientes

-2 paquetes de
puerros (8 0 10
unid. dependiendo
del tamano del
puerro).

-2 cucharaditas de
aceite. (para saltear
y cacinar el puerro).
-1/> cucharadita de
aceite. (para saltear
y cocer tortillas).

-2 tazas de harina.
-4 huevos.

-2 cucharaditas de
polvo de hornear.
-200 cc de leche
tibia.

-/ caldo
deshidratado de
verduras.

-Sal, pimienta,
comino a gusto.

Ingredientes

-2 paquetes de
puerro.

-1 lt. de agua
hervida.
-Mayonesa y
diferentes salsas
a gusto.

Ingredientes
-4 puerros.
-1kg. de papas.
-Sal, pimienta.

Opcional:
Leche, crema,
queso rallado.

Tortilla de puerros

Preparacion

-Preparacion puerro: Lavar y picar los
puerros. En una olla o sartén agregar 2
cucharaditas de aceite, una vez caliente
agregar los puerros picados, saltear y
cocer, agregar al salteo el 4/ caldo de
verdura deshidratado, sal, pimienta y
comino. Una vez cocido el puerro dejar
enfriar un rato.

-Preparacion masa para tortillas: En
un bol poner las 2 tazas de harina,
agregar los 4 huevos, leche tibia y sal a
gusto. Mezclar hasta que se transforme
en una masa compacta (si queda muy
espesa la masa agregar agua tibia).

Una vez lista la masa agregar los puerros
cocidos y salteados mezclando todo.
Una vez mezclado agregar las 2
cucharaditas de polvo de hornear.
-Preparacion tortillas; En sartén
agregar media cucharadita de aceite,
dejar calentar bien y luego agregar la
masa (un cucharon grande o dejar una
cantidad que cubra todo el sartén con
una cantidad de 1 0 2 cm. de espesor).
Una vez se vea seca la parte de arriba
darlo vuelta, repetir esto hasta que
quede cocido y dorado.

Puerros cocidos

Preparacion

Lavar los puerros y cortar la raiz y
parte de arriba de las hojas. En una
olla poner a hervir el agua, echar los
puerros y esperar hasta que esten
cocidos (20 min aprox).

Importante es usar lo que mas se
pueda del tallo verde porque es la
parte que contiene mayores
propiedades nutricionales del puerro.

Una vez cocidos retirar el puerro de la
olla teniendo cuidado que no se
rompan o desarmen y dejar enfriar.
Una vez frios poner en recipiente
pequeiio mayonesa y salsas que guste
para servirse los puerros de una
forma similar a como se consume el
esparrago.

Sopa de puerros

Preparacion

Pelar las papas. Picar las papas
y los puerros.

Cocer en el agua hasta que se
vuelvan blanditos. Pasar a un
molino para molerlos.
Agregar a gusto un poco de
leche o crema o queso rallado.
Agregar la sal.

Informacion y contacto

Grupo Horticultores de Maquehue:
Marcelino Jaramillo
Albertina Urrutia
Marcelo Jaramillo
Juan Jaramillo
Andrés Toro
Geronimo Painevilu
Jorge Daube
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diterenciadas vinculadas a su origen geogréhco. lo
que lo convierte en un producto idéneo para ser
protegido mediante un Sello de Origen.

;Cudles son los beneficios de conseguir un Sello
ée Origen?

* Reconocimiento de la existencia de un
producto que posee caracteristicas propias,
con una calidad especifica superior, atribuidas
al lugar de procedencia.

* La proteccién del producto, permitiendo a sus
beneficiarios utilizar el Sello para emprender
medidas contra otros que ﬁ)o utilicen sin
permiso y se beneficien de manera gratuita.

* Impedir el re§i5tr0 del Sello como marca por
un tercero, y delimitar el riesgo de que el Sello
se convierta en un nombre genérico.

La reputacion de un Sello de Origen es un bien
colectivo intangible. Si no se protege, podria
ser utilizada sin restricciones por terceros,
disminuyendo asi su valor v ﬁr;.a{zm:ntc' acabaria

' perdiéndose.

PRODUCTORAS

“PUERRO AZUL RAPA MAKEWE”
Marcelino Jaramillo / Daniel Gonzilez
Maria Albertina Urrutia / Marcelo Jaramillo
Geronimo Painevilu / José Gonzilez
Juan Jaramillo / Alejandro Mufioz
Mario Jaramillo / Armando Gonzilez

Jorge Gonzilez / Jorge Parra

Andrés Toro

/ Ivén Jaramillo / Daniel Painevilu
i

¥ Few

Iniciativa apoyada por:
N
AR N

WANDES 1P
————— 1 J YDURBATEWAY YO BOUTIH AMENIGA
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producido en la localidad
de Maquehue, el que se
diferencia de otros tipos
de puerro por el color
del follaje azulado. Esta
particularidad, es debido a
las condiciones geogrificas
propias de la zona de
produccién, las que han
permitido que el puerro
logre una excepcional
adaptacion a esta zona de
cultivo. Esto sumado a las
particulares pricticas de los
productores ha dado como
resultado un producto de
gran calidad y prestigio en
el mercado.

Maquehue produce alrededor del 31% de
la superficie cultivable en puerro a nivel
nacional, posicionandose como el lider en el
cultivo de puerro en el pais.

La zona de produccién se sittia en la Regién
de La Araucania, en la comuna de Padre Las
Casas, en la localidad de Maquehue, en las
riberas del rio Cautin.

[i Vi A, ',"‘ \ { | 'AV A i
ERRO DE MAQUEHUE
ES UN TIPO DE PUERRO
CON CARACTERISTICAS Y

PROPIEDADES UNICAS

Coloracion verde azulada en su folla_je.

Actividad antioxidante superior a otros
tipos de puerros.

Produccién al aire libre, incluso en
invierno,fpermitiendo su venta como
hortaliza tresca a lo largo de todo el afio.

Resistencia a heladas.

Gran duracién poscosecha, por la mayor
firmeza de sus hojas.

Acceso eficiente a riego, por

disponibilidad de agua de pozo.
Utilizacion de transporte sostenible.
Comercializacién inmediata luego de su
cosecha, por su consumo cercano y no

procesado.

Proviene de suelos con altos contenidos
nutricionales.

SABIAS QUE...

El puerro de Maquehue posee una
gran cantidad de antioxidantes y
polifenoles, que son capaces de
proteger a las personas de los radicales
libres, principales causantes del
proceso de envejecimiento celular
y enfermedades como el cincer.
Ademis, tiene la propiedad de
promover la salud cerebral, reforzar
el sistema inmunoldgico, proteger
el sistema cardiaco y prevenir
enfermedades neurodegenerativas.

;QUE ES LO QUE DIFERENCIA AL
PUERRO DE MAQUEHUE A OTROS
TIPOS DE PUERROS?

Las caracteristicas diferenciadas del Puerro
de Maquehue, se deben Frincipalmenre a las
6ptimas condiciones de la zona de cultivo,
especificamente:

-Bajas temperaturas.

-Alta humedad del aire.
s L Al i Al
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EL PUERRO AZUL DE MAKEWE Y LA
IMPORTANCIA DE POSTULAR A UN SELLO
DE ORIGEN

Ing. Agrénomo Verena Herbach
Coordinadoraalterna Proyecto

Sr. Marcelo Jaramillo H.
Presidente de la Agrupacion de Productores de Puerro Azul de
Makewe

PROYECTO FIA PYT-2016-0414 | ion y del g :
del Puerro de Maquehue de la comuna de la Padre Las Casas a través de la implemeftacion’ sl
de una IG."

BREVE HISTORIA DEL PUERRO AZUL DE MAQ

1) Cémo llegé el puerro a las huertas caseras.
Hace unos cincuenta ainos atras, a fines de los afios ‘60 del siglo pasad¢
el Sr. Diogenes Castillo de la “Semilleria La Granja” en Temuco les rega
alas dep unas semillas de puerro
para que las probaran en sus huertas caseras. Como el cultivo les
resulto, las mujeres continuaron cultivando el puerro en sus huertas, y
comenzaron a sustituir la cebolla por el puerro.

A suvez, al guardar semillas y mantener plantas para semilla todos los

anos, se inicié un p! ino de sel natural del puerro azul
ya que comenzaron a elegir como plantas madres las que mejor se

dapt: alas dici groclimati y de suelo del sector
Maquehue.

Nadie se acuerda del nombre de la variedad de puerro original.

e

BREVE HISTORIA DEL PUERRO AZUL DE MAQ

3) Situacion actual.

En la actualidad, el cultivo del puerro se destaca como el
principal cultivo de invierno, que permite generar
ingresos monetarios en una época normalmente dificil
para productores de hortalizas de cultivo al aire libre.

Y es asi, que de acuerdo al tiltimo censo agropecuario del
ano 2007, este sector en la comuna de Padre Las Casas
se perfil6 como el mayor productor de puerro en Chile.

16-10-20:

1.BREVE HISTORIA DEL PUERRO DE MAQUEHUE

2.ANALISIS FODA/PLAN ESTRATEGICO/ PLAN DE
MARKETING (presentaciones Alejandro Gémez)

3.IMPORTANCIA COMERCIAL DEL PUERRO PARA LA
AGRUPACION DE PUERRO AZUL DE MAKEWE

4.SUENOS Y DESAFIOS FUTUROS

BREVE HISTORIA DEL PUERRO AZUL DE MAQ

2) Evolucion del cultivo.

A medida que los agricultores del sector Rapa Maquehue
comenzaron a desarrollarse como productores de
hortalizas comerciales, el puerro comenzé a perfilarse
como una opcién importante, ya que les permitia generar
ingresos durante el periodo invernal, en que
practicamente el cultivo de todas las demas hortalizas
esta en receso.

Superficie en heclareas de cultivo de puerro en distintas comunas de
Chile.

Fumte Comsa Ayopecsane 2007




& Estadisticas del Puerro en Chile

y
laregionde La Araucania

» 49 ha total nacional.

» La Araucania posee una
extension de 31,9 ha,
representa el 65,1%.

» Padre las Casas represe
el 53,6%, con 26,3 has

Analisis foda
plan estratégico
plan de marketing

CONCLUSIONES
TALLER FODA & PLANIFICACION
ESTRATEGICA

AGRUPACION DE PRODUCTORES
DE
PUERRO AZUL DE MAKEWE

PROYECTO FIA PYT-2 1 ony ion del i
comuna de Ia Padre Las Casas a través de la implementacién de una IG.”

FORTALEZAS

1.Produccién de consumo cercano.

2.Bajo costo de fletes = Cercania con el
centro de consumo y abastecimiento.

3.Condiciones productivas del sector Rapa
Maquehue favorables.

4.Mayor conocimiento y dinamica del
mercado.

5.“Saber Hacer” de los productores /

INTERNO

FORTALEZAS DEBILIDADES

INTERNO
INTERNO

AMENAZAS OPORTUNIDADES

EXTERNO
EXTERNO

DEBILIDADES

!|4.Control de malezas: faltan opci soste

1.Bajo nivel de descendencia por parte de los
productores (Continuidad de la produccién en el
sector). Falta generacion de recambio.

2.Bajo nivel de organizacion.

3. Falta de desarrollo de sistemas de riego
tecnificado.

i,

parala prevencion y control de malezas.

o
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AMENAZAS

1.Falta mano de obra.

2.Presién de Inmobiliarias

3.La continuidad de la produccion en el
cordén horticola de Maquehue por cambios
de uso de suelo de los terrenos productivos.

4.Residuos peligrosos de insumos productivos
que puedan afectar la calidad de sus
productos.

5.Disponibilidad/abastecimiento de aguas
profundas.

EXTERNO

16-10-20.

OPORTUNIDADES

1.Cambios en el mercado de la alimentacion
(Permite abrir nuevos mercados a
produccion de puerro).

2.Creciente interés de los consumidores a
acceder a alimentos frescos mas saludables
y de origen conocido.

3.Creciente flujo de informaciéon de uso y
consumo del puerro (recetas y
preparaciones).

EXTERNO

|se convertira , tomando en cuenta

La VISION es una exposicion clara
que indica hacia donde se dirige la
organizacion a largo plazo y en qué

Ser una Asociacion de

Agricultores destacada en la
region de La Araucania, que
los socios se sientan

|el impacto de las necesidades
| cambiantes de los clientes o de la

aparicion de nuevas condiciones
del mercado.

La Mision es el motivo, propésito, fin o razon de
ser de la existencia de una empresa u
organizacién porque define:
lo que pretende cumplir en su entorno o

sistema social en el que actia,
lo que pretende hacer, y
el para quién lo va a hacer;

identificados y que crezcan
tanto econémicamente como
profesionalmente en el rubro,
con la finalidad de fomentar la
produccion horticola y del
puerro en la region.

o

T

v

v

cosechado.

v

el consumo. NS

v

Aumentar el rendimiento de los socios y mejorar la calidad del puerro az
Aumentar el mercado regioln)al y en la zona sur para el puerro azul de make
UM

Buscar nuevas alternativas agroalimentarias a partir del puerro azul de

> j la ia familiar de los agri de lazona de
de la produccion y ializacion de prod agricolas en esp
» Influi/mejorar la calidad de vida de las personas pertenecientes a la comuni

F ilu Il de h
natural como lo es el puerro azul.

v

Implementar el uso de nuevas

puerro azul de calidad mayor, i

Beneficl

alos

a través de la comerciali; e un p
ias que i te
pl t: un mejor
delas ill:
jos con p de for

Y

. sus productos y las buenas practicas.

Ser lideres y expertos en la
produccién y comercializacion
del “Puerro Azul de Makewue”
en el mercado de la IX Region.

CONCLUSIONES

Plan de Branding (creacién de Marca)
y Plan de Marketing
de la Marca
“Puerro Azul de Makewe”

ﬁ?‘ Cntiane  AGRONOMIA
¥ YENuca ve

TENRCE oo e 3 ¥
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de a comuna de la Padre Las Casas a través de Ia implementacién de ynd 1G.”




Dimensiones de la Identidad del Puerro Azul de Makewue
(Prisma de Kapferer, 1991)

Caracteristicas especificas del Puerro Azul de
Maquehue: Hojas de color verde azolaceo,

se rantiene fresco por mucho més tiempo, N0 | cic
pasa por bodegaje, resistente al frio y

sustituto natural de la cebolla y cebollin.

Se relaciona con: poseer un
fuerte caracter, ser sano, ser
tradicional, ser emocional,
ser social y por su rudeza por
el clima frio de la zona.

PUERRO AZUL:
DE MAQUEHUE

Se relaciona con cierta |
reputacion de ser un producto
sano qQue mejora el bienestar. En
‘el aspecto social, preserva una
=radicién social de cultivo en |
=quehue. Capaz de sustituir a
otras hortalizas.

ancestral, a la cultura mapuche,
una zona de tradicién de cultivo
en L2 2002 de Maguehue, un tipo
de cuitivo de consumo cercano.

Relaciones

............. i

Refleja 2 una persona: que busca un
producto sano, preocupada por su R@I/‘,j
| salud, satisfecha con su vida y con un 0
1 estilo de vida basada en una
¢ alimentacion que mejore su bienestar,

Fuente: Basado en estudio cualitativo / Dr. Alej:

El consumidor piensa en: su calidad
de vida, su salud, que es un

W\O' o0 producto de origen local, un

.\“\o‘L producto que ofrece confianza, y

Imagen de una marca de puerros (con que lo

Fuente: Basado en estudio cualitativo / Dr. Alejandro &

y& Conclusiones

» El mercado de Temuco es proclive a una marca de puerros
local

» Se justifica la creacion de la Marca “Puerro Azul de
Makehue”

» Es necesario comunicar la Identidad y atributos clave de la
de Marca

» Requiere un trabajo asociativo importante
"% » Es necesario trabajar las herramientas de marketing en

funciéon de la marca

» La Agrupacién tiene suficientes Fortalezasy el mercadg
ofrece Oportunidadespara gestionar una marca colecti

16-10-20:

Posicionamiento “Ideal” de una marca de p

Puntos de columns pars Meccas
Stmitries Mormalicacion

-
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Fuente: Basado en estudio cualitativo / Dr. Alejandro.Gomez A.

PROXIMAS ETAPAS

1.IMPORTANCIA COMERCIAL DEL PUERRO
PARA LA AGRUPACION DE PUERRO AZUL DE
MAKEWE.

2.SUENOS Y DESAFIOS FUTUROS




PROXIMAS ETAPAS

1. IMPORTANCIA COMERCIAL DEL PUERRO PARA LA AGRUPACION
DE PUERRO AZUL DE MAKEWE.

Rango promedio de superficie cultivada al afo = 14a16ha
Promedio de produccié hada y vendid; = 4.000a5.000
docenas de paquetes
Precios p altima p

Puesto predio = $4.000/docena

Puerto seco Temuco = $4.500a 5.500/docena
Costos de produccidén estimados (por docena cosechada):
Puerro cosechado en predio = $2.0002a2.500
Logistica y flete 2 Temuco = $500

Margen p! por d = $1.500a2.500

16-10-20!

PROXIMAS ETAPAS

SUENOS Y DESAFIOS FUTUROS.

“Y’Hacer lo necesario para que esta iniciativa funcione y genere
beneficios a los asociados de la agrupacion y su entorno
inmediato.

‘Y'Desarrollar estr ias producti ciales para ahorrar
costos

Y’Construir un centro de distribucion para abastecer
direct: te a idores finales

izar la

YExplorar alternativas de empaque para
presentacion del producto con sello de origen.
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16-10-20:

Marca Colectiva
AZUL RAPAMAKEWE

b}
£Qué es una Marca Colectiva?

Es un signo disti; il ion grafica que puede servir para
distinguir la procedencia, el mazedal el modo de fabricacion u otras
caracteristicas comunes de los bienes y/o servicios producidos y/o prestados por
los miembros de una asociacion.

La Marca Colectiva Azul Rapamakewe es
dela de’
Productores Puerro Azul Rapa Maquehue

v

Azul Rapamakewe
La marca colectiva distingue y diferencia
al puerro (Allium ampeloprasum var.
porrum), cultivado en la zona de
Maquehue, correspondiente a los distritos
censales Maquehue, Molco y Nirrimapu.

Instancias Administrativas
MARCA COLECTIVA AZUL RAPAMAKEWE

Presentacion Solicitud 02/10/2017

C i Observaciones de Forma | 24/04/2018

Publicacion en Diario Oficial 27/04/2018

Informe de Observaciones SAG 29/08/2018

Examen de Fondo 07/09/2018

Respuesta a Examen de Fondo 10/09/08

ESTADO ACTUAL En espera de Resolucién Definitiva

(ACEPTACION DE REGISTRO)

11

Indicacion Geografica
PUERRO AZUL DE MAQUEHUE

N
Presentada 26/09/2018
;Qué es una Indicacion Geografica?

Una Indicacion Geografica (1.G.) es un signo distintivo que identifica un
producto como originario del pais o de una region o localidad del territorio
nacional, cuando la calidad, reputacion u otra caracteristica del mismo sea
imputable, fundamentalmente a su origen geografico.

Vinculo especifico entre los productos y su lugar de produccion original, el
territorio determina las cualidades especificas del producto.

Son de duracion indefinida en tanto se mantengan los factores que llev;
su reconocimiento. /

peary

PUERRO AZUL DE MAQUEHUE

» Se caracteriza por poseer un follaje con presencia de coloracion
antocianica fuerte a moderada y color de base verde oscuro a
verde azulado preferentemente en las notas 58G 4/2, 58G 5/2,
)SABG Sll‘d, 2,5G 4/2, 5G 4/2, 5G 5/4, 7,5G 4/2 de la escala

unsell.

El puerro cultivado en la zona de Maquehue es reconocido por su

de crecer bajas temperaturas
permitiendo su cultivo al aire libre durance todo el afo y larga
vida de post-cosecha.

» las caracteristicas diferenciadas del Puerro Azul de Maquehue se
deben excl a la zona
combina bajas temperaturas con pH addo del suelo, que
provocan un estrés constante en las plantas de puerro, las que
debido a varios procesos adaptativos fomentados por las
practicas de manejo de sus productores, un saber hacer
particular y {a seleccion de semillas locales desde hace mas de 50
afos, han generado efectivas respuestas para desarrollarse de
maneraintegra.

v

ZONA GEOGRAFICA

» Corresponde a la zona de Maquehue,

la por los distritos censales

Maquehue, Molco y Nirmmapu, SPadre
Las Casas, Region de La Araucania.

» La zona de Maquehue limita al Norte
con la comuna de Temuco; al sur con el
distrito Metrenco y al Este con los
distritos Padre Las’ Casas, Aillacara y
Coyaihue.

El sector de Maquehue se caracteriza

rosu horticola, que es
r:e:'tada"a cabo | mwﬂmr}te Fard (temperaturas medias de 7°C en

M:pllfc“heal? pee idenn%’::a ;s guf“m inviernoy 16°C en verano), pH de

con un saber hacer J)eamcular y que ha A >

ge.neran‘on‘ en cercanos al umbral de resistencia

el desarrollo del puerro. La excej

v

las condiciones edafoclimaticas
mediante seleccion y manejo
agrondmico hace mas de 50 anos.




Lista de Invitados a seminario de cierre proyecto Puerro azul de Maquehue

INAPI
Nombre Cargo Teléfono Direccion Correo electrénico
1|Maximiliano Santa Cruz Scantlebury Director Nacional INAPI
2|Carolina Belmar Gamboa Subdirectora de Marcas
3|Paola Guerrero Andreu Departamento Juridico
GOBIERNO REGIONAL
Nombre Cargo Teléfono Direccion Correo electrénico
4|Luis Alejandro Mayol Bouchon Intendente
5|Claudio Aceiton Pérez Consejero regional Cautin 1
6|Miguel angel Contreras Maldonado Consejero regional Cautin 1
7 |Alejandro Mondaca Caamario Consejero regional Cautin 1
8|Daniel Sandoval Poblete Consejero regional Cautin 1
9|Genoveva Sepulveda Venegas Consejero regional Cautin 1
10|Ana Maria Soto Cea Consejero regional Cautin 1
11|José Zamora Silva Consejero regional Cautin 1
MINAGRI
Nombre Cargo Teléfono Direccion Correo electronico
12|René Araneda Amigo Seremi de Agricultura
13|Paulina Huenuqueo Levicura Profesional de Apoyo
14|José Riith Inostroza Representante regional FIA
Municipalidad de Padre las Casas
Nombre Cargo Teléfono Direccion Correo electrénico
15|Juan Eduardo Delgado Castro Alcalde
16(Gabriel Mercado Jefe UDEL Padre las casas
17| Carolina Meier Jefe de area INDAP padre las casas
18|Juan Carlos Pereira Ex Jefe de area de padre las casas
19| Elvia Chepo Ejecutiva de Credito
20| Daniela Ramirez Ejecutiva Banco estado
Universidad Catolica de Temuco
Nombre Cargo Teléfono Direccion Correo electrénico

Celso Navarro Carcamo
Jaime Solano Solis
Marcela Momberg A
Carlos Luders P

Enrique Riquelme Mella
Daniel Huenufil Molina
Jaime Quilaqueo Rojas
Juan Pablo Cayul Andrade
Ximena Araneda Duran
Gustavo Curaqueo Fuentes
Emilio Jorquera Fontena

Decano Facultad de Recursos Naturales

Vicedecano Facultad de recursos naturales

Pro rectorra

Vicerrectoria de investigacion y pos grado

Director de investigacion

Gestor Tecnologico de Innovacion y Transferencia Tecnologica
Director Gestion de la innovacién y trasnferencia tecnologica
Gestor Tecnologico Unidad de gestion de la Innovaciony TT
Directora de departamento de ciencias agropecuarias y acuicolas
Docente Carrera de Agronomia

Docente Carrera de Agronomia

32|Mary Negron Barrientos Docente Carrera de Agronomia
33|Claudio Inostroza Blancheteau Docente Carrera de Agronomia
34|Claudia Castillo Rubio Docente Carrera de Agronomia
34|Ricardo Tighe Neira Docente Carrera de Agronomia
35|0rlando Andrade Vilaro Docente Carrera de Agronomia

Anexo

Carmen Klaggens
Cristobal Jara

Secretaria UDEL Padre las casas
Inapi (Agenda actividades de Director de Inapi)
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ACTA REUNION 06/03/2018

Valorizacion y promocion del patrimonio agroalimentario del puerro de
Maquehue de la comuna de padre las casas a través de la implementacion de
una IG.

(Proyecto FIA PYT-2016-0414)

Se cita previamente a los socios de la agrupacion de puerro azul de Maquehue a una reunion para
el dia 06 de Marzo, fecha y hora fijada por los mismos socios de acuerdo a la disponibilidad de
sus tiempos. El objetivo de esta reunion es validar los temas tratados en el anélisis FODA
realizado en el mes de Diciembre de 2017. La asistencia de los socios es baja llegando siete de un
total de catorce. Por esta razén se procede a realizar una reunion informativa del estudio de
estrategia de branding y plan de marketing desarrollado por el profesor Alejandro Gomez.

Presentes

UCT: Gina Leonelli, Verena Herbach, Marcela Railaf, Alejandro Gémez (Expositor)
Socios de la agrupacion Puerro azul de Maquehue, comunidad Domingo Painevilu II

Reunion de ratificacion conclusiones del Taller FODA y Planificacion Estratégica del 20
de Diciembre 2017.

Dar a conocer a los socios que no asistieron a la reunion del 20 de Diciembre 2017 los
temas tratados en la reunion del andlisis FODA vy validar estos. Como la concurrencia de socios
es baja, se realizard una reunion de planificacion estratégica repasando los temas del plan de
branding y marketing realizados por el profesor Alejandro Gémez en el marco del proyecto.

Puntos tratados

A.-Se hace un resumen sobre el plan de Brandig y Marketing

Se comienza la reunion con la presentacion del plan de branding, el profesor Gémez sefiala como
se ha llegado a establecer el tema de la marca, como son percibidas las marcas que actualmente
venden o dan a conocer puerro en el caso del mercado de Temuco para finalizar la presentacion
con una propuesta de plan de Marketing.



B.- Estandarizacion del puerro

Se hace énfasis en que se debe tratar de estandarizar el producto, es decir que el puerro que se
venda bajo la marca Maquehue sea un producto que cumpla con caracteristicas previamente
estandarizadas por los productores y que todos quienes produzcan bajo esta marca presenten al
mercado el puerro de manera similar en cuanto a calibre, corte de hojas, corte de raiz etc, por otro
lado se hace referencia a que el puerro que no cumpla con estas condiciones el cual debera ser
vendido bajo el nombre puerro de Maquehue pero que no llevara la marca.

C.- Seleccion de semillas para estandarizar la produccion (y presentacion de los atados)

Los productores sefialan que para poder tener una mejor estandarizacion de las plantas de puerro
se debe seleccionar las semillas, comentan que tienen antecedentes de personas que han realizado
este proceso y el resultado a sido bueno, sefialan que el hecho de tener una marca justificaria este
proceso.

D.- Gira

Se comenta a los socios la posibilidad de realizar una gira a las dependencias de INAPI en
Santiago y poder ademas conocer a tres agrupaciones de productores que estan trabajando con las
diferentes, para poder conocer la experiencia, la organizacion

El tomate Limachino el cual tiene una Indicacion Geografica
La sandia corazén de Paine la cual tiene una Marca colectiva
La sal de Cahuil la cual tiene una Denominacion de Origen

Para lo cual se debe buscar financiamiento

E.- Rectificacion de la directiva de la Agrupacioén puerro azul de Maquehue

La sefiora Albertina Urrutia secretaria de la agrupacion sefiala que se debe rectificar la directiva
debido a que se cometié un error durante la inscripcion de los nombres del presidente y el
tesorero, los cuales se intercambiaron. Se consulta a los presentes sobre el cambio, los cuales
acceden a dejarlo de la manera que esta, por lo cual Marcelo Jaramillo pasa a ser presidente a
cambio de don Marcelino Jaramillo P., quien pasa a ocupar el cargo de tesorero.

F/ Acuerdos

'En la préxima reunion a mediados de abril cada productor propondra un estandar de paquete de
puerros segun el cree que pudiese ser la forma mas correcta o ideal. Por otro lado la universidad
accedera a los puerros que se venden actualmente en el mercado y los llevara para que se puedan
hacer las comparaciones pertinentes.
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Objetivo

Desarrollar y presentar los antecedentes
" necesarios para la solicitud de una indicacién
geografica del puerro de Maquehue y el
planteamiento de un plan de marketing para su
posicionamiento de marca y su reconocimiento
regional y nacional.

Experiencia de trabajo para el
desarrollo de un sello de origen
del Puerro de Maquehue

Gina Leonelli C
Coordinadora de Proyecto

Verena Herbach W
Coordinadora Alterna

Septiembre 2018

PROYECTO FIA PYT-2016-0414 |/ “Valorizacién y promoci6n del
patrimonio agroalimentario del Puerro de Maquehue de la comuna
_ delaPadre Las Casas a través de laimplementaciénde una 1G.”
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El puerro de Maquehue

Tolerancia a heladas Mayor tolerancia al déficit hidrico

L IS A ——

f

Produccion todo el afio | wy = Otofio ¢ Inviemo.

!

Ciclo productivo:
6 meses
121- 180 dias.

(Alcazar, 2010)
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Maquehue

Caracteristicas Botanicas

FALSO TALLO
{VAINAS FOLURES}

HOAS NUEVAS

[ ¢cenTRO MEDITERRANES
[ CENTRO CERCANG GRENTE

Estadisticas del Puerro en Chile y
la regién de La Araucania

.

La Araucania representa el
65,1% de la produccion
nacional.

Bagé= stopsktana

.

La comuna de Padre las
Casas representa el 53,6%.

* 53,6% del total nacional, se
produce con semilla local.

INE, 2007.

€
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El valor salud

Vitaminas A, B, C
Luteina
Pcarotenos
Tiamina b
| Riboflavina b2

Niacina b3 |

Acido pantoténico
b5-B6

Acido félico

Acido ascérbico

(Krarup 1970; USDA, 2007, Alemania,2010)

Ranking comparativo de Nutrientes entre 45 Especies
mg /100g de porcién comestible fresca

Tabla adaptada por INTA, 2014

Especie Hierro (Fe) w_-cl- Elmtsla (Mg)
1_Poroto lima 33 1 Espinaca 103
2 Raiz Pi 24 2 Raiz Picante 81
| 2_Raiz Picante Hy BT &
3 Espinaca 2,1 & k_—Lcd T o
5 [kra 59
6 Icebolleta T )
7_Poroto Verde 51
e Caleai(CF 8 [lcachofa 28
1 Raiz Picante 150 —‘9 e i
§ EGE'?‘" igs 10 Esp. Perenne 39
S 4 11 Brocoli 39
4 _Wchicoria 100
5} 12 Haba 38
'S [Cebolleta a1 12 flabe 38
6 Pk a1 S abaza
7_Brocoli 78 rveja 31
8 Poroto lima 62 15 JAchicoria 30
9 kalsiff 50 16 papa 0
17 camote 30

Minerales
Calcio
Hierro
| Magnesio
Fosforo
Sodio
Zinc 3 {
Cobre
Manganeso } I
Selenio (Krangp 1970, USDA. 2007, Alemania 2010}
. o i
Aminoécidos { Ghtcopina
| Giicina
Treonina P
9 | Tirosina
Isoleucina i
e Arginina
Leusina ! oy
: S Prolina |
Lisina
B Histidina
Metionina 1
Serina
i Fenilalanina Alanina
Valina

| Acido aspartico

Acido glutamico

Aminoacidos esenciales
2/100g de peso fresco
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Leucina
Saber hacer local del

puerro azul de Maquehue.

Reparacién de tejido
muscular

Regula niveles de azicar
en la sangre

Aumenta produccion de
hormona del crecimiento

Promueve cicatrizacion de
huesos, musculo y piel

Etapas fenologicas Calendario del cultivo del puerro azul de Maquehue.

Enero | Febreo | Mao | Abdl | Mayo | Junio

°
k-
i
£
<
3|
&
i
H

Almécigo (90 a 100 dias)
Marzo/abril = Nov./Dic.

-
Febrero/marzo

% a4 Planta a mediados de crecimiento
Trasplante: Julio=Agosto | G0 240dlas) l

T ovaie |

Primor

- Puerro Maduro

LT e " Plantas en momento de cosecha
Umbelas con semillas Inicio escapo floral (40dias - 50 dias). Nov./Dic. -
Noviembre/diciembre Mayo a Julio

Feb./marzo

Otros productores del pais
¥/ uso de variedades comerciales.
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7 a y produccion de p

*

G 4 F , Semillas separadas de
Segunda limpieza de semillas Primera limpieza de semillas umbelas en secado
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Trasplante Cosecha del érgano de consumo

T e L R 2 25

Formacién escapo Abertura Desprendimiento cubierta
floral escapo floral escapo floral
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Diametro

Puerro desde 3.5 cm de didmetro hacia
artiba

Presentacion comercial

Con raiz y despunte de hojas

Puerros de 2 a 3 cm de didmetro cada uno
Presentacion comercial

Con raiz y despunte de hojas

Amarra del paquete

Material: Fibra de Pita

Forma de amarre: Nudo rosa a 2 0 3 cm

del nacimiento de la de la tercera hoja

It

Parametros de comercializacion

DiAmetro

Puorros delgados de diferentes calibres,
desde 1.5 a 2.5 cm de diametro cada uno.

Didmetro del paquete

| 7 om do didmetro
Presentacion comercial
Con raiz y despunte de hojas
Amarra del paquete
Material: Fibra de Pita

Forma de amarre: Nudorosa a2 0 3 cm
del nacimiento de la de la tercera hoja

La marca colectiva

» N°Solicitud: 1268418

Sello de origen

Zona Geografica Delimitada: Maquehue Deliniacion e ta

0 | e
.
COMUNA DETEMUCO ¢ A i ey

T wovenr

o s
RRRIMAPY

{ COMUNA DE FREIRE

= (RS, S W,

Cultivado en la zona de Maquehue, correspondiente a
los distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu.
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“Que cada dia seamos mejores personas,
mas humanas y mas felices”

MUCHAS GRACIAS POR LA
CONFIANZA DEPOSITADA.

UNIVERSIDAD
CATOLICADE
TEMUCO




) . 3
' UNIVERSIDAD )Gz
‘\ : CATOLICA DE /) @é‘f
7 TEMUCO o
T e )
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Analisis FODA

El analisis FODA o DAFO como se conoce es un proceso de andlisis de las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que puede ser aplicada a una
empresa, agrupacion, producto, individuo, etc. Es una herramienta esencial que
provee de los insumos necesarios al proceso de planeacién estratégica,
proporcionando la informacién necesaria para la implantacion de acciones y
medidas correctivas y la generacién de nuevos o mejores proyectos de mejora.

Fortalezas: Caracteristicas internas propias que ustedes aprovechan para tener
éxito.
Debilidades: Son factores internos o acciones que hacen perder oportunidades o

permite ver algo que no funciona bien.

Oportunidades: Son externas, del entorno muchas veces, las oportunidades no
son factores que se puedan manejar si no que son las que una agrupacion exitosa
pueda identificar y detectar para aprovecharla en beneficio de su rubro o de la
actividad que estan desarrollando.

Amenazas: Factores externos desfavorables.


Marcela Gonzalez E
Rectángulo


Cuadro 1. Resumen con las fortalezas, debilidades, amenazas, oportunidades
detectados por los productores de puerro azul de Rapa Maquehue.

aguas profundas.

FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Produccion de consumo cercano. 1. Bajo nivel de descendencia por
2. Cercania con el centro de consumo y parte de los productores
o abastecimiento = Bajo costo de fletes. (Continuidad de la produccionenel | o
= 3. Condiciones productivas del sector sector). Falta generacion de =
= Rapa Maquehue favorables. recambio. =
= 4. Mayor conocimiento y dindmica del 2. Bajo nivel de organizacion. =
mercado. 3. Falta de desarrollo de sistemas de
5. “Saber Hacer” de los productores riego tecnificado.
AMENAZAS OPORTUNIDADES
1. Falta mano de obra. 1. Cambios en el mercado de la
2. Presion de Inmobiliarias alimentacion (Permite abrir nuevos
o 3. Lacontinuidad de la produccion en el mercados a produccion de puerro). o
= cordén horticola de Maquehue por 2. Creciente interés de los =
L cambios de uso de suelo de los consumidores a acceder a alimentos | L
i terrenos productivos. frescos més saludables y de origen 5
4. Residuos peligrosos de insumos conocido.
productivos que puedan afectar la 3. Creciente flujo de informacion de
calidad de sus productos. uso y consumo del puerro (recetas y
5. Disponibilidad/abastecimiento de preparaciones).
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TALLER FODA & PLANIFICACION
ESTRATEGICA

AGRUPACION DE PRODUCTORES
DE
PUERRO AZUL DE MAKEWE

Temuco, 20 de Diciembre, 2017

TEM

B, (ne R )
.Q maiu{o: QE&QNO%%

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

\/ Desde cuindo cultivan el puerro en la zona de Maquehue? Sabemos que desde hace mds de 70 afios

£C6mo producen el puerro? Pueden describir las etapas. ¢Cuales son las principales etapas en el proceso de produccion
del Puerro? ¢hay variaciones de estas etapas entre los productores? ¢Como fertilizan (echan compost)? éCuantas
Mo guardan y procesan las

(otaciones sacan/hacen? (hablan de 3 cosechas al afio) ¢Cudnta producen por ha cul
:em(lln e O

L3 anomx las caracteristicas de sus procesos de produccion individual y grupal (¢hay alguna sociedad? Sabemos que es
de caricter informal) de Puerro Azul de Maquehue . Tuvieron Carillanca y no 1o tienen; tinen con la UC
k/{ En la agrupacion de productores ¢Existe apoyo de programas piblicos o privados que aporten al desarrollo y crecimiento
productivo?

NROVACIOR EERORIERIOr ientarla a la semilla del puerro
€n la produccion del Puerro Azul de Maguehue existe la presencia de procesos productivos tecnologicos y/o elementos
innovadores? ;Cudles son las principales necesidades y falencias tecnoidgicas que visualiza en el proceso productivo del
Puerro Azul de Maguehue?No calibran la semilla

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

« De qué forma ializan el puerro? ¢de
asociativa?

forma asociativa? Si es asociativa, qué estructura

« ¢Cuiles son las formas de comercializacion individual y/o asociativa de los productores de Puerro Azul de Maguehue?

£Qué formas de trabajo asociativo y comercial conocen? (Tienen interés en aplicarlas? ¢Qué dificultades observan para
desarrollarlas en la red de productores?

* Cual es la frecuencia de los compradores?
‘/- Como negocian el precio?
‘/ Queé necesidades tienen sus actuales clientes?

\/ 2Cudl es la estimacion de las docenas de atados que venden, en relacion a la cantidad de ha. plantadas?

Al interior de 1a organizacion ¢Existen procesos de optimizacién de recursos como canales de distribucion comerciales y
precios de venta determinados?

\/ ZCuentan con estrategias de marketing y de publicidad para promaocionar los productos?

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4Cémo definirian la estructura organizacional de los productores? éCuiles son sus principales caracteristicas funcionales,
administrativas, u otras?

~ ¢Existe [a presencia de toma de decisiones colectivas, consejos de administracion, trabajo comunitario, reparto de
utilidades e interrelacion entre productores? ¢Estarian dispuestos a participar en redes de asociaciones gremiales,
proyectos, formas trabajo asociativo y procesos de toma de decisiones colectivas?

* ¢&Cudles son las falencias, necesidades especificas y oportunidades de mejora que visualizan al interior del trabajo en
asociatividad?

* ¢Cudl es el nivel de conocimiento que poseen con respecto al proceso de obtencion de IG para el producto “Puerro Azul
de Maquehue*? ¢Cuiles son los procesos, costos y beneficios de la obtencion del sello de origen?

) ORGANIGRAMA DE LA
AGRUPACION DE PRODUCTORES DE PUERRO AZUL DE MAKEWUE

4

DIRECTORIO

ADMINISTRADOR

ASESAREEGALY' Il . v s e s LB, j SECRETARIO/A
CONTABLE -

COMERCIALIZACION |

[ Retaciones [pRODUCCIONE
| PUBLICAS INNOVACION

Las fortalezas constituyen los factores . i dela u
positivos, ya sean recursos, habilidadesy « Capacidad de wrabajo de la asociacion
actitudes que la empresa y/o * Motivacion y ganas de aprender de los agricultores

emprendimientoya tiene para lograr la
buena marcha de la organizacién,
produccién y comercializacién. Como

se pueden i a
modo de ejemplo de las fortalezas
destacan:

Capacidad productiva de Ia agrupacion
Atencién personalizada

Capacitacion de los asociados/trabajadores

. iedad de productes hortaliceros

- Aplicacion de nuevas lnmlo;nx {en produecién/comercatzacido)

. de la
e iy ok Lokl

+ Compromiso de los trabajadores o integrantes de la
emplualAgm cin
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Las debilidades constituyen los factores
negativos internos, ya sean recursos,
habilidadesy actitudes que la empresa
y/o emprendimiento ya tiene y que
constituyen barreras para lograr la buena
marcha de la organizacion. Identificarlas
debilidades es imprescindible para

d 2 di

Desconccimiento del mercado de Puerto
Insuficiente Marketing

Factores que reducen las ventas

Inexperiencia en a elaboracién de Puerro Azul de Maquehue
Fallas en la elaboracion

Aspectos negativos del servicio que brinda

Falta de capital

Las oportunidades son los factores
positivos que se generan de forma
externa, los cuales una vez identificados
pueden ser aprovechados para optimizar
el funcionamiento de la empresa. Como
elementos que se pueden mencionar a

Las circunstancias que mejoran la situacion en la
empresa.

Cambios en los marcos normativos.
Ayudas de programas estatales y/privados.
del mercado del Puerro

modo de ejemplo de las

Situacién econémica del pais.

Lread et * Dificultades financieras destacan: .
mejoramiento y neutralizacion de los o Dbttt oAb mercada + Cambios en los estilos de vida o nuevas tendencias
aspectos negativos. Como elementos que L A cogtiativck alimentarias.
se puelde: n'ten;!oq?r amodo de ) « Fakta de capacitacidn del Uapriiltor para wo e + Cambios tecnoldgicos que la empresa pueda
ejemplo de las debilidades destacan: tecnologias £ aprovechar.
+ Desventaas de la empresa o emprendimiento
FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Produccion de consumo cercano. 1. Bajo nivel de descendencia por parte de los
2. Cercania con el centro de consumo (C idad de la ionenel | O
Las amenazas son los factores negativos 5 daiin g = Bajo costo de fletes. : sector). Falta generacion de recambio. z
RUESERIGdS farmuertemaalia izacié & |3 Condiciones productivas def sector Rapa Maquehue |2 Bajo nivel de organizacién o
empresa y/o emprendimientoy que SImeniacoc E 1 g B ™ 3. Falita de desarrollo de sistemas de z
H lavorables. alta o o £
pueden atentar contra ésta, nor lo que se * Restriccionesy/ obstéculoslegales £ 14 Mayor conocimiento y dinémica del mercado tecnificado. .
pasmarnae ety |- tasscrti S S e e s s
" " * Obstaculos organizacionales entre la red de
disminuirlos o erradicarlos. Como
elementos que se pueden mencionar a Rrodugtores, AMENAZAS OPORTUNIDADES
modo de ejemplo de las amenazas ® delos
destacan: 1. Falta mano de obra 1. Cambios en el mercado de la alimentacion
o 2. Presion de Inmobiliarias (Permite abrir nuevos mercados a produccidn de | O
Z |3 La continuidad de la produccion en el cordon puerro) z
,”j horticola de Maquehue por cambios de uso de suelo |2. Creciente interés de los consumidores a acceder L’I_J
& de los terrenos productivos. 2 alimentos frescos mas saludables y de origen | XS

puedan afectar la calidad de sus productos.

5. Disponiblidad/abastecimiento de aguas profundas.

4. Residuos peligrosos de insumos productivos que conocido.

3. Creciente flujo de informacion de uso y consumo
del puerro (recetas y preparaciones).

Bajo/Alto nivel de organizacién
Dispersién/Concentracién de las unidades productivas
Produccién a pequeiia/gran escala

Baja/Alta capacidad de produccion

Alta/Baja dependencia de insumos

+) » . . ()
FORTALEZA Alta/Baja capacidad de inversion DEBILIDADES
¢ C i del sector de
parala horticola
. con/sin de i6n y ilacién de
nuevas tecnologias
. baja/alta de trabajar

Productores con/sin capacidad de formar redes de trabajo

odei

Existencia/Inexistencia de potencial humano capacitado para
trabajar una agrupacion orientado hacia la Marca

de la alimentacién

{+) * Mercado nacional de hortalizas en
crecimiento/disminucién

FORTALEZA

* Cambios/Mantencion en los mercados

S]

DEBILIDADES




Contribuir al mejoramiento de
la calidad de vida y a la generacion
de oportunidades para la poblacién
del sector de Rapamaquehue
mediante proyectos agricolas y
horticolas, la generacion de ingresos
yel humano ible, a
través de la produccion y
comercializacion del Puerro Azul de

Ser lideres y expertos en la

pequefios agricultores para la produccién y comercializacion dej
generacin de condiciones \PuerroAzul de Makewue" 60/

favorables que permita mejora las ercado de |a IX Regldn

necesidades familiares y sociales.
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La VISION es una exposicién clara
que indica hacia dénde se dirige la
organizacion a largo plazo y en qué

se convertira, tomando en cuenta el
impacto de las necesidades.
cambiantes de los clienteso de la

aparicién de nuevas condiciones del La Misién es el motivo, propdsito,
mercado. fin o razon de ser de la existencia de

una empresa u organizacién porque
define:1) lo que pretende cumplir en
su entorno o sistema social en el que

actia,2) lo que pretende hacer, y3)

el para quién lo va a hacer;

Ser una Asociacion de Agricultores
destacada en la regién de La
Araucania, que los socios se sientan
identificadosy que crezcan tanto
‘econémicamente como
profesionalmente en el rubro, con ia
finalidad de fomentar la produccién
horticolay del puerro enla regién.
Promover el desarrollo del rubro
horticolay produccién de puerros,
incentivando el emprendimiento, la
produccién, la comercializacion
permitiendo con esto un mayor
desarrollo econdmico de sus
asociados.

Aumentar el rendimiento de los socios y mejorar la calidad del puerro azul
de makewe cosechado.

Aumentar el mercado regional y en la zona sur para el puerro azul de
makewe. C.a

Buscar nuevas alternativas agroalimentarias a partir del puerro azul de
makewe

ejorar la economia Iamlllarcampesma de los agncullores de la zona de
akewe a través de la r
agncolas en especial el puerro azul

Inllulr/mejorar Ia calidad de vn.'la de las personas. pertenecientesa la
omingo através de la
comercnal:zacwn de un producto sann v natural como lo es el puerro azul.
Implementar el uso de nuevas que la
produccion del puerro azul de cahdad mayor, |mpTementando un mejor
sistema de manejo de secado y acondicionamiento de las semillas.
Beneficiar a los asociados con proyectos de fortalecimiento de la
produccion, |a calidad de sus productos y las buenas practicas.

CONCLUSIONES FINALES

v MAQUEHUE SE UBICA EN UNA ZONA PRIVILEGIADA EN LAMENTE
DEL CONSUMIDOR, TIENE UNA MENOR DISTANCIA HACIA EL IDEAL.
AL ESTAR EN UNA UBICACION PRIVILEGIADA, EL PRODUCTO
DISTINTO QUE SAQUE LAMARCA VA A ESTAR VALORIZADO DE
IGUAL FORMA.

v IMAGEN DE MARCA: AZUL RAPAMAKEWE —AZUL MAKEWE ( POR
TEMAS DE QUE RAPA HACE MENCION A SECTORES DE ABAJO, S|
SE DEJA COMO MAKEWE SOLAMENTE SE PUEDE CAMBIAR DE
LUGAR SIN PROBLEMA.




Se justifica creacion de la marca “puerro azul de makewe”
Requiere un trabajo asociativo importante.

La agrupacidn tiene suficientes fortalezas y el mercado ofrece
oportunidades para gestionar una marca colectiva y una marca
territorial de indicacién geogréfica (IG).

DESAFIOS: Cada mercado tiene sus propias normas, el
supermercado exige cédigo de barras, exigencias de impuesto,
etiqueta. Adicionar la etiqueta a la marca colectiva.
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ANDES IP

YOUR GATEWAY TO SOUTH AMERICA

www.andesip.com

Temuco, 27 de junio del 2018

ACTA REUNION 27/06/2018

Sesion informativa/taller con la Agrupacion de Productores de Puerro Azul Rapa
Maquehue

Tematicas generales:

- Triptico promocional Indicaciéon Geografica Puerro de Maquehue

- Propuesta de Reglamento de Uso y Control IG Puerro de Maquehue
- Estado de Avance Marca Colectiva Azul Rapa Makewe

- Muestreo y andlisis final de puerros en INTA

Objetivos:

- Dar a conocer la propuesta de Reglamento de Uso y Control de la IG y validarla
mediante votacion y discusidon con los miembros de la Agrupacion

- Informar acerca de los avances en la tramitacion de la marca colectiva Azul Rapa

Makewe

- Definir fecha y metodologia de investigacion del Ultimo muestreo de Puerros a ser
realizado en el laboratorio de antioxidantes del INTA

Puntos tratados:

Se expone el triptico promocional de la Indicacién Geografica Puerro de Maquehue

Se muestra a los participantes el triptico promocional del Puerro de Maquehue que
expone sus cualidades, su sector de produccién, los beneficios de la IG y su importancia y
el catastro de productores participantes. Este afiche puede ser presentado a los
productores de puerro de la zona que alun no muestren interés en la Indicacion
Geografica, como a los clientes y consumidores de Puerro de Maquehue.

Exponen dudas respecto al nombre del lugar geografico porque algunos locatarios lo
escriben “Makewe”, sin embargo, el nombre registrado de la zona geografica es
Magquehue, por lo tanto se respeta esta forma de escribirlo.
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Se pide que cambie “Catastro de productores” a “Productores inscritos en la Indicacion

Geografica”.

Acceso eficiente a agua de riego de pozo, no puede ser regado con rios porque estan
contaminados. Sin embargo hay infiltracion por el suelo arenoso.

Rechazar “sin almacenamiento” -> CONSUMO CERCANO.
Disminucion de la huella de carbono.

Produccidn sustentable.

Puerro juega un rol importante en la desinfeccion y preparacién del suelo para otros

cultivos (baja botritis y otras enfermedades).
Se da lectura al resumen del Reglamento de Uso y Control IG Puerro de Maquehue

Se exponen los capitulos del Reglamento y se somete a discusion los estatutos.

Definicidon del producto:

Zona geografica delimitada: En un comienzo querian proteger solamente Domingo
Painevilu 2, actualmente se agrandd la zona a todo Maquehue. Los productores se dan
cuenta que el distrito censal no coincide con lo que ellos reconocen como “Maquehue”, se

decide incorporar los distritos censales Molco y Nirrimapu.
Condiciones de cultivo y produccién de puerro:

Variedades de puerro: Cambiar a tipos de puerro protegido. La variedad
progenitora no resistia a heladas la hoja, en cambio este si y es mds turgente, se conserva
mas la frescura. Mas firme de hoja. Variedad tipo Carentan (mas probablemente Carentan

2). Puerro Verde de Carentan.
Seleccién de semillas: Si tiene que estar, ya se estan seleccionando las semillas.

Cultivo del puerro: Hablar de ciclo productivo. Se realizan dos cultivos: el primor
(los primeros puerros de la temporada) con transplante entre los meses de agosto a
septiembre (almdcigo en mayo, cosecha en diciembre-febrero). El segundo (cultivo fuerte
o viejo) almdcigo en septiembre octubre, transplante en diciembre a febrero y cultivo se
puede esperar durante todo el invierno (desde junio o antes) hasta octubre-noviembre.
(noviembre a diciembre es el Unico lapsus donde no hay puerro).
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Fertilizacion: Fertilizacion debe ser buena para sacar un producto de buena calidad.

Requisitos de los puerros: Correcto. Se discute la posibilidad de expandir mercados a otros
tipos de venta (conserva, en trozos, etc), pero se decide que esto seria posterior y tendria
que organizarse mediante administracién interna de la agrupacidn.

Seleccion de puerros: Seleccion del color va a ser por tabla Munsell, la agrupacion debe
adquirir la tabla Munsell. Raices pueden estar completas, recortadas o presentarse sin

raiz.

Se explican los avances en la postulaciéon a Marca Colectiva Azul Rapa Makewe

Andrea Lobos expone en qué etapa del proceso se encuentra la postulacién a Marca
Colectiva. La marca ya se encuentra publicada ha finalizado el proceso de oposicion sin
opositores. Con fecha 22 de junio se envid la informacion a SAG, quien tiene que informar
que la marca no es similar a ninguna variedad registrada, proceso que normalmente
demora 1 mes. Luego de eso la marca debiera ser aprobada (entre julio y agosto)

Analisis antioxidante final del Puerro de Maquehue.

El ultimo analisis se va a realizar en el laboratorio de antioxidantes del INTA y se

consideraran 8 muestras

En el pool total de muestras se escogeran 6 varas de puerro de Maquehue y 2 varas de
puerro de Santiago, las que seran adquiridas en la Vega Central desde productores que
aseguren haber realizado la cosecha la noche anterior y desde zonas productivas de

interés en la zona central.
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REGLAMENTO DE USO PARA LA MARCA COLECTIVA “AZUL RAPAMAKEWE”

ARTICULO PRIMERO: OBJETIVO.

El presente reglamento tiene por objeto regular el uso de la marca colectiva "Azul Rapamakewe"

“de la Asociacién de Productores de Puerro Azul de Maquehue pertenecientes a la Comunidad

Domingo Painevilu 2 a efectos

de que se reconozca y se distingan los productos que utilizaran el signo distintivo, cuyo registro se

solicitard al Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
ARTICULO SEGUNDO: NOMBRE DE LA MARCA COLECTIVA.

La marca colectiva esta compuesta por elementos graficos figurativos y denominativos que forman

un conjunto distintivo e indivisible, formado por los siguientes elementos: “Azul Rapamakewe”.

ARTICULO TERCERO: TITULARIDAD DE LA MARCA COLECTIVA

La marca colectiva es propiedad exclusiva de la Asociacion de Productores de Puerro Azul de

Maquehue, en adelante llamado "el titular".
ARTICULO CUARTO: INFORMACION DEL TITULAR

El titular es la Asociacion de Productores de Puerro Azul de Maquehue, personalidad juridica
vigente N° 1403
Araucania.

ARTICULO QUINTO: OBJETIVO DE LA MARCA COLECTIVA

La marca colectiva distingue y diferencia al Puerro Azul de Maquehue (Allium ampeloprasum var.

porrum), cultivado en la zona delimitada, siendo el fin comudn de los miembros de la Asociacién:
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a) Conservar las précticas ancestrales de cultivo y produccién agricola que representan la
cosmovision mapuche, las que se han transmitido de generacién en generacién en las

familias de horticultores de esta comunidad,;

b) Poner en valor los atributos de origen y calidad del Puerro Azul de Maquehue,
correspondiente a la especie Allium ampeloprasum var. porrum para su reconocimiento en

el mercado;

c) Proteger y favorecer el desarrollo y mejoramiento del ecotipo Puerro Azul de Maquehue
para enaltecer las propiedades de la especie adaptada a la zona;
d) Educar al publico consumidor sobre las propiedades alimenticias y organolépticas del

Puerro Azul de Maquehue;

e) Posicionar el Puerro Azul de Maquehue en el mercado, con calidades diferenciadas que
permitan su reconocimiento como patrimonio agricola;

f) Favorecer el desarrollo local y fortalecer el trabajo asociativo entre los miembros de la
asociacién, promover la cultura mapuche y su preservacion, protegiendo los valores

autodctonos de su cultura y la agricultura familiar campesina;

g) Proteger el medioambiente y fomentar el desarrollo econdmico-social, cultural y humano

de los miembros de la Asociacion dentro de un proyecto asociativo, social y solidario.

ARTICULO SEXTO: LOS PRODUCTOS PROTEGIDOS.

El productos distinguidos con la marca colectiva AZUL RAPAMAKEWE, corresponden a la

Clase 31, del clasificador internacional de Niza: PUERROS FRESCOS, de acuerdo a los atributos de

origen y calidad descritos en el presente reglamento.

El puerro es una hortaliza perteneciente a la familia de las lilidceas, cuyo cultivo estd
ampliamente distribuido en Europa, Asia y América. En Chile el cultivo de puerro alcanza
aproximadamente las 50 hectdreas, las que se concentran mayoritariamente en la Region de La
Araucania. En la comuna de Padre Las Casas, se obtiene el 53,6% del total nacional de la superficie
de produccién de esta hortaliza, siendo la mayor superficie de puerro a nivel pais la cultivada

especificamente en la zona de Maquehue.

El cultivo de puerro en la localidad de Maquehue, es llevado a cabo principalmente por
horticultores pertenecientes a la etnia mapuche, lo que identifica los cultivos con un saber hacer
particular que ha sido transmitido de generacién en generacién dentro de la comunidad. Esta

hortaliza posee gran importancia tanto para los agricultores locales como para la comunidad,



debido a que es posible producir dos cultivos al afio, siendo una de las pocas verduras frescas de
consumo y venta en el periodo de otofio-invierno, debido a su capacidad de desarrollarse
Optimamente al aire libre en periodos de bajas temperaturas, siendo reconocida como una

hortaliza de invierno de alto valor nutricional de gran consumo en la zona sur del pais.

La marca colectiva, busca distinguir al Puerro de Maquehue, cultivado por los integrantes
de la Asociacién de Productores de Puerro Azul de Maquehue, desde la zona geogréfica
delimitada, los que podran comercializarse como puerro fresco, agrupados en atados de fustes o

en formato unitario, sin envase o envasados en film o bolsa plastica.

Para los efectos de este reglamento, se entienden por tal al denominado Puerro de Maquehue,
cultivados y vendidos por los integrantes de la Asociacién y cuyas caracteristicas son atribuibles a

su procedencia desde la zona geografica delimitada, comun a todos los productores asociados.

ARTICULO SEPTIMO: ORIGEN DE LOS PRODUCTOS PROTEGIDOS Y ZONA GEOGRAFICA

DELIMITADA:

El origen de los productos que distingue la marca colectiva es el sector de Maquehue,
correspondiente al distrito censal nimero 03 de la comuna de Padre Las Casas, localizado en

terrazas de la ribera sur del rio Cautin, en la Provincia de Cautin, Regién de La Araucania.

El distrito censal de Maquehue limita al Norte con la comuna de Temuco; al sur con el distrito
Metrenco; al Este con los distritos Padre Las Casas, Aillacara y Coyaihue; y al Oeste con los distritos

Molco y Nirrimapu. El plano del distrito censal Maquehue se adjunta en el Anexo Il de este

reglamento.

ARTICULO OCTAVO: REQUISITOS DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS.

Estaran autorizados a usar la marca colectiva “Azul Rapamakewe”, los productores de Puerro de

Magquehue, pertenecientes a la Asociacion de Productores de Puerro Azul de Maquehue y que son

extraidos desde la zona geografica delimitada.

Los productos a distinguir con la marca colectiva son los productos correspondientes a la clase 31
del clasificador internacional de Niza, a saber: puerros frescos. Los que podran ser destinados a
venta en estado fresco al consumidor, siempre que en sus procesos productivos se cumplan con

las siguientes condiciones de manejo y calidad del producto:



Requisitos minimos

Los puerros seran cultivados en la zona delimitada correspondiente a la localidad de
Maquehue y en su cultivo se deberd cumplir con la calidad y condiciones que se definen
en el presente reglamento. No pudiendo comercializar puerros en mal estado, que tengan
defectos, y que no superen los calibres minimos exigidos.

Los puerros deben estar enteros; no obstante, se podran cortar o recortar las raices y la
extremidad de las hojas; en caso de cortarse las hojas, el corte debe ser recto y regular.
Los puerros deben estar sanos; quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

Los puerros deben estar limpios, es decir, practicamente exentos de materias extrafas
visibles; no obstante, las raices podrdn presentar una ligera capa de tierra adherida.

Se deben comercializar en estado fresco de aspecto y limpios de hojas secas o marchitas.
Los puerros deben estar exentos de plagas o de dafios causados por plagas.

Los puerros destinados a venta no pueden presentar escapo floral palpable o visible.

Deben estar exentos de un grado anormal de humedad exterior, es decir, suficientemente

secos si se han lavado.

Los puerros deben estar exentos de olores y sabores extrafios.

El didmetro minimo exigido para puerros destinados a la venta serd de 25 mm y el maximo
no puede superar los 35 mm; el didmetro se medirad perpendicularmente en la mitad del
fuste o falso tallo.

Los puerros deben hallarse en un estado y fase de desarrollo que permitan conservarse
bien durante su transporte y manipulacion y llegar en condiciones satisfactorias a su

destino.

Los descriptores fenotipicos que se utilizardn para distinguir los puerros seran los

Ancho de Laminas del Follaje

siguientes:
CARACTERISTICA PARAMETRO
Longitud total de Planta (cm) 85a95cm
Longitud de Follaje (cm) 65a75cm
5a7cm

Densidad y Porte del Follaje

Intermedia - Habito semierecto (1)

Longitud del Fuste o Falso Tallo (cm)

10a15cm

Diametro del Fuste (mm)

25a 35 mm




Forma del Falso Tallo cilindrico

Tendencia a formar bulbo Débil a moderado
Verde oscuro a verde azulado (Verde oscuro, Notas

Munsell =5G5/4-5BG5/4; 5G5/6—5 BG 5/6)
Coloracién antocianica Presente, fuerte a moderada

Color Follaje (segin Tablas Munsell):

Presentacion comercial Con hojas despuntadas y sin raices
—

Imagenes referenciales de las caracteristicas descritas del puerro a disitinguir con la marca
colectiva AZUL RAPAMAKEWE

Figura 1y 2: Imagen representativa de caracterisitcas de color, habito de crecimiento y densidad y
porte de follaje




Fig 3 Representa descriptor IPGRI&UPOV para | Fig 4 Representa descriptor IPGRI&UPOV para
Densidad de Follaje Intermedia: Nota 5 Porte Follaje Semierecto: Nota 3
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Figura 5 representa: los puerros en su presentacion comercial en atados de fuste.

Fig5s

ARTICULO NOVENO: DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS.

Homogeneidad

El contenido de cada envase o de cada atado deberd ser homogéneo, incluyendo Unicamente
puerros del mismo origen, variedad o tipo comercial, calidad y calibre y en los que pueda

apreciarse un estado de desarrollo y una coloracion similares.



Acondicionamiento
El acondicionamiento de los puerros debera protegerlos convenientemente.

En caso de envasar o envolver los atados, los materiales utilizados deberan ser nuevos, estar
limpios y ser de una materia que no pueda causar al producto alteraciones internas ni externas. Se
permitird el uso de materiales y, en especial, de papeles o sellos que lleven indicaciones

comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan con tintas o gomas que no sean
toxicas.

Los envases o, si el producto se presenta sin envase, los manojos deberdn estar exentos de

materias extrafias.
Presentacion
Los puerros podréan presentarse:

e colocados ordenadamente en un envase,

e en manojos, contenidos o no en un envase.
Los manojos de un mismo envase deberan ser sensiblemente uniformes.

ARTICULO DECIMO: DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase o cada manojo que se presente sin envase debera llevar, con caracteres legibles,

indelebles y visibles y, en el caso de los envases, agrupadas en uno de sus lados, las indicaciones

siguientes:
A. ldentificacion

Envasador y/o expedidor: nombre y direccidon o cédigo expedido o reconocido oficialmente. En

caso de utilizarse un cddigo, se haran figurar junto a él las palabras «Envasador y/o expedidor» (o

abreviaturas correspondientes).

B. Naturaleza del producto

«Puerros», si no puede verse el contenido.
C. Origen del producto

Zona delimitada de produccion.



D. Marca de control oficial (facultativa)

En el caso de los puerros expedidos a granel que se carguen directamente en un medio de
transporte, las indicaciones arriba dispuestas deberan figurar en un documento que acompafie a la
mercancia o en una ficha colocada de forma visible en el interior de ese medio.

ARTICULO DECIMO PRIMERO: DE LOS USUARIOS AUTORIZADOS AL USO DE LA MARCA
COLECTIVA.

La marca colectiva "Azul Rapamakewe" podra ser utilizada por los integrantes de la Asociacidn,
con la finalidad de distinguir los productos para los cuales se ha concedido la marca colectiva

sefialados en el articulo SEXTO; pudiendo autorizarse, en casos justificados, a productores y

prestadores de servicios individuales al uso de la marca colectiva. El Listado de socios de la

Comunidad se adjunta en el anexo .

Se podra autorizar el ingreso de nuevos usuarios de la marca solo en los casos contemplados en el

articulo DECIMO QUINTO.

ARTICULO DECIMO SEGUNDO: DE LA ADMINISTRACION DE LA MARCA.

La marca colectiva serda administrada por el directorio de la Asociacién, de acuerdo a las

disposiciones de este reglamento, pudiendo delegar la administracién de la marca en uno o mas

administradores.
ARTICULO DECIMO TERCERO: ORGANO DE ADMINISTRACION

La MARCA COLECTIVA sera administrada por una o mas personas, con caracter de Administrador,
designado mediante acta de directorio de la Asociacién, en la que se dejard constancia de los

motivos de la eleccion y los datos completos del nombrado.

El Administrador puede o no ser miembro de la entidad. Durard dos afios en sus funciones,

pudiendo ser reelecto indefinidamente.

Podra ser removido y/o sustituido por el Directorio de la Asociacién, en caso de verificarse el mal

cumplimiento de sus funciones.

ARTICULO DECIMO CUARTO: FUNCIONES DEL ORGANO DE ADMINISTRACION

Son funciones del 6rgano de administracion:



a. Ejercer la representacion en toda cuestién administrativa o judicial vinculada directa o

indirectamente con la marca colectiva.

b. Velar por el buen uso de la marca colectiva conforme lo dispuesto por su reglamentacion y este

reglamento de uso.

c. Promover la capacitacidon de los “usuarios autorizados” sobre el buen uso de la marca colectiva.

d. Garantizar el acompafamiento de los usuarios de la marca en los diferentes aspectos técnicos y
operativos.
e. Poner a consideracion del titular las autorizaciones conferidas para el uso de la marca colectiva.

f. Llevar un libro de actas a fin de registrar sus actos de administracion y las reuniones de la

Asociacién relacionadas con la marca colectiva.
g. Registrar las faltas y sanciones referidas a los usuarios autorizados.

h. Desarrollar y mantener una base de datos actualizada de los usuarios autorizados de la marca
que contenga un numero de registro, los datos del usuario (nombre, apellido, cedula de

identidad), la fecha inicial de autorizacidn al uso, y las fechas de ulteriores renovaciones, faltas y

sanciones, altas y bajas.

i. Comunicar solicitar la anotacién ante INAPI, las modificaciones de este reglamento, para su

aprobacién.

j. Notificar a los Usuarios Autorizados cualquier cambio en el Reglamento de Uso, dentro de un

plazo de diez (10) dias habiles, a partir de la fecha en que ha sido autorizada la modificacién por

parte del INAPI.

k. Elevar un informe anual a la Comunidad acerca de la evolucién de la marca colectiva, y de las

altas y bajas de usuarios autorizados.
|. Elevar los informes que le fueran queridos por el directorio de la Asociacion.

m. Mantener estricta confidencialidad acerca de las informaciones y datos aportados por los

usuarios autorizados y/o por aquellos que soliciten autorizacidn para usar la marca colectiva.



ARTICULO DECIMO QUINTO: DE LOS REQUISITOS PARA INCORPORAR NUEVOS USUARIOS
AUTORIZADOS DE LA MARCA COLECTIVA.

Podran ser autorizados nuevos usuarios de la marca colectiva, siempre que éstos lo soliciten, por

escrito al drgano o persona del Administrador.

Cada solicitud de incorporacién debera ser aprobada por la mayoria absoluta de los miembros de

la Asociacién, en asamblea realizada para tal efecto.

La asamblea debera ser realizada dentro de los 60 dias corridos desde la solicitud de
incorporacion, previa citacion realizada por la administracion, por escrito, que podra realizarse por
carta certificada o correo electrénico a los miembros de la Asociacién. En la citacidon deberd

informarse el nombre del solicitante.

En la asamblea respectiva, uno o mas usuarios autorizados podran oponerse a la solicitud de
incorporacion del nuevo usuario postulante, en cuyo caso la oposicidon deberd ser presentada de
manera oral o escrita por el oponente ante la asamblea que se realice para someter a decision la

incorporacion de nuevos usuarios.

En caso de oposicion se notificara al solicitante de tal circunstancia por escrito y se suspenderd la

asamblea por el plazo de 10 dias habiles.
En el plazo de 10 dias habiles el solicitante deberd contestar la oposicién interpuesta por escrito.

Una vez transcurrido el plazo para contestar la oposicion, habiéndose esta contestado o no, se
realizard nueva asamblea y se procedera a someter a votacion la solicitud de incorporacion,
dandose lectura de la contestacidn de la oposicién en caso de que la hubiese, o sefialandose que la
misma no tuvo respuesta de parte del solicitante. En la misma asamblea se procederd a someter a
votacion, la incorporacion del nuevo usuario o usuarios, debiendo la misma ser aprobada por la

mayoria absoluta de los miembros de la Asociacion.
La decision sera notificada por carta certificada al o los solicitantes.

Los usuarios autorizados de la marca colectiva serdn incorporados a un registro de usuarios y

deberan dar estricto cumplimiento al presente reglamento de uso y a sus anexos.



El caracter de Usuario Autorizado serd por tiempo indefinido, durard mientras el mismo cuente
con las condiciones legales y reglamentarias exigidas para serlo y cumpla con las condiciones

establecidas en el presente reglamento.
ARTICULO DECIMO SEXTO: DERECHOS DE LOS USUARIOS AUTORIZADOS

Quienes hayan sido autorizados al uso de la MARCA COLECTIVA conforme este reglamento

tendran derecho a:

a. Obtener del ADMINISTRADOR, las veces que consideren necesarias, muestras de la MARCA

COLECTIVA, su tipografia, formas o caracteres.

b. Contar con informacién actualizada acerca de la administracién de la MARCA COLECTIVA vy el

registro de los usuarios autorizados.

c. Hacer uso sin restricciones de la MARCA COLECTIVA, salvo las contenidas en la Ley y este

Reglamento de Uso.

d. Oponerse a la incorporacién de un nuevo Usuario Autorizado, de acuerdo al procedimiento

sefialado en el articulo precedente.

e. Ser notificado oportunamente acerca de las modificaciones del presente Reglamento, una vez

aprobadas.

ARTICULO DECIMO SEPTIMO: OBLIGACIONES DE LOS USUARIOS AUTORIZADOS

Quienes hayan sido autorizados al uso de la MARCA COLECTIVA conforme este reglamento

tendran las siguientes obligaciones:

a. Usar la MARCA COLECTIVA Unicamente conforme las previsiones legales y lo dispuesto en el

presente reglamento de uso.
b. Supervisar el buen uso de la MARCA COLECTIVA por parte de los demas usuarios autorizados.

c. Informar de inmediato a la asociacion acerca del uso indebido de la marca colectiva por parte de

terceros no autorizados, si lo supiere.

d. Garantizar que los productos, y las instalaciones en que los mismos se procesan, cumplan los

requerimientos legales y reglamentarios vigentes.



ARTICULO DECIMO OCTAVO: PROHIBICION DE REGISTRO - USO EFECTIVO DE LA MARCA
COLECTIVA - MAL USO DE LA MARCA COLECTIVA

Los USUARIOS AUTORIZADOS de la MARCA COLECTIVA no podrén usar o solicitar la inscripcidn, en

el pais o el extranjero, de un signo idéntico o similar a la MARCA COLECTIVA regulada por este
reglamento, o que de cualquier forma pueda inducir a error o aprovechamiento de la fama vy

reputacién de la MARCA COLECTIVA.

La MARCA COLECTIVA no podra ser utilizada de manera que pueda afectar el buen nombre o la

reputacion de la asociacién y/o de los demads usuarios autorizados. Tampoco podra ser usada de

manera que infrinja la ley, la moral, o el orden publico.

Cuando un Usuario Autorizado no cumpliese con las disposiciones de la ley y el presente
Reglamento de Uso, el Administrador notificaréd por escrito el incumplimiento al Usuario
Autorizado, quien tendrd un plazo de 10 dias corridos para evacuar sus descargos, los hechos
seran expuestos al directorio de la asociacion y en caso de que correspondiere, previo acuerdo del

Directorio de la Asociacidn, se aplicaran las sanciones correspondientes al tipo de falta cometida.

El Usuario Autorizado afectado por la sancion tendrd un plazo de 5 dias para apelar, debiendo

decidir la procedencia o no de la sancién, el voto de la asamblea de la Asociacién por mayoria
absoluta de los socios presentes.

ARTICULO DECIMO NOVENO: MECANISMOS DE SUPERVISION Y VERIFICACION DEL USO DE LA
MARCA COLECTIVA

Las faltas detectadas mediante denuncias de integrantes de la comunidad o terceros y/o

auditorias que designare el Organo de Administracién.

El Administrador debera notificar al interesado en forma fehaciente la existencia de un proceso
sancionatorio en su contra a efectos de que éste pueda ejercer su mas amplio derecho de defensa,

en los plazos contemplados en el articulo precedente.

El Administrador debera notificar al sancionado en forma fehaciente tanto el procedimiento, como

la sancion aplicada, ya sea por carta certificada o de manera personal.

EL Administrador debera registrar la sancién en el Libro de Actas de la Marca Colectiva.



ARTICULO VIGESIMO: TIPOS DE FALTAS. FALTAS LEVES

En virtud del presente reglamento de uso se considera Faltas leves las siguientes.

1

El uso de la MARCA COLECTIVA en forma alterada, ya sea por variacién o disposicion

en lugar distinto de los elementos que la componen de acuerdo al presente

Reglamento.

El uso de la MARCA COLECTIVA en medidas o proporciones que no concuerden con el

logo elegido por la Asociacion.

Falta de distincion suficiente de los productos respecto de aquellos que distinguen a

las marcas individuales de los miembros de la Asociacidn.

ARTICULO VIGESIMO PRIMERO: TIPOS DE FALTAS. FALTAS MODERADAS

Seran consideradas faltas moderadas las siguientes:

1. La acumulacién de tres (3) faltas leves en un mismo afio.

2. La comercializacién productos defectuosos.

ARTICULO VIGESIMO SEGUNDO: TIPOS DE FALTAS. FALTA GRAVES

Seran consideradas faltas graves las siguientes:

a)

b)

La acumulacion de tres (3) faltas moderadas en un periodo de dos (2) afios.

El incumplimiento intencional de la Ley de Propiedad Industrial, el presente
reglamento de uso, y/o las normas de orden publico.

La provision de informacion falsa con el propdsito de engafiar dolosamente a la
asociacion para obtener el beneficio del uso de la MARCA COLECTIVA.

La facilitacién del uso indebido de la MARCA COLECTIVA por personas no autorizadas,
con el propdsito de engafiar a los consumidores y/o para lucro personal

La comercializacién de productos que no hayan sido elaborados en condiciones legales

y reglamentarias vigentes.



ARTICULO VIGESIMO TERCERO: TIPOS DE SANCIONES

El Administrador con el acuerdo del directorio, en primera instancia, o la mayoria absoluta de la

Asamblea de la Asociacidn, en segunda instancia, podra disponer las siguientes sanciones:

a. SUSPENSION DE LA AUTORIZACION DE USO DE LA MARCA COLECTIVA, por 30, 60 o 90 dias, que

se aplicard a las FALTAS LEVES.

b. CANCELACION TEMPORAL DE LA AUTORIZACION DE USO DE LA MARCA COLECTIVA, la cual no
podra exceder de seis meses y se aplicard en los casos de FALTAS MODERADAS. De no

implementar en este lapso de tiempo una accidn correctiva, la misma se transformara en una falta
grave.

b. CANCELACION DEFINITIVA DE LA AUTORIZACION DE USO DE LA MARCA COLECTIVA, la cual se
aplicard en los casos de FALTAS GRAVES.

ARTICULO VIGESIMO CUARTO: DEFENSA DE LA MARCA COLECTIVA

En el caso de infraccidon que afecte la MARCA COLECTIVA, correspondera al Administrador ejercer
las acciones civiles, penales y/o administrativas que correspondan para la defensa de la misma,

quedando expresamente prohibido a los USUARIOS AUTORIZADOS ejercer cualquier tipo de accién

en tal sentido.
ARTICULO VIGESIMO QUINTO: MODIFICACION DEL REGLAMENTO DE USO

Las modificaciones a este reglamento sdlo pueden ser aprobadas por acuerdo de la mayoria

absoluta de la Asamblea de Usuarios autorizados.

Las modificaciones del presente reglamento de uso seran inscritas en INAPI, y seran comunicadas

a los usuarios a los efectos de poder continuar en el uso de la marca colectiva “AZUL

RAPAMAKEWE".



ANEXO |1 SOCIOS DE LA ASOCIACIONDE DE PRODUCTORES PUERRO AZUL DE MAQUEHUE

Y SUPERFICIE PROMEDIO DE PUERRO CULTIVADO POR PRODUCTOR

Ha Puerro
cultivadas (min -
Nombre del productor max)
1|Armando Gonzalez 2,50 2,50
2 | Marcelino Jaramillo 1,00 1,50
3 | Andres Toro 0,40 0,80
4 | Jorge Barra 2,00 2,25
5 | Daniel Painevilu 0,25 0,30
6 | Daniel Gonzalez
7 |Jorge Gonzadlez 0,25 0,50
8 |José Gonzalez 1,00 125
9 | Albertina Urrutia
10 | Juan Jaramillo 1,00 1,75
11 | Alejandro Muiioz 0,50 0,50
12 | Marcelo Jaramillo 2.50 3,00
13 | Mario Jaramillo 0,50 0,50
14 | Gerdnimo Painevilu 1,00 1,25

Total 12,90 16,10



ANEXO Il MAPA DISTRITO CENSAL MAQUEHUE

Distritos censales Comuna de Padre Las Casas.
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Marca:
Solicitud: 1.268.418
Clases: 31

EN LO PRINCIPAL: CONTESTA OBSERVACIONES DE FONDO; OTROSi: ACOMPANA NUEVO
REGLAMENTO;

S.D.N. LN.A.P.IL.

RODRIGO SAMMUT LINARES, representante por el solicitante, AGRUPACION DE PRODUCTORES
PUERRO AZUL RAPA MAQUEHUE, en autos sobre solicitud de marca n2 1.268.418, para distinguir
productos de la clase 31, a Ud. respetuosamente digo:

Que, vengo por este acto en responder las observaciones de fondo de fecha de 7 septiembre de
2018, acompafando nuevo REGLAMENTO DE USO PARA LA MARCA COLECTIVA “AZUL
RAPAMAKEWE”" y en los términos solicitados por este Instituto.

Respecto a las observaciones realizadas al Reglamento de Uso, se realizaron las siguientes
modificaciones:

1. Art.5,n°2yn°4,en relacion al art. 8 n° 3, sefialan la utilizacion de précticas de produccion de
cultivo y cosecha de acuerdo a protocolos ancestrales, y sefialan que a través de la marca se
pretende conservar practicas ancestrales de cultivo y produccidn agricola que representan la
cosmovisién mapuche. Explicite cudles son las précticas o protocolos ancestrales sefialados y
cémo éstos pueden influir en las caracteristicas del puerro.

Se ha especificado en el reglamento, en los articulos 5 y 8, que los protocolos ancestrales
asociados al puerro a distinguir con la marca colectiva corresponden al manejo, seleccién y
conservacion de las semillas de puerro obtenidos en la zona de produccion protegida.

2. Art. 5n°6, en relacién al art. 8 n°® 2, identifica al producto que se pretende distinguir con la
marca como ecotipo Puerro de Maquehue, y uso de semillas de produccidn propia, acompafie
antecedentes que acrediten que el producto “puerros frescos” corresponde a un ecotipo y sus
caracteristicas.

Se ha corregido la expresién ecotipo reemplazandolo por cultivar. Téngase presente que en el
Ultimo Reglamento de Uso presentado ante INAPI, con fecha 05 enero de 2018, el término
ecotipo sélo fue utilizado en el n°6 del articulo 5.

3. Art.6, sefiala que el 53,6% del total nacional de la produccién de puerro es cultivada en la zona
de Maquehue. Acompafie antecedentes que acrediten el porcentaje de produccién informado.
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10.

11.

Se ha corregido lo sefialado en el articulo 6, aclarando que este porcentaje de produccién
corresponde a la comuna de Padre Las Casas.

Respecto a los antecedentes que acrediten este porcentaje de produccién, corresponden al VI
Censo Agropecuario y Forestal realizado por el INE el afio 2007. En el Cuadro 9: Superficie
Cultivada con Hortalizas, Afio Agricola 2006/2007, por Sistema de Cultivo, Segiin Region,
Provincia y Especie, disponible en el archivo digital
(http://www.ine.cl/estadisticas/censos/censo-agropecuario-y-forestal-2007) queda constancia
de que la superficie de produccién de puerro a nivel pais corresponde a 49 hectédreas, mientras
que la comuna de Padre Las Casas produce 26,3 hectdreas (correspondiente al 53,6%).

Art. 7, la zona geografica delimitada corresponde al distrito censal N° 3, sefiale los limites o
caracteres geograficos de la zona delimitada que corresponde a la localidad de Maquehue.

Se corrigid la zona geografica delimitada, incorparando los distritos censales Molco, Maquehue
y Nirrimapu, que se corresponde con la zona que la gente del sector reconoce como la localidad
de Maquehue. Ademds, se reemplazd el anexo Il por un mapa fisico y politico administrativo de
la nueva zona geografica delimitada.

Art. 10, respecto a la marca de control oficial, establezca la obligatoriedad de la misma con el
fin de garantizar la trazabilidad de los productos.

Se corrigié conforme a la observacién, estableciendo la obligatoriedad de la marca de control
oficial.

Art. 15, se sugiere incorporar en los parrafos 5 y 6 la aclaracion de si el plazo de 10 dias habiles,
incluye el dia sdbado.

Se corrigié conforme a la observacidn, indicando que el plazo de 10 dias hdbiles no incluye el
dia sdbado.

Art. 18, en pdrrafo final aclare si el plazo de 5 dias es plazo de dias corridos o habiles, y en este
Gltimo caso incluye el dia sdbado, y ante quien se presentard la apelacién.

Se corrigié conforme a la observacién, indicando que el plazo de 5 dias corresponde a dias
hébiles sin incluir el dia sdbado. Ademas, se definié ante quien se presentard la apelacién, que
corresponde al Presidente de la Agrupacion.

Art. 20, n® 2, sustituya las palabras “logo elegido” por “marca registrada”. Este numeral sanciona
el mal uso de la marca colectiva en medidas o proporciones que no concuerden con lo
registrado, sin embargo, el reglamento no contiene articulos que especifiquen las medidas o
proporciones en que deba ser usada la marca.

Se reemplazé logo elegido por marca colectiva en el articulo 20, conforme la observacion.

Art. 20 n°3, aclare redaccion de la conducta constitutiva de falta.

Se corrigio la redaccidn conforme a la observacion.

Art. 21 n°® 2, agregue la preposicion “de” antes de comercializacion, y aclare si se entiende por
productos defectuosos la infraccidn a requisitos de calidad descritos en el art. 8 letra b) de este
reglamento.

Se corrigi6 conforme a la observacion.

Aclare diferencias entre la falta moderada establecida en el art. 20 n°® 2, y la falta grave del art.
22 letra e).

Se corrigié el reglamento conforme a la observaciéon, definiendo diferencias entre la falta
moderada estipulada en el articulo 20 y Ia falta grave estipulada en el articulo 22.
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12. Art. 23, letra a) aclare situaciones en las cuales procederd la aplicacion de sanciones
diferenciadas de 30, 60 6 90 dias, con el fin de garantizar la objetividad en la aplicacién de las

mismas.
Se corrigieron los plazos y se definieron las situaciones en las que proceden las distintas

sanciones estipuladas.
POR TANTO,

A Ud. solicito, tener por contestadas las observaciones de fondo para todos los efectos a que
hubiere lugar.

OTROSI: A Ud. pido, Tener por acompafiado nuevo REGLAMENTO DE USO PARA LA MARCA
COLECTIVA “AZUL RAPAMAKEWE” corregido de acuerdo con lo indicado en observaciones de forma
sefialadas.
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REGLAMENTO DE USO PARA LA MARCA COLECTIVA “AZUL RAPAMAKEWE”
DE LA

“AGRUPACION DE PRODUCTORES PUERRO AZUL RAPA MAQUEHUE”

ARTICULO PRIMERO: OBJETIVO.

El presente reglamento tiene por objeto regular el uso de la marca colectiva "Azul Rapamakewe"
de la Agrupacién de Productores Puerro Azul Rapa Maquehue, pertenecientes a la Comunidad
Domingo Painevilu 2 a
efectos de que se reconozca y se distingan los productos que utilizardn el signo distintivo, cuyo

registro se solicita ante Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
ARTICULO SEGUNDO: NOMBRE DE LA MARCA COLECTIVA.

La marca colectiva estda compuesta por elementos graficos figurativos y denominativos que

forman un conjunto distintivo e indivisible, formado por los siguientes elementos:

Elemento denominativo “Azul Rapamakewe” en letras blancas, dentro de una circunferencia
de color café rojizo en cuyo centro hay tres puerros, la parte superior del circulo es de color

gris y tiene motivos mapuches de color blanco y en el centro un cultrin estilizado.

ARTICULO TERCERO: TITULARIDAD DE LA MARCA COLECTIVA

La marca colectiva es propiedad exclusiva de la AGRUPACION DE PRODUCTORES PUERRO AZUL

RAPA MAQUEHUE, en adelante llamado "el titular".
ARTICULO CUARTO: INFORMACION DEL TITULAR

El titular es la “AGRUPACION DE PRODUCTORES PUERRO AZUL RAPA MAQUEHUE”, personalidad

juridica vigente
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ARTICULO QUINTO: OBJETIVO DE LA MARCA COLECTIVA

La marca colectiva distingue y diferencia al Puerro Azul de Maquehue (Allium ampeloprasum

var. porrum), cultivado en la zona delimitada, siendo el fin comtn de los miembros de la

Agrupacion:

1.

10.

Distinguir con la marca colectiva el producto puerro fresco, obtenido con respeto el ciclo
bioldgico de las plantas, significando con ello el uso de semilla de su propia produccién
y la seleccién de generacion en generacion por los propios productores.

La utilizacién de practicas de produccidon de semillas de acuerdo a protocolos
ancestrales.

Consumo cercano, se procurara que el tiempo entre la cosecha y el consumo de los
puerros frescos sea el menor tiempo posible, para asegurar la calidad nutricional de los
puerros.

Conservar las practicas ancestrales de produccion agricola que representan la
cosmovision mapuche, especificamente relacionado con la produccién de semillas,
consistente en utilizar solamente semillas producidas en la zona geografica delimitada
por la marca colectiva para la produccidon de sus puerros, utilizando un cultivar
perteneciente a la zona de Maquehue hace mas de 50 afos;

Poner en valor los atributos de origen y calidad del Puerro Azul de Maquehue,
correspondiente a la especie Allium ampeloprasum var. porrum para su reconocimiento
en el mercado;

Protegery favorecer el desarrollo y mejoramiento del cultivar Puerro de Maquehue para
enaltecer las propiedades de la especie adaptada a la zona;

Educar al publico consumidor sobre las propiedades alimenticias y organolépticas del
Puerro de Maquehue;

Posicionar el Puerro de Maquehue en el mercado, con calidades diferenciadas que
permitan su reconocimiento como patrimonio agricola;

Favorecer el desarrollo local y fortalecer el trabajo asociativo entre los miembros de la
Agrupacidn, promover la cultura mapuche y su preservacién, protegiendo los valores
autoctonos de su cultura y la agricultura familiar campesina;

Proteger el medioambiente y fomentar el desarrollo econdmico-social, cultural y
humano de los miembros de la Agrupacidn dentro de un proyecto asociativo, social y

solidario.



ARTICULO SEXTO: LOS PRODUCTOS PROTEGIDOS.

Productos distinguidos con la marca colectiva AZUL RAPAMAKEWE, corresponden a la
clase 31, del clasificador internacional de Niza: PUERROS FRESCOS, de acuerdo a los atributos de

origen y calidad descritos en el presente reglamento.

El puerro es una hortaliza perteneciente a la familia de las lilidceas, cuyo cultivo estd
ampliamente distribuido en Europa, Asia y América. En Chile el cultivo de puerro alcanza
aproximadamente las 50 hectdreas, las que se concentran mayoritariamente en la Regidn de La
Araucania. En la comuna de Padre Las Casas, se obtiene el 53,6% del total nacional de la
superficie de produccién de esta hortaliza, siendo la mayor superficie de puerro a nivel pais,
segin el VI Censo Agropecuario y Forestal, realizado por el INE el aho 2007

(http://www.ine.cl/estadisticas/censos/censo-agropecuario-y-forestal-2007).

El cultivo de puerro en la localidad de Maquehue, es llevado a cabo principalmente por
horticultores pertenecientes a la etnia mapuche, lo que identifica los cultivos con un saber hacer
particular que ha sido transmitido de generacion en generacién dentro de la comunidad. Esta
hortaliza posee gran importancia tanto para los agricultores locales como para la comunidad,
debido a que es posible producir dos cultivos al afio, siendo una de las pocas verduras frescas
de consumo y venta en el periodo de otofo-invierno, debido a su capacidad de desarrollarse
Optimamente al aire libre en periodos de bajas temperaturas, siendo reconocida como una

hortaliza de invierno de alto valor nutricional de gran consumo en la zona sur del pafs.

La marca colectiva, busca distinguir al Puerro de Maquehue, cultivado por los
integrantes de la Agrupacién de Productores de Puerro Azul de Maquehue, desde la zona
geografica delimitada, los que podrdn comercializarse como puerro fresco, agrupados en atados

de fustes o en formato unitario, sin envase o envasados en film o bolsa plastica.

Para los efectos de este reglamento, se entienden por tal al denominado Puerro de Maquehue,
cultivados y vendidos por los integrantes de la Agrupacion y cuyas caracteristicas son atribuibles

a su procedencia desde la zona geografica delimitada, comtn a todos los productores asociados.

ARTICULO SEPTIMO: ORIGEN DE LOS PRODUCTOS PROTEGIDOS Y ZONA GEOGRAFICA
DELIMITADA:



El origen de los productos que distingue la marca colectiva es el sector de Maquehue,
correspondiente a la superficie comprendida por los distritos censales Maquehue, Molco y
Nirrimapu de la comuna de Padre Las Casas, localizado en terrazas de la ribera sur del rio Cautin,

en la Provincia de Cautin, Region de La Araucania.

La zona de Maquehue limita al Norte con la comuna de Temuco; al sur con la comuna de Freire
y al Este con los distritos Padre Las Casas, Aillacara y Coyaihue y al Oeste con la Comuna de
Nueva Imperial. En el Anexo Il de este reglamento se adjunta mapa politico-administrativo y

mapa fisico de la zona geogréfica delimitada.
ARTICULO OCTAVO: REQUISITOS DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS.

Estardn autorizados a usar la marca colectiva “Azul Rapamakewe”, los productores de Puerro de
Maquehue, pertenecientes a la Agrupaciéon de Productores de Puerro Azul de Maquehue
sefialados en el anexo |, siempre que sean cultivados dentro de la localidad de Maquehue,

sefialada como la zona geogréfica delimitada.

Los productos a distinguir con la marca colectiva son los productos correspondientes a la clase
31 del clasificador internacional de Niza, a saber: puerros frescos. Los que podran ser destinados
a venta en estado fresco al consumidor, siempre que en sus procesos productivos se cumplan

con las siguientes condiciones de origen y calidad del producto.

a) Requisitos generales de origen y calidad de los puerros

1. Los puerros deberan ser cultivados en la zona delimitada correspondiente a la localidad
de Magquehue.

2. Se utilizaran Unicamente semillas de produccién propia denominada “Puerro de
Maquehue” y la seleccidn de generacion en generacidn de éstas sera efectuada por los
propios productores.

3. Utilizacion de practicas de produccion de acuerdo a protocolos ancestrales.
Especificamente relacionado con la producciéon de semillas, consistente en utilizar
solamente semillas producidas en la zona geografica delimitada por la marca colectiva
para la produccion de sus puerros, utilizando un cultivar perteneciente a la zona de
Magquehue hace mas de 50 afios. Esto implica la seleccién de plantas madres destinadas
a la obtencion de semillas. En la eleccion de las plantas madres, se prefieren las plantas
mas vigorosas y sanas, con un follaje de color basico mas verde, més oscuro o verde
azulado, y con coloracidn antocianica violdcea presente, preferentemente de intensidad

leve a fuerte.



10.
L1

12.
13.

14.

No se podran comercializar puerros que tengan defectos y que no se ajusten a los
calibres sefialados en los requisitos especificos de calidad del puerro de la letra b).

Los puerros deben estar enteros; no obstante, se podrdn cortar o recortar las raices y la
extremidad de las hojas; en caso de cortarse las hojas, el corte debe ser recto y regular.
Los puerros deben estar sanos; quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

Los puerros deben estar limpios, es decir, practicamente exentos de materias extrafias
visibles; no obstante, las raices podrén presentar una ligera capa de tierra adherida.

Se deben comercializar en estado fresco de aspecto limpio y libres de hojas secas o
marchitas.

Los puerros deben estar exentos de plagas o de dafios causados por plagas.

Los puerros destinados a la venta no pueden presentar escapo floral palpable o visible.
Deben estar exentos de un grado anormal de humedad exterior, es decir,
suficientemente secos si se han lavado.

Los puerros deben estar exentos de olores y sabores extrafios.

El didmetro minimo exigido para puerros destinados a la venta serd de 25 mm vy el
maximo no puede superar los 35 mm; el didmetro se medira perpendicularmente en la
mitad del fuste o falso tallo.

Se procurara que el tiempo entre la cosecha y el consumo de los puerros frescos sea el
menor tiempo posible, para asegurar la calidad nutricional de los puerros. Desde la

cosecha hasta la entrega para su distribucién no deberan transcurrir mas de 2 dias.

Requisitos especificos de calidad de los puerros a distinguir con la marca colectiva. Los
descriptores fenotipicos que se utilizardn para seleccionar los puerros a distinguir con la

marca colectiva seran los siguientes:

CARACTERISTICA PARAMETRO

Longitud total de Planta (cm) 85a95cm

Longitud de Follaje (cm) 65a75cm

Ancho de Laminas del Follaje 5a7cm

Densidad Follaje Intermedia (5)

Porte del Follaje Héabito semierecto (3)

Longitud del Fuste o Falso Tallo

(cm)

10a15cm

Didmetro del Fuste (mm) 25335 mm

Forma del Falso Tallo cilindrico




Tendencia a formar bulbo

Débil a moderado

Color Follaje (segtn Tablas
Munsell):

Verde oscuro a verde azulado
Notas Munsell desde:

Nota= 1= 5BG 4/2;

hasta la nota 7= 5G 5/4

Coloracién antocidnica

Presente, fuerte a moderada

Presentacion comercial

Con follaje completo u hojas despuntadas vy sin
raices

Imagenes referenciales de las caracteristicas descritas del puerro a disitinguir con la marca

colectiva AZUL RAPAMAKEWE

Figura 1y 2: Imagen representativa de caracterisitcas de color, habito de crecimientoy

densidad y porte de follaje
2 8 e L 1 2/

4




Fig 2

Fig 3 Representa descriptor IPGRI&UPOV

para Densidad de Follaje Intermedia: Nota 5

Fig 4 Representa descriptor IPGRI&UPOV
para Porte Follaje Semierecto: Nota 3

Figura 5 representa: los puerros en su presentacion comercial en atados de fuste.

Fig 5




ARTICULO NOVENO: DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS.
Homogeneidad

El contenido de cada envase o de cada atado debera ser homogéneo, incluyendo Unicamente
puerros del mismo origen, variedad o tipo comercial, calidad y calibre y en los que pueda

apreciarse un estado de desarrollo y una coloracién similares.
Acondicionamiento
El acondicionamiento de los puerros debera protegerlos convenientemente.

En caso de envasar o envolver los atados, los materiales utilizados deberdn ser nuevos, estar
limpios y ser de una materia que no pueda causar al producto alteraciones internas ni externas.
Se permitird el uso de materiales y, en especial, de papeles o sellos que lleven indicaciones
comerciales, siempre que la impresién o el etiquetado se hagan con tintas o gomas que no sean

toxicas.

Los envases o, si el producto se presenta sin envase, los manojos deberan estar exentos de

materias extrafas.
Presentacion
Los puerros podran presentarse:

e colocados ordenadamente en un envase,

e en manojos, contenidos o no en un envase.
Los manojos de un mismo envase deberan ser sensiblemente uniformes.
ARTICULO DECIMO: DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase o cada manojo que se presente sin envase deberd llevar, con caracteres legibles,
indelebles y visibles y, en el caso de los envases, agrupadas en uno de sus lados, las indicaciones

siguientes:
A. Ildentificacion

Envasador y/o expedidor: nombre y direccién o cédigo expedido o reconocido oficialmente. En
caso de utilizarse un cédigo, se haran figurar junto a él las palabras «Envasador y/o expedidor»

(o abreviaturas correspondientes).

B. Naturaleza del producto



«Puerros», si no puede verse el contenido.

C. Origen del producto

Zona delimitada de produccion.

D. Marca de control oficial (obligatoria para todos los formatos de envase)

En el caso de los puerros expedidos a granel que se carguen directamente en un medio de
transporte, las indicaciones arriba dispuestas deberan figurar en un documento que acomparie

a la mercancia o en una ficha colocada de forma visible en el interior de ese medio.

ARTICULO DECIMO PRIMERO: DE LOS USUARIOS AUTORIZADOS AL USO DE LA MARCA
COLECTIVA.

La marca colectiva "Azul Rapamakewe" podra ser utilizada por los integrantes de la Agrupacién,
con la finalidad de distinguir los productos para los cuales se ha concedido la marca colectiva
sefnalados en el articulo SEXTO; pudiendo autorizarse, en casos justificados, a productores y
prestadores de servicios individuales al uso de la marca colectiva. El Listado de socios de la

Agrupacidn se adjunta en el anexo I.

Se podrad autorizar el ingreso de nuevos usuarios de la marca solo en los casos contemplados en

el articulo DECIMO QUINTO.
ARTICULO DECIMO SEGUNDO: DE LA ADMINISTRACION DE LA MARCA.

La marca colectiva seréd administrada por el directorio de la Agrupacién, de acuerdo con las
disposiciones de este reglamento, pudiendo delegar la administracidn de la marca en uno o mas

administradores.
ARTICULO DECIMO TERCERO: ORGANO DE ADMINISTRACION

La MARCA COLECTIVA serd administrada por una o mds personas, con caracter de
Administrador, designado mediante acta de directorio de la Agrupacion, en la que se dejard

constancia de los motivos de la eleccién y los datos completos del nombrado.

El Administrador puede o no ser miembro de la entidad. Durard dos afios en sus funciones,

pudiendo ser reelecto indefinidamente.

Podra ser removido y/o sustituido por el Directorio de la Agrupacién, en caso de verificarse el

mal cumplimiento de sus funciones.

ARTICULO DECIMO CUARTO: FUNCIONES DEL ORGANO DE ADMINISTRACION



Son funciones del érgano de administracién:

a. Ejercer la representacién en toda cuestiéon administrativa o judicial vinculada directa o

indirectamente con la marca colectiva.

b. Velar por el buen uso de la marca colectiva conforme lo dispuesto por su reglamentacién y

este reglamento de uso.

c. Promover la capacitacién de los “usuarios autorizados” sobre el buen uso de la marca

colectiva.

d. Garantizar el acompafiamiento de los usuarios de la marca en los diferentes aspectos técnicos

y operativos.

e. Poner a consideraciéon del titular las autorizaciones conferidas para el uso de la marca

colectiva.

f. Llevar un libro de actas a fin de registrar sus actos de administracién y las reuniones de la

Agrupacion relacionadas con la marca colectiva.
g. Registrar las faltas y sanciones referidas a los usuarios autorizados.

h. Desarrollar y mantener una base de datos actualizada de los usuarios autorizados de la marca
que contenga un numero de registro, los datos del usuario (nombre, apellido, cedula de
identidad), la fecha inicial de autorizacion al uso, y las fechas de ulteriores renovaciones, faltas

y sanciones, altas y bajas.

i. Comunicar solicitar la anotacién ante INAPI, las modificaciones de este reglamento, para su

aprobacion.

j. Notificar a los Usuarios Autorizados cualquier cambio en el Reglamento de Uso, dentro de un
plazo de diez (10) dias habiles, a partir de la fecha en que ha sido autorizada la modificacidén por

parte del INAPI.

k. Elevar un informe anual a la Comunidad acerca de la evolucién de la marca colectiva, y de las

altas y bajas de usuarios autorizados.
|. Elevar los informes que le fueran queridos por el directorio de la Agrupacion.

m. Mantener estricta confidencialidad acerca de las informaciones y datos aportados por los

usuarios autorizados y/o por aquellos que soliciten autorizacion para usar la marca colectiva.
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ARTICULO DECIMO QUINTO: DE LOS REQUISITOS PARA INCORPORAR NUEVOS USUARIOS
AUTORIZADOS DE LA MARCA COLECTIVA.

Podrén ser autorizados nuevos usuarios de la marca colectiva, siempre que éstos lo soliciten,

por escrito al drgano o persona del Administrador.

Cada solicitud de incorporacién deberd ser aprobada por la mayoria absoluta de los miembros

de la Agrupacion, en asamblea realizada para tal efecto.

La asamblea deberd ser realizada dentro de los 60 dias corridos desde la solicitud de
incorporacion, previa citacidn realizada por la administracion, por escrito, que podra realizarse
por carta certificada o correo electrénico a los miembros de la Agrupacion. En la citacién debera

informarse el nombre del solicitante.

En la asamblea respectiva, uno o mas usuarios autorizados podran oponerse a la solicitud de
incorporacion del nuevo usuario postulante, en cuyo caso la oposicion debera ser presentada
de manera oral o escrita por el oponente ante la asamblea que se realice para someter a decision

la incorporacién de nuevos usuarios.

En caso de oposicidn se notificard al solicitante de tal circunstancia por escrito y se suspendera

la asamblea por el plazo de 10 dias habiles, contados de lunes a viernes.

En el plazo de 10 dias hébiles, contados de lunes a viernes, el solicitante deberd contestar la

oposicidén interpuesta por escrito.

Una vez transcurrido el plazo para contestar la oposicidn, habiéndose esta contestado o no, se
realizard nueva asamblea y se procedera a someter a votacion la solicitud de incorporacion,
dandose lectura de la contestacion de la oposicién en caso de que la hubiese, o sefialandose que
la misma no tuvo respuesta de parte del solicitante. En la misma asamblea se procedera a
someter a votacion, la incorporacién del nuevo usuario o usuarios, debiendo la misma ser

aprobada por la mayoria absoluta de los miembros de la Agrupacion.
La decisidn sera notificada por carta certificada al o los solicitantes.

Los usuarios autorizados de la marca colectiva serdn incorporados a un registro de usuarios y

deberan dar estricto cumplimiento al presente reglamento de uso y a sus anexos.

El cardcter de Usuario Autorizado sera por tiempo indefinido, durard mientras el mismo cuente
con las condiciones legales y reglamentarias exigidas para serlo y cumpla con las condiciones

establecidas en el presente reglamento.
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ARTICULO DECIMO SEXTO: DERECHOS DE LOS USUARIOS AUTORIZADOS

Quienes hayan sido autorizados al uso de la MARCA COLECTIVA conforme este reglamento

tendran derecho a:

a. Obtener del ADMINISTRADOR, las veces que consideren necesarias, muestras de la MARCA

COLECTIVA, su tipografia, formas o caracteres.

b. Contar con informacién actualizada acerca de la administracion de la MARCA COLECTIVAy el

registro de los usuarios autorizados.

c. Hacer uso sin restricciones de la MARCA COLECTIVA, salvo las contenidas en la Ley y este

Reglamento de Uso.

d. Oponerse a la incorporacion de un nuevo Usuario Autorizado, de acuerdo al procedimiento

sefialado en el articulo precedente.

e. Ser notificado oportunamente acerca de las modificaciones del presente Reglamento, una vez

aprobadas.
ARTICULO DECIMO SEPTIMO: OBLIGACIONES DE LOS USUARIOS AUTORIZADOS

Quienes hayan sido autorizados al uso de la MARCA COLECTIVA conforme este reglamento

tendrdn las siguientes obligaciones:

a. Usar la MARCA COLECTIVA uUnicamente conforme las previsiones legales y lo dispuesto en el

presente reglamento de uso.
b. Supervisar el buen uso de la MARCA COLECTIVA por parte de los demds usuarios autorizados.

c. Informar de inmediato a la Agrupacidn acerca del uso indebido de la marca colectiva por parte

de terceros no autorizados, si lo supiere.

d. Garantizar que los productos, y las instalaciones en que los mismos se procesan, cumplan los

requerimientos legales y reglamentarios vigentes.

ARTICULO DECIMO OCTAVO: PROHIBICION DE REGISTRO - USO EFECTIVO DE LA MARCA
COLECTIVA - MAL USO DE LA MARCA COLECTIVA

Los USUARIOS AUTORIZADOS de la MARCA COLECTIVA no podran usar o solicitar la inscripcidn,
en el pais o el extranjero, de un signo idéntico o similar a la MARCA COLECTIVA regulada por
este reglamento, o que de cualquier forma pueda inducir a error o aprovechamiento de la fama

y reputacion de la MARCA COLECTIVA.
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La MARCA COLECTIVA no podra ser utilizada de manera que pueda afectar el buen nombre o la
reputacién de la Agrupacion y/o de los demds usuarios autorizados. Tampoco podra ser usada

de manera que infrinja la ley, la moral, o el orden publico.

Cuando un Usuario Autorizado no cumpliese con las disposiciones de la ley y el presente
Reglamento de Uso, el Administrador notificard por escrito el incumplimiento al Usuario
Autorizado, quien tendrd un plazo de 10 dias corridos para evacuar sus descargos, los hechos
seran expuestos al directorio de la Agrupacidn y en caso de que correspondiere, previo acuerdo
del Directorio de la Agrupacion, se aplicaran las sanciones correspondientes al tipo de falta

cometida.

El Usuario Autorizado afectado por la sancién tendra un plazo para apelar de 5 dias habiles,
contados de lunes a viernes, la apelacidon debera ser interpuesta ante el Presidente del
Directorio de la Agrupacién de productores puerro azul Rapa Maquehue, quien debera citar los
asociados de la Agrupacién a una asamblea ad hoc, debiendo decidir dicha asamblea, la
procedencia o no de la sancidn, el voto de la asamblea de la Agrupacién por mayoria absoluta

de los socios presentes, debera ser secreto y por escrito.

ARTICULO DECIMO NOVENO: MECANISMOS DE SUPERVISION Y VERIFICACION DEL USO DE LA
MARCA COLECTIVA

Las faltas detectadas mediante denuncias de integrantes de la comunidad o terceros y/o

auditorias que designare el Organo de Administracidn.

El Administrador deberd notificar al interesado en forma fehaciente la existencia de un proceso
sancionatorio en su contra a efectos de que éste pueda ejercer su mds amplio derecho de

defensa, en los plazos contemplados en el articulo precedente.

El Administrador deberd notificar al sancionado en forma fehaciente tanto el procedimiento,

como la sancién aplicada, ya sea por carta certificada o de manera personal.

EL Administrador deberad registrar la sancion en el Libro de Actas de la Marca Colectiva.
ARTICULO VIGESIMO: TIPOS DE FALTAS. FALTAS LEVES

En virtud del presente reglamento de uso se considera Faltas leves las siguientes.

1. Eluso delos elementos denominativos de la MARCA COLECTIVA en forma alterada
sea por variacién o disposicion en lugar distinto de los elementos que la componen

de acuerdo con el presente Reglamento.
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El uso de los elementos figurativos de la MARCA COLECTIVA en forma alterada sea
por variacién de los colores o elementos que se encuentren registrados de acuerdo
con el presente Reglamento.

El uso de marcas, signos o logotipos de titularidad de los usuarios de la marca
colectiva y respecto a los productos que utilicen la MARCA COLECTIVA, que, por su
similitud con ésta, puedan confundirse con la MARCA COLECTIVA e inducir a error o

engafio en el publico consumidor de los productos.

ARTICULO VIGESIMO PRIMERO: TIPOS DE FALTAS. FALTAS MODERADAS

Seran consideradas faltas moderadas las siguientes:

1. La acumulacion de tres (3) faltas leves en un mismo afio.

2. La comercializacidn de productos defectuosos, entendiéndose por ellos los que se

comercialicen con infraccidn a los requisitos de calidad descritos en el articulo 8 b) de

este reglamento.

ARTICULO VIGESIMO SEGUNDO: TIPOS DE FALTAS. FALTA GRAVES

Serdn consideradas faltas graves las siguientes:

a)

b)

<)

d)

e)

La acumulacién de tres (3) faltas moderadas en un periodo de dos (2) afios.

El incumplimiento intencional de la Ley de Propiedad Industrial, el presente
reglamento de uso, y/o las normas de orden publico.

La provisién de informacion falsa con el propdsito de engafiar dolosamente a la
Agrupacion para obtener el beneficio del uso de la MARCA COLECTIVA.

La facilitacién del uso indebido de la MARCA COLECTIVA por personas no
autorizadas, con el propédsito de engafiar a los consumidores y/o para lucro personal
La comercializacion de productos que no hayan sido elaborados en condiciones de
calidad aceptables, entendiéndose por ellos los que se comercialicen con infraccién

a los requisitos de calidad descritos en el articulo 8 letra a) de este reglamento.

ARTICULO VIGESIMO TERCERO: TIPOS DE SANCIONES

El Administrador con el acuerdo del directorio, en primera instancia, o la mayoria absoluta de la

Asamblea de la Agrupacion, en segunda instancia, podra disponer las siguientes sanciones:

a. SUSPENSION DE LA AUTORIZACION DE USO DE LA MARCA COLECTIVA, en los casos de FALTAS

LEVES, se podra decretar la suspension de 30 dias corridos para los casos de las infracciones
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contempladas los numerales 1y 2 del articulo 20y de 60 dias en el caso del numeral 3 del mismo

articulo.

b. CANCELACION TEMPORAL DE LA AUTORIZACION DE USO DE LA MARCA COLECTIVA, la cual no
podrd exceder de seis meses y se aplicard en los casos de FALTAS MODERADAS. De no

implementar en este lapso una accidn correctiva, la misma se transformara en una falta grave.

b. CANCELACION DEFINITIVA DE LA AUTORIZACION DE USO DE LA MARCA COLECTIVA, la cual se
aplicara en los casos de FALTAS GRAVES.

ARTICULO VIGESIMO CUARTO: DEFENSA DE LA MARCA COLECTIVA

En el caso de infraccidn que afecte la MARCA COLECTIVA, correspondera al Administrador
ejercer las acciones civiles, penales y/o administrativas que correspondan para la defensa de la
misma, quedando expresamente prohibido a los USUARIOS AUTORIZADOS ejercer cualquier tipo

de accion en tal sentido.
ARTICULO VIGESIMO QUINTO: MODIFICACION DEL REGLAMENTO DE USO

Las modificaciones a este reglamento sélo pueden ser aprobadas por acuerdo de la mayoria

absoluta de la Asamblea de Usuarios autorizados.

Las modificaciones del presente reglamento de uso serdn inscritas en INAPI, y serdn
comunicadas a los usuarios a los efectos de poder continuar en el uso de la marca colectiva

“AZUL RAPAMAKEWE".
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ANEXO I: SOCIOS DE LA AGRUPACION DE PRODUCTORES PUERRO AZUL RAPA MAQUEHUE

Y SUPERFICIE PROMEDIO DE PUERRO CULTIVADO POR PRODUCTOR

Ha Puerro
cultivadas (min -
Nombre del productor max)
1 |Armando Gonzdlez 250 2,50
2 | Marcelino Jaramillo 1,00 1.50
3 | Andres Toro 0,40 0,80
4 |Jorge Barra 2,00 2,25
5 | Daniel Painevilu 0,25 0,30
6 | Daniel Gonzalez
7 | Jorge Gonzalez 0,25 0,50
8 |José Gonzalez 1,00 1,25
9 | Albertina Urrutia
10 |Juan Jaramillo 1,00 1,75
11 | Alejandro Mufioz 0,50 0,50
12 | Marcelo Jaramillo 2,50 3,00
13 | Mario Jaramillo 0,50 0,50
14 | Gerénimo Painevilu 1,00 1.25
Total 12,90 16,10
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ANEXO II: MAPA DISTRITO CENSAL MAQUEHUE
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Figura 20. Mapa Politico-Administrativo Zona Geografica Delimitada para la Indicacion
Geografica del “Puerro de Maquehue”, distrito censal Padre Las Casas.

Fuente: Elaboracidn propia.
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[ Mapa Zona Geografica Delimitada: Maquehue, Regién de La Araucania
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Figura 21. Mapa Fisico Zona Geografica Delimitada para la Indicacion Geografica del “Puerro
de Maquehue”, distrito censal Padre Las Casas.

Fuente: Elaboracién propia.
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Estudio Técnico
Indicacion Geogréfica
“Puerro Azul de Maquehue’

’

Resumen Ejecutivo
Area/Zona Geogréfica:
Superficie
Clima
Hidrografia
Poblacidn:
Identidad Territorial/Etnica
Horticultores
Productores (Técnica de cultivo)
Puerro en Araucania/Padre Las Casas
Caracteristicas del producto
Variedades
Caracterizacion
Valor nutricional
Capacidad Antioxidante
Caracteristicas Organoiépticas
Produccién/Explotacién/Comercializacion
Caracteristicas diferenciadas ligadas al origen
Valor Histdrico/Social
Encuestas

Agroclima y entorno geografico delimitado (humedad, horas luz, horas frio, precipitacidn,

temperaturas)
Comparacidn con producciones locales
Representatividad de la asociacion

Situacidn local/nacional/mundial Puerro



Resumen Ejecutivo

El presente informe sienta las bases técnicas para optar a la Indicacidon Geografica Puerro Azul de
Maquehue y obtener su reconocimiento como un puerro de calidad diferenciada y Unica en el
territorio chileno. Estas caracteristicas (nicas estan determinadas por la zona geografica de
produccién, las condiciones edafoclimdticas de su origen geografico.

La zona de cultivo del Puerro Azul de Maquehue presenta un clima muy singular, con bajas
temperaturas sumadas a un alto indice de humedad, lo que se ve intensificado por la cercania a
dos cuencas de gran importancia para la region, como son los rios Cautin y Quepe. Esta
proximidad a estos afluentes permite un rapido y eficiente acceso a aguas de riego, permitiendo la
optimizacion y factibilidad de los cultivos.

El Puerro Azul de Maquehue se caracteriza por poseer colores verdes oscuros a verdes azulados en
su follaje, atribuible a una sobreexpresion de antocianinas en la planta completa debido al estrés
térmico experimentado en la zona de produccion, lo que le otorga un gran valor nutricional,
ademds de una caracteristica organoléptica de facil distincién para los consumidores. Esto,
sumado a la capacidad que posee este ecotipo para crecer 6ptimamente a las bajas temperaturas
de la regidn geogréfica en que se cultiva y la larga vida de post-cosecha convierten a este puerro
en un producto de calidad diferenciada, ampliamente reconocido y de preferencia entre

productores y consumidores locales.

Zona Geogréfica
REGION DE LA ARAUCANIA

La IX Region de La Araucania, corresponde a una de las quince regiones de Chile, su capital es
Temuco y limita con BioBio al norte, Argentina al este, Los Rios al sur y el océano Pacifico al oeste.

Segun datos recopilados por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE), esta region cuenta con una
superficie de 31.842,3 km?, lo que representa el 4,2% del territorio de Chile Americano e Insular
(ODEPA, 2017). Esta region constituye el asentamiento principal del pueblo araucano,
conservando, en algunas zonas, su patrimonio social y cultural.

En funcién del informe emitido por el INE “Chile: Division Politico Administrativa y Censal 2007”,
cuya fuente de informacién base es el XVIl Censo Nacional de Poblacién y VI de Vivienda (2002), la
region presenta las siguientes caracteristicas geograficas:

RELIEVE

La regidn de La Araucania mantiene las grandes unidades diferenciables tradicionales del territorio
chileno, distinguiéndose 5 unidades de relieve (Borgel, 1983):

e Planicies Litorales: Su extensidn varia en funcién de la presion que ejercen los relieves de
la Cordillera de la Costa en éstas. Su plano primitivo se ve afectado por variadas quebradas
produciendo un conjunto de colinas. Los hundimientos tectdnicos a los que se ha visto




sometida han generado dreas costeras planiformes en las desembocaduras de rios que se
inundan durante invierno debido a las deficiencias de drenaje. En cuanto a la litologia,
dominan rocas de basamento cristalino y depdsitos marinos, fluviales y edlicos del
Cuaternario, Terciario y Cretaceo Superior. Entre los rios Moncul y Queule se alcanza el
mayor desarrollo de esta unidad de relieve (25km de ancho).

e Cordillera de la Costa: Posee un relieve principal y discontinuo del que se desprenden
serranias de segundo orden en direccion a la Depresion Intermedia, este tronco central en
su parte norte se denomina Cordillera de Nahuelbuta y comienza a descender en Purén
hasta desaparecer en el rio Imperial para volver a aparecer al sur del Toltén, en la
cordillera de Mahuidanche. Nahuel y Alto de los Pinos son sus maximas altitudes, ubicadas
frente a Angol. Su litografia corresponde a rocas metamorficas de basamento cristalino y
rocas graniticas. El cerro Requin y Pilmahue son las cumbres maximas de este relieve.

e Depresidn Intermedia: En la parte norte la Cordillera de Nahuelbuta provoca un
estrechamiento de la Depresidn Intermedia, mientras que entre Temuco y Gorbea logra su
mayor amplitud, siendo obstruida en Lastarria y reapareciendo en Loncoche. Su litografia
corresponde principalmente a sedimentos cuaternarios (depdsitos fluvioglaciales vy
lahdricos) cubiertos por cenizas volcénicas. En la secciéon norte la tectdnica de
basculamiento ha generado levantamiento de esta unidad, lo que ha profundizado los

cauces de los cursos de agua.

e Precordillera: Presente como formas de origen sedimentario entre 300 y 850 m que se
confunden con la Depresion Intermedia, pero corresponde a la parte alta de los conos de
mayor amplitud que la cubren, mientras que hacia el sur representa las acumulaciones
morrénicas a los pies del volcédn Llaima y que bordean los lagos Colico y Villarrica. Presenta
manifestaciones de reciente tectdnica, con algunas secuencias hidrotermales, como las
termas de Tolguaca, Pemehue y Manzanar.

e Cordillera de Los Andes: El sistema Andino se presenta con una altitud promedio de 2000
m y morfologia disimétrica. Posee encadenamiento volcanico de intensa actividad en su
zona oeste, en volcanes Llaima y Villarrica. Su litografia corresponde a rocas cldstico
volcanicas del Cretaceo Superior y por granito. En el norte se divide en 2 encadenamientos
longitudinales encerrando la depresidon tectdnica de Lonquimay. La Cordillera de Pemehue
pertenece al encadenamiento occidental, representada por volcanes Tolguaca, Lonquimay
y Llaima. El limite internacional presenta un cordén de menor altura, representado por los
cerros Pulul (2256 m), Codihue (2339 m), Pino Solo (2715 m) y Bayo (2398 m). Hacia el sur
el macizo andino se unifica y hace mds evidente su herencia proveniente de la accién

glacial.

HIDROGRAFIA

En la region de La Araucania, la hidrografia comprende principalmente 3 grandes cuencas: las
hoyas de los rios Imperial, Toltén y parte de la hoya del Biobio; también considera las hoyas
costeras del rio Moncul, lago Budi y rio Queule. El rio Imperial, de régimen mixto, drena
aproximadamente 12464 km?* con un caudal medio anual de 600 m®/s en su curso inferior. El rio
Toltén, también mixto, drena una superficie de 8660 km” recorriendo la Depresién Intermedia y



posee un estiaje de 4 meses. El rio Allipén es el principal afluente del lago Villarrica (185 km?y
gasto anual de 330 m?®/s) y presenta un régimen pluvial simple con un estiaje de 6 meses. La
Cordillera de Nahuelbuta y la Depresion Intermedia presentes en la region separan los rios Rehue,
Mallevo y Renaico que se unen en el macizo costero formando el rio Vergara que contribuye hacia
el norte a la hoya del Bio-Bio y drena la Depresién Cordillerana de Lonquimay. La disminuida
pendiente longitudinal de los sistemas costeros los define como cuencas lacustres y palustres con
obstruccién de sus desembocaduras en temporada estival. La laguna litoral mds importante es el
lago Budi, con una superficie drenada de 41,9 km? y alimentacién local, fuertemente dependiente

de las precipitaciones.
CLIMA

La regién corresponde a una zona de transiciéon entre climas mediterraneos con degradacion
himeda y templados-lluviosos con influencia oceéanica. El clima presenta fuertes y marcados
cambios tanto a nivel transversal como longitudinal, debido al relieve de la zona. Se pueden

encontrar 4 tipos climaticos:

e Clima Templado Cédlido con Estacion Seca Corta: Presente en zona centro-occidental de la
Depresion Intermedia hasta Nueva Imperial a través del valle del rio Cholchol, influenciada
por la Cordillera de Nahuelbuta que produce un biombo climatico. La media anual alcanza
los 12,2 °C, mientras que las medias maximas en enero alcanzan 17,7 °C en eneroy 7,6 °C
en julio, con 7 meses con promedio superior a 10°C. Febrero es el Ginico mes seco y la
pluviosidad anual es del 1268 mm. Zonas como Angol, protegidas por la Cordillera de
Nahuelbuta, prolongan la estacion seca hasta 5 meses, disminuyendo la pluviosidad en
200 mm, y aumentando la amplitud térmica.

e (Clima Templado Calido Lluvioso con Influencia Mediterrdanea: Presente en Planicies
Litorales, Depresiéon Intermedia y espacios cordilleranos bajo la cota 900 m. La
temperatura media fluctia entre 17,2°C en enero y 7,6°C en julio, con media anual de
12°C. La pluviosidad varia en funcidn de la altura de la zona, con 1000 m en relieves bajos
y 2000 en los altos, presentando precipitaciones durante todo el afio.

e Clima Templado Frio—Lluvioso con Influencia Mediterranea: Muy similar al anterior, pero
mads frio. Presente en laderas andinas y costeras entre 900 y 1800 m. La pluviosidad oscila
entre 2000 y 3000 mm, con 4 meses con promedio superior a 10°C.

e Clima de Hielo por Efecto de Altura: Presente en zona de nieves eternas, sobre los 1800 m.
Las temperaturas anuales son bajas, principalmente bajo 0°C, con precipitaciones nivosas

abundantes.

PADRE LAS CASAS

La comuna de Padre Las Casas se ubica en la provincia de Cautin, en la IX Regién de La Araucania.
Posee una superficie de 463,1 km®? con aproximadamente 59913 habitantes (146,7
habitantes/km?), correspondiente a un 6,89% de la poblacién regional (INE, 2002).



RELIEVE

La comuna de Padre Las Casas se localiza en la zona de Precordillera de la IX Regidn, caracterizada
por la presencia de conos de gran envergadura y acumulacion de sedimentos fluvio-glacio-
volcdnicos; especificamente se ubica en la unidad natural “Abanico Aluvial del Cautin” en el llano
central de la region periglacial y lacustre (Moreno & Varela, 1983). Segun la ODEPA, la comuna
pertenece especificamente al drea homogénea ambiental del valle secano (Figura 1), que posee un
régimen hidrico mas himedo y una estacién seca mas corta que la Precordillera, lo que permite el
cultivo de secano en la zona (ODEPA, 2000). Entre sus geoformas representativas se encuentra el
cerro Conunhuenu (345 msnm), que corresponde a cordones y plataformas en rocas volcanicas y
sedimentarias del Terciario, en su ladera oeste se encuentra el emplazamiento urbano de Padre
Las Casas. También se destacan las Terrazas Fluviales (alta, media y baja), que corresponden a
terrenos planos formados por depdsitos aluviales de ripio y grava compacta y muy compacta,
proveniente de la sedimentacién del rio Cautin en el Cuaternario (I. Municipalidad P.L.C., 2012).

La mayor extension de la comuna esta representada por la formacién Cholchol del Mioceno,
compuesta de areniscas, limolitas, lutitas y arcillolitas e intercalaciones de carbdon (Moreno &
Varela, 1983). El pasado geoldgico de la zona da cuenta de terciario marino y continental, en su
mayoria cubiertos por sedimentos fluviales y periglaciales cuaternarios, originando los actuales
suelos utilizados para la agricultura y agronomia. La red hidrica de Padre Las Casas al atravesar
rocas del terciario aporta material cuaternario de depdsitos fluviales. La depresion central esta
formada por material de origen volcénico y formaciones cuaternarias aluviales (Moreno & Varela,

1983).

El relieve de la comuna, segin Borgel (1983), se caracteriza por una topografia ondulada, que
debido a diversos procesos periglaciales, presenta gran acumulacion de sedimentos fluvio-glacio-
volcanicos, lo que se observa en el cono aluvial del rio Cautin, conformado por materiales
arrastrados por los rios Cautin y Quepe que nacen a los alrededores de los volcanes Lonquimay y
Llaima, respectivamente (. Municipalidad P.L.C., 2012).



Figura 1. Distribucién de Areas Homogéneas Ambientales en la Regién de La Araucania, ODEPA.
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EDAFOLOGIA

Segun IREN-CORFO (1970), existen cuatro tipos de suelo presentes en la comuna: Metrenco (MT),
Temuco (TE), Pemehue (PEH) y Nielol (NIE) (figura 2).

Se observa en el mapa (figura 2) que en la zona de Maquehue, en la que se inserta esta Indicacién
Geografica, predominan los suelos pertenecientes a la serie Metrenco, caracterizado por
topografia ondulada cuyo origen corresponde a ceniza volcdnica que forma conglomerados en
zonas con pluviometria entre 1000-2000 mm; el horizonte superior presenta coloraciones pardo
oscuro en zonas humedas y se torna amarillento en zona seca, posee textura franco arcillo limosa
y un pH acido de 5,4 (I. Municipalidad P.L.C., 2012).



Figura 2. Tipos de Suelos presentes en la comuna de Padre Las Casas segun clasificacion IREN-CORFO.

Tipos de suelos en comuna de Padre Las Casas.
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Fuente: Plan de Desarrollo Comunal Padre Las Casas, 2012
SERIE Metrenco
CLASIFICACION Fine, mesic, Palehulmut
UBICACION 5 km al sur de Temuco por Panamericana
FISIOGRAFIA Depresion Intermedia (100-300 msnm)
TOPOGRAFIA Lomajes de pendientes complejas (4-15%)
DRENAIJE Bueno
VEGETACION Formacion de parques: Roble (Nothofagus obliqua), laurel
(Laurelia sempervirens), etc.
TEMPERATURA DE SUELO Media anual 14,6°C; verano 17,5°C
REGIMEN DE TEMPERATURA Mésico
PLUVIOMETRIA Anual 1200-1500 mm: otofio 300-400 mm; invierno 700-
900 mm; primavera 2350-300 mm; verano 100-150 mm
REGIMEN DE HUMEDAD Udico
MATERIAL PARENTAL Cenizas volcanicas antiguas

Fuente: Suelos Volcdnicos de Chile, INIA (1985).

HIDROGRAFIA

Padre Las Casas se localiza en la cuenca preandina del rio Imperial, en el sector bajo del perfil
longitudinal del rio Cautin, esta cuenca se alimenta de las cumbres nevadas de los volcanes
Lonquimay, Sierra Nevada y Llaima y es de caracter pluvial, con crecidas de invierno y estiaje en el
periodo de enero a abril. El limite norte de la comuna estd delimitado por el rio Cautin y el rio



Quepe define el limite sur, por lo que el territorio comunal estd determinado por el interfluvio de
estos dos rios. El efluente més importante de la comuna es el rio Cautin, con 3100 km? de
superficie drenada y un desarrollo de 174 km, su régimen es pluvial, con caudal maximo en julioy
minimo en marzo (MOP-DGA, 2004).

Cuenta ademads con 3 cuencas comunales: Truf-Truf, Nilquilco y Metrenco, distribuidas en los
distritos censales 10y 9 /5y 8 /1y 2, respectivamente y cada una asociada a distintos esteros.

CLIMA

Padre Las Casas posee un clima Templado Célido Lluvioso con Influencia Mediterrdanea, segin
informes de la Direccién Metereoldgica de Chile, presentando precipitaciones durante todo el afio,
aunque disminuida pluviosidad en verano. El clima de la zona es bastante homogéneo, con escasa
diversidad espacial. En invierno se presentan vientos violentos causados por las diferencias de
presion que genera el muro costero unido a la amplitud de la depresion central. La precipitacion
anual alcanza valores de 1300 mm en promedio y temperaturas medias entre 18°Cy 3°C en meses
frios y sobre 10°C en meses calidos (I. Municipalidad P.L.C., 2012).

CLIMA EN ZONA GEOGRAFICA DE MAQUEHUE

Para describir el clima de la zona geograéfica correspondiente a la IG Puerro Azul de Maquehue, se
utilizaron los datos pertenecientes a la Estacion Metereoldgica de Maquehue. Seguin los datos
recopilados, se grafican distintas variables determinantes del clima en la zona.

Figura 3. Promedio de temperaturas minimas, medias y maximas con sus respectivas desviaciones
estdndar segun datos recopilados de la estacion meteoroldgica Maquehue durante enero 1980 y
diciembre 2016.
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Fuente: Elaboracion Propia, con datos obtenidos de la Direccion Metereolégica de Chile, Estacidn
Maquehue, durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.



El climograma presentado ilustra las temperaturas minimas, medias y madaximas promedio
registradas en Maquehue durante el periodo comprendido entre enero de 1980 y diciembre de
2016, en este rango temporal las temperaturas presentan muy poca variacién, observandose
desviaciones estandar de aproximadamente 1°C, con mayores diferencias en las temperaturas
minimas alcanzadas mensualmente. Los meses en que se registran mayores temperaturas son
diciembre a marzo, sobre los 14°C, mientras que los meses de junio a agosto presentan las

temperaturas mas bajas, inferiores a 8°C.

Figura 4. Promedio de Humedad Relativa, expresada en porcentaje, con su correspondiente desviacion
estandar, segln datos recopilados de estacion metereoldgica Maquehue durante enero 1980 y
diciembre 2016.
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Fuente: Elaboracidon Propia, con datos obtenidos de la Direccion Metereoldgica de Chile, Estacion
Maquehue, durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.

La humedad relativa es también un factor determinante de las caracteristicas agroecoldgicas de la
zona. Debido a la ubicaciéon de Maquehue en el interfluvio de los rios Quepe y Cautin, los niveles
de humedad son bastante altos y homogéneos a lo largo del afio, presentando pequefias
variaciones en los distintos meses. En el periodo comprendido entre mayo vy julio se presentan los
niveles mas altos de humedad relativa, sobre el 85%, mientras que los niveles mas bajos se
registran en correlacién a los meses mas cdlidos, entre diciembre y febrero, bajo el 75%. La
desviacion estdndar de los datos recopilados es muy baja, de aproximadamente un 3%, lo que
demuestra una alta homogeneidad y estabilidad a lo largo del tiempo.



Figura 5. Precipitaciones anuales registradas en la estaciéon metereoldgica Maquehue durante enero 1980 y
diciembre 2016.
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Fuente: Elaboracion Propia, con datos obtenidos de la Direccion Metereoldgica de Chile, Estacion Maquehue,
durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.

Respecto a la pluviosidad registrada en la zona, durante el periodo estudiado se observan grandes
variaciones en la precipitacion anual, presentando afios de sequia seguidos de afios con altos
niveles de precipitaciones totales, el promedio registrado es de aproximadamente 1200 mm
anuales. Sin embargo, su pronta cercania a dos efluentes importantes, permite la accesibilidad a
un riego eficiente de los cultivos en caso de necesidad, lo que disminuye las pérdidas asociadas a
sequias, por lo que este factor no resulta determinante para el cultivo del Puerro Azul de
Maquehue pues existen alternativas factibles de riego para los productores de esta hortaliza.



Figura 6. Climograma Estacion Maquehue
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Fuente: Elaboracion Propia, con datos obtenidos de la Direccién Metereoldgica de Chile, Estacidn
Magquehue, durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.

Finalmente, con los datos obtenidos de la Estacion Metereoldgica Maquehue, se presenta el
climograma de la zona, que presenta las temperaturas medias, minimas y maximas promedio
mensual y el promedio de los milimetros de agua acumulada mensualmente a causa de las
precipitaciones. Se observa que la época con mayor indice de pluviosidad se correlaciona
temporalmente con los meses mas frios, mientras que los meses mas cdlidos coinciden con

aquellos que registran los menores niveles de precipitaciones.

Segln la Organizacién Metereoldgica Mundial, para determinar estabilidad climdtica es necesario
contar con registros de al menos 30 afios de antigiiedad de los diferentes elementos que
componen el clima (precipitacidn, temperatura, humedad, etc.). En el caso de este informe, se
cuentan con datos de 36 afios a la fecha, lo que da solidez a la informacion. Con los datos aca
presentados se logra determinar que el clima de la zona se mantiene estable en el periodo de
tiempo recopilado, presentando pequefias variaciones en los distintos afios, correspondientes a

fendmenos climaticos aislados.

El clima de la zona, con temperaturas medias anuales por debajo de la temperatura éptima de
crecimiento del puerro (13 a 24°C para desarrollo vegetativo), sumado a la alta humedad relativa
presente en la zona, debido principalmente a su localizacién, muy cercana a dos rios de gran
envergadura en la zona, los rios Quepe y Cautin, propician un microclima de condiciones muy
singulares que provocan un estrés constante en las plantas de puerro, las que debido a varios
procesos adaptativos fomentados por la seleccidn de semillas realizada hace mas de 50 afios por
los productores locales, han generado efectivas respuestas para disminuir el efecto deletéreo que



este estrés provoca en los cultivos. Existe gran cantidad de informacién bibliografica respecto al
aumento de las rutas biosintéticas de antocianinas y distintos antioxidantes en situaciones de
estrés abidtico, o especificamente térmico, para disminuir los aumentos significativos de radicales
libres y sustancias oxidantes, en distintas plantas de cultivo (Levitt, 1980; Christie et al, 1994;
Chalker-Scott, 1999; Shinozaki & Yamaguchi-Shinozaki, 2000; Pennycooke et al, 2005; Gill & Tuteja,
2010). Esto hace suponer que la evidente coloracion azulada en el follaje de la hortaliza, que no es
observable en puerros cultivados en otras zonas de Chile, se debe a la respuesta adaptativa de los
puerros cultivados en este clima particular, aumentando la expresion de antioxidantes,
especificamente antocianinas.



Figura 7. Neblina espesa presente en la zona de cultivo de Puerro Azul de Maquehue.

Fuente: Elaboracién propia.

En las imdgenes de la figura 7, es posible observar la gran cantidad de neblina presente en las
zonas de cultivo de puerro.
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Perfil Territorial Identitario Mapuche

La asociacion postulante a esta Indicacion Geografica corresponde a los Asociacion de Productores
de Puerro Azul de Maquehue correspondientes a la Comunidad Domingo Painevilu 2, ubicada en la
comuna de Padre Las Casas, regiéon de La Araucania. Estos horticultores cultivan puerro
bianualmente hace mas de 50 afios, conservando la genética del ecotipo “Maquehue”. Esta
agrupacion presenta, en su mayoria, integrantes pertenecientes a la etnia mapuche, por lo que es



pertinente determinar el perfil identitario territorial, destacando la distribucion de la poblacion
mapuche en la Regidn de La Araucania y especificamente en la comuna en que se desarrolla esta

IG.

Segln el Censo Poblacional realizado por el INE el afio 2002, la regidn de La Araucania concentra
proporcionalmente la mayor cantidad de poblacion mapuche, correspondiente al 31,3% de la
poblacion regional, y al 19% del total pais. Respecto del censo anterior, la poblacion mapuche
aumentd en un 40,5% en la regidn. Esta etnia se distribuye mayoritariamente en zonas rurales
(71%) y en manera minoritaria en zonas urbanas (29%).

Porcentaje de Mapuches en la Poblacion -
Total por Comunas de la Araucania 2002

Cuiacalin

Fuenle. Elakeracion propa on base

A Canss oo Foldacion 2002 1:1513362439

Fuente: Universidad de la Frontera

Figura 1. Porcentaje de poblacién mapuche sobre el total por comunas

En la Figura 1 se ilustra la distribucion de esta poblacién en La Araucania.

Segun el Censo de Poblacion 2002 realizado por el INE, la poblacidn que declara pertenecer a la
etnia mapuche corresponde a un 40,69% de la poblacion total, superando ampliamente las otras
etnias declaradas (todas inferiores al 0,1% de la poblacion comunal).

Caracterizacion de la Identidad Territorial Mapuche o Fiitalmapu



Identidad territorial se entiende como el conjunto de elementos culturales que caracterizan a una
poblacién; forma de vida, idioma, costumbres, alimentacién, vestimenta que identifican vy
diferencian una poblacidn particular, de otras. Las identidades territoriales, segin Molina,
corresponden a una categoria que da cuenta de los espacios habitados por un pueblo indigena o
una parte de éste, delimitado por hitos geogréficos reconocidos socialmente por una o mas
agrupaciones de una o mas etnias, asigndndole a este territorio un valor politico, social, cultural y

religioso.

La etnia mapuche en Chile se separa en 5 identidades territoriales o Futalmapus: Pewenche,
Lhafkenche, Nagche, Wenteche y Williche; sin embargo, en la Regién de La Araucania, no existen
representantes de la Gltima identidad territorial, presentandose sélo las primeras 4. En el caso
particular de la cultura mapuche, la identidad territorial estda determinada por una distribucién
politico-territorial dada principalmente por las particularidades de los territorios de asentamiento.
El término identidad territorial se ha utilizado en los ultimos tiempos para reivindicar los espacios
territoriales ancestrales dentro del territorio nacional chileno. En la Figura 2 se muestra la
distribucion de las distintas identidades territoriales presentes en las distintas comunas de la

Region de La Araucania.
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Figura 2. Mapa distribucion territorial de Identidades Territoriales mapuches en las distintas comunas

de la Regidén de La Araucania.

Fuente: Diagnostico del Desarrollo Cultural del Pueblo Mapuche. Regién de La Araucania. Consejo
Nacional de la Cultura y las Artes (Noviembre, 2011).

Identidad Territorial Wenteche



Los beneficiarios de esta indicacién geogréfica, pertenecen entonces a la identidad territorial
Wenteche, que significa gente de los valles. El territorio Wenteche corresponde al valle central de
la regién y la zona precordillerana. Dentro de este territorio se encuentran las comunas aledafias a
la capital regional, Temuco, lo que permite una fluida comercializaciéon de variados productos,
especialmente en el drea de la agricultura y la ganaderia, debido a la interconectividad entre las
comunas. Antiguamente comercializaban productos con Pewenches y Mapuches argentinos. La
presencia de la capital regional en el territorio Wenteche le otorga importancia y la distinciéon de
ser un sector primordial de reunién entre los demas territorios. Ademds, las comunas que
conforman esta identidad territorial, se rodean de los afluente del rio Cautin y Quepe, de gran
importancia y reconocimiento, solventando agua necesaria para el regadio de sus cultivos y
muchas otras actividades. La poblacién mapuche se concentra principalmente en el sector rural de
las comunas, distribuyéndose en comunidades en funcion de la estructura sociopolitica
tradicional, manteniendo diversos roles del patrimonio cultural mapuche. Las principales
actividades econdmicas de este territorio son el comercio de verdura, ganado, alimentos del
campo vy alcohol. La pobreza en este territorio, sin embargo, es bastante significativa, siendo el
80% de la poblacién mapuche catalogada dentro del concepto de vulnerabilidad social (PLADECO
P.L.C., 2005). Esta pobreza evidente del pueblo mapuche ha impulsado la Educacién, como forma
de desarrollo y progreso para las proximas generaciones, lo que ha traido consigo el desarraigo de
nifios y jovenes de sus comunidades, debido a la disposicion de los centros educaciones en la
ciudad de Temuco, provocando una migracién campo-ciudad por parte de la juVentud mapuche.

Contexto Histdrico Social del Pueblo Mapuche

La cultura y sociedad mapuche se caracteriza por la transmision oral de saberes y conocimientos,
en el contexto de la familia y la comunidad (Quintriqueo, 2007). La socializacién y el proceso
educativo involucra la interaccidon de la persona con el entorno social, natural y espiritual, en
funcién de las pautas culturales establecidas (Alchao, Cariman, Nanculef, Sdez, 2005). En este
sentido, la formacién de persona cultiva el kiime kimiin -buen conocimiento- y kiime rakizuam -
buen pensamiento-, con un caracter integral que desarrolla aspectos de proyecciéon cultural en la
relacion hombre-naturaleza, hombre-sociedad y hombre-fuerzas espirituales (Quilaqueo,
Quintriqueo y Cardenas, 2005). La organizacion social se basa en roles y funciones
preferentemente de origen heredado y asumidos en las instancias de encuentro social, como las

ceremonias religiosas.

El pueblo mapuche destaca como una sociedad guerrera, caracterizada por la resistencia a la
invasion de otros pueblos, especialmente en el conflicto con los colonos espafioles. La historia de
la colonizacién espafiola comienza en 1536 con las expediciones de Diego de Almagro desde
Cuzco, aunque debido a las inclemencias del clima y de los pueblos mapuches, la conquista se
inicié afios después, en 1540 por Pedro de Valdivia. La Guerra de Arauco posee 2 grandes etapas,
la primera fue la conquista, en que los espafioles se propusieron conquistar la Araucania con el
interés de explotar lavaderos de oro, disponer de poblacién aborigen y adueiarse de las fértiles
tierras (Villalobos, 1982:19). Debido al alto costo que la guerra significaba para la corona, se
propuso generar una linea fronteriza entre espafioles y mapuches en el Biobio, que definiria la
segunda etapa de la guerra de Arauco (Foerster, 1996:134).



Esta frontera marcaba el fracaso de la conquista de la Araucania, dejando al pueblo mapuche en
libertad al sur del Biobio, pero el continuo hostigamiento que los espafioles produjeron a los
indigenas que habitaban la frontera, los obligd a migrar al interior del territorio y dedicarse a la
ganaderia. Al afianzarse la frontera, ocurrié una etapa de apaciguamiento en que incluso hubo
intercambio econdmico entre espafioles y mapuches, afianzando las posiciones politicas de estos
ltimos, ocurrié también un fuerte mestizaje producto de la convivencia fronteriza.

Con la independencia de Chile, en 1810, el estado chileno buscé incluir definitivamente las tierras
al sur del Biobio en la denominada “Pacificacidon de la Araucania” entre 1859 y 1882, en que se
invadié el territorio mapuche, quitandoles las tierras y agrupandolos de manera arbitraria,
generando un quiebre en la sociedad mapuche (Bengoa, 1999). “Las tierras enajenadas fueron
repartidas entre los mismos militares que participaron de esa ocupacion, entre colonos del pais y
extranjeros reclutados a través de oficinas de colonizacion abiertas por el gobierno chileno en
varios paises europeos. Al mismo tiempo se inicia una campafia de evangelizacién forzada y la
desaparicién del mapudungun, la lengua mapuche (Hernandez et. al., 2009). De manera paliativa,
durante la reforma agraria se entregan titulos de merced, devolviendo parte de los territorios
pertenecientes histéricamente a los mapuches. Se entregaron 3.078 titulos de merced con una
superficie de 475.000 hectdreas a unas 78.000 personas, estos titulos corresponden a las actuales
comunidades mapuche, pero con la entrada del gobierno militar, se dictan leyes que promueven la
division de las comunidades indigenas entregando titulos individuales de propiedad y la
posibilidad de venta de ellas. Una buena parte de de las 475.000 hectareas son ahora de empresas
forestales, debido al fomento estatal a la explotacion de bosques exdticos (pino insigne vy
eucaliptos), agravando los dafios tanto culturales como ambientales. Todo esto provocé la divisién
de las tierras ancestrales, destruyendo el esquema cultural ancestral mapuche, transformando sus
actividades productivas a agricultura y produccidn de subsistencia, caracterizado por cultivos
intensivos y anuales que permitan guardar alimento para el invierno y una pequefia masa
ganadera. También se ha extendido el cultivo de hortalizas para consumo familiar y venta.

Cultura Mapuche en los Sistemas de Cultivo

El respeto por la tierra, agua y naturaleza en general es un sello distintivo de la cultura mapuche,
lo que caracteriza y define sus formas de producir. El profundo apego y respeto por el medio
ambiente, ligado estrechamente a una dimensidn sagrada y sobrenatural los lleva a comprender
los recursos tierra y agua como patrimonios de la comunidad completa, con vida propia, lo que
permite un desarrollo consciente con el territorio en el que se encuentran.

La organizacion en el trabajo tiende a la comunidad y a la formaciéon de fuertes lazos familiares,
generando una unidad sélida productiva caracterizada por el compartir y la solidaridad.

Respecto a sus formas de cultivo, en la generacién de almdcigos se rigen por el ciclo lunar, del que
depende la velocidad de crecimiento y desarrollo de las plantas. Por ejemplo: los cultivos que
crecen bajo tierra se plantan o trasplantan cuando hay luna menguante, mientras que los cultivos
que se desarrollan sobre la tierra se plantan en creciente, esta practica ha sido ensefiada de
generacion en generacién. Otra tradicion relacionada a los cultivos es la ceremonia de Trafkintu,
en que ocurre un intercambio de semillas entre distintos integrantes de la comunidad,



permitiendo la adquisicién de semillas adaptadas a condiciones particulares del territorio de
cultivo, presentando potencial genético para la obtencion de nuevos ecotipos locales.

La fuerza de trabajo en los procesos productivos es mayoritariamente familiar, incluyendo en esto
también a las mujeres de la comunidad, generando una Agricultura Familiar Campesina.

El cultivo de hortaliza se lleva de manera ordenada y con dedicacidn, preparando el suelo
manualmente en la mayoria de los casos. Para el agricultor mapuche, la demanda de hortalizas
frescas en el mercado abre la posibilidad de generar ingresos durante todo el afio. Esta sélo puede
ser aprovechada por quienes tienen infraestructura como invernaderos, sistemas de riego vy
disponibilidad de agua, mientras que un gran numero de productores sélo puede tener oferta
estacional. En este sentido, los productores pertenecientes a Maquehue en Padre Las Casas,
presentan la gran ventaja de encontrarse en el interfluvio entre el rio Quepe y Cautin, a una
distancia suficiente para poder acceder de manera eficiente al agua.

Caracterizacion de los sistemas productivos

En todas las comunas existe produccion horticola a través de la huerta y en algunos casos en
mayores extensiones, lo que le otorga valor, puesto que el trabajo productivo ha generado
conocimiento y desarrollado competencias en los productores.

Los productores de la Regién de La Araucania por naturaleza se dedican a las actividades agricolas
de subsistencia, por ende, sus sistemas de produccion son variados y orientados a diferentes
rubros, para ello realizan labores especificas dentro de las cuales se encuentra, la preparacion del
terreno, que en la mayoria de los casos se ejecuta utilizando traccidon animal y en menor escala
maquinaria. La preparacion de la cama de semilla es una etapa importante, se destinan espacios
seleccionados y delimitados para cada especie a cultivar respecto a una rotacién anual de cultivos
registrada por cada productor. En casos particulares el terreno sélo puede ser cultivado en la
época de primavera-verano, lo que no permite realizar rotaciones de acuerdo con lo programado.

En cuanto a la siembra de las distintas especies, la semilla utilizada por lo general proviene de la
seleccion que el mismo productor realiza de afio a afio, o a través de intercambios con los
productores de cada zona, aunque hay una parte de ellos que utiliza semilla certificada. Una labor
muy importante que desarrollan es el almacigo para cual destinan una superficie determinada
dependiendo de la especie para luego realizar el trasplante a terreno definitivo.

La cosecha se realiza manualmente, utilizando mano obra mayoritariamente familiar, los
productos son puestos en canastillos, carretilla o sacos; algunos de ellos como los de hojas
(cilantro, perejil, albahaca, tomillo, acelga, lechuga, espinaca, entre otros) son lavados y
amarrados para su posterior venta en la feria o puntos de entrega, en el caso del aji, este es
almacenado en sacos, cajas y enristrados para su posterior venta o transformacion, cabe
mencionar que en muchos casos son vendidos en estado fresco.



Referencias

Bengoa, J. (1999). Historia de un Conflicto: El Estado y los Mapuches en el Siglo XX. Planeta SA.

Consejo Nacional de la Cultura y las Artes (2011). Diagndstico del Desarrollo Cultural del Pueblo
Mapuche. Regidn de La Araucania. Region de La Araucania, Chile.

Herndndez, T. (2009). Fatalismo y procesos psicoldégicos en rendimiento académico de estudiantes
secundarios mapuche y nomapuche. Universidad de la Frontera, Temuco, Chile.

Padre Las Casas, |I. M. (2005). Plan de Desarrollo Comunal Comuna de Padre Las Casas. Padre Las
Casas, Chile.

Quintriqueo, S. (2007). Distancia entre el conocimiento mapuche y occidental en la educacién
escolar, hacia una base de conocimientos para la educacion intercultural en contexto
mapuche. Proyecto FONDECyT Iniciacion, (11075083).

Quilaqueo, D., Quintriqueo, S., & Cardenas, P. (Eds.). (2005). Educacién, curriculum e
interculturalidad: elementos sobre formaciéon de profesores en contexto mapuche. Universidad

Catolica de Temuco, Facultad de Educacion.

Villalobos, S. (1982). Relaciones fronterizas en la Araucania. Ediciones Universidad Catdlica de
Chile.

Foerster, R. (1996). Jesuitas y mapuches, 1593-1767. Editorial universitaria.

Caracterizacion del producto

El puerro, Allium ampeloprasum var. porrum, es una hortaliza perteneciente a la familia de las
liliaceas, su origen se remite a los Celtas, en las zonas de Mesopotamia, Egipto, Turquia, unos 3000
0 4000 a.C. (http://www.infoagro.com/hortalizas/puerro.htm visto 14-08-2017). En la actualidad,
su cultivo esta ampliamente distribuido en Europa, Asia y América.

El puerro se consume a lo largo de todo el afo, sin embargo, su demanda aumenta en otofio,
invierno y primavera. Entre las ventajas que presenta, destacan su bajo valor caldrico, alto
contenido de fibra, rica fuente de vitaminas y minerales.

Respecto a su produccidn a nivel mundial, Francia es el primer productor de puerros (el 26% de la
produccidn total europea), con una produccidn que ronda las 158.000 toneladas, siendo el valle
del Loira la principal zona productora. Le sigue Bélgica (con un 24% de la produccién), Paises Bajos
(14%) y Espafia (10%) (Macua, J. I. et al, 2008). En América, los principales productores son Per,

México y Canada.



En Chile, el cultivo de hortalizas alcanza una superficie superior a las 120000 ha. La regién de La
Araucania resulta relevante en este cultivo pues si bien sélo representa un 4,8% del total nacional,
es la regién que ha generado un aumento mas significativo en los ultimos tiempos. Dentro de los
cultivares destacados de la regiéon se encuentra el puerro, cuya produccion se concentra
principalmente en Maquehue, comuna de Padre Las Casas, donde se obtiene el 31% del total
nacional de la superficie de produccién de esta hortaliza, siendo la mayor superficie de puerro a
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Figura 1. Superficie, en hectéreas, de la superficie de cultivo de puerro en distintas comunas de Chile.

El sector de Maquehue se caracteriza por su producciéon horticola, que es llevada a cabo
principalmente por horticultores pertenecientes a la etnia Mapuche, lo que identifica sus cultivos
con un saber hacer particular y que ha sido transmitido de generacién en generacién en su
comunidad. El puerro que se produce en esta localidad ha sido entonces un recurso que se ha
adaptado a la zona, siendo identificado como “Puerro Azul de Maquehue”, de gran prestigio entre
los productores locales. Este cultivo es importante para la economia de los agricultores locales
debido a que permite su cultivo al aire libre debido a su resistencia a climas frios, lo que permite
ser cosechada en otofio-invierno, pudiendo ser comercializada como verdura fresca a lo largo de

todo el aio.

Puerro Azul de Maquehue, corresponde a la especie Allium ampeloprasum, familia Liliaceae,
variedad porrum, producido en la localidad de Maquehue, en las riberas del rio Cautin y al sur del
estero Temuntuco, especialmente diferenciado por alta calidad organoléptica que este ecotipo
local expresa, debido a las condiciones edafocliméticas de la zona de produccién, estas
caracteristicas han permitido una excepcional adaptacién de la variedad a la zona geogréfica que
han sido acompafadas de las préacticas de manejo de sus productores y un saber hacer particular,
obteniendo como resultado un producto de caracteristicas organolépticas y nutricionales
excepcionales (PAC-Consultores, 2012). La caracteristica més relevante que presenta el Puerro
Azul de Maquehue es su color verde oscuro con intensa coloracién azulada en su follaje, tanto en
la parte superior como el envés, esta pigmentacion se observa en ambas temporadas de cultivo,



siendo predominante durante los meses de otofio-primavera (Garzén, 2008). Esta caracteristica
aumenta la demanda del producto por los consumidores, y estd asociada a una alta concentracién
de polifenoles totales en el Puerro Azul de Maquehue, que le otorga una actividad antioxidante
superior a la descubierta en otros puerros producidos en Chile, demostrando tener valores ORACy
PFT hasta 5 veces mayor a lo descrito en puerro fresco en la literatura.

La variedad correspondiente al Puerro Azul de Maquehue; pertenece principalmente a variedades
adaptadas de cultivares Monstreux de Carentan, una forma seleccionada de la antigua variedad
Grueso de Rouen, proveniente de Europa. En Chile, el area de cultivo se concentra en las regiones
VI, VIl y Metropolitana, sin embargo, es en Maquehue donde ha encontrado caracteristicas
climaticas que han permitido su excelente adaptacidn, eficiencia productiva, resistencia a
enfermedades y bajas temperaturas y calidad organoléptica superior, producto ademas de la
seleccion llevada a cabo por los agricultores durante generaciones. La zona geogréfica
correspondiente a la Indicaciéon Geogréfica, se ubica en la regién de la Araucania, provincia de
Cautin y Comuna de Padre Las Casas, especificamente en la localidad de Maquehue, zona en la
que se concentra el 31% del total pais de produccién de puerro, cultivado en la zona, segin un
estudio de mercado realizado, hace mas de 50 afios, mientras que la semilla de Puerro Azul de
Maquehue es altamente demandada por productores locales para establecer sus cultivos.

Caracterizacion

El puerro cultivado en la zona, corresponde a dos variedades distintas de Allium ampeloprasum
var. porrum, la primera es un puerro de follaje lanceolado mas oscuro con tintes violdceos de
hojas mas largas, gruesas y un fuste mds grueso, conocido como “puerro azul de Maquehue”
(ACC1); la segunda, conocida como “falso esparrago” (ACC2), es una planta de follaje de color
verde claro, con un falso tallo mas delgado y largo con un hébito erecto de crecimiento. La
caracterizacién de estas dos accesiones se realiz6 en funcion a la longitud de planta y follaje, como

se detalla a continuacion.

Cuadro 1. Caracterizacién de las dos accesiones de puerro de Maquehue en cuanto a la longitud

total de la planta y del ancho del foliaje.
Accesiones Longitud planta (cm) Longitud follaje (cm) Ancho follaje (cm) Longitud fuste (cm)

ACC1 81,889 +2,264 a 68,444 + 1,214 a 5,644 +£0,217 a 10,666 £ 0,687 b

ACC2 91,111 +4,470 a 77,666 + 4,699 a 4,666 + 0,186 a 14,555 £ 0,689 a

El puerro Azul de Maquehue fue descrito y caracterizado mediante descriptores IPGRI para el
género Allium y UPOV para puerro, para esto se escogieron puerros provenientes de cultivos de
productores locales de Maquehue que cumplieran con las caracteristicas fenotipicas de esta

variedad segun los propios agricultores de la zona.

Cuadro 2. Caracterizacién de puerro azul de Maquehue mediante descriptores IPGRIy UPOV.

N° Caracter N° Descriptor Descriptores ACC1

UPOV IPGRI
Muestra Muestra Muestra




i 2 3

2 7:1.5 Habito crecimiento 1/3/3 3/3/1 3/3/3
(*1)

7 7.1.1 Follaje / Color (*2) 5YG5/8 5YG 6/2 5YG5/8
5YG 5/8 5YG 6/2 5YG5/8
5YG 6/2 5YG 6/2 5YG 6/2

8 Coloracién antocianica Si/ fuerte Si/ mediano No
Si/ mediano  Si/ leve Si/ fuerte
Si/ leve Si/ leve Si/ mediano

Los descriptores generales del puerro reconocido localmente como Puerro Azul de Maquehue son

los siguientes:

Cuadro 3. Caracterisitcas del Puerro Azul de Maquehue en funcién de distintos descriptores.

Descriptor Comportamiento

Longitud total de Planta (cm) 85a95cm

Longitud de Follaje (cm) 65a75cm

Ancho de Laminas del Follaje (cm) 5a6,5cm

Porte del Follaje Predomina el habito semierecto
Longitud del Fuste o Falso Tallo (cm) 10a 14 cm

Diametro del Fuste (mm) 20 a 26 mm. Puede mostrar una forma

redondeada G ovalada

Color Follaje (segtin Tablas Munsell) Predomina el color verde oscuro (5G 5/4 a 5G
5/6) con coloracién antocianica fuerte a
moderada, especialmente durante los meses

de invierno

El Puerro Azul de Maquehue se puede definir entonces como una planta de tamafio mediano,
didmetro de fuste medianamente grueso, cilindrico, con un follaje de habito semierecto, y color
verde oscuro con fuerte coloracidon antocidnica.



Perfil Nutricional

Para determinar las caracteristicas diferenciadas en el perfil nutricional de esta hortaliza local, se
realizaron anélisis a 5 cultivares distintos de puerro: 1 cultivar de puerro azul correspondiente a
Maquehue, en la comuna de Padre Las Casas, 1 cultivar de puerro correspondiente al sector de
Botrolhue, 2 cultivares comerciales (Picaso y Verde de Carentadn) y una variedad corriente de una
coleccién de semillas de la profesora Gina Leonelli, Universidad Catdlica de Temuco (UCT). Las 5
variedades distintas fueron ensayadas en 3 sitios: Maquehue, Botrolhue vy Pillanlelbun
estableciendo parcelas de cultivo de 0,6 x 1 m (0,6 m2), con 4 repeticiones y un disefio de bloques
aleatorio. En las 3 parcelas de ensayo comparativo, los almécigos fueron establecidos de acuerdo
con las practicas de cultivo descritas por los agricultores de Maquehue. Luego del periodo de
cultivo, las plantas fueron cosechadas y se realizéd un andlisis de capacidad antioxidante total y
fenoles totales en el Laboratorio de Nicleo de Produccién Agroalimentario de la Facultad de
Recursos Naturales de Universidad Catdlica de Temuco segun la metodologia descrita en el Anexo.

Tanto para el analisis de capacidad antioxidante como el de fenoles totales las muestras
corresponden a las secciones centrales de la planta, con el fin de evitar el efecto borde. El perfil
de antioxidantes se compard en funcion de la parte de la planta analizada (parte blanca y parte
verde) ademas del sitio donde fue cultivada.
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Figura 2. Determinacion de actividad antioxidante mediante ensayo ORAC de la parte verde de 5 cultivares
de puerro en Chile ensayados en parcelas de cultivo experimentales en Pillanlelbin, Maquehue y Botrolhue.

Fuente: Elaboracidn Propia
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Elaboracion Propia
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Figura 5. Determinacion de contenido de fenoles totales de la parte blanca de 5 cultivares de puerro en
Chile ensayados en parcelas de cultivo experimentales en Pillanlelbin, Maquehue y Botrolhue. Fuente:

Elaboracidn Propia

El andlisis de estos datos indica que, a excepcion de los valores obtenidos en la actividad
antioxidante de la parte blanca de las distintas variedades de puerro, los valores obtenidos en los
cultivos realizados en las parcelas experimentales de Maquehue tanto para el contenido de
fenoles totales de ambas partes de la hortaliza y actividad antioxidante de parte blanca son
superiores a los obtenidos en las otras zonas de cultivo para todas las variedades ensayadas, lo
que permite inferir que esta zona particular ubicada en la comuna de Padre Las Casas posee
caracteristicas edafoclimédticas Unicas que enaltecen las cualidades antioxidantes de los cultivos.
En todos los analisis de Puerro Azul de Maquehue, éste alcanza sus mayores valores nutricionales
cuando es cultivado en Maquehue, lo que indica que la zona de cultivo incide en sus caracteristicas

Unicas y diferenciadas.

Al analizar los resultados obtenidos para la actividad antioxidante de la parte blanca de los 5
cultivares distintos de puerro en Chile, se observa que el mayor valor lo registra el puerro Azul de
Magquehue cultivado en la parcela experimental de Maquehue (1031 pmol ET 100 g™), superando
todas las otras variedades analizadas. Similar comportamiento ocurre en el anélisis de la parte
verde, siendo superada Unicamente por los alméacigos correspondientes a Botrolhue, cultivados en
Maquehue. En este sentido, es importante recalcar que las semillas utilizadas en el cultivo
correspondiente a Botrolhue pertenecen a la variedad Puerro Azul de Maquehue, que es adquirida

por los productores de la zona.

El contenido de fenoles totales en Puerro Azul de Maquehue no presenta caracteristicas
extremadamente distintivas respecto a las otras variedades cultivadas en Chile, presentando en
ocasiones valores inferiores a los otros cultivares, lo que indica que la actividad antioxidante que
diferencia a este puerro de las variedades comerciales en el pais corresponden a otros

compuestos.



Para determinar si es que existe diferencia en el contenido de antioxidantes entre ambos cultivos
producidos en Maquehue, se realizaron anélisis en enero y marzo del 2016, siendo el primero
correspondiente al cultivo de verano y el segundo al de invierno, los que fueron realizados en el
Laboratorio de Antioxidantes del Instituto de Nutricién y Tecnologia de Alimentos (INTA) de la
Universidad de Chile. La metodologia utilizada se describe en el Anexo.

Cuadro 4. Contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante de la parte blanca y parte verde del
puerro de Maquehue en épocas de invierno y verano (Resultados de anélisis de INTA-U de Chile).

capacidad antioxidante ORAC

Parte de la planta. Polifenoles totales (mg EAG 100g™) N
(wmol ET 100 g™)

Invierno Verano Invierno Verano
Parte blanca 73 70 738 1147
Parte verde 113 119 1779 2479
Planta completa 105 125 1577 2783

*ET = equivalente Trolox®; * EAG = equivalentes en dcido gélico; *PFT= polifenoles totales

En funcién de los datos obtenidos en este analisis de capacidad y actividad antioxidante realizado
en el Laboratorio de Antioxidantes del INTA, es posible observar que los valores ORAC varian en
funcion de la temporada de cultivo del puerro, aumentando significativamente en verano. Si bien
en la planta completa los valores de Polifenoles Totales también aumentan en verano, esto no es
tan distinguible al medir el contenido de polifenoles en las distintas partes comestibles de la
hortaliza, por lo que es posible inferir que el valor nutricional asociado al contenido de polifenoles
en la planta no varia de manera significativa en funcién de la temporada de cultivo. Al comparar
los resultados obtenidos para las distintas partes comestibles de la planta, se observa, para las dos
mediciones, un aumento en los valores en la parte verde respecto a la parte blanca, lo que
posiblemente se debe a la gran acumulacién de antocianinas en las hojas del Puerro Azul de
Maquehue, lo que le otorga su nombre y reconocimiento en la localidad y sus alrededores.

Al comparar los datos obtenidos en estos analisis con lo reportado en la literatura, se observa que
los valores del contenido de polifenoles totales del puerro de Maquehue para planta completa,
son mayores a los publicados en el portal de antioxidantes del INTA para puerro fresco (44 mg
EAG/100 g pf), y son 5 veces mayor a lo publicado por Proteggente et al. (2002), que indica valores
de 22 mg EAG/100 g pf para planta completa; similar comportamiento ocurre al comparar los
valores del Puerro Azul de Maquehue con los datos obtenidos por Vandekinderen et al. (2009) que
reportan valores de 47 mg EAG/100 g pf, mismo valor reconocida por USDA (2010) para el
contenido de polifenoles totales en puerro fresco.

Es importante destacar también que el contenido de polifenoles totales del Puerro Azul de
Maquehue supera los valores de varias otras hortalizas de valor comercial y altamente
demandadas a nivel pais, como son tomate beef fresco con cascara (28 mg EAG/100 g pf), lechuga
escarola (15 mg EAG/100 g pf), cebolla nueva (31 mg EAG/100 g pf), cebollin fresco (48 mg
EAG/100 g pf), coliflor fresca cruda (61 mg EAG/100 g pf), ajo chilote (51 mg EAG/100 g pf),



berenjena fresca (86 mg EAG/100 g pf), esparrago fresco (94 mg EAG/100 g pf), pimiento verde
(101 mg EAG/100 g pf), entre otras, seglin datos publicados en el portal de antioxidantes del INTA.

140
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¥
Figura 6. Contenido de polifenoles totales (mg EAG/100 g pf) en Puerro Azul de Maquehue y distintas
hortalizas descritas en base de datos de antioxidantes (INTA). Fuente: Elaboracién Propia

Los valores ORAC obtenidos en el desarrollo del Estudio en los anélisis realizados al puerro de
Maquehue de planta fresca se encuentran en los rangos de 657 a 819 umol ET 100g'1 para la parte
blanca y 1535 a 1773 pmol ET 100g™ parte verde. Respecto a la capacidad antioxidante
encontramos valor similares a los publicados por Bernaert et al. (2012) donde se compararon 30
cultivares de puerro obteniendo un valor promedio de 810,5 umol ET 100g™para la parte blanca y
1527 umol ET 100g™ para la parte verde siendo estos inferiores a los del puerro de Maquehue,
también son inferiores los valores publicados por USDA (2010) 569umol ET 100g™.



Composicion nutricional del puerro

Fuente: http://www.recetasgratis.net/Recetas-con-puerro-ingredientes recetas-524 1.html, visto 14-08-

2017

Cuadro 5. Aporte Nutricional cada 100 gr de puerro fresco.

Compuesto Cantidad
Energia 29 Kcal
Proteinas 2.2,
Hidratos de carbono 33¢8.
Fibra: 2.3 g. Lipidos 0.29¢g.
Colesterol 0 mg.
AGP (Acidos grasos poliinsaturados) 0.18 g.
AGS (Acidos grasos saturados) 0.078 g.
AGM (Acidos grasos monosaturados) 0.013 g.
Vitamina A 123 pg.
Vitamina B1 0.086 mg.
Vitamina B2 0.068 mg.
Vitamina B6 0.26 mg.
Vitamina C 26 mg.
Calcio 63 mg.
Sodio 4.4 mg.
Acido félico 103 pg.
Yodo 8.6 ug.
Potasio 267 mg.
Fésforo 48 mg.




Estudio de Mercado

En un estudio de mercado realizado por Aravena (2016) donde se aplicd una encuesta a los
productores participante del Estudio EST-2015-0181 impulsado por FIA y ejecutado por la UC
Temuco a través de su Escuela de Agronomia, se logré recopilar informacién relevante respecto a
la importancia del cultivo de este tipo particular de puerro producido en la zona, y la posible
llegada de este producto a nuevos y mejorados nichos econdmicos; la metodologia utilizada para
realizar este estudio se describe en Anexos.

Al sondear la dimensidn histdrica del puerro en la localidad, los entrevistados indican que aunque
desconocen como y cudndo especificamente llegd el puerro a la comunidad, sus padres ya lo
plantaban, asociando el consumo de puerro a la zona de Maquehue hace mdas de 50 afios,
mientras que un porcentaje no menor (29%) indica una vinculacidén temporal mayor a 100 afios
con la comunidad, sin embargo, la inclusién de estos cultivos en la zona ha sido mas tardia.
Independiente de hace cuanto tiempo existe esta vinculacion entre el puerro y el sector de
Maquehue, el 100% de los entrevistados cree que este producto estd estrechamente ligado a la
localidad, siendo el cultivo de esta hortaliza parte de las costumbres de la comunidad segin el 71%

DESDE LO QUE USTED CONOCE, {HACE CUANTO ¢DESDE HACE CUANTO TIEMPO SE CULTIVAN L& FORMA EN QUE SE CULTIVA EL PUERRO, éES
TIEMPO CREE QUE SE CONSUMEN LOS PUERRGS? PUERROS £N LA LOCALIDAD? PARTE DE LAS COSTUMERES DE SU LOCALIDAD?

de los entrevistados.

Fuente: Elaboracién Propia

Los productores de Maquehue coinciden en que es un cultivo ventajoso por:

e larga vida en postcosecha, se mantiene en el suelo hasta que se decide vender, mientras
sigue engrosando (hasta 1 mes).

e Resiste heladas en invierno y sequia en verano

e Mejorador de tierra, cultivos posteriores presentan menos enfermedades.

Los entrevistados indican que la mayor riqueza que diferencia el producto esta en su semilla, la
labor de siembra y su suelo. Entre los factores que podrian estar otorgando propiedades de
calidad superior se mencionan: fertilidad del suelo por potasio y agroclima.

Aqui el patrimonio cultural y saber hacer estd definiendo el producto. El recurso genético del
puerro de Maquehue es el resultado de una seleccion intencional llevada a cabo por los



agricultores durante muchos afios. Ademas, las caracteristicas agrondmicas y técnicas de cultivo
han sido desarrolladas localmente, teniendo en cuenta las especificidades del entorno y los

materiales locales.

Estos conocimientos no han sido formalizados, pero se comparten al interior de la comunidad,
transmitiéndose por medio de la préctica y el uso, y adaptdndose a los cambios del entorno local.
Este acervo cultural y saber hacer le da valor a la semilla de puerro de Maquehue, tanto en la

localidad como en el valle horticola de la Araucania.

La comercializacidn de esta hortaliza fresca se realiza todo el afio, lo que permite a los productores
un ingreso permanente, y no una vez al afio como ocurre con la mayoria de los productos agricolas
anuales. El Puerro de Maquehue tiene caracteristicas especificas de calidad que le ha generado
cierta reputacién positiva en la comunidad, por las caracteristicas de sus semillas, factores
naturales y humanos locales. Dicha especificidad da lugar a un producto con identidad territorial
que puede ser parte de un proceso de desarrollo sostenible.

Cuando se consulta respecto a la semilla utilizada, el 71% de los encuestados afirma que utiliza
semillas propias para el cultivo de puerros, mientras que un 43% la adquiere mediante compra a
familiares y vecinos principalmente, sin embargo, el 100% de los productores de puerro

LAS SEMILLAS UTILIZADAS DE PUERRO SON: ¢DONDE CONSIGUE LA SEMILLA?
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entrevistados utilizan como semilla la variedad Puerro Maquehue.

Fuente: Elaboracidon Propia

Al entrevistar productores de puerros de Temucb, el 82% de los encuestados afirma que la mayor
riqueza de sus cultivos se encuentra en la semilla, lo que resulta de gran relevancia para este
estudio, pues el 73% de estos productores encuestados utiliza la semilla correspondiente al
ecotipo Maquehue, entre las ventajas que estos productores reconocen en esta variedad se
encuentran la resistencia a enfermedades, buena comercializacién, buen producto, gran tamafio y
atractiva presentacion de la hoja (por su coloracidn).

En funcién de lo expuesto con antelacidn, existen antecedentes histéricos que dan cuenta de un
manejo agrondmico particular, que asociado a las condiciones edafoclimaticas del sector

imprimen al producto Puerro Azul de Maquehue caracteristicas Unicas y distintivas, lo que lo hace
un buen cantidato para generar una identidad territorial especifica por medio de una Indicacién

Geogriéfica.
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Representatividad de la Asociacidn
Para demostrar la representatividad de la Asociacion de Productores de Puerro Azul de Maquehue
como una agrupacion que retne a la mayoria de los productores locales de puerro se realizé un censo

que reune informacion del total de superficie cultivada de puerro por los miembros de la asociacion de
productores y el total de hectéreas de puerro cultivadas en la localidad de Maquehue. Los datos

recopilados se ilustran en la tabla presentada a continuacion.

Tabla . Superficie plantada de puerro en la zona de Maquehue por miembro de la Asociacion de Productores

de Puerro Azul de Maquehue.

Nombre asociado Superficie plantada (ha)

Minimo Maximo
Armando Gonzalez 2,50 2,5
Marcelino Jaramillo 1,00 1,5
Andrés Toro 0,40 0,8
Jorge Barra 2,00 2,25
Daniel Painevilu 0,25 0,3




Daniel Gonzalez 0,25 0,5
Jorge Gonzalez
José Gonzalez 1,00 1,25
Albertina Urrutia 1,00 1,75
Juan Jaramillo
Alejandro Mufioz 0,50 0,5
Marcelo Jaramillo 2,50 3,0
Mario Jaramillo 0,50 0,5
Gerénimo Painevilu 1,00 1,25

12,9 16,1
TOTAL HECTAREAS ASOCIACION PLANTADAS

19,35 23,85
TOTAL HECTAREAS PLANTADAS

66,6% 67,5%
Porcentaje de representatividad de Ia
asociacion

Fuente: Elaboracién propia en base a comunicacién personal con la Asociacién, septiembre 2017.

Con estos datos se demuestra que la Asociacion de Productores de Puerro Azul de Maquehue
representa la gran mayoria del cultivo total de puerro en la zona geogréfica delimitada para fines de
esta Indicacion Geogréfica, incluyendo a 14 productores locales.

Anexo

Metodologia

ANALISIS DE PERFIL ANTIOXIDANTE
LABORATORIO NUCLEO AGRO-ALIMENTARIO UCT

Actividad antioxidante total. Se utilizé el método de la remocién dei radical libre 2,2-difenil-1-
picrylhidracil (DPPH), descrito por Chinnici et al. 2004, con algunas modificaciones. La absorbancia
fue medida a 515 nm, utilizando un espectrofotémetro (Thermo Scientific Spectronic Genesys 10
UV-Vis Scanning, Madison, WI, USA) y trolox como estandar.

Fenoles totales. Fenoles fueron determinados en el mismo extracto con el reactivo Folin-Ciocateu
utilizando dcido galico como estdndar, segiin el método de Slinkard & Singleton (1977). La
absorbancia de las muestras fue medida a 765 nm.

LABORATORIO ANTIOXIDANTES INTA U. DE CHILE

Medio de Extraccidon/Disolucidn: Acetona/Agua bidestilada ultrapura (70/30 v/v).

Polifenoles Totales: Fueron ensayados segun se describe en el procedimiento interno del
Laboratorio de Andlisis de Antioxidantes (MME-Pro-001), el cual se basa en el método de Wu et al

(J.Agric.Food Chem. 52: 4026-4037 ; 2004).

Ensayo ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity): La actividad antioxidante ORAC fue
ensayada segun se describe en el procedimiento interno del Laboratorio de Analisis de



Antioxidantes (MME-Pro-002), el cual se basa en el método de Wu et al (J.Agric.Food Chem. 52:
4026-4037 ; 2004).

Estos métodos no distinguen entre los compuestos antioxidantes enddgenos (que constituyen
parte natural del alimento) y los exégenos (aquellos adicionados durante el procesamiento, hayan
sido o0 no éstos destinados a la conservacién del alimento).

Las muestras fueron analizadas en duplicados independientes, cada uno de ellos en tres réplicas.

ESTUDIO DE MERCADO

El Estudio de Mercado se realizé utilizando una metodologia exploratoria y descriptiva. Para ello se

disenaron las siguientes encuestas:

e Productores de Puerros de Maquehue (productores Asociados al estudio) (Anexo 2)
e Productores de Puerro en la region (con colaboracién de INDAP) (Anexo 3)
e Retail y Almacenes locales (Anexo 4)

e Restaurantes Chinos (Anexo 5)
e Consumidor Final (encuesta online en www.encuestafacil.com) (Anexo 6)

A la vez se consultaron fuentes secundarias (INE, FAOSTAT y ODEPA) para caracterizar la situacion
técnica productiva y relacién con el mercado del puerro, en Chile y en los paises con mayor
produccidn de puerros.

Esto se complementd con los siguientes analisis:

a) Analisis Entorno atractivo de mercado: mediante visitas aleatorias a puntos de venta en 2
ciudades (Temuco y Santiago) para establecer disponibilidad del producto, formas de
presentacion, volumenes y precios tranzados.

b) Analisis de la cadena de valor: a través de entrevistas a productores asociados, otros
productores y competidores para establecer fortalezas y debilidades de las empresas asociadas,

ventajas competitivas y analisis interno.

c) Analisis de Participantes del Mercado: mediante entrevistas a actores relevantes en
comercializacion de puerros, en 2 ciudades, incluyendo encuesta a consumidores finales. Asise
determind el nivel de conocimiento del producto (puerro y puerro de Maquehue), preferencias,
habitos de consumo, caracteristicas de compra y consumo.
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1 RESUMEN EJECUTIVO

El presente informe sienta las bases técnicas para optar a la Indicacion Geografica Puerro
Azul de Maquehue y obtener su reconocimiento como un puerro de calidad diferenciada y
Unica en el territorio chileno. Estas singulares caracteristicas estan determinadas por la
zona geografica de produccion, en estricto rigor, las condiciones edafoclimaticas de su
origen geografico.

La zona de cultivo del Puerro Azul de Maquehue presenta un clima singular, con bajas
temperaturas, alcanzando temperaturas medias en invierno de 7°C y de 16°C en verano,
sumadas a un pH de suelo ligeramente acido, con un valor de 5,96.

El Puerro Azul de Maquehue se caracteriza por poseer colores verdes oscuros a verdes
azulados en su follaje, atribuible al estrés inducido por bajas temperaturas y suelos de pH
acido en la zona de produccion, lo que le otorga una caracteristica organoléptica de facil
distincion para los consumidores. Esto, sumado a la capacidad que posee este cultivar
para crecer optimamente a las bajas temperaturas de la regién geografica en que se
cultiva y la larga vida de post-cosecha convierten a este puerro en un producto de calidad
diferenciada, ampliamente reconocido y de preferencia entre productores y consumidores
locales.

La zona protegida mediante la presente Indicacion Geogréfica corresponde a la zona de
Maquehue, comprendida por los distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu,
pertenecientes a la comuna de Padre Las Casas en la Region de La Araucania.

Mapa Zona Geografica Delimitada: Maquehue, Regién de La Araucania

Regién de La Araucania

cgralica Magquehue

agua




2 DEFINICION DEL PRODUCTO
2.1 Caracterizacion del puerro

El puerro, Allium ampeloprasum var. porrum, es una hortaliza perteneciente a la familia de
las liliaceas, su origen se remite a la zona comprendida entre el oeste de Portugal y el
este de Iran. En la actualidad, su cultivo estd ampliamente distribuido en Europa, Asia y
America.

El puerro se consume a lo largo de todo el afio, sin embargo, su demanda aumenta en
otofio, invierno y primavera. Entre las ventajas que presenta, destacan su bajo valor
caldrico, alto contenido de fibra, rica fuente de vitaminas y minerales.

Composicion nutricional del puerro:

Cuadro 1. Aporte Nutricional cada 100 gr de puerro fresco.

Compuesto Cantidad
Energia 48 Kcal
Proteinas 20g.
Hidratos de carbono 7,5 g.
Fibra 3.0 g.
Lipidos totales 0,4 g.
Colesterol 0 mg.
AGP (Acidos grasos poliinsaturados) 0,2 g.
AGS (Acidos grasos saturados) 0,19.
AGM (Acidos grasos Te
monoinsaturados)

Vitamina A 123 ug.
Vitamina B1 0,086 mg.
Vitamina B2 0,068 mg.
Vitamina B6 0,25 mg.
Vitamina C 20 mg.
Calcio 60 mg.
Sodio 26 mg.
Acido félico 103 ug.
Yodo 8.6 ug.
Potasio 260 mg.
Fosforo 50 mg.

Fuente: http://www.fen.org.es/mercadoFen/pdfs/puerro.pdf (Moreiras et al, 2013) , visto 14-08-2017

Respecto a su produccion a nivel mundial, Francia es el primer productor de puerros (el
26% de la produccion total europea), con una produccion que ronda las 158.000
toneladas, siendo el valle del Loira la principal zona productora. Le sigue Bélgica (con un
24% de la produccion), Paises Bajos (14%) y Espafia (10%) (Macua, J. I. et al, 2008). En
Ameérica, los principales productores son Pert, México y Canada.

En Chile la produccién de puerro es atin minoritaria en comparacion con otros paises de
la zona, alcanzando un total de 49 hectareas productivas, las que se concentran
principalmente en las regiones Metropolitana, Biobio y La Araucania. La comuna de Padre
Las Casas, en la Regién de La Araucania, comprende la mayor superficie de puerro a
nivel pais, obteniendo mas del 31% del total nacional de superficie de produccion de esta
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hortaliza (Figura 1), segun datos publicados. por INE (2007) respecto al VII Censo
Agropecuario y Forestal. Dentro de esta comuna, el sector que concentra la mayor
produccion de puerros corresponde al sector del cordon hortalicero de Maquehue,
quienes producen entre 19 y 24 hectareas anualmente.
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Figura 1. Superficie, en hectareas, del cultivo de puerro en distintas comunas de Chile
Fuente: Elaboracién propia en base a datos recopilados del VIl Censo Agropecuario y

Forestal realizado por el INE el afio 2007.

El sector de Maquehue se caracteriza por su produccion horticola, que es llevada a cabo
principalmente por horticultores pertenecientes a la etnia Mapuche, lo que identifica sus
cultivos con un saber hacer particular y que ha sido transmitido de generacion en
generacion en su comunidad (Aravena, 2016). El puerro que se produce en esta localidad
ha sido entonces un recurso que se ha adaptado a la zona, siendo identificado como
“Puerro Azul de Maquehue”, de gran prestigio entre los productores locales. Este cultivo
es importante para la economia de los agricultores locales pues permite su cultivo al aire
libre debido a su resistencia a climas frios, lo que admite su cosecha en otofio-invierno,
pudiendo ser comercializada como verdura fresca a lo largo de todo el afio (Aravena,
2016).

El nombre cientifico de la especie de Puerro Azul de Maquehue es Allium ampeloprasum,
familia Liliaceae, variedad porrum, producido en la localidad de Maquehue, en las riberas
del rio Cautin y al sur del estero Temuntuco, especialmente diferenciado por el color del
follaje que este cultivar local expresa, debido a las condiciones edafoclimaticas de la zona
de produccion. Estas caracteristicas han permitido una excepcional adaptacion de la
variedad a la zona geografica que han sido acompafadas de las practicas de manejo de
sus productores y un saber hacer particular, obteniendo como resultado un producto de
caracteristicas fenotipicas y organolépticas excepcionales (PAC-Consultores, 2012). La
caracteristica mas relevante que presenta el Puerro Azul de Maqguehue es el color verde
oscuro con intensa coloracién antocianica en su follaje, tanto en la parte superior como el
envés; esta pigmentacion se observa en ambas temporadas de cultivo, siendo
predominante durante los meses de otofio-primavera.



El cultivar correspondiente al Puerro Azul de Maquehue; pertenece principalmente a
variedades adaptadas de cultivares Carentan, proveniente de Europa. En Chile, el area de
cultivo se concentra en las regiones VI, VIl y Metropolitana, sin embargo, es en Maquehue
donde ha encontrado caracteristicas climaticas que han permitido su excelente
adaptacién, eficiencia productiva, calidad organoléptica superior y resistencia a
enfermedades y bajas temperaturas, producto ademas de la seleccion llevada a cabo por
los agricultores durante generaciones. La zona geografica correspondiente a la Indicacion
Geografica se ubica en la Regién de La Araucania, Provincia de Cautin, Comuna de
Padre Las Casas, especificamente en la localidad de Maquehue, correspondiente a los
distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu. En esta zona se concentra la mayor
produccion de puerro a nivel nacional; el que es cultivado en la zona hace mas de 50
anos, mientras que la semilla de Puerro Azul de Maquehue es altamente demandada por
productores locales para establecer sus cultivos, segun un estudio de mercado realizado
por la Universidad Catdlica de Temuco (Aravena, 2016).

2.2 Cultivo de Puerro:

El cultivo de puerro emplea el sistema de almacigo y trasplante. En la siembra, la dosis
indicada es de 10 semillas/m® de alméacigo. Transcurridos 2 a 3 meses después de la
siembra, el almécigo esta listo para ser trasplantado a la zona de cultivo definitivo
(Gonzalez, 2012).

En semillas de puerro, el minimo de pureza exigido para semillas corrientes es de 97%,
mientras que el minimo de germinacién es de 70% segun Resolucion Exenta N° 391/2015
del SAG.

2.3 Plan de Siembra:

Cuadro 2. Plan de siembra de puerro en Zona Central (en amarillo) y de puerro en Maguehue (dos
cultivos, en verde y azul).
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Siembra
Zona central
Maquehue

Trasplante
Zona central
Maquehue

Cosecha
Zona central
Maquehue

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion entregada por agricultores lo
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2.4 Requerimientos de cultivo: Esta hortaliza tiene la capacidad de desarrollarse en
cualquier clima, pero posee mejor respuesta en zonas o periodos de clima suave y
humedo. La temperatura de germinaciéon y crecimiento éptimo se encuentra entre 18 y
22°C, sin embargo, presenta gran resistencia a heladas, siendo los 5°C la temperatura
base para su crecimiento (Gonzalez, 2012).

Sus requerimientos de suelo son muy similares a los de ajo y cebolla; se desarrolla
optimamente en suelos profundos, francos y bien aireados; suelos con excesiva
alcalinidad o acidez no permiten su cultivo debido a que se caracteriza por ser un cultivo
sensible capaz de soportar un limite de acidez de pH 6, siendo su 6ptimo entre 6,5y 7.
Para el correcto desarrollo de los bulbos se requieren suelos no pedregosos, con buen
drenaje y profundidad minima de 0,7 m (Gonzalez, 2012).

La fecha de siembra de almacigos es recomendable entre junio y diciembre, trasplantando
entre agosto y marzo (Gonzalez, 2012).

El riego es crucial para el puerro, siendo necesario mantener la humedad del cultivo
constante a lo largo de su crecimiento. En plantaciones de verano-otofio, se requiere de
mayor frecuencia al inicio (cada 2 dias) y posteriormente cada 5-6 dias, hasta que
empiezan las lluvias. Plantaciones de invierno-primavera, no requieren de riego al
comienzo, solo al trasplante y posteriormente (octubre en adelante) se hace
semanalmente.

El nitrégeno y fosforo son muy requeridos para el desarrollo radicular y formacion de
hojas. Las dosis recomendadas para el abono son de 150 kg de Nitrogeno por hectarea y
90 kg de Oxido de fosforo (P,0s) por hectarea (INIA, 2012)

3 ANALISIS EXPERIMENTAL DEL PUERRO AZUL DE MAQUEHUE

Tal como se ha destacado anteriormente, una de las caracteristicas mas relevantes del
puerro cultivado en la localidad de Maquehue y la que le otorga su nombre, es la
coloracion verde. oscura a verde azulada con tintes violaceos que presentan sus hojas.
Este rasgo es fundamental pues es el mas reconocido por los consumidores y de facil
distincion en el mercado.

Por esta razon, el Puerro Azul de Maquehue tiene un valor como Patrimonio
Agroalimentario de la zona. En la busqueda de formas de proteccion y potenciacion de
este producto horticola nacional, la Agrupacién de Productores de Puerro Azul de
Maquehue en conjunto con la Universidad de Temuco han trabajado conjuntamente para
enaltecer el producto y otorgarle valor agregado. En este contexto, han postulado a dos
proyectos FIA, el primero fue realizado el afio 2015 y se titulé “Estudio de factibilidad
técnico-econdmico de ecotipos de puerro cultivados en Maquehue, comuna de Padre Las
Casas, para establecer su potencial comercial como una verdura invernal de consumo
fresco con cualidades nutracéuticas y calidad vinculada a su origen”. Este proyecto tuvo
por objetivo desarrollar un estudio técnico-econémico de la produccion de ecotipos del
“puerro de Maquehue”, comprobar su calidad nutricional y proyeccion comercial como un
producto mas saludable y de calidad vinculada a su origen, para consolidar los



fundamentos para un futuro proyecto de innovacion. El segundo fue postulado el afio
2016 y se titulé “Valorizacion y promocién del patrimonio agroalimentario del puerro de
Maquehue de la comuna de Padre Las Casas a través de la implementacion de una |. G.”,
en el que se enmarca esta postulacion.

En el marco de estos proyectos se han realizado estudios de investigacion enfocados en
determinar las diferencias organolépticas de este puerro respecto a otros puerros
cultivados en Chile. Con este objetivo, se ha caracterizado la coloracion del follaje del
Puerro Azul de Maquehue y se han realizado comparaciones con otros puerros
disponibles en el mercado tanto en sus caracteristicas fenotipicas como en su perfil
antioxidante.

3.1 Metodologia-de Investigacion
3.1.1 Obtencién del material vegetal

Para la obtencion de material vegetal correspondiente a la zona geografica de Maquehue
se recolectaron plantas de diferentes accesiones de puerro pertenecientes a seis
productores del cordén hortalicero de Maquehue, ubicado en el sector de los distritos
censales Maquehue, Molco y Nirrimapu, en la comuna de Padre las Casas (Figura 1),
perteneciente a la zona agroecolégica del Valle Central de la Region de La Araucania,
que posee un suelo trumao de origen volcanico, caracteristico de la region.

El material vegetal proveniente de Santiago fue adquirido en la Vega Central desde
stands de productores de las localidades de Maipu y Calera, los que fueron cosechados
durante la madrugada del dia anterior.

3.1.2 Caracterizacion de las accesiones

Para la caracterizacion se utilizaron los descriptores de caracterizacion para Allium del
IPGRI'y UPQV, dentro de estos se evalué la longitud de planta, longitud del follaje, ancho
del follaje, longitud del fuste y habito de crecimiento. Para el diametro se utilizé un pie de
metro digital, para la longitud se utilizd una tabla de corte cutting mat (modelo best hand
quality A1 90 x 60 cm) y una huincha de medir.

3.1.3 Caracterizacion y Comparacion Colorimétrica del follaje

Para caracterizar la coloraciéon del follaje del Puerro Azul de Maquehue se procedio a
recolectar puerros cultivados en la zona geografica protegida que cumplieran con los
descriptores fenotipicos asociados al Puerro Azul de Maquehue (Ver Cuadro 4).

Se analizd un total de 9 parcelas productivas correspondientes a 9 productores de puerro
en la zona de Maquehue pertenecientes a la Agrupacién de Productores Puerro Azul
Rapa Maquehue. Por cada parcela se escogié un total de 20 plantas, 10 reconocidas
como Puerro Azul de Maquehue y 10 reconocidas como Puerro Verde Comun. De estas
10 plantas, se escogieron 5 al azar, obteniendo un total de 10 puerros muestreados por
parcela productiva. Los puerros fueron cosechados el mismo dia del ensayo, durante la
mafana.



La comparacion colorimétrica se realizé con puerros cultivados en Santiago. Los puerros,
luego de ser adquiridos, fueron conservados en refrigeracion y oscuridad durante 12
horas y luego fueron enviados a Temuco, donde se realizd el ensayo. Se recolectd un
total de 4 puerros, provenientes de Maipu (2) y Calera (2), los que fueron escogidos por
presentar un aspecto fresco.

La lectura de color del follaje se realizé en la 32 o 42 hoja adulta del tramo medio de la
planta escogiendo hojas intermedias, evitando las mas externas por su sobreexposicion al
sol, y las mas nuevas por su poco desarrollo y se utilizaron las secciones centrales de la
hoja, para evitar el efecto borde.

La coloracion del follaje se determiné mediante Munsell Plant Tissue Color Charts de la
tabla Munsell.

Los ensayos se realizaron entre las 12:00 y 16:00 horas. En dias soleados la
determinacion se realizé al interior de un invernadero o en sombra tenue al exterior. En
dias nublados o cubiertos, la determinacion se realizo al aire libre.

3.1.4 Analisis y Comparacion del Perfil Antioxidante

Se realizaron analisis de la actividad antioxidante y fenoles totales a nivel de planta
completa en los dos cultivos producidos en la zona de Maquehue anualmente.

Los analisis fueron ensayados en enero y julio del 2016 en el Laboratorio de Antioxidantes
del Instituto de Nutricion y Tecnologia de Alimentos (INTA) de la Universidad de Chile.

Medio de Extraccion/Disolucién: Acetona/Agua bidestilada ultrapura (70/30 v/v).

Polifenoles Totales: Fueron ensayados segun se describe en el procedimiento interno del
Laboratorio de Analisis de Antioxidantes (MME-Pro-001), el cual se basa en el método de
Wu et al (J.Agric.Food Chem. 52: 4026-4037 ; 2004).

Ensayo ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity): La actividad antioxidante ORAC
fue ensayada segun se describe en el procedimiento interno del Laboratorio de Analisis
de Antioxidantes (MME-Pro-002), el cual se basa en el método de Wu et al (J.Agric.Food
Chem. 52: 4026-4037 ; 2004).

Se analizo un total de 3 muestras de puerro correspondientes a 3 productores locales. Se
estudié el perfil antioxidante del puerro completo y el pool de parte verde y parte blanca
del conjunto muestral. El mismo procedimiento se realizé con una muestra de puerro
correspondiente a Santiago obtenido en una feria libre en Macul.

Las muestras fueron analizadas en duplicados independientes, cada uno de ellos en tres
réplicas.

3.1.5 Vinculacion del territorio con el perfil antioxidante

Se realizaron analisis a 4 cultivares distintos de puerro: 1 cultivar de puerro azul
correspondiente a Maquehue, en la comuna de Padre Las Casas, 2 cultivares comerciales
(Picasso y Verde de Carentan) y una variedad corriente de una coleccion de semillas de
la profesora Gina Leonelli, Universidad Catdlica de Temuco (UCT). Las 4 variedades
distintas fueron ensayadas en 3 parcelas experimentales ubicadas en Maquehue,
Botrolhue y Pillanlelbun estableciendo parcelas de cultivo de 0,6 x 1 m (0,6 m?), con 4
repeticiones y un disefio de bloques aleatorio. En las 3 parcelas de ensayo comparativo,
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los almacigos fueron establecidos de acuerdo con las practicas de cultivo descritas por los
agricultores de Maquehue. Luego del periodo de cultivo, las plantas fueron cosechadas y
se realizd un analisis de capacidad antioxidante total y fenoles totales en el Laboratorio de
Nucleo de Produccion Agroalimentario de la Facultad de Recursos Naturales de
Universidad Catélica de Temuco. La capacidad o actividad antioxidante se determino
mediante ensayo DPPH, mientras que el contenido de polifenoles totales se ensayo
mediante el analisis PFT. Para el célculo de los valores a nivel de planta completa, se
analizaron parte blanca y verde por separado, luego se promediaron ambos resultados.

Actividad antioxidante total: Se utilizo el método de la remocion del radical libre 2,2-difenil-
1-picrylhidracil (DPPH), descrito por Chinnici et al. 2004, con algunas modificaciones. La
absorbancia fue medida a 515 nm, utilizando un espectrofotdémetro (Thermo Scientific
Spectronic Genesys 10 UV-Vis Scanning, Madison, WI, USA) y Trolox como estandar.

Fenoles totales: Fenoles fueron determinados en el mismo extracto con el reactivo Folin-
Ciocateu utilizando acido galico como estandar, segun el método de Slinkard & Singleton
(1977). La absorbancia de las muestras fue medida a 765 nm.

Se analizé un total de 3 muestras de puerro por cada parcela experimental. Las muestras
fueron analizadas en duplicados independientes, cada uno de ellos en tres réplicas.

3.2 Resultados y Discusion
3.2.1 Caracterizacion del Puerro Azul de Maquehue

El puerro cultivado en la zona corresponde a dos variedades distintas de Allium
ampeloprasum var. porrum, la primera es un puerro de follaje lanceolado mas oscuro con
tintes violaceos de hojas mas largas, gruesas y un fuste mas grueso, conocido como
‘Puerro Azul de Maquehue” (ACCH1); la segunda, conocida como “Falso Esparrago”
(ACC2), es una planta de follaje de color verde claro, con un falso tallo mas delgado y
largo con un habito erecto de crecimiento. La caracterizacion de estas dos accesiones se
realizé en funcion a la longitud de planta y follaje, como se detalla a continuacién.

Cuadro 3. Caracterizacion de las dos accesiones de puerro de Maguehue en cuanto a la longitud
total de la planta y del ancho del follaje.

Accesion Longitud planta Longitud follaje  Ancho follaje ~ Longitud fuste
es (cm) (cm) (cm) (cm)

ACC1 81889+2264a 68444+1214a 5644+0217a 10,666+ 0,687b
ACC2 91,111+4470a 77666+4699a 4666+0186a 14,555+0,689a

Los descriptores generales del puerro reconocido localmente como Puerro Azul de
Maquehue son los siguientes:
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Cuadro 4. Caracteristicas del Puerro Azul de Maquehue.

Descriptor Comportamiento

Longitud total de Planta (cm) 85a95cm

Longitud de Follaje (cm) 65a75cm

Ancho de Laminas del Follaje (cm) 5a7cm

Porte del Follaje Intermedia - Predomina el habito
semierecto

Longitud del Fuste o Falso Tallo (cm) 10a15cm

Diametro del Fuste (mm) 15 a 35 mm (para porréon mas de 35 mm)
Puede mostrar una forma redondeada u
ovalada

Color Follaje (segtin Tablas Munsell) Verde azulado a verde oscuro (5BG 4/2,

5BG 5/2, 5BG 5/4, 2,5G 4/2, 5G 4/2,
5G 5/4,7,5G 4/2)
Coloracion Antocianica Presente, fuerte a moderada

Fuente: Elaboracion Propia

El Puerro Azul de Maquehue se puede definir entonces como una planta de tamarno
mediano, diametro de fuste medianamente grueso, cilindrico, con un follaje de habito
semierecto, y color verde oscuro con fuerte coloracién antocianica.

3.2.2 Caracterizacion y Comparacion Colorimétrica del follaje

Figura 2. Caracterizacion colorimétrica del Puerro Azul de Maquehue utilizando Munsell Plant
Tissue Color Charts.
Fuente: Elaboracion propia.
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Para la identificacion de los colores representativos de cada hoja se utilizd como
referencia Munsell Plant Tissue Color Charts (Figura 2).

Para facilitar el entendimiento de los resultados, se elabord una tabla de notas que
clasifica los colores identificados en los distintos puerros muestreados, enumerandolos del
1 al 14 (Cuadro 5).

Los colores identificados en los distintos puerros muestreados, se ilustran en funcién de
su nota correspondiente descrita en la tabla anterior (Cuadro 5). Los resultados del
muestreo de Puerro Azul de Maquehue en las 9 parcelas productivas pertenecientes a la
Agrupacion de Productores de Puerro Azul Rapa Maquehue se muestran en el Cuadro 6.

1:2



Cuadro 5. Tabla colorimétrica para Follaje de Puerros..

Nota Notacion Munsell
1 5BG 4/2
2 5BG 5/2
3 5BG 5/4
4 2,5G 4/2
5 5G 4/2
6 5G 5/4
7 7,5G 4/2
8 2,5G 512
9 5G 5/2
10 5GY 5/4
1 7,5GY 4/2
12 7,5GY 5/2
13 7,5GY 5/4

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 6. Caracterizacion colorimétrica de puerros distinguidos como Puerro Azul de Maguehue.

N° Parcela i ] 1] v \' Moda Mediana
1 6 6 1 6 1 6 6
2 6 5 1 5 6 6 5
3 7 5 1 5 6 5 5
4 3 3 3 4 4 3 3
5 1 4 7 5 1 1 4
6 4 5 il 1 4 4 4
7 5 5 1 7 4 5 5
8 7 5 1 4 1 1 4
9 5 4 5 4 1 5 4

Fuente: Elaboracion propia.

Mediante el analisis colorimétrico se determin6 que el color de follaje del Puerro Azul de
Maquehue se identifica preferentemente con las notas 4, 5 y 6, las que corresponden a
2,5G 4/2, 5G 4/2 y 5G 5/4 segun las notaciones descritas en Munsell Plant Tissue Color
Charts.

Respecto al muestreo de Puerro Verde Comun en las 9 parcelas productivas
pertenecientes a la Agrupacion de Productores de Puerro Azul Rapa Maquehue, las
notaciones colorimétricas obtenidas se ilustran en el Cuadro 7.

Cuadro 7. Caracterizacion colorimétrica de puerros distinguidos como Puerro Verde Comun.

N° Parcela | ] i v \Y Moda Mediana
1 : 11 10 12 12 13 12 12
2 10 8 12 13 14 N/A 12
3 9 8 12 14 13 N/A 12
4 12 13 13 11 12 12 12
5 11 11 9 12 12 11 11
6 12 13 13 11 13 13 13
7 8 14 13 8 10 8 10
8 10 13 10 13 11 10 11
9 13 12 14 13 12 13 13

Fuente: Elaboracion propia.

Es posible determinar que las notas mas representativas del puerro verde comun
corresponden a las notas 11, 12 y 13, que corresponden a las notaciones 7,5GY 4/2,
7,5GY 5/2'y 7,5GY 5/4 de Munsell Plant Tissue Color Charts.

La moda de cada parcela para los dos tipos de puerros muestreados se grafica en la
Figura 3.
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Figura 3. Moda de los datos recopilados para Puerro Azul de Maquehue y Puerro Verde Comun en
las 9 parcelas productivas correspondientes a productores de puerro pertenecientes a la
Agrupacion de Productores Puerro Azul Rapa Maquehue.

Fuente: Elaboracion propia

De modo similar, la mediana de las muestras de Puerro Azul de Maquehue y Puerro
Verde Comun, se grafican en la Figura 4.

- -
(0 s P B T O N OO0 = N W

Notas colorimeétricas

1 2 3 4 5 6

Parcelas/agricultores
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@ Puerro Azul  ® Puerro Verde

Figura 4. Mediana de los datos recopilados para Puerro Azul de Maquehue y Puerro Verde Comun
en las 9 parcelas productivas correspondientes a productores de puerro pertenecientes a la
Agrupacion de Productores Puerro Azul Rapa Maquehue.

Fuente: Elaboracién propia
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Se observa que tanto la media como la mediana de ambos tipos de puerro difiere
notoriamente, mientras que entre puerros del mismo tipo pero de diferente parcela
productiva, son similares.

Con el andlisis de estos datos se observa que los puerros distinguidos como Puerro Azul
de Maquehue sélo presentan notas del 1 al 7, que corresponden a las notaciones Munsell
5BG 4/2, 5BG 5/2, 5BG 5/4, 2,5G 4/2, 5G 4/2, 5G 5/4 y 7,5G 4/2. No fue muestreado
ningun Puerro Azul de Maquehue que tuviera una notacion colorimétrica superior.

De manera analoga, los puerros distinguidos como Puerro Verde Comun, no presentaron
notas inferiores a 8, por lo que es posible distinguir dos rangos colorimétricos distintos que
delimitan la distincion entre un tipo de puerro y el otro.

Finalmente, al muestrear los puerros provenientes de Santiago, se observan los
siguientes datos (Cuadro 8).

Cuadro 8. Caracterizacion colorimétrica de puerros provenientes Santiago.

Procedencia Nota Colorimétrica
Maipt 10
10
Calera 13
13

Fuente: Elaboracion propia.

El puerro proveniente de Santiago fue identificado preferentemente con las notas 5GY 5/4
y 7.5GY 5/4. Las hojas de puerros correspondientes al Puerro Azul de Maquehue son
sensiblemente diferentes a las hojas de puerro verde comun y puerro proveniente de
Santiago (Figura 5).

Figura 5. Comparacion colorimétrica de hojas de puerro; las dos hojas de la izquierda
corresponden a hojas de Puerro Azul de Maquehue, las del medio corresponden a hojas de puerro
cultivado en Santiago y las dos de la derecha corresponden a puerro verde comun cultivado en
Maquehue.

Fuente: Elaboracién propia.
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Otro rasgo distintivo del Puerro Azul de Maquehue, consiste en la presencia de coloracion
antocianica en el follaje, que varia de moderada de fuerte, aumentando su expresion en el
cultivo de invierno, donde adquiere un violaceo aun mas notorio. La coloracién del follaje
puede observarse en la Figura 6 que ilustra el registro fotografico realizado a los puerros.

Este caracteristico color difiere de los otros puerros comercializados en Chile, los que se
caracterizan por tener colores mucho mas claros en sus hojas, en el rango del verde claro
y verde amarillento, entre los que se encuentran las variedades Amarillo de Poitou y
Verde de Carentan, comercializadas en la zona central.

La fuerte pigmentacion presente en el puerro Azul de Maguehue puede deberse a una
sobreexpresion de pigmentos en el follaje de la planta. Dentro de los pigmentos con tonos
rojizos a morados en plantas se encuentran principalmente las antocianinas, que son
compuestos polifenoles, por lo que poseen actividad antioxidante.

La sobreexpresion de compuestos antioxidantes responde a una estrategia de adaptacién
que realiza la planta para favorecer su crecimiento en climas adversos. En el caso del
Puerro Azul de Maquehue, la hortaliza cultivada en la zona ha debido adaptarse a las
condiciones climaticas presentes en la localidad, que presenta climas frios con
temperaturas bajo las Optimas para el crecimiento del cultivo. Otras caracteristicas
climaticas que favorecen la sobreexpresion de antioxidantes son la exposicion a climas
calidos con temperaturas superiores a las necesarias para el cultivo, escasez de agua,
sobreexposicion a la luz, la que puede ser por tiempo prolongado o por intensidad de la
luz.

Es importante destacar que esta propiedad de las plantas de puerro producido en la
localidad de Maquehue ha sido fomentada por los productores locales al realizar un
manejo agronémico a lo largo de los afios, seleccionando las plantas que presentan esta
coloracion y manteniendo este fenotipo en sus cultivos.

Figura 6. Fotografias de puerro; en la imagen de la izquierda se observan los puerros recolectados
en la zona de Maquehue, mientras que en la imagen derecha se compara puerro proveniente de
Santiago con Puerro Azul de Maquehue.

Fuente: Elaboracion propia
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3.2.3 Analisis y Comparacion del Perfil Antioxidante

De acuerdo con los datos obtenidos en el analisis de capacidad y actividad antioxidante
realizado en el Laboratorio de Antioxidantes del INTA, es posible observar que los valores
ORAC varian en funcion de la temporada de cultivo del puerro, aumentando
significativamente en verano (Cuadro 9). Si bien en la planta completa los valores de
Polifenoles Totales también aumentan en verano, esto no es tan distinguible al medir el
contenido de polifenoles en las distintas partes comestibles de la hortaliza, por lo que es
posible inferir que el valor nutricional asociado al contenido de polifenoles en la planta no
varia de manera significativa en funcién de la temporada de cultivo. Al comparar los
resultados obtenidos para las distintas partes comestibles de la planta, se observa, para
las dos mediciones, un aumento en los valores en la parte verde respecto a la parte
blanca, lo que posiblemente se debe a la gran acumulacion de antocianinas en las hojas
del Puerro Azul de Maquehue, lo que le otorga su nombre y reconocimiento en la
localidad y sus ajrededores.

Cuadro 9. Contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante de la parte blanca y parte

verde del puerro de Maguehue en épocas de invierno y verano (Resultados de analisis de INTA-U
de Chile).

capacidad antioxidante ORAC

ggr:taade o Polifenoles totales (mg EAG 100g™) o B 100,57

Invierno Verano Invierno Verano
Parte blanca 73 70 738 1147
Parte verde 113 119 1779 2479
E(')an’]‘;al e 105 125 1577 2783

ET = equivalente Trolox®; EAG = equivalentes en acido galico; PFT= polifenoles totales.

Al comparar los datos obtenidos en estos analisis (Cuadro 9) con lo reportado en la
literatura (Cuadro 10), se observa que los valores del contenido de polifenoles totales del
puerro de Maquehue para planta completa, son mayores a los publicados en el portal de
antioxidantes del INTA para puerro fresco (44 mg EAG/100 g pf), y son 5 veces mayor a lo
publicado por Proteggente et al. (2002), que indica valores de 22 mg EAG/100 g pf para
planta completa; similar comportamiento ocurre al comparar los valores del Puerro Azul
de Maguehue con los datos obtenidos por Vandekinderen et al. (2009) que reportan
valores de 47 mg EAG/100 g pf, mismo valor reconocida por USDA (2010) para el
contenido de polifenoles totales en puerro fresco.

Los valores ORAC obtenidos en el desarrollo del Estudio en los andlisis realizados al

puerro de Maquehue de planta fresca se encuentran en los rangos de 1577 a 2783 pymol

ET 100g” para planta completa. Estos valores son superiores a los publicados por

Bernaert et al. (2012) donde se compararon 30 cultivares de puerro obteniendo un valor

promedio de 810,5 umol ET/100g pf para la parte blanca y 1527 umol ET/100g pf para la

q)g(r)te 1verde, también son inferiores los valores publicados por USDA (2010) 569umol ET
g
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Cuadro 10. Contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante de puerros segun
informacion disponible en literatura

Polifenoles totales capacidad antioxidante ORAC
Autores 1 A
(mg EAG 100g™) (umol ET 100 g™)
Proteggente (2002) 22 No informado
Vandekinderen (2009) 47 No informado
USDA (2010) 47 569
Bernaert (2012) No informado 810,5 a 1527

ET = equivalente Trolox®; EAG = equivalentes en acido galico; PFT= polifenoles totales.

Para demostrar que esta caracteristica es uUnica en el Puerro Azul de Maquehue, se
realizaron analisis comparativos con puerros producidos en otras zonas de importancia
comercial de esta hortaliza en el pais, especificamente pertenecientes a Santiago (Cuadro
11). Estos analisis se realizaron el afio 2016 para el cultivo de verano en el Laboratorio de
Antioxidantes del Instituto de Nutricion y Tecnologia de Alimentos (INTA) de la
Universidad de Chile. Los valores obtenidos para los ensayos corresponden a 84 mg
EAG/100 g pf para el ensayo de polifenoles totales y 1318 umol ET 100g™ para el ensayo
de actividad antioxidante. Estos datos son inferiores a los descritos para el Puerro Azul de
Maquehue.

Cuadro 11. Contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante de la planta completa de

puerro de Santiago y Puerro Azul de Maquehue (Resultados de analisis de INTA-U de Chile, enero
2016).

Polifenoles totales capacidad antioxidante ORAC
(mg EAG 100g™) (umol ET 100 g™)
Puerro Santiago 84 1318
P
uerro Azul de 125 2783

Maquehue

ET = equivalente Trolox®; EAG = equivalentes en acido galico; PFT= polifenoles totales.

3.2.4 Vinculacion del territorio con el perfil antioxidante

Finalmente, el Uultimo ensayo comparativo fue enfocado en demostrar que las
caracteristicas diferenciadas del Puerro Azul de Maquehue se deben a la zona geogréfica
de cultivo. Para esto, se desarrollaron parcelas experimentales en 3 zonas distintas de la
Region de La Araucania, y se estudio el perfil antioxidante desarrollado por el Puerro Azul
de Maquehue y otros 3 cultivares de puerro, en funcién de la zona de cultivo.

Al analizar los datos obtenidos en el ensayo DPPH (Figura 7) para medir la actividad
antioxidante de los 4 cultivares, es posible observar que el valor mas alto lo registra el
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cultivar Maquehue, que corresponde al Puerro Azul de Maquehue cultivado en la parcela
experimental de Maquehue (1474 umol ET 100 g'), superando todas las otras variedades
analizadas. Sin embargo, al analizar los valores obtenidos en actividad antioxidante de las
otras variedades cultivadas en la parcela de Maquehue, se observa que disminuyen la
expresiéon de antioxidantes en comparacion con las parcelas de cultivo ubicadas en
Botrolhue y Pillanelbin, esto puede deberse a que estas variedades no estan
ambientadas a las condiciones climaticas adversas de Maquehue, dificultando su correcto
desarrollo.

PF)

>

agl Antioxidante

{ug Equivalen

Activid

Maguehue Picasa Carentan

2745 1260,5 1312
1474 1045 1086 997,5
Batrolhue 1093,5 70,5 1024

Figura 7. Determinacién de actividad antioxidante mediante ensayo DPPH de 4 cultivares de
puerro en Chile ensayados en parcelas de cultivo experimentales en Pillanelbun, Maquehue y
Botrolhue.

Fuente: Elaboracion Propia
En el analisis de los datos obtenidos respecto a la determinacion del contenido de fenoles
totales (Figura 8) en las muestras analizadas, se observa que los valores obtenidos en los

cultivos realizados en las parcelas experimentales de Maguehue son superiores a los
obtenidos en las otras zonas de cultivo para todas las variedades ensayadas.
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Maquehue
93,5

B Maquehue 1447 156,6 1422 150,5

rofhue 121.9 116,6 121,85 114,65

Figura 8. Determinacion de contenido de fenoles totales de 4 cultivares de puerro en Chile
ensayados en parcelas de cultivo experimentales en Pillanelbun, Maquehue y Botrolhue.
Fuente: Elaboracién Propia

Esto permite inferir que, si bien las condiciones edafoclimaticas adversas presentes en
esta zona particular ubicada en la comuna de Padre Las Casas, condiciona los cultivos
disminuyendo su capacidad antioxidante al dificultar el correcto desarrollo de las
variedades, la respuesta de defensa de la planta aumenta significativamente su contenido
de polifenoles totales.

Particularmente, el cultivar de Puerro Azul de Maquehue, adaptado ya a las condiciones
climaticas de la zona, es capaz de desarrollarse de manera 6ptima, obteniendo altos
valores tanto en capacidad antioxidante como en polifenoles totales, produciendo mayor
cantidad de antioxidantes distintos a los polifenoles, por ejemplo, carotenoides, vitaminas
antioxidantes, entre otros nutrientes de gran utilidad para el cuerpo humano.

En todos los analisis de Puerro Azul de Maquehue, éste alcanza sus mayores valores
organolépticos cuando es cultivado en Maquehue, lo que indica que la zona de cultivo
incide en sus caracteristicas Unicas y diferenciadas.

4 RELACION CON LOS CONSUMIDORES
4.1 Estudio de Mercado

En un estudio de mercado realizado por Aravena (2016) donde se aplico una encuesta a
los productores participantes del Estudio EST-2015-0181 impulsado por FIA y ejecutado
por la UC Temuco a través de su Escuela de Agronomia, se logro recopilar informacion
relevante respecto a la importancia del cultivo de este tipo particular de puerro producido
en la zona, y la posible llegada de este producto a nuevos y mejorados nichos
economicos.

21



Al sondear la dimension historica del puerro en la localidad, los entrevistados indican que,
aunque desconocen como y cuando especificamente llegé el puerro a la comunidad, sus
padres ya lo plantaban, asociando el consumo de puerro a la zona de Maquehue hace
mas de 50 afios, mientras que un porcentaje no menor (29%) indica una vinculacion
temporal mayor a 100 afos con la comunidad, sin embargo, la inclusion de estos cultivos
en la zona ha sido mas tardia. Independiente de hace cuanto tiempo existe esta
vinculacion entre el puerro y el sector de Maquehue, el 100% de los entrevistados cree
que este producto esta estrechamente ligado a la localidad, siendo el cultivo de esta
hortaliza parte de las costumbres de la comunidad segun el 71% de los entrevistados.

DESDE LO QUE USTED CONOCE, dHACE CUANTO ¢DESDE HACE CUANTO TIEMPO SE CULTIVAN LA FORMA EN QUE SE CULTIVA EL PUERRO, ¢ES
TIEMPO CREE QUE SE CONSUMEN LOS PUERROS? PUERROS EN LA LOCALIDAD? PARTE DE LAS COSTUMBRES DE SU LOCALIDAD?

Fuente: Elaboracién Propia

Los productores de Maquehue coinciden en que es un cultivo ventajoso por:

e larga vida en postcosecha, se mantiene en el suelo hasta que se decide vender,
mientras sigue engrosando (hasta 1 mes).

e Resiste heladas en invierno y sequias en verano

e Mejorador de tierra, cultivos posteriores presentan menos enfermedades.
Los entrevistados indican que la mayor riqueza que diferencia el producto esta en su
semilla, la labor de siembra y su suelo. Entre los factores que podrian estar otorgando
propiedades de calidad superior se mencionan: fertilidad del suelo por potasio y
agroclima.

El recurso genético del puerro de Maquehue es el resultado de una seleccién intencional
llevada a cabo por los agricultores durante muchos afios. Ademas, las caracteristicas
agronémicas y técnicas de cultivo han sido desarrolladas localmente, teniendo en cuenta
las especificidades del entorno y los materiales locales.

Estos conocimientos no han sido formalizados, pero se comparten al interior de la
comunidad, transmitiéndose por medio de la practica y el uso, y adaptandose a los
cambios del entorno local. Este acervo cultural y saber hacer le da valor a la semilla de
puerro de Maquehue, tanto en la localidad como en el valle horticola de La Araucania.
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La comercializacion de esta hortaliza fresca se realiza todo el afio, lo que permite a los
productores un ingreso permanente, y no una vez al afio como ocurre con la mayoria de
los productos agricolas anuales. El Puerro de Maquehue tiene caracteristicas especificas
de calidad que le ha generado cierta reputacién positiva en la comunidad, por las
caracteristicas de sus semillas, factores naturales y humanos locales. Dicha especificidad
da lugar a un producto con identidad territorial que puede ser parte de un proceso de
desarrollo sostenible.

Cuando se consulta respecto a la semilla utilizada, el 71% de los encuestados afirma que
utiliza semillas propias para el cultivo de puerros, mientras que un 43% la adquiere
mediante compra a familiares y vecinos principalmente, sin embargo, el 100% de los
productores de puerro entrevistados utilizan como semilla la variedad Puerro Maquehue.

LAS SEMILLAS UTILIZADAS DE PUERRO SON: (DONDE CONSIGUE LA SEMILLA?

. OTROLUGAR |4 | “t1q
COMPRADA [} e

VECINO [EIRE et s

PROPIA [P 8id 0

FAMILIAR

Fuente: Elaboracién Propia

Al entrevistar productores de puerros de Temuco, el 82% de los encuestados afirma que
la mayor riqueza de sus cultivos se encuentra en la semilla, lo que resulta de gran
relevancia para este estudio, pues el 100% de estos productores encuestados utiliza la
semilla correspondiente al cultivar Maquehue, entre las ventajas que estos productores
reconocen en esta variedad se encuentran la resistencia a enfermedades, buena
comercializacion, buen producto, gran tamafio y atractiva presentacion de la hoja (por su
coloracion).

En funcién de lo expuesto con antelacion, existen antecedentes histéricos que dan cuenta
de un manejo agronémico particular que, asociado a las condiciones edafoclimaticas del
sector, imprimen al producto Puerro Azul de Maguehue caracteristicas Unicas y distintivas,
lo que lo hace un buen candidato para generar una identidad territorial especifica por
medio de una Indicacion Geografica.

4.2 Identidad del Puerro Azul de Maquehue

La Agrupacion de Productores Puerro Azul Rapa Maquehue (Figura 9), realizdé en agosto
del 2017 la solicitud a Marca Colectiva Azul Rapa Makewe, solicitud N° 1268418 para
proteger el puerro fresco cultivado en Maquehue y que cumpla con ciertos requisitos de
calidad detallados en el correspondiente Reglamento de Uso.
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Figura 9. Fotografia de los integrantes de la Agrupacion de Productores de Puerro Azul de Rapa
Maquehue al momento de constituir su Personalidad Juridica.
Fuente: Elaboracion Propia.

Posterior a estz solicitud, la Universidad Catdlica de Temuco, en concordancia con lo
estipulado en su proyecto FIA “Valorizaciéon y promocién del patrimonio agroalimentario
del puerro de Maquehue en la comuna de Padre Las Casas mediante la implementacion
de una |. G.” adjudicado el afio 2016, realizé un plan de Marketing y Branding para dar
identidad y posicion a la marca postulante y al producto en cuestion.

Dentro de esta estrategia se especificd, en conjunto con productores y consumidores del
Puerro de Maquehue, la identidad de este producto diferenciado, que se definidé segun el
prisma de Jean-Néel Kapferer (1991) (Figura 10), que posee dos dimensiones,
interiorizacion y exteriorizacién, dividida en 3 aspectos cada una.

Dimensiones de [a ldentidad de Marca del Puerro Azul de Maque
(Kapferer, 1991)

i
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Figura 10. Dimensiones de la |dentidad de Marca Azul Rapa Makewe, segun prisma de Kapferer
Fuente: Universidad Catolica de Temuco
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5 CULTIVO DE PUERRO EN MAQUEHUE
5.1 Practicas de cuitivo de Puerro Azul de Maquehue

Las practicas reslizadas por los productores de Puerro Azul de Maquehue para el
establecimiento del cultivo y manejo agronémico en la zona geografica delimitada se
indican en el siguiente cuadro (Cuadro 12).

Cuadro 12. Formas generales de realizar el cultivo en el sector de Maquehue.

Parametros de evaluacion Resultado de concordancia

Ciclo productivo Se realizan dos ciclos al afo; el principal
que comienza con su siembra entre los
meses de septiembre a octubre, y cosecha
desde marzo a noviembre; el segundo, con
siembra en mayo y cosecha de diciembre a

febrero.
Superficie plantada 0,3 a 1 ha (con doble produccion anual).
Semillas Los productores cosechan sus propias

semillas, de plantas madres que ellos
seleccionan y rezagan durante cada
temporada.

Almacigos Los productores siembran sus almacigos en
linea o al voleo y durante el invierno cubren
el almacigo con un tunel de polietileno y en
primavera-verano establecen el aimacigo sin
proteccion.

Trasplante Una vez que las plantas alcanzan un
tamafio minimo, proceden al trasplante
definitivo del cultivo.

Fertilizacion Los cultivos son fertilizados de acuerdo al
andlisis de suelo, debiendo utilizarse la
fertilizacion base requerida por el cultivo.

Riego Por métodos de riego tecnificados,
microaspersion, aspersion, cinta de goteo
con agua extraida de pozos/norias propios.

El suelo se profundiza y mulle en los primeros 20 a 30 cm, para el correcto desarrollo de
las raices del puerro, la nutricion de las plantas consiste principalmente en fertilidad
nitrogenada, aportando a la fotosintesis con micro y macro nutrientes que favorecen el
crecimiento de los plantines (Prieto, 2005). Para el control de malezas gramineas se
utiliza el herbicida linurex de Anasac, que es un herbicida de preemergencia sistémico y
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selectivo, absorbido por las malezas a través de hojas y raices y actuando en la zona de
germinacion; es importante evitar dosis excesivas o repeticiones en la aplicacion, debido a
la baja tolerancia de esta hortaliza al quimico (SAG, 2012). No se realiza manejo para
roya (Puccinia porri) en hojas, debido a que no se reportan problemas de rendimiento
asociado.

Seleccion de semillas:

Respecto al proceso de obtencion de semillas, el que se muestra en la Figura 11, cada
temporada los productores seleccionan plantas madreas que destinan a la produccion de
semillas. Para esto, dejan crecer y florecer las plantas mas vigorosas y sanas, con un
follaje de color basico mas oscuro o verde azulado, con coloracidn antocianica violacea
presente, preferentemente de intensidad moderada a fuerte. Luego se cosechan las
inflorescencias o umbelas (Figura 11 A) al momento de su madurez. Estas se secan bajo
techo (Figura 11 B), y una vez secas, se desgranan para obtener la semilla (Figura 11 C),
la que es puesta a secar bajo techo durante un tiempo adicional.

Las semillas utilizadas corresponden solamente a semillas producidas en la zona
geografica delimitada para la produccion de sus puerros. El germoplasma de estas
semillas ha sido resguardado por mas de 50 afios en la localidad.

Al momento de la floracion, las plantas se encuentran en una condicion aislada, ya que en
esta época (de diciembre a marzo), no existen otros cultivos de puerro en floracion, por lo
tanto la polinizacion ocurre entre plantas del mismo tipo.

Figura 11. A) Inflorescencia en etapa de cosecha, B) Inflorescencia en proceso de secado bajo
invernadero y C) Desgrane y limpieza de las semillas.
Fuente: Elaboracion propia

5.2 Suelo de Maqguehue

Para identificar las caracteristicas del suelo se realizd un andlisis en el Laboratorio de
Suelos, LABOSEL UCT Ltda., los resultados se informan a continuacion en el Cuadro 13.
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Cuadro 13. Resultados del analisis quimico del suelo.

Parametro Valor
P Olsen (mg kg™') 149
K disponible (mg kg™) 473
pH en agua 5.96
Materia organica (%) 19,84
Ca intercambiable (cmol+ kg™ 11,11
Mg intercambiable (cmol+ kg™ 1,49
Na intercambiable (cmol+ kg™") 0,24
K intercambiable (cmol+ kg™) 1,21
Al intercambiable (cmol+ kg™) 0,068
Saturacion de Al (%) 0,48
CICE (cmol+ kg™ 14,12
Suma de bases (cmol+ kg™) 14,05

Fuente: LABOSEL UCT Ltda. (2015).

El analisis indica que el terreno de cultivo es arenoso, con alta velocidad de infiltracion y
alto porcentaje de materia organica (19,84%). Ademas, presenta condiciones nutricionales
adecuadas para el desarrollo del cultivo. Segiin Meléndez (2003), estas caracteristicas
estimulan la vida microbiana en el suelo, aportando a la nutricién de las plantas. La
fertilidad del suelo es Util para los almacigos, que se realizan directo al suelo, adoptando
desde el inicio las condiciones normales del ambiente, eliminando el proceso de
aclimatacion de las plantulas (FAO, 2013). Para la prevencion de malezas, el transplante
se realiza en época estival, lo que es un riesgo para el desarrollo de las plantulas, pero el
riego por aspersion evita la sequia.

Otro resultado relevante de este analisis es el valor del pH del suelo, que alcanza valores
de 5,96. Este es un pH ligeramente acido, que esta sutimente debajo del umbral de
tolerancia del puerro, que corresponde a 6,0, siendo descrito un pH optimo para el
desarrollo del cultivo entre 6,5y 7.

5.3 Vinculacion con la zona de produccion

De acuerdo con la informacién obtenida y que se presenta en este documento, el “Puerro
Azul de Maquehue” cuenta con una serie de caracteristicas fenotipicas, organolépticas y
nutracéuticas diferenciadas, especificamente asociadas al color verde azulado del follaje
lo distingue y aumenta su preferencia entre productores y consumidores locales.

Esta caracteristica diferenciada se debe exclusivamente a la zona geografica de
produccion que combina condiciones climaticas, de temperaturas medias anuales por
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debajo de la temperatura éptima de crecimiento del puerro (13 a 24°C para desarrollo
vegetativo), con condiciones propias del suelo, de pH 5,96, por debajo del umbral de
tolerancia de este tipo de cultivo (pH 6,5 a 7,5), propician una zona de cultivo de
condiciones muy singulares que provocan un estrés constante en las plantas de puerro,
las que debido a varios procesos adaptativos fomentados por la seleccion de semillas
realizada hace mas de 50 afios por los productores locales, han generado efectivas
respuestas para disminuir el efecto deletéreo que este estrés provoca en los cultivos.

Existe gran cantidad de informacién bibliografica respecto al aumento de las rutas
biosintéticas de antocianinas y distintos antioxidantes en situaciones de estrés abidtico, o
especificamente térmico, para disminuir los aumentos significativos de radicales libres y
sustancias oxidantes en distintas plantas de cultivo (Levitt, 1980; Christie et al, 1994;
Chalker-Scott, 1999; Shinozaki & Yamaguchi-Shinozaki, 2000; Pennycooke et al, 2005;
Gill & Tuteja, 2010).

Asi también, se ha demostrado que pH acidos propician la formacién de antioxidantes en
las plantas y aumentan su estabilidad en las mismas (Suzuki, 1995; Garzon, 2008). Esto
podria explicar que si bien la planta se encuentra en condiciones sub-o6ptimas de pH,
pueda desarrollarse de manera integra, debido a esta estrategia adaptativa que ha
desarrollado y que ha sido seleccionada por los productores locales.

Esto hace suponer que la evidente coloracion azulada en el follaje de la hortaliza (Figura
12), que no es observable en puerros cultivados en otras zonas de Chile, se debe a la
respuesta adaptativa de los puerros cultivados en esta zona particular, aumentando la
expresion de antioxidantes, especificamente antocianinas o pigmentos antocianos.

Asi, las propiedades caracteristicas de este puerro se deben principalmente a las uUnicas
condiciones climaticas y geograficas de la zona de cultivo, y su estrecha interaccién con la
forma de cultivo y las practicas de manejo realizadas por los horticultores del sector.
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Figura 12. Puerro Azul de Maquehue
Fuente: Elaboracion propia.

En este contexto, y a modo de resumen, se presentan las principales caracteristicas
asociadas al Puerro Azul de Maquehue, las que fueron rescatadas de conversaciones,
encuestas, entrevistas a agricultores y consumidores locales y estudios de laboratorio,
haciendo participe a gran parte de la comunidad involucrada en su produccion y
comercializacion.

Coloracion verde azulada en su follaje
Actividad antioxidante superior a la descrita en otras variedades
Produccion al aire libre, incluso en invierno, permitiendo venta de hortaliza fresca a
lo largo de todo el afio
Resistencia a heladas
Gran duracion post-cosecha
Acceso eficiente a aguas de riego, determinado por cercania a rios Quepe y
Cautin
Comercializacion inmediata luego de su cosecha, sin almacenamiento
Clima Templado con Influencia Mediterranea, alcanzando temperaturas que
oscilan entre 4°C y 24°C

e Suelo Metrenco, con pH 5,96, alta velocidad de infiltracién y porcentaje de materia
organica y condiciones nutricionales adecuadas para el desarrollo del cultivo
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6 REPRESENTATIVIDAD DE LA AGRUPACION

Para demostrar la representatividad de la Agrupacion de Productores de Puerro Azul
Rapa Maquehue como una agrupacion que retine a la mayoria de los productores locales
de puerro se realizé un censo que reune informacion del total de superficie cultivada de
puerro por los miembros de la Agrupacion de productores y el total de hectareas de
puerro cultivadas en la localidad de Maquehue. Los datos recopilados se ilustran en el
Cuadro 14 presentado a continuacion.

Cuadro 14. Superficie plantada de puerro en la zona de Maquehue por miembro de la Agrupacion
de Productores de Puerro Azul Rapa Maquehue.

Superficie plantada (ha)

Nombre asociado

Minimo Maximo
Armando Gonzalez 2,50 2,5
Marcelino Jaramillo 1,00 1,5
Andrés Toro 0,40 0,8
Jorge Barra 2,00 2,25
Daniel Painevilu 025 | 0,3
Daniel Gonzalez 0.25 0.5

Jorge Gonzélez
José Gonzélez 1,00 1,25
Albertina Urrutia

Juan Jaramillo 0 Lo
Alejandro Mufoz 0,50 0,5
Marcelo Jaramillo 250 | 3,0
Mario Jaramillo 050 | 0,5
Geronimo Painevilu 1,00 1,25
Arturo Painevilu
Maximiliano Jara
Jorge Petta |

g 12,9 16,1
TOTAL HECTAREAS AGRUPACION PLANTADAS

19,35 23,85

TOTAL HECTAREAS PLANTADAS

66,6% 67,5%

; Porcentaje de representatividad de la Agrupacion
Fuente: Elaboracion propia en base a comunicacién personal con la Agrupacion, septiembre 2017.

Con estos datos’ se demuestra que la Agrupacién de Productores de Puerro Azul Rapa
Maquehue representa la gran mayoria del cultivo total de puerro en la zona geogréfica
delimitada para fines de esta Indicacion Geografica, incluyendo a 17 productores locales.
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7 PERFIL IDENTITARIO DE LA COMUNIDAD
7.1 Poblacion Mapuche en La Araucania

La Agrupacion postulante a esta Indicacion Geografica corresponde a la Agrupacion de
Productores Puerro Azul Rapa Maquehue, pertenecientes a la Comunidad Domingo
Painevilu 2, ubicada en la comuna de Padre Las Casas, Region de La Araucania. Estos
horticultores cultivan puerro bianualmente hace mas de 50 afios, conservando la genética
del cultivar Maquehue. Esta agrupacion presenta, en su mayoria, integrantes
pertenecientes a la etnia mapuche, por lo que es pertinente determinar el perfil identitario
territorial, destacando la distribucién de la poblacion mapuche en la Regién de La
Araucania y especificamente en la comuna en que se desarrolla esta |. G.

Segun el Censo Poblacional realizado por el INE el afio 2002, la Region de La Araucania
concentra proporcionalmente la mayor cantidad de poblacion mapuche, correspondiente
al 31,3% de la poblacién regional, y al 19% del total pais. Respecto del censo anterior, la
poblacion mapuche aumentd en un 40,5% en la region. Esta etnia se distribuye
mayoritariamente en zonas rurales (71%) y en manera minoritaria en zonas urbanas
(29%).
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Parcentaje de Mapuches en la Poblacion -
Total por Comunas de la Araucania 2002
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Figura 13. Porcentaje de poblacién mapuche sobre el total por comunas
Fuente: Universidad de La Frontera

En la Figura 13 se ilustra la distribucion de esta poblacién en La Araucania.

Segun el Censo de Poblacion 2002 realizado por el INE, la poblacién que declara
pertenecer a la etnia mapuche corresponde a un 40,69% de la poblacion total, superando
ampliamente las otras etnias declaradas (todas inferiores al 0,1% de la poblacion
comunal).

Identidad territorial se entiende como el conjunto de elementos culturales que caracterizan
a una poblacion; forma de vida, idioma, costumbres, alimentacion, vestimenta que
identifican y diferencian una poblacion particular, de otras. Las identidades territoriales
corresponden a una categoria que da cuenta de los espacios habitados por un pueblo
indigena o una parte de éste, delimitado por hitos geograficos reconocidos socialmente
por una 0 mas agrupaciones de una o mas etnias, asignandole a este territorio un valor
politico, social, cultural y religioso.

La etnia mapuche en Chile se separa en 5 identidades territoriales o Futalmapus:
Pewenche, Lhafkenche, Naqgche, Wenteche y Williche; sin embargo, en la Region de La
Araucania, no existen representantes de la identidad territorial Williche, presentandose
sélo las primeras 4. En el caso particular de la cultura mapuche, la identidad territorial esta
determinada por una distribucion politico-territorial dada principalmente por las
particularidades de los territorios de asentamiento. El término identidad territorial se ha
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utilizado en los Ultimos tiempos para reivindicar los espacios territoriales ancestrales
dentro del territorio nacional chileno. En la Figura 14 se muestra la distribucién de las
distintas identidades territoriales presentes en las distintas comunas de la Regién de La
Araucania.
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b
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Figura 14. Mapa distribucion territorial de Identidades Territoriales mapuches en las distintas
comunas de la Region de La Araucania.
Fuente: Consejo Nacional de la Cultura y las Artes, 2011.
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7.2 Identidad Territorial Wenteche

Los beneficiarios de esta Indicacién Geografica, en funcion del mapa de distribucion
territorial de las distintas identidades mapuches, pertenecen entonces a la identidad
territorial Wenteche, que significa gente de los valles. El territorio Wenteche corresponde
al valle central de la region y la zona precordillerana (Le-Bonniec 2002). Dentro de este
territorio se encuentran las comunas aledafias a la capital regional, Temuco, lo que
permite una fluida comercializacion de variados productos, especialmente en el area de la
agricultura y la ganaderia, debido a la interconectividad entre las comunas. Antiguamente
comercializaban productos con Pewenches y Mapuches argentinos. La presencia de la
capital regional en el territorio Wenteche le otorga importancia y la distincion de ser un
sector primordial de reunién entre los demas territorios. Ademas, las comunas que
conforman esta identidad territorial se rodean de los afluentes del rio Cautin y Quepe, de
gran importancia y reconocimiento, solventando agua necesaria para el regadio de sus
cultivos y muchas otras actividades (Consejo Nacional de la Cultura y las Artes, 2011).

La poblacion mapuche se concentra principalmente en el sector rural de las comunas,
distribuyéndose en comunidades en funcion de la estructura sociopolitica tradicional,
manteniendo diversos roles del patrimonio cultural mapuche. Las principales actividades
economicas de este territorio son el comercio de verdura, ganado, alimentos del campo y
alcohol. La pobreza en este territorio, sin embargo, es bastante significativa, siendo el
80% de la poblacién mapuche catalogada dentro del concepto de vulnerabilidad social
(PLADECO P.L.C., 2005). Esta pobreza evidente del pueblo mapuche ha impulsado la
Educacion, como forma de desarrollo y progreso para las préximas generaciones, lo que
ha traido consigo el desarraigo de nifios y jovenes de sus comunidades, debido a la
disposicién de los centros educacionales en la ciudad de Temuco, provocando una
migracion campo-ciudad por parte de la juventud mapuche (CNCA, 2011).

7.3 Cultura Mapuche en los Sistemas de Cultivo

El respeto por la tierra, agua y naturaleza en general es un sello distintivo de la cultura
mapuche, lo que caracteriza y define sus formas de producir. El profundo apego y respeto
por el medio ambiente, ligado estrechamente a una dimension sagrada y sobrenatural los
lleva a comprender los recursos tierra y agua como patrimonios de la comunidad
completa, con vida propia, lo que permite un desarrollo consciente con el territorio en el
que se encuentran (Agosto & Briones, 2007).

La organizacion en el trabajo tiende a la comunidad y a la formacion de fuertes lazos
familiares, generando una unidad soélida productiva caracterizada por el compartir y la
solidaridad (Egert & Godoy, 2008).

Respecto a sus formas de cultivo, en la generacion de almacigos se rigen por el ciclo
lunar, del que depende la velocidad de crecimiento y desarrollo de las plantas. Por
ejemplo: los cultivos que crecen bajo tierra se plantan o trasplantan cuando hay luna
menguante, mientras que los cultivos que se desarrollan sobre la tierra se plantan en
creciente, esta practica ha sido ensefiada de generacién en generacion. Otra tradicion
relacionada a los cultivos es la ceremonia de Trafkintu, en que ocurre un intercambio de
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semillas entre distintos integrantes de la comunidad, permitiendo la adquisicion de
semillas adaptadas a condiciones particulares del territorio de cultivo, presentando
potencial genético para la obtencion de nuevos ecotipos locales (Comision de Trabajo
Autonomo Mapuche, 2003).

La fuerza de trabajo en los procesos productivos es mayoritariamente familiar, incluyendo
en esto también a las mujeres de la comunidad, generando una Agricultura Familiar
Campesina.

El cultivo de hortaliza se lleva de manera ordenada y con dedicacion, preparando el suelo
manualmente en la mayoria de los casos. Para el agricultor mapuche, la demanda de
hortalizas frescas en el mercado abre la posibilidad de generar ingresos durante todo el
afo. Esta so6lo puede ser aprovechada por quienes tienen infraestructura como
invernaderos, sistemas de riego y disponibilidad de agua, mientras que un gran numero
de productores solo puede tener oferta estacional (Gallegos, 2017).

7.4 Caracterizacion de los sistemas productivos

Un rubro donde destaca la agricultura mapuche es en la produccion horticola, que es
llevada a cabo principalmente a través de la huerta (destinada a autoconsumo) y en
algunos casos en mayores extensiones, lo que le otorga valor, puesto que el trabajo
productivo ha generado conocimiento y desarrollado competencias en los productores
(Programa Origenes, 2011).

Los productores de la Region de La Araucania por naturaleza se dedican a las actividades
agricolas de subsistencia, por ende, sus sistemas de produccion son variados y
orientados a diferentes rubros, para ello realizan labores especificas dentro de las cuales
se encuentra, la preparacién del terreno, que en la mayoria de los casos se ejecuta
utilizando traccion animal y en menor escala maquinaria (Programa Origenes, 2011). La
preparacion de la cama de semilla es una etapa importante, se destinan espacios
seleccionados y delimitados para cada especie a cultivar respecto a una rotacion anual de
cultivos registrada por cada productor. En casos particulares el terreno sélo puede ser
cultivado en la época de primavera-verano, lo que no permite realizar rotaciones de
acuerdo con lo programado. El calendario de siembra en la cultura mapuche se rige por el
ciclo lunar, distinguiendo 5 fases lunares que rigen distintas fases de sus cultivos (Block,
2012).

En cuanto a la siembra de las distintas especies, la semilla utilizada por lo general
proviene de la seleccion que el mismo productor realiza afio a afio, o a través de
intercambios con los productores de cada zona, aunque hay una parte de ellos que utiliza
semilla certificada (Egert & Godoy, 2008). Una labor muy importante que desarrollan es el
almacigo para el que destinan una superficie determinada dependiendo de la especie
para luego realizar el trasplante a terreno definitivo.

La cosecha se realiza manualmente, utilizando mano de obra mayoritariamente familiar,
los productos son puestos en canastillos, carretilla o sacos; algunos de ellos como los de
hojas (cilantro, perejil, albahaca, tomillo, acelga, lechuga, espinaca, entre otros) son
lavados y amarrados para su posterior venta en la feria o puntos de entrega, en el caso
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del aji, este es almacenado en sacos, cajas y enristrados para su posterior venta o
transformacion, cabe mencionar que en muchos casos son vendidos en estado fresco
(Egert & Godoy, 2008).

8 ZONA GEOGRAFICA

La Region de La Araucania, corresponde a una de las quince regiones de Chile, su
Capital Regional es Temuco y limita con la Region del Biobio al norte, la Republica de
Argentina al este, la Region de Los Rios al sur y el Océano Pacifico al oeste.

Segun datos recopilados por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE), esta region
cuenta con una superficie de 31.842,3 km?, lo que representa el 4,2% del territorio de
Chile Americano e Insular (ODEPA, 2017). Esta regién constituye el asentamiento
principal del pueblo araucano, conservando, en algunas zonas, su patrimonio social y
cultural.

8.1 PADRE LAS CASAS

La comuna de Padre Las Casas se ubica en la provincia de Cautin, en la Region de La
Araucania. Posee una superficie de 463,1 km? con aproximadamente 59913 habitantes
(146,7 habitantes/km?), correspondiente a un 6,89% de la poblacién regional (INE, 2002).

8.1.1 Relieve

La comuna de Padre Las Casas se localiza en la zona de Precordillera de la IX Regién,
caracterizada por la presencia de conos de gran envergadura y acumulacion de
sedimentos fluvio-glacio-volcénicos; especificamente se ubica en la unidad natural
“Abanico Aluvial del Cautin” en el llano central de la regién periglacial y lacustre (Moreno
& Varela, 1983). Segun la ODEPA, la comuna pertenece especificamente al area
homogénea ambiental del valle secano (Figura 15), que posee un régimen hidrico mas
humedo y una estacién seca mas corta que la Precordillera, lo que permite el cultivo de
secano en la zona (ODEPA, 2000). Entre sus geoformas representativas se encuentra el
cerro Conunhuenu (345 msnm), que corresponde a cordones y plataformas en rocas
volcanicas y sedimentarias del Terciario, en su ladera oeste se encuentra el
emplazamiento urbano de Padre Las Casas. También se destacan las Terrazas Fluviales
(alta, media y baja), que corresponden a terrenos planos formados por depédsitos aluviales
de ripio y grava compacta y muy compacta, proveniente de la sedimentacion del rio
Cautin en el Cuaternario (I. Municipalidad P.L.C., 2012).

La mayor extension de la comuna esta representada por la formacion Geoldgica Cholchol
del Mioceno, compuesta de areniscas, limolitas, lutitas y arcillolitas e intercalaciones de
carbén (Moreno & Varela, 1983). El pasado geoldgico de la zona da cuenta de terciario
marino y continental, en su mayoria cubiertos por sedimentos fluviales y periglaciales
cuaternarios, originando los actuales suelos utilizados para la agricultura y agronomia. La
red hidrica de Padre Las Casas al atravesar rocas del terciario aporta material cuaternario
de depésitos fluviales. La depresion central esta formada por material de origen volcanico
y formaciones cuaternarias aluviales (Moreno & Varela, 1983).
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El relieve de la comuna, seguin Borgel (1983), se caracteriza por una topografia ondulada,
que debido a diversos procesos periglaciales, presenta gran acumulacion de sedimentos
fluvio-glacio-volcénicos, lo que se observa en el cono aluvial del rio Cautin, conformado
por materiales arrastrados por los rios Cautin y Quepe que nacen a los alrededores de los
volcanes Lonquimay y Llaima, respectivamente (I. Municipalidad P.L.C., 2012).

AREAS HOMOGENEAS
AMBIENTALES

SIMBOLOGIA

Limites Administrativos

v gt de 1 raclasdicanion de las areas homogenzas el Ine

Figura 15. Distribucion de Areas Homogéneas Ambientales en la Region de La Araucania, ODEPA
Fuente: Elaborado por ODEPA a partir de la reclasificacién de las dreas homogéneas del INE.

8.1.2 Edafologia

Segun CIREN-CORFO (1970), existen cuatro tipos de suelo presentes en la comuna:
Metrenco (MT), Temuco (TE), Pemehue (PEH) y Nielol (NIE) (Figura 14).

Se observa en el mapa (Figura 16) que en la zona donde se ubica la localidad de
Maquehue, en la que se solicita esta Indicacion Geogréafica, predominan los suelos
pertenecientes a la serie Metrenco, caracterizado por topografia ondulada cuyo origen
corresponde a ceniza volcanica que forma conglomerados en zonas con pluviometria
entre 1000-2000 mm:; el horizonte superior presenta coloraciones pardo oscuro en zonas
himedas y se torna amarillento en zona seca, posee textura franco arcillo limosa y un pH
acido de 5,4 (1. Municipalidad P.L.C., 2012).
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Tipos de suelos en comuna de Padre Las Casas.
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Figura 16. Tipos de Suelos presentes en la comuna de Padre Las Casas segun clasificacion

IREN-CORFO.

Fuente: Plan de Desarrollo Comunal Padre Las Casas, 2012

Cuadro 15. Clasificacion y caracteristicas del suelo presente en la zona de Maguehue.

SERIE Metrenco

CLASIFICACION Fine, mesic, Palehulmut

UBICACION 5 km al sur de Temuco por Panamericana
FISIOGRAFIA Depresion Intermedia (100-300 msnm)
TOPOGRAFIA Lomajes de pendientes complejas (4-15%)
DRENAJE Bueno

VEGETACION Formacién de parques: Roble (Nothofagus obliqua),

laurel (Laurelia sempervirens), etc.

TEMPERATURA DE SUELO

Media anual 14,6°C; verano 17,5°C

REGIMEN DE TEMPERATURA

Mésico

PLUVIOMETRIA

Anual 1200-1500 mm: otofio 300-400 mm:; invierno
700-900 mm; primavera 2350-300 mm; verano 100-
150 mm

REGIMEN DE HUMEDAD

Udico

MATERIAL PARENTAL

Cenizas volcénicas antiguas

Fuente: Suelos Volcéanicos de Chile, INIA (1985).
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8.1.3 Hidrografia

Padre Las Casas se localiza en la cuenca preandina del rio Imperial, en el sector bajo del
perfil longitudinal del rio Cautin, esta cuenca se alimenta de las cumbres nevadas de los
volcanes Lonquimay, Sierra Nevada y Llaima y es de caracter pluvial, con crecidas de
invierno y estiaje en el periodo de enero a abril. El limite norte de la comuna esta
delimitado por el rio Cautin y el rio Quepe define el limite sur, por lo que el territorio
comunal esta determinado por el interfluvio de estos dos rios. El curso de agua superficial
mas importante de la comuna es el rio Cautin, con 3100 km? de superficie drenada y un
desarrollo de 174 km, su régimen es pluvial, con caudal maximo en julio y minimo en
marzo (MOP-DGA, 2004).

Cuenta ademas con 3 cuencas comunales: Truf-Truf, Nilquilco y Metrenco, distribuidas en
los distritos censales 10y 9/5y 8 /1y 2, respectivamente y cada una asociada a distintos
esteros.

8.1.4 Clima

Padre Las Casas posee un clima Templado Calido Lluvioso con Influencia Mediterranea,
segun informes de la Direccion Meteoroldgica de Chile, presentando precipitaciones
durante todo el afio, aunque disminuida pluviosidad en verano. El clima de la zona es
bastante homogéneo, con escasa diversidad espacial. En invierno se presentan vientos
violentos causados por las diferencias de presion que genera el muro costero unido a la
amplitud de la depresién central. La precipitacion anual alcanza valores de 1300 mm en
promedio y temperaturas medias entre 18°C y 3°C en meses frios y sobre 10°C en meses
calidos (I. Municipalidad P.L.C., 2012).

8.2 Clima en Zona Geografica de Maquehue

Para describir el clima de la zona geografica correspondiente a la IG Puerro Azul de
Maquehue, se utilizaron los datos pertenecientes a la Estacion Meteorologica de
Maquehue. Segun los datos recopilados, se grafican distintas variables determinantes del
clima en la zona.
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Figura 17. Promedio de temperaturas minimas, medias y maximas con sus respectivas
desviaciones estandar segun datos recopilados de la estacion meteorolégica Maquehue

durante enero 1980 y diciembre 2016.
Fuente: Elaboracién Propia, con datos obtenidos de la Direccion Meteorologica de Chile,

Estacion Maquehue. durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de

El grafico presentado en la Figura 17 ilustra las temperaturas minimas, medias y maximas
promedio registradas en Maquehue durante el periodo comprendido entre enero de 1980
y diciembre de 2016, en este rango temporal las temperaturas presentan muy poca
variacion, observandose desviaciones estandar de aproximadamente 1°C, con mayores
diferencias en las temperaturas minimas alcanzadas mensualmente. Los meses en que
se registran mayores temperaturas son diciembre a marzo, sobre los 14°C, mientras que
los meses de junio a agosto presentan las temperaturas mas bajas, inferiores a 8°C.
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Figura 18. Promedio de Humedad Relativa, expresada en porcentaje, con su correspondiente
desviacion estandar, segln datos recopilados de estacion meteoroldgica Maquehue durante
enero 1980 y diciembre 2016.

Fuente: Elaboracién Propia, con datos obtenidos de la Direccion Meteorolégica de Chile,

Estacion Maquehue. durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.

La humedad relativa, que se presenta en la Figura 18, es también un factor determinante
de las caracteristicas agroecolégicas de la zona. Debido a la ubicacion de Maquehue en
el interfluvio de los rios Quepe y Cautin, los niveles de humedad son bastante altos y
homogéneos a lo largo del afio, presentando pequefias variaciones en los distintos
meses. En el periodo comprendido entre mayo y julio se presentan los niveles mas altos
de humedad relativa, sobre el 85%, mientras que los niveles mas bajos se registran en
correlacion a los meses mas calidos, entre diciembre y febrero, bajo el 75%. La
desviacion estandar de los datos recopilados es muy baja, de aproximadamente un 3%, lo
que demuestra una alta homogeneidad y estabilidad a lo largo del tiempo.
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Figura 19. Precipitaciones anuales registradas en la estaciéon meteorolégica Maquehue durante
enero 1980 y diciembre 2016.
Fuente: Elaboracion Propia, con datos obtenidos de la Direccion Meteorolégica de Chile, Estacion

Maquehue. durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.

Respecto a la pluviosidad registrada en la zona, durante el periodo estudiado se observan
grandes variaciones en la precipitacion anual, presentando afios de sequia seguidos de
afnos con altos niveles de precipitaciones totales, el promedio registrado es de
aproximadamente 1200 mm anuales, tal como se muestra en la Figura 19.
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Figura 20. Climograma Estacion Maquehue.
Fuente: Elaboracion Propia, con datos obtenidos de la Direccién Meteoroldgica de Chile,

Estacion Maquehue, durante el periodo comprendido entre Enero de 1980 y Diciembre de 2016.

Finalmente, con los datos obtenidos de la Estacion Meteoroldgica Maquehue, en la Figura
20 se presenta el climograma de la zona, que presenta las temperaturas medias, minimas
y maximas promedio mensual .y el promedio de los milimetros de agua acumulada
mensualmente a causa de las precipitaciones. Se observa que la época con mayor indice
de pluviosidad se correlaciona temporalmente con los meses mas frios, mientras que los
meses mas calidos coinciden con aquellos que registran los menores niveles de
precipitaciones.

Segun la Organizacién Meteorolégica Mundial, para determinar estabilidad climatica es
necesario contar con registros de al menos 30 afios de antigliedad de los diferentes
elementos que componen el clima (precipitacion, temperatura, humedad, etc.). En el caso
de este informe, se cuentan con datos de 36 afios a la fecha, lo que da solidez a la
informacion. Con los datos aca presentados se logra determinar que el clima de la zona
se mantiene estable en el periodo de tiempo recopilado, presentando pequefias
variaciones en los distintos afios, correspondientes a fenomenos climaticos aislados.

9 MAPA ZONA GEOGRAFICA DE PRODUCCION

Por las condiciones edafoclimaticas descritas en las secciones anteriores, la zona de
Maquehue ha resultado muy adecuada para el cultivo de Puerro, otorgandole un fuerte
color verde oscuro con tintes azulados principalmente por dos factores. Primero, por sus
temperaturas medias que alcanzan los 7°C en invierno y 16°C en verano, temperaturas
sub-optimas muy cercanas al umbral de resistencia térmico de esta hortaliza y segundo,
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por el pH del suelo de la zona, que es de 5,96, mientras que el éptimo para el crecimiento

del puerro se encuentra en un rango entre 6,5y 7,0.

Estas caracteristicas (nicas presentes en este territorio generan un puerro con calidad
diferenciada, con caracteristicas organolépticas superiores a los puerros descritos en
otras zonas de cultivo en Chile. Por esta razén, se delimita la zona geografica de
produccion del puerro azul de Maquehue como la superficie comprendida en el sector de
Maquehue, correspondiente a los distritos censales Maquehue, Molco y Nirrimapu de la
comuna de Padre Las Casas, localizado en terrazas de la ribera sur del rio Cautin, en la

Provincia de Cautin, Region de La Araucania.

La zona de Maquehue limita al Norte con la comuna de Temuco; al sur con el distrito
Metrenco y al Este con los distritos Padre Las Casas, Aillacara y Coyaihue.

Zona Geografica Delimitada: Maquehue
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Figura 21. Mapa Politico-Administrativo Zona Geografica Delimitada para la Indicacion Geografica

del “Puerro de Maquehue”, distrito censal Padre Las Casas.
Fuente: Elaboracion propia.
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Mapa Zona Geografica Delimitada: Maquehue, Regién de La Araucania
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Figura 22. Mapa Fisico Zona Geografica Delimitada para la Indicacion Geografica del “Puerro de
Maquehue”, distrito censal Padre Las Casas.
Fuente: Elaboracion propia.
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& UNIVERSIDAD
~ CATOLICA DE
~ TEMUCO

-

0S¢ o
Fundacion para la
DE INNOVACION Innovacién Agraria

Valorizacion y promocion del patrimonio agroalimentario del puerro de
Maquehue de la comuna de padre las casas a través de la implementacion de
una IG.

(Proyecto FIA PYT-2016-0414)

Presentes

UCT: Gina Leonelli, Verena Herbach, Armin Cuevas, Marcela Railaf
FIA: Fernando Contreras

INDAP:
Abogada: Andrea Lobos

f¥Sikl Reunion informativa sobre los avances del proyecto.

Dar a conocer a las autoridades locales el propdsito del proyecto y su eventual
participacion de acuerdo al avance de este. Dar a conocer al grupo local los resultados obtenidos

y las proximas actividades a desarrollar.

Puntos tratados|

A.-Se les da a conocer a las autoridades presentes el motivo de la reunion y su eventual
participacion.

Se les informa a las autoridades el objetivo del trabajo realizado hasta la fecha y de las proximas
actividades que quedan por realizar para solicitar su colaboracion en gestiones municipales

B.-Se dan a conocer los resultados de las del proyecto I parte y se informa la continuacion
de este por un periodo de tres afios.

Se da a conocer al grupo las diferentes certificaciones de origenes y de calidad (Marca Colectiva,
Indicacion geografica, Denominacién de origen, Certificacion de calidad) los requisitos y/o
beneficios de cada y a cuales pueden optar como agrupacion.

Se despejan dudad a los presentes sobre la finalidad del proyecto.



C.-Se consulta a los socios sobre la extension geografica que desean abarcar en el proyecto.

Los socios sefialan que desean que la comunidad Domingo Painevilo sea reconocida como el
centro de origen del puerro azul de Maquehue.

C/ Acuerdos

e Fecha Proxima de reunion jueves 20 de abril a las 14 hrs, esta reunién tendrd como
objetivo la constitucién de la agrupacion.

e Se enviara una citacién a los socios que no asistieron que incluya una resefia simple para
contar de que se tratara la reunion.

e Se debe conformar una directiva para obtener Personalidad Juridica, para ello los
participantes deberan llevar su carnet de identidad vigente, certificado de antecedentes.

e Al obtener un rut o PJ la asociacion debe realizar iniciacién de actividades, debe tener un
domicilio comunitario o de asociacién y debe poseer chequera electrénica.

e Deben designar un sucesor sin fines de lucro en caso de disolucién de la asociacion.

Promisos por confirmar?,

1.- Realizar respaldos escritos para las personas que no quieran participar de esta iniciativa y asi
dejar en claro que no fueron excluidas y que se les dio a conocer todos antecedentes de dicho

proyecto.



ACTA

REUNION DE CONSTITUCION AGRUPACION DE PRODUCTORES PUERRO AZUL DE
MAQUEHUE

JUEVES, 20 DE ABRIL 2017
TABLA

1) Saludos de Gina Leonelli (coordinadora proyecto FIA)

2) Lectura de la invitacion

3) Informacién a los participantes

4) Explicacién de la minuta con los objetivos de la postulaciéon de una IG para el Puerro
Azul de Maquehue.

5) Eleccién de Directorio provisorio

1) Gina Leonelli da la bienvenida a los asistentes a la reunion y da lectura a la invitacion
cursada para esta reunion

2) Se les hace entrega de una minuta explicativa del proceso de postulacién a la Identidad
Geografica del Puerro azul de Maquehue, explicando el proceso de postulacion y sus
objetivos.

3) Se informa a los asistentes que la asociacién a la agrupacién de productores del puerro
azul es voluntaria.

También se les consulta a los productores asistentes cuanta superficie de cultivo de
puerro y cuantos productores de puerro de la comunidad Domingo Painevilu 2 estan
presentes.

4) La sefiora Albertina Urrutia consulta a los asistentes cuales serian los limites
geograficos de la comunidad Domingo Painevilu 2.

5) Se procede a la eleccién del Direcxtorio provisorio de la agrupacién, y son elegidos:

Presidente Marcelino Jaramillo Painevilu
Vicepresidente Daniel Gonzalez H.
Secretaria Albertina Urrutia V.

Tesorero Marcelo Jaramillo
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ANEXO 3

PLAN DE BRANDING Y PLAN DE MARKETING DEL PUERRO AZUL DE MAQUEHUE

Para el desarrollo de la marca comercial “Puerro Azul de Maquehue” y su Plan de Marketing, se
abordard el realizar el estudio de cuatro componentes:

e Laidentidad del puerro azul de Maquehue (cualitativo)

e Posicionamiento (cualitativo y cuantitativo)

e Imagen de Marca y Estrategia de Marca (cualitativo y cuantitativo)
e Estrategia de Marketing del puerro azul de Maquehue.

Para el anadlisis de estos cuatro estudios, componentes del Branding y Plan de Marketing del
puerro azul de Maquehue, se realizaron tanto investigaciones cualitativas como cuantitativas,

como se muestra su planificacién en la Tabla 1.

Tabla 1: Estudios Cualitativos y Cuantitativos

COMPONENTE DEL ESTUDIO Cualitativo | Cuantitativo
Identidad del Puerro de Maquehue X

Posicionamiento de marcas de puerro X %
Imagen de marca X

Estrategia de Marketing X X

1. IDENTIDAD DE LA MARCA PUERRO AZUL DE MAQUEHUE

La identidad de marca define quién es realmente la marca. La identidad de una marca son los
atributos y elementos identificables que la componen, ya sea por los aspectos internos o externos
de la marca. Los aspectos internos estan formados por: la cultura (zona o regién de donde
proviene), la personalidad del producto, y la autoimagen. Los elementos externos estdn
conformados por: el aspecto fisico del producto, cémo se relaciona en el medio y en qué tipo de
consumidores se refleja. Para este analisis, se procederd a una investigacion cualitativa,
principalmente a través de la técnica de andlisis de contenido, analizando los relatos e historias
existentes respecto al puerro azul de Maquehue. Con esto, se pretende construir el “prisma de
identidad de marca” del puerro de Maquehue, como se muestra en la Figura 1 y2 y que estara
basado en Kapferer (1992).



Figura 1: Prisma de Identidad de Marca
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» Conocimiento y valoracion de los aspectos “tangibles” identificativos del puerro de Maguehue.
Entre los diversos componentes que describen los aspectos tangibles del puerro se pueden
encontrar los siguientes. Primero, el producto destaca por el profundo color verde oscuro azulado
del puerro producido y cosechado en la zona de Maquehue. Segundo, es un producto de gran y
amplio follaje. Tercero, el fuste o falso tallo medianamente grueso, con una forma redondeada de
entre 20 a 26 mm. de didmetro. Cuarto, Es un puerro que se caracteriza ademas por mantenerse
fresco mas tiempo en la géndola del supermercado, y presenta hojas sin manchas de hongos 0
otros patdégenos. Quinto, los agricultores hortaliceros prefieren cultivar este puerro por su mejor
resistencia al frio, periodos de exceso de humedad del suelo y sequias temporales en verano.
Sexto, existe algunos elementos genéticos relevantes en las semillas de puerro cosechado en la
zona de Maquehue, las cuales son comercializados en todo Chile. Y, el sexto, se le atribuyen unas
caracteristicas medicinales relevantes en el consumo humano de esta hortaliza.

b) Dimensiones de la personalidad del puerro:

e Establecer los rasgos que, de acuerdo con los consumidores, configuran la personalidad propia
del puerro de Maquehue. Estos rasgos le conceden una personalidad claramente diferente a la
que tienen otros puerros del pais, incluso aquellos que tienen similitudes en lo fisico con el puerro
de Maquehue. A este puerro, en opinién de los encuestados se les atribuye los rasgos: fuerte
caracter, sano, tradicional, emocional y de rudeza por el clima de la zona.



c) Dimension cultural del puerro de Maquehue:

e Establece los elementos culturales que definen la identidad cultural del puerro, entre el conjunto
de manifestaciones por las que tradicionalmente se expresa la vida de la poblacién del lugar donde
se produce el puerro. Los aspectos que definen esta dimensidn, por ejemplo, son: las tradiciones y
costumbres, las fiestas y celebraciones populares o la historia del lugar. En este caso, la dimension
cultural del puerro de Maquehue se relaciona directamente con una zona que representa a la
cultura mapuche vy chilena, caracterizada por comprender una zona de alta produccién de
hortalizas en los alrededores de Temuco.

d) Dimensiones de relacion del puerro de Maquehue:

e Explica la forma de relacionarse la marca con los consumidores. En este caso, mediante
informacién obtenida de entrevistas y encuestas, destacan los siguientes aspectos del puerro de

Maquehue.

- Es un producto sano, por los beneficios medicinales que se le atribuyen

- Es una hortaliza cultivada y cosechada por productores de hortaliceros con gran tradicion
en el lugar.

- En el aspecto social, preserva una tradiciéon de cultivo en la zona Maquehue, y que se
traspasa a la comercializacién de su semilla

e) Dimensiones de reflejo del puerro de Maquehue:

e Representacion del “consumidor tipo” de puerros y que sea diferente, en lo que sea diferente
del de otros destinos similares, tanto en rasgos sociodemograficos como psicograficos, de
motivacién o de comportamiento.

En este caso, el puerro de Maque debiera ser reflejo de un consumidor que busca un producto
sano, de una persona preocupada por su salud, su calidad de vida y con un estilo de vida basado
en su bienestar personal.

f) Dimensiones de la autoimagen que proyecta el puerro de Maquehue

e Significa determinar la autoimagen del consumidor tipico de puerro de Maquehue. Se trata de
profundizar en qué piensan los compradores o consumidores tipicos de puerros cuando consumen
el puerro de Maquehue. En relacion a los aspectos de autoimagen medidos en la encuesta
desarrollada, se puede sefalar que la imagen que tiene de si mismo el consumidor de puerros de
Maquehue es:

- Una persona que goza de buena salud
- Una persona preocupada por su bienestar personal
- Una persona satisfecha con su vida



Figura 2: Construccién de la Identidad del Puerro de Maquehue
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Fuente: Basado en estudio cualitativo

Una vez definida la identidad del puerro de Maquehue, recogido de relatos de productores de la
zona de Maquehue y la percepciéon de consumidores frecuentes, se analiza el posicionamiento de
las marcas de puerros consumidas en la ciudad de Temuco.

2. POSICIONAMIENTO DE LAS MARCAS DE PUERROS EN EL MERCADO ZONA SUR

En Marketing, el posicionamiento de una marca corresponde al lugar que ocupan las marcas en la
mente de los consumidores, respecto del resto de marcas competidoras y en base a unos atributos
percibidos en el producto. Los atributos de un producto/marca corresponden a las caracteristicas
intrinsecas de la marca que resultan facilmente comprobables. Algunas caracteristicas de las
marcas se relacionan con caracteristicas funcionales (aspectos tangibles del producto o servicio
como color, olor, tamafio, forma, infraestructura, presencia personal, simbolos, logos, disefio,
envase, precio o embalaje...) o emocionales (calidad percibida, marca, personalidad, sentimientos,
percepcion del precio) y que aportan beneficios (funcionales o emocionales) al consumidor, cliente
o usuario.

El posicionamiento otorga a la empresa o al productor una imagen propia en la mente del
consumidor, que le hard diferenciarse del resto de su competencia, sobre todo en sus
preferencias, en sus intenciones de compra y en el conjunto evocado de marcas a las cuales acudir
en situaciones de necesidad o consumo. Tal cual como se muestra en la Figura 3, el
posicionamiento es una variable que tiene como antecedente la identidad de la marca. Todos los
elementos de la identidad de la marca debieran ser comunicados a los consumidores, a través de
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una estrategia comercial y en particular por medio de estrategias comunicacionales o de
promocién. Aquello comunicado por la marca posteriormente es codificado por el consumidor,
quien mentalmente estructura una imagen percibida de la marca. La relevancia del
posicionamiento de las marcas de puerros es conocer de qué forma estdn ubicadas las marcas de
acuerdo a la importancia que los consumidores de puerros les asignan a los atributos de esas

marcas de puerros.

Figura 3: Identidad, Posicionamiento e Imagen de marca

Identidad de
la Marca

Imagen percibida

Posicionamiento de la Marca

- Valores
- Imagen de marca
deseada

Fuente: Pike (2004)

En la actualidad, en Chile, muchos productos agricolas son considerados commodity. Un
commodity es un producto o un bien por el que existe una demanda en el mercado y se
comercializa sin diferenciacién cualitativa en su venta. En general, son bienes fisicos que
constituyen componentes bdsicos, sin diferenciacion, de productos mds complejos. En este
sentido, son pocas las hortalizas que no son consideradas commodity en el mercado.

En este apartado se explica el posicionamiento de las marcas de puerros que actualmente se
comercializan en la IX regidn y especialmente en Temuco. Para ello ha sido necesario realizar un
estudio de tipo cuantitativo que permita explicar el posicionamiento actual de las marcas de
puerros existentes en la zona en base a las opiniones de los compradores o consumidores de
puerros en la ciudad de Temuco.

El andlisis del posicionamiento consta de tres etapas. En primer lugar, se deben Identificar un
conjunto relevante de marcas existentes en el mercado del puerro en Chile, que abastecen la
ciudad de Temuco. Basados en el Estudio de Mercado para determinar el Potencial Comercial del
Puerro de Maquehue (Macciavello, 2016) y considerando los antecedentes de algunos mercados
de consumo como los de Santiago, Concepcién y Temuco, se ha investigado a una serie de marcas
de puerro presentes en el mercado de la IX Regién y en la ciudad e Temuco en particular, las
cuales se muestran en la Tabla 2.



Seglin el andlisis de resultados de la encuesta e investigacién de mercado realizado en la ciudad de
Temuco, dentro de la IX regidn, se comercializan cinco marcas. Las marcas encontradas segtn el
estudio realizado durante el mes de julio de 2017 son: Agrosano, Daube, Oriel Llanquinao, Frumerc
y Vida 7. Sin embargo, aun cuando no es una marca formal, es decir, patrocinada por un productor
en particular de la zona de los alrededores de Temuco, ha sido nombrada en reiteradas
oportunidad el puerro de Maquehue, sobre todo por quienes realizaban sus compras de puerro en
ferias de la ciudad, por lo que se ha considerado en el estudio de posicionamiento.

Un analisis de las marcas existentes sefiala que, Agrosano es una marca comercializada por
supermercados Lider, ubicados en calle Prieto Norte y Avda. Pablo Neruda, en la ciudad de
Temuco. Esta misma cadena de supermercados distribuye otras marcas de puerros como Vida 7 y
Frumerc. La marca de puerros Daube es comercializada por los supermercados Jumbo, ubicados
en el Portal de Temuco y en la calle Los Pablos (Barrio Inglés), zona residencial de la ciudad. Por su
parte, la marca Oriel Llanquinao es distribuida principalmente por los supermercados Unimarc
localizados en calle O’Higgins y San Martin.

Tabla 2: Marcas de puerros comercializadas en mercados de la ciudad de Temuco,
IX Regidn
Marcas comerciales de puerro
Vive 7
Daube
Agrosano
Oriel Llanquinao
Frumerc
Maquehue

Una vez determinado los atributos relevantes para un consumidor de puerros y la determinacién
de cudles son las marcas comercializadas en la ciudad de Temuco, a cada una de ellas se les ha
hecho un andlisis de contenido en su imagen visual, buscando encontrar los conceptos que mejor
las definen como marca visual o corporativa. Para ello, se ha considerado aspectos como: su logo,
su isotipo, los caracteres o tipografias predominantes en su imagen visual, el uso de imagenes
(animales, personas, objetos o productos) que acompaia al logotipo, los colores predominantes,
las asociaciones usadas, el eslogan de la marca, si existe, entre otros aspectos. De todas estas
marcas, se eligieron cuatro mas notorias o con mayor grado de reconocimiento para el estudio de
posicionamiento de marcas de puerros. El objetivo de este andlisis es poder plasmar los aspectos
considerados relevantes encontrados, en la propuesta visual de una marca de Indicacién
Geografica para el puerro de Maquehue.

En relacion al grado de Notoriedad o Reconocimiento de las marcas en el mercado de Temuco, en
la Tabla 3 se muestra que el grado de conocimiento de las diferentes marcas existentes de puerros
en Temuco es baja. La marca Agrosano fue reconocida en el 4.5% de los casos, la marca Maquehue
(que no existe como tal) fue nombrada por el 3.6% de los encuestados, mientras que sobre el 91%
de los encuestados sefialé que los puerros comprados o consumidos frecuentemente eran
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comprados en diferentes ferias de la ciudad. En este sentido, cabe destacar que marcas como
Daube, Oriel Llanquinao, Frumerc y Vive 7 no son recordadas o conocidas por los encuestados, por
lo tanto carecen de posicionamiento.

Tabla 3: Reconocimiento o notoriedad de marcas de puerros comercializadas en mercados de la
ciudad de Temuco,IX Region

Marcas comerciales de puerro Reconocimiento

Vive 7 0.0
Daube 0.0
Agrosano 4.1
Oriel Llanquinao 0.8
Frumerc 0.0
Maquehue 4.9
Puerros de ferias de la ciudad (commodities) 90.2

Total 100.0

De todas estas marcas analizadas, se eligieron cuatro mas notorias o con mayor grado de
reconocimiento, pero también alguna de ellas que fuera interesante para el estudio de
posicionamiento de marcas de puerros. Las marcas elegidas fueron: Daube, Agrosano, Oriel
Llanquinao y Maquehue.

En segundo lugar, se [dentificaron un conjunto de atributos determinantes de las marcas
comercializadas en el mercado (provenientes del estudio de mercado, de identidad y de la
investigacion exploratoria). Para determinar los atributos relevantes percibidos en los puerros y
marcas de puerros, se ha realizado en principio un andlisis exploratorio en relacién a un listado de
atributos diferenciadores y determinantes en los puerros. De un total de 12 atributos (Duracidn,
Frescura, Tallo Largo, Color, Grosor del Tallo, Apariencia, Presentacién, Sabor, Calidad, Proximidad,
Sano y Disponibilidad), mediante un exploratorio fueron reducidos a 6 atributos considerados
relevantes, y que son: Duracidn, Frescura, Color, Apariencia, y Sano.

Los atributos considerados relevantes, lo han sido pues resultan ser relevantes, atractivos para los
consumidores, y que le pueden dar un aspecto diferenciador a la marca, o que son percibidos de
esa forma para los consumidores en marcas de productos horticolas, en particular en puerros. Este
analisis viene precedido de etapas anteriores, y estos ultimos atributos han sido sometidos al
juicio de valor de los consumidores mediante una encuesta. La metodologia de determinacion de
“atributos relevantes” fue aplicada considerando los atributos con valor funcional, simbélico y

experiencial.

Al preguntérseles a los encuestados sobre la importancia asignada a los atributos del puerro en
una situacién de compra, las puntuaciones medias obtenidas por cada atributo de puerro se
muestran en la Tabla 4. El atributo sano es aquel que obtuvo la puntuacién promedio mas elevada
en relacion a los analizados. En este sentido, parece ser que los consumidores valoran de manera
muy positiva al puerro por las bondades alimenticias del producto, y le reconocen como el
atributo mas valorado. En segundo lugar, las asociaciones de calidad del puerro, como un
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producto, son relevantes para sus consumidores. En este sentido, una marca de puerro que quiere
diferenciarse debe comunicar elementos o asociaciones relacionados con la calidad para ser
preferidos. Por Ultimo, los consumidores valoran mucho tanto la apariencia como la frescura del
puerro, siendo un elemento que guia sus comportamientos de compra.

Tabla 4: Puntuaciones medias de los atributos relevantes en puerros

Atributos Puntuacion
Media
Duracidn 5.73
Frescura 6.31
Color 6.13
Apariencia 6.39
Calidad 6.44
Producto Sano 6.62

Otra forma de valorar los atributos en las marcas de puerros ha sido en base a las frecuencias
observadas, que corresponde a las puntuaciones individuales dadas por el consumidor a cada uno
de ellos. En la Figura 4 se muestra que los atributos mas relevantes son: ser un producto sano, la
calidad del puerro y la apariencia del producto.

Figura 4: Frecuencia acumulada de los atributos relevantes en marcas de puerros
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También se hizo un analisis sobre las puntuaciones medias de los atributos entre mujeres y
hombres consumidores de puerros. Como se muestra en la Figura 5, las mujeres encuestadas
tienden a dar una puntuacién promedio mas elevada que la de los hombres. Sin lugar a dudas, la



mayor proporcién de compradoras y consumidoras del puerro son el grupo representado por las

mujeres.

Figura 5: Puntuaciéon media de los atributos en marcas de puerros segtin género
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Finalmente, se hizo una Recogida de informacidon sobre las percepciones de los consumidores de
puerros. En este sentido, se realizaron encuestas a consumidores de puerros en la ciudad de
Temuco, para la construccion de un mapa perceptual, mediante la técnica de analisis factorial de

correspondencias.

A cada encuestado se le ha pedido que valore el grado de presencia de los atributos (seis)
relevantes en las marcas de puerros (cuatro) que sirven de estimulos. Los resultados obtenidos, se

analizan a continuacion.

ATRIBUTOS DE LAS MARCAS

De acuerdo al analisis factorial de correspondencias realizado, claramente de los seis atributos
sondeados hay dos que son altamente discriminantes para los consumidores y que definen los ejes
del mapa cartesiano o perceptual. Como se puede observar en la Figura 6, ellos son: la apariencia y

el color del puerro.



Figura 6: Atributos discriminantes de las marcas de puerro
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A continuaciéon se consideraron los estimulos en el andlisis, es decir, las marcas de puerros
consideradas relevantes por los consumidores y que fueron basicamente cuatro. Ellas fueron:
Daube, Agrosano y Oriel Llanquinao. A todas ellas, fue agregada una marca ficticia (inexistente)
que es maquehue. En el estudio cuantitativo fue agregada como marca debido a la notoriedad que
ella tenia en la poblacién de consumidores de la zona. Como se puede observar en la Figura 7, se
muestran atributos y marcas en un mismo mapa perceptual. La dimensién 1 del mapa claramente
estd representado por el atributo color y la dimension 2 es representada por el atributo
apariencia.

Sin embargo, se debe destacar el hecho que existen algunas marcas a una distancia muy cercana a
los atributos investigados. Por ejemplo, la marca Agrosano se distingue por su cercania con el
atributo apariencia entre los consumidores de las marcas consumidas en Temuco, tal cual como se
muestra en la Figura 8. Esto significa que un aspecto que distingue a la marca es ese atributo
cercano en distancia.

En la misma Figura 8, destaca la cercania entre la marca Daube y el atributo duracién, es decir, la
poblaciéon identifica claramente esta marca con la duraciéon del producto. La marca Oriel
Llanquinao es reconocida por los atributos color, calidad y sano. Finalmente la marca Maquehue
(inexistente) es destacada por el atributo frescura.
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Figura 7: Atributos y Marcas de puerro
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Si dentro de este analisis consideramos cémo debiera ser una marca “ideal”, es decir, una marca
en base a las valoraciones ideales de los atributos relevantes de las marca, esa marca se muestra
en la Figura 9.
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Figura 9: Posicionamiento de marcas y la Marcas ldeal
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Como se observa en la figura anterior, la marca Maquehue, inexistente como tal en el mercado, es
aquella considerada mas cercana a la valoraciéon del ideal por parte de la poblacién de Temuco.
Esto tiene una enorme importancia, ya que representa o recoge las puntuaciones mas altas en los
atributos analizados, pero que representan para el consumidor de puerros los aspectos mas
importantes para posicionarlos en su mente al igual que las marcas.

CONCLUSIONES Y ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO DE MARCA

A continuacién, y en relaciéon al posicionamiento, se abordan de manera resumida algunas
conclusiones y estrategias en funcion de la identidad de marca construida, el posicionamiento
actual y el ideal o esperado.

En relacién a la comunicacion de su Identidad de Marca

En relacién al posicionamiento de marca, en primer lugar el Puerro azul de Maquehue debe
comunicar todos los elementos que conforman su identidad, tal cual como se muestra en la Figura
2. A través de estrategias de comunicacion debe sefialar tanto los aspectos de interiorizacién
como de exteriorizacion del Puerro Azul de Maquehue. En relacion a los elementos de
interiorizacion se debe destacar en su identidad: la cultura, la personalidad y la auto-imagen. En lo
que respecta a elementos de la cultura, se debe dar a conocer entre los consumidores de la zona
el hecho que el puerro azul de Magquehue “proviene de un cordén hortalicero ancestral” de la
zona de Maquehue. Sefalar que se ha pasado de un huerto familiar o casero a un huerto
hortalicero comercial dedicado principalmente a la produccién de hortalizas para la zona de
influencia de Temuco y sus alrededores.

Por otra parte, los aspectos de personalidad de marca de Puerro Azul de Maquehue que debieran
ser comunicados tienen que ver con los rasgos: confianza, cardcter, tradicional, sano, emocional,

12



social y rudeza. La confianza en el producto por sus caracteristicas sanitarias y aporte a la salud.
Su cardcter y su rudeza por el clima frio de la zona donde se produce. Por ser social y tradicional
pues en la zona de Maquehue se ha producido por més de 70 afios. Sano porque estd dotado de
unos elementos y componentes buenos para la salud y que otros puerros del pais tienen en un
rango mdas bajo. Emocional pues es un producto producido toda la vida en una zona hortalicera de
tradicion. Los elementos de la identidad tratados en este apartado han sido obtenidos tanto del
estudio cualitativo como cuantitativo realizado.

Un ultimo elemento de interiorizacién de la identidad que debe ser comunicado lo constituye la
auto-imagen. En este sentido se debe informar al consumidor sobre la importancia del Puerro Azul
de Maquehue para su calidad de vida, para su salud, del origen local producto del puerro, y que es
un producto que piensa en su bienestar personal.

En lo que dice relacién con la exteriorizacién de la marca Puerro Azul de Maquehue, destacan
elementos tangibles del fisico del producto, de relacién con el consumidor y de reflejo del
comprador. En lo que guarda relacion con el aspecto tangible o fisico del Puerro Azul de
Maquehue, se debe informar acerca del inconfundible “color azul” y Unico de esta especie de
hortaliza. Ademas, se debe enfatizar en el hecho que esta hortaliza se mantiene fresca por mucho
mas tiempo que otras y que nos es necesario su almacenamiento. Otros elementos destacados
surgen de las caracteristicas saludables del puerro

Asimismo, en las relaciones entre comprador y marca se debe indicar sobre la reputacién que
tiene el Puerro Azul de Maquehue de ser un producto sano, que preserva una tradicién social
ancestral de cultivo hortalicero en Maquehue. Finalmente, que es una hortaliza sustituta natural
tanto de la cebolla como del cebollin.

Ademds, en la dimension de reflejo o estereotipo del consumidor de puerro debe comunicarse
que es un producto para consumidores que buscan un producto sano, para consumidores
preocupados por su salud, para personas satisfechas con su vida y que poseen un estilo de vida
basada en una alimentacion que mejore su bienestar.

En relacién al posicionamiento actual

Los productores agricolas de Maquehue actualmente se encuentran en una inmejorable posicidn
ya que, como lo muestra la Figura 8, como marca se encuentran mas cerca de aquella considerada
como marca ideal para los consumidores de puerro en la ciudad de Temuco.

En relacidn a la estrategia de posicionamiento, basada en las marcas actuales deben mencionarse
los atributos sefialados como relevantes por los compradores y consumidores de puerros, como
son: producto sano, calidad, apariencia, frescura, color y duracién. Algunos de ellos han sido
mencionados en la estrategia de comunicar su identidad de marca como es el caso de ser un
producto sano, una hortaliza de calidad, de producto de apariencia fresca (olor, textura, tamafio y
color) y de gran durabilidad.

Por otra parte, es recomendable el uso de un slogan que manifieste las caracteristicas saludables
del puerro y de su identidad extendida, por su facilidad para recordar, para posicionar la marca,
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dada su facilidad de comprensién, notoriedad y diferenciacién. Como ejemplos se puede

mencionar:
a) “Puerro Azul de Maquehue para una vida sana”
b) “PAM un producto regional, preocupado de tu salud y tu bienestar”.

Finalmente, las comunicaciones (publicidad y mensajes) deben ir enfocados en dar a
conocer los atributos frescura, calidad, color, producto sano y apariencia, los cuales han resultado
ser los mds relevantes para los consumidores o compradores.

En relacion al posicionamiento actual

Basados en el posicionamiento de la Figura 9, se puede afirmar que la marca del puerro de
Maquehue es el mds cercano a la valoracién del ideal de los atributos de las marcas de puerros.
Esta proximidad, quiere decir que existe se percibe una fuerte asociacion entre los valores ideales
de los atributos y la marca, en este caso el puerro de Maquehue. Ademds, el posicionamiento
ideal representa la posicion de la “marca ideal” en el mercado de Temuco. El vector “ideal” esta
compuesto por las frecuencias maximas de cada atributo testeado en el mercado. En este caso la
marca ideal se encuentra cercana a los atributos frescura, calidad, color, sano y apariencia.

3. CAPITAL O VALOR DE MARCA ACTUAL DEL PUERRO DE MAQUEHUE

A continuacidn, se ha realizado una valoracion sobre el actual valor o capital de marca del
puerro de Maquehue, de acuerdo a la informacién y antecedentes recogidos en el estudio
cualitativo y cuantitativo realizado. Este analisis esta basado principalmente en dos variables:
(a) Notoriedad o reconocimiento, y (b) Imagen de las marcas de puerros analizadas. No han sido
analizados de manera concreta ni calidad percibida ni lealtad a la marca.

a) NOTORIEDAD O RECONOCIMIENTO DE LA MARCA.

La notoriedad o reconocimiento de la marca corresponde a la capacidad que tienen los
consumidores de reconocer una marca, hayan o no tenido contacto con ella, ya sea por su uso,

consumo o informacién de ella.

En el estudio sobre el puerro, hemos detectado la fuerte notoriedad o reconocimiento de la
existencia de un puerro especial proveniente de la zona de Maquehue. Dentro de la informacion
obtenida del mercado de Temuco hemos tenido que incorporar como una marca mas en el
conjunto de marcas locales de puerros. En este sentido, el puerro de Maquehue (commodity)
represente un elemento que genera un mayor valor para la marca “Puerro Azul de Makewe”, ya
que es un producto que se conoce en el mercado y porque sus atributos son relevantes en el
posicionamiento de las marcas de puerros existentes en el mercado de Temuco.
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Figura 10: Marcas de puerros mas reconocidas en el mercado de Temuco
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b) IMAGEN PERCIBIDA DE LA MARCA.

Crear una imagen de una marca positiva y diferenciadora de una marca, implica incorporar en las
estrategias comunicacionales de la marca unas asociaciones fuertes, tnicas y favorables de ellas.
Dentro de la imagen de marca lo que importa no es como se formd dicha imagen, sino su
singularidad, su fortaleza y lo favorable que ella sea. Por lo tanto, los consumidores pueden
formarse una imagen por caminos diferentes a las estrategias comerciales realizadas por la marca.

En este estudio se han medido las asociaciones relevantes o creencias relacionadas con los
atributos o beneficios de las marcas de puerros del mercado de Temuco, fruto de las influencias de
las experiencias directas con ellas (informacién, consumo o uso).

A continuacion se muestran las asociaciones favorables que los consumidores vinculan a las
marcas de puerros existentes en el mercado. El estudio realizado ha mostrado, de un total de 8
asociaciones, la existencia de 4 asociaciones muy favorables las cuales se muestran en la Figura 11.

El hecho que el puerro sea de origen local es la asociacién mds favorable y diferenciadora que
perciben los compradores en las marcas de puerros, asi como de origen o regional en un tercer
lugar. Sin embargo, se debe sefialar que existe una oferta amplia de puerros procedentes del norte
del pais (Concepcién y Santiago) que no son percibidas como tales por los consumidores. En este
caso, el puerro de Maquehue es considerado un producto hortalicero de la zona. En segundo
lugar, el atributo considerado relevante en las marcas de puerros es que provengan de cultivos
organicos, por lo que la presencia de este atributo en cualquier marca seria muy bien valorado.
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Como cuarto atributo, se valora positivamente por parte de los consumidores el hecho de que
cuente con denominacién de origen de la zona. En este sentido, una marca colectiva con
procedencia de la zona de Maquehue seria positivamente considerada por los consumidores de

puerros en Temuco.

Figura 11: Asociaciones relevantes y favorables de las marcas de puerros en el mercado de

Temuco
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En relacion a la calidad percibida de las marcas de puerros, en este estudio no fue analizada. Sin
embargo, se ha podido detectar la importancia que tiene dentro de los atributos de las marcas
aquel relacionado con la calidad. En este sentido, los compradores de marcas de puerros dan una
puntuacion bastante elevada al puerro de Maquehue. Este atributo junto otros como frescura,
producto sano y color son elementos altamente valorados en una marca de puerros vy
favorablemente reconocidos en el puerro de Maquehue, como se aprecia en la Figura 4. Ademas,
a estos atributos subyace una estructura que puede ser considerada parte de la calidad del puerro

de Maquehue

En resumen, la supuesta marca de puerro de Maquehue, que a la fecha no existe y que a dia de
hoy puede ser considerada un commodity, genera un valor como marca muy elevado, ya que es
recordada. Ademds, posee unas asociaciones ampliamente valoradas por el consumidor que son
largamente reconocidas en los atributos del puerro de Maquehue. Finalmente, se reconocen
atributos claros de calidad percibida en el puerro de Maquehue que no lo son en marcas de
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4. PLAN DE MARKETING

4.1 Estrategia de Producto

La Estrategia de Producto debiera estar basada en la MARCA. Todo producto debe llevar la marca
y una etiqueta sefialando el origen del producto y otra informacién sobre las asociaciones clave.

A continuacion se propone como marca del “Puerro de Makewe” como Indicacion Geogréfica la

siguiente Figura.

Figura 12: Indicacién Geogréfica para el Puerro Azul de Maquehue

| -!nd‘icacién Geografica
Puerro Azul de

MAKEWE
Teriico

Basado en los estudios de las marca existentes, el puerro debe ir en una figura cuyas hojas del
puerro deben ser azul violdceas, lo cual muestra el color tan caracteristico del color del puerro
producido en la zona de Maquehue. Tal como lo ofrecen otras propuestas de marcas
internacionales, ver Figura 13, la marca debe llevar un distintivo de “Indicacién Geogréfica”, en
este caso en letras verdes. Luego la marca debiera ir en letras azules, como las del puerro, que
haga referencia a la zona donde se produce, que es Maquehue. Sin embargo, se ha decidido
escribirla de una forma que sea entendible por consumidores extranjeros, en especial
angosajones, usando para ello la referencia de “Makewe”. Finalmente, como una forma de sefialar

el sector u origen del puerro, se propone que incluya “Temuco”.
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Figura 13: Indicacidn Geografica del Ajo Morado de Las Pedrofieras
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Por otra parte, la marca debiera ser vendida en distintos formatos comerciales, considerando los
segmentos de clientes sondeados: Clientes Individuales (individual, par o atado de puerros), a los
Intermediarios o supermercados, como se hace habitualmente y que es en atados. Y finalmente,
al segmento industrial o de Restaurantes y Otros, debe ser en atados o semindustrializado (con
raices en atados). En todos los casos debe llevar una etiqueta con la marca.

La estandarizacién del producto y el control de calidad son elementos fundamentales en la
comercializacién de las marcas de productos hortofruticolas. En lo que dice relacién con la
estandarizacion, los productores deben establecer estédndares respecto a calibres, colory
apariencia uniforme del producto que salga con marca. En relacién al control de calidad, esta se
deberia verificar desde la semilla, manteniendo unas caracteristicas para los puerros que sean

comercializados bajo una marca.
4.2 Estrategia de Precios

Respecto a la Estrategia de Precios, el estudio realizado en el mercado de Temuco muestra
que los precios establecidos por los puerros con marcas son altos en el mercado.

Figura 14: Precios de venta a publico de marcas de puerros en el mercado de Temuco
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Al observar los precios de las marcas de puerros en la ciudad de Temuco, estos oscilan entre los $
1.000 a S 1.400 el atado. Una estrategia de precios para los productores de puerros de Maquehue
debiera discriminar en funcién del segmento de clientes a los que llega. Los clientes individuales
han mostrado que el Precio no es un atributo demasiado relevante para ellos. Estan
acostumbrados a pagar un precio mas bien elevado. Por lo tanto, se aconseja utilizar una
estrategia de precio alto o de descreme para los segmentos de clientes que compran
individualmente y por baja cantidad de unidades.

4.3 Estrategia de Distribucion

En primer lugar es necesario entender por parte de los productores de puerros de Maquehue la
importante funcién de los intermediarios (distribuidores). Los intermediarios realizan la funcién de
acercar las funciones de produccién a los centros de consumo, afiadiendo funciones que agregan
valor al producto o marca. Bajo esta ldgica, se entiende que un Intermediario o distribuidor NO es
el cliente final. Por lo tanto, los precios a distribuidor (detallista o minorista) debe ser inferior al
precio de venta a publico o al cliente final, ya que debe percibir un margen sobre el precio de
venta al publico.

Es imprescindible considerar que los canales de Distribucién deben ser entendidos como socios o
partner en la relacion con el cliente final. Como una primera estrategia se debe definir el largo del
canal de distribucion, el cual debiera ser corto y considerando un solo intermediario

Puerro Azul de

e o e | Gy o @)
v v

o A
Productores i
Maquehue - - Mayoristas r
(Indicacion L - Minoristas £
geografica - Agrosano - Detallistas
Protegida) - Daube - Supermercados

- Maquehue - Ferias

- Oriel LLanquinao - Verdulerias

- Vive 7 - Frumerc - Restaurantes
- Otro (Feria, Verdulerias) - _Canal propio

Por otra parte, hay una estrecha vinculacidn entre las estrategias de precios y las de distribucion.
En este sentido, ambas estrategia deben tender a una estandarizacion en los precios con los
canales de Distribucion.
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4.4 Estrategia de Comunicacién

En principio, es recomendable el uso de un slogan de la marca que manifieste las caracteristicas

saludables del puerro y de su identidad extendida. La estrategia de comunicacién debe posicionar

al Puerro Azul de Makewe por sus atributos relevantes, es decir, por ser un producto sano, la
calidad y la apariencia percibida del producto o marca. Ademas, es posible asociar la marca de
puerros de Maquehue con la frescura, que ha sido destacada por los rasgos percibidos de las

marcas de puerros.
Algunos ejemplos comunicacionales pueden ser:
“Puerro Azul de Makewe para una vida sana”

“Puerro Azul de Makewe un producto regional, preocupado de tu salud y tu bienestar”

Finalmente, otra estrategia comunicacional tiene que ver con el uso de las redes sociales y la de
generar una FanPage para la marca “Puerro Azul de Maquewe”. En ella se puede informar a los
consumidores aspectos relacionados con: los proceso de produccion; recetas para cocinar el
producto, y ; contenidos que informen al consumidor sobre el atractivo que tiene una marca de
puerro de la zona de Maquehue.

ALEJANDRO GOMEZ AGUILAR
Consultor en Marketing Madrid
Doctor por la Universidad Auténoma de Madrid, Espafia

Temuco, Marzo de 2018
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relacion con el cliente final.

> Se debe tender a una estandarizacion en los precios con los canales
de Distribucion




2. Plan de Marketing - Estrategia de
Distribucion
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2. Plan de Marketing - Estrategia de
. .7
PC%rDtynQr;lda ég]ugo e un slogan que manifieste las
caracteristicas saludables del puerro y de su identidad extendida,
por su facilidad para recordar, para posicionar la marca, dada su
facilidad de 6 y én. Como
ejemplos se puede mencionar:

e

“Puerro Azul de Makehue para una vida sana”

“Puerro Azul de Makehue un producto regional, preocupado de tu
salud y tu bienestar”

2. Plan de Marketing - Estrategia de
Comunicacion

» La Estrategia de Comunicacién debe estar basada en
alos i la idad y las
Asociaciones Clave de la marca, estas Gltimas basadas en los
Atributos del posicionamiento.

» En relacion a la Estrategia de Posicionamiento debe basarse
en los atributos senalados como relevantes por los
compradores y consumidores de puerros, como son:
producto sano, calidad, apariencia, frescura, color y
duracién.

3. Conclusiones

El mercado de Temuco es proclive a una marca de puerros local
Se justifica la creacion de la Marca "Puerro Azul de Makehue”
Es necesario comunicar la Identidad y atributos clave de la de Marca

Requiere un trabajo asociativo importante
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Es io trabajar las i de en funcién de la
marca

» La Agrupacion tiene suficientes Fortalezas y el mercado ofrece
Oportunidades para gestionar una marca colectiva y una marca
territorial de Indicacion Geografica (IG)
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