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El tema de la calidad vinculada al origen tiene particular relevancia para el
desarrollo rural. Algunos productos agricolas y alimentarios se diferencian
por ciertas caracteristicas de calidad o reputacién debidas principalmente a
su origen. Esta diferenciacién se puede atribuir a la tipicidad, la historia del
producto, y a su cardcter distintivo asociado a factores naturales o humanos,
como el suelo, el clima, los conocimientos locales o las tradiciones.

La indicacién geogrifica (IG), definida a nivel internacional en el Acuerdo
sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con
el Comercio (ADPIC)', es un sello o una designacién que hace referencia al
origen y permite valorar esta calidad especifica al consumidor. Se supone que
los productos con el sello de IG cumplen con las caracteristicas vinculadas al
origen, definidas colectivamente por los productores, las que a menudo son
précticas tradicionales que contribuyen a la conservacién de la diversidad de
los alimentos, a la valorizacién de los recursos locales, al mantenimiento de las
tradiciones, al refuerzo de la organizacién local, a la lucha contra el éxodo rural
y a ofrecer una gama mds amplia de productos a los consumidores.

Desde el 2007 la FAO y el IICA han venido desarrollando esfuerzos para
promover la generacién y el intercambio de informacién respecto a politicas,
los procesos de calificacién y el impacto de su aplicacién y de experiencias,
entre las autoridades encargadas del tema de las indicaciones geogréficas en los
paises, los investigadores y actores locales.

Lo anterior se ha basado en la realizacién de ocho estudios de caso, que
evidencian el desarrollo del tema de las IG y las Denominaciones de Origen
(DO) en América Latina. Estos documentos permiten identificar y analizar
los antecedentes y motivaciones para comenzar el proceso hasta alcanzar la
certificacién, ademds presentar a los actores y el papel que han desempenado.
Adicionalmente, se describen los procesos y los argumentos esgrimidos para
solicitar las certificaciones de Denominacién de Origen y Marcas Colectivas
(MC); asi como las metodologias y mecanismos aplicados para la verificacién
de los sustentos, las estrategias y mecanismos utilizados en la gestién y
administracién de las DO y las MC y los impactos alcanzados en los niveles
econdémico, social, ambiental e institucional.

I.En virtud del articulo 22.1 del Acuerdo ADPIC firmado en 1994 por |50 Estados Miembros de la Organizacion
Mundial del Comercio, las indicaciones geograficas (IG) se definen como “indicaciones que identifiquen un
producto como originario del territorio de un Miembro (...), cuando determinada calidad, reputacion u otra
caracteristica del producto sea imputable fundamentalmente a su origen geografico”. Esta definicion muy amplia
de las indicaciones geogrificas permite englobar distintos instrumentos juridicos en los Estados Miembros que
permiten garantizar un minimo de proteccion para impedir la utilizacion abusiva de nombres de lugares, sin tal
o cual sistema de proteccion.



Los estudios se realizaron segiin el mismo patrén alrededor de los siguientes
temas:

Marco institucional y legal.

Zona geogréfica y sus recursos especificos.
El producto y su mercado.

Los actores y la organizacién colectiva.
Sintesis, andlisis y recomendaciones.

Los estudios de casos se presentaron y discutieron durante un seminario regional
realizado en diciembre de 2007 en Santiago de Chile, al que asistieron 36
participantes de varios paises. Entre los participantes se destacan: representantes
de instituciones publicas como los organismos nacionales de propiedad
intelectual, los ministerios de agricultura e instituciones de investigacién y
extensién agricola, ONG, organizaciones de productores y consultores que
realizaron los estudios de casos y funcionarios de organizaciones internacionales.
También participaron diez de los investigadores del proyecto SINERGI, en
cuya ejecucién se ha establecido una red de investigacién, financiada por la
Unién Europea,” sobre las indicaciones geogréficas en el mundo.

Durante el taller se abordaron los siguientes temas, con especial atencién en
identificar aquellas buenas pricticas y lecciones aprendidas que permitan dar
solucién a problemas previamente identificados:

El marco institucional y legal a implementar a nivel nacional.

La implementacién de un proceso de calidad en relacién con el origen y las
tradiciones a nivel local.

El impacto sobre el desarrollo rural sostenible.

Las coordinaciones y sinergias que deben desarrollarse entre los actores
como organizaciones internacionales, paises miembros, instituciones
nacionales, ONG, entre otros.

2. Mayores detalles en http://www.fao.org/ag/agn/agns/Projects SOP Santiago.



Los casos estudiados fueron los siguientes:

Queso Cotija, en la Sierra de Jalmich entre los estados de Jalisco y
Michoacdn, en México.

Queso Turrialba, en el cantén Santa Cruz, en las faldas del volcdn

Turrialba, en Costa Rica.

Cacao de Chuao, en el valle que con este nombre se localiza en el estado
Aragua, en Venezuela.

Café de Colombia, en la zona cafetera de este pais.

Cacao de Arriba, en Ecuador, en la zona cacaotera del pais.

Maiz Blanco Gigante del Cusco, en el Valle de Urubamba, en el Perd.
Limén de Pica, en el Oasis de Pica, en Iquique, Chile.

Chivito de Neuquén, en la cordillera norte de las provincias de Neuquén
y la Patagonia, en Argentina.

Los territorios, los actores y los productos incluidos en estos casos presentan
una gran heterogeneidad:

Al considerar los productos se encuentran frutas como el Limén de Pica
del oasis del norte de Chile, cereales como el Maiz Blanco Gigante de
Cusco, en el Valle Sagrado del Pert, granos poco elaborados como el
Café de Colombia, el Cacao Chuao en Venezuela o el Cacao Arriba en
Ecuador, productos elaborados de origen animal como el caso de los
quesos Cotija de México y Turrialba de Costa Rica y las carnes, como el
Chivito de Neuquén en Argentina.

Desde el punto de vista de los espacios geogrificos, se abarcan dmbitos
relativamente pequefos y claramente delimitados y también extensiones
que cubren parte importante de los paises.

Desde la perspectiva de los actores se incluyen pequenos productores
agricolas, criadores transhumantes y micro y pequenos empresarios
agroindustriales rurales.

Como parte de la diferenciacién se consideran diversos enfoques culturales:
la historia del producto asociada con las culturas precolombinas de las



Américas, otros incorporados con el proceso de mestizaje y otros de

integracién mds reciente. También se contemplan actividades religiosas,

festivas y culturales tradicionales relacionadas con los procesos y los

productos, modernas manifestaciones similares y el aprovechamiento de

esas tradiciones en la oferta de servicios turisticos.

A pesar de que los casos analizados representan algunos de los procesos mds

avanzados en América Latina, sus desarrollos son relativamente recientes

y no permiten evaluar los efectos e impactos de la implementacién del sello

Estado de avance Territorio

Cuadro 1: Sintesis de las grandes caracteristicas de los estudios de casos

registrado.

Casos | Paises
Queso
Turrialba
Cacao Arriba | Ecuador
Queso Cotija | México
Cacao
Chuzo Venezuela
Café de .
Colombia Colombia
Maiz Gigante ,
de Cusco Perd
Chivito de Areentina
Neuquén 5
Liménde | oy
Pica

Costa Rica | Solicitud en trimite.

Cantén de Turrialba (Santa Cruz),
en las faldas del volcdn Turrialba.

Areas de produccién cacaotera en

Solicitud en trimite. ,
todo el pais.

Marca colectiva en 2005.
Solicitud de una
denominacién de origen.

Sierra de Jalmich entre los estados
de Jalisco y Michoacdn.

Denominacién de origen Valle de Chuao, estado de Aragiia,
en 2000. Parque Natural Nacional.

Denominacién de origen| Todas las zonas productoras de café
en 2005. del pais en varias provincias.

Denominacién de origen Valle de Urubamba, departamento

en 2005. de Cusco.

Sierra, norte de las provincias de

Solicitud en curso (2007). Neuquén y Patagonia.

Oasis  de
d’Iquique).

Pica (Provincia

Indicacién geogréfica 2008.

Mercado

Pequena zona (127 km2, 200 productores,
290 ton/ano).
Reputacién nacional.

Cobertura nacional (220.000has, 95.000
ton/afio, 90000 productores, 7% PIB
agricola).

Exportaciones, reputacién internacional.

Regién de tamafio mediano (2400Km?2;
200 productores, 400 a 1.500 kg/ano).
Reputacién nacional.

Muy pequefia zona (300 familias, 24 ton/
afo, 13 has).
Exportacién, reputacién internacional.

Cobertura nacional (600.000 productores,
550.000 ton/afo).
Exportacién, reputacién internacional.

Regién de tamafio mediano (1.200 km2,
60.000 productores, 56.000 ton/afio).
Reputacién nacional.

Regién de gran tamafio (1.500 familias,
25.000 Km2, 20.000 animales , de los
cuales 10% meta para la DO).
Reputacién regional.

Zona pequefia (116 productores, 2.000
ton/afo, 58 Km2).

Reputacién nacional.



La normativa y la institucionalidad relacionadas con las IG, DO y las MC
en la regién se han desarrollado con los procesos de apertura econémica y la
globalizacién, lo que implicé el reconocimiento de los acuerdos internacionales
sobre propiedad intelectual: Paris, Madrid, Lisboa, ADPIC, etc. Asi mismo,
se formul6 una normativa comin para los paises andinos, la Decisién 486,
que adapta la normativa internacional (ADPIC) y las instancias encargadas
de proteger la propiedad intelectual decidieron integrar el tema de las IG para
productos agroalimentarios.

El desarrollo institucional y legal de las IG y las DO es bastante reciente y
la implementacién de las normas no se ha acompanado de instrumentos de
politica que promuevan su aplicacién y que relacionen estos procesos con el
desarrollo rural. Lo anterior, es debido a que es un proceso en construccién y
existe una gran diversidad entre los diferentes paises, aunque al mismo hayan
similitudes y convergencias.

Del andlisis realizado se deriva que las indicaciones geograficas se han venido
promoviendo y aplicando con diferentes enfoques:

Herramienta para el desarrollo de mercados especialmente para la
exportacion.

Mecanismo que ayuda al aseguramiento de la calidad.

Instrumento de promocidn territorial en el caso del mercado interno y el
turismo receptivo.

Una forma de proteccién de los nombres geograficos o relacionados.
Un mecanismo de conservacién ambiental y de la biodiversidad.
Una forma de rescatar los conocimientos tradicionales / indigenas.

Un enfoque participativo para promover las iniciativas colectivas de
desarrollo rural.

En este contexto, se reconoce la necesidad e importancia de contar con
politicas que incluyan las indicaciones geograficas y las marcas colectivas
como herramientas para el desarrollo rural, mediante las cuales se valoricen los
factores naturales o humanos, como las précticas ancestrales y los conocimientos
tradicionales y se puedan lograr beneficios a través del reconocimiento de estos
sellos por parte de los consumidores.

Uno de los elementos para impulsar procesos en ese sentido en los paises,
deberia ser el establecimiento de una unidad o autoridad que incluya a los
diferentes sectores involucrados tales como propiedad industrial, ministerios



de agricultura, industria, economia, comercio, desarrollo rural, entre otros.
Estas instancias deben orientar y articular los diversos estamentos en relacién
con las responsabilidades puntuales: promocién, reconocimiento, gestion,
administracién y control. Se advierte que el enfoque de proteccién no es
suficiente para desarrollar las cadenas productivas de alimentos basados en
calidad y tradiciones, por el contrario se requieren instrumentos de politica
integral a escala nacional y regional que abarquen e integren aspectos como:
apoyo a la produccién y a la promocién de la competitividad, proteccién del
consumidor, de desarrollo local y ordenamiento territorial, de financiamiento y
de apoyo a la innovacién y el soporte técnico.

Finalmente se destaca el papel de estas certificaciones como herramientas,
no solamente en los aspectos econdémicos, sino también en la preservacién
de productos tradicionales que se pierden por desvalorizacién de cultivos y
conocimientos locales, a pesar de la riqueza nutricional notable de algunos de
ellos, asi como de los conocimientos asociados a esos procesos productivos.
En ese sentido, se considera importante elaborar un inventario a nivel de los
paises de los productos cuya calidad, reputacién u otras caracteristicas se deban
al medio geogréfico en el cual se producen, priorizando aquellos que ya tienen
mercados.

Desde la perspectiva local en los procesos de consecucién y aplicacién de una
indicacién geogréfica se observan dos etapas principales: la de calificaciéon
y definicién del producto y la de gestién del sello una vez registrado como
tal. En la mayoria de los casos analizados, el proceso se desarrolla hasta la
calificacién del producto, en buena parte porque los actores locales carecen de
una organizacién para manejar el sello, debido entre otras razones, a la falta
de referencias y reglas a nivel institucional, en particular en relacién con un
sistema de control y certificacién. Una representacién grafica del avance en los
procesos estudiados se puede ver en el cuadro 2.

Cuadro 2: Avances de los procesos estudiados.

Etapa del proceso de desarrollo

PrOduCto En trémite para registro | DO o marca registrada DO o marca DO o marca reconocida en registro
administrada dela UE

Queso Cotija

Queso Turrialba

Cacao de Chuao

Café de Colombia

Cacao de Arriba

Maiz Blanco Gigante de Cusco
Chivito de Neuquén

Limén de Pica



Las iniciativas tienen diferentes origenes y expectativas las que, de manera
general, se pueden clasificar en dos tipos dependiendo del mercado principal
en el que se quiera posicionar el producto: exportacién o mercados dentro de
los paises. En el primer caso se busca reforzar la diferenciacién del producto en
el mercado internacional como ocurre con el Café de Colombia, el Cacao de
Chuao y el Cacao Arriba. En el segundo, se trata de defender el producto contra
la usurpacién y mantener o incrementar su participacién en nichos tal y como
sucede con el Limén de Pica, el Chivito de Neuquén, el Queso Turrialba, el
Queso Cotija y el Maiz Blanco Gigante de Cusco.

Todas las iniciativas consideradas cuentan con un apoyo externo, ya sea de
ONG, institucionales, gubernamentales o entidades académicas. Estos actores
tienen objetivos complementarios a los de los productores, como buscar
contribuciones a la conservacién de la biodiversidad como en los casos del Cacao
de Chuao, el Cacao Arriba, el Chivito de Neuquén y el Maiz Blanco de Cusco;
o la preservacién de las tradiciones, el saber hacer y el modo de vida: Queso
Cotija, Queso Turrialba, Chivito de Neuquén. También pueden perseguir el
mejoramiento de las condiciones de vida o la implementacién de casos pilotos
con miras a replicar experiencias exitosas: Queso de Turrialba y Maiz Blanco de
Cusco.

La participacién de esos actores se da principalmente en la etapa de
documentacién y gestién de la solicitud, presentdndose ventajas y desventajas
con esas intervenciones. De un lado, el apoyo a los productores es imprescindible
para la elaboracién de estudios y andlisis orientados a demostrar el vinculo de la
calidad del producto con su origen, pero por el otro hay riesgo de que el proceso
sea manejado completamente por esos actores externos en vez de ser un apoyo
a la dindmica local.

En la etapa de administracién del sello se ha observado que los actores locales
carecendeunaorganizaciénapropiadaparaeste propésitodebido, principalmente,
a la limitada apropiacién que se logra en la etapa de documentacién y gestién de
la solicitud y a la falta de referencias y reglas a nivel institucional, en particular
en relacién con un sistema de control y certificacidn. Sélo el Café de Colombia
ha llegado a ese nivel aprovechando la organizacién de la Federacién Nacional
de Cafeteros y su sistema de trazabilidad, el cual funciona actualmente para la
certificacién y el control. En algunos otros casos, se ha planificado un sistema
en el terreno para controlar internamente la conformidad del producto, por
ejemplo un centro de acopio para el Limén de Pica, un mesén del Queso
Turrialba y un control directo del comprador para Cacao de Chuao.



La existencia de una indicacién geografica supone, un planteamiento colectivo
por parte de los productores para la gestién comtn de recursos locales y para
la determinacién de las especificidades del producto, ello en razén a que la
proteccién de los productos de origen requiere una codificacién de aspectos
como:

Limites geogréficos, considerando que las zonas a delimitar pueden ser
pequefias o grandes.

Incorporacién de los recursos locales especificos.

Técnicas de produccién, dentro de las cuales se presentan tensiones y
contradicciones entre la condicién de valorizar y garantizar lo tradicional
y lo artesanal, frente a las necesidades diversas de incorporar tecnologias
modernas; siendo hoy la inocuidad una condicién bdsica para cualquier
alternativa.

Calidad especifica de los productos vinculada al origen y tradiciones, marco
en el cual también se pueden presentar diversas opciones: productos que
quieren posicionarse como “gourmet’, o aquellos asociados con tradicién y
sencillez.

Condiciones ambientales.
Caracteristicas culturales y sociales.

La elaboracién del pliego de condiciones puede ser un proceso dificil y largo,
con posibles conflictos de interés y tensiones entre los actores locales, por
ejemplo entre los productores y exportadores como sucede con el Cacao de
Arriba; o entre los tipos de productos, artesanales e industriales, caso Queso
Turrialba; o a causa del nombre registrado anteriormente como marca o
usado de manera genérica como pasa con el Queso Cotija. Esos conflictos son
aparentes obstdculos al proceso, pero debidamente manejados pueden ayudar a
definir el producto de manera mds adecuada.

El sector privado tiene un papel clave para proponer y negociar las reglas de
uso de la indicacién geogrifica. De estas decisiones depende su “éxito” en las
diferentes dimensiones: econémica, referida al valor agregado y su reparticién,
poder de negociacidn, etc., social en lo pertinente a la superacién de la exclusién,
mayor autoestima, etc., y ambiental dado que invariablemente se busca el uso
sostenible de los recursos.



Para apoyar la toma de esas decisiones, asi como la justificacion y definicién
de las reglas de uso tales como el pliego de condiciones y delimitacién del
drea, y la administracién del sello o la marca, se requiere promover y realizar
intercambios con actores publicos y privados, considerando dentro de ellos a los
potenciales compradores, funcionarios de los gobiernos locales y especialistas
para que ellos puedan proveer informacién, documentacién, sugerencias y
gufas. El potencial de desarrollo rural de las indicaciones geograficas depende
del proceso participativo en la definicién de las reglas y de la relacion entre el
producto y el territorio que se establezca en el pliego de condiciones.

No obstante la tradicién del concepto y del uso de las indicaciones geograficas
en Europa, el desarrollo del trabajo permitié poner en relieve dificultades
semejantes a las que se senalan en los casos analizados de América Latina. El
namero grande de IG de la Unién Europea da una idea de las esperanzas de las
empresas en relacién con las potencialidades de estos sellos de calidad, mientras
el muy bajo nivel de su uso real, revela las dificultades en su gestién ya que
el nombre protegido se vuelve un “bien colectivo” que necesita ser manejado
y regulado tanto para ofrecer garantias a los consumidores y para construir
o mantener una reputacién para el producto, asi como para garantizar una
competencia leal entre las empresas que lo utilizan. Por eso el control del
cumplimiento de las normas es imprescindible, cualquiera sea la manera de
hacerlo: interna (autocontrol), civil (control social) o por una tercera parte
(certificacién).

La proteccién de la IG en Europa es usualmente asumida por una organizacién
colectiva que puede tener diversos papeles:

Ayudar a las empresas a cumplir con los requisitos permitiendo un mayor
acceso al uso de la indicacién geogréfica a través de capacitaciones y
prestacion de servicios, entre otros.

Apoyar o manejar directamente el sistema de control.
Hacer una promocién colectiva.

Apoyar acuerdos entre los actores de las cadenas para permitir una
reparticién més equitativa de los costos y beneficios.

Manejar el volumen de produccién.

En América Latina esta gestion del sello, tanto a nivel local como institucional,
es un gran desafio, por lo que resulta imperioso trabajar mds al respecto y
propiciar intercambios con Europa.



En los estudios de caso analizados se pudieron identificar algunos impactos del
proceso en los dmbitos econdmico, social y ambiental. Sin embargo, esto no
significa que se puedan garantizar efectos seguros en cualquier situacién local.

Enlo econémico se observa la creacién o el refuerzo de mercados como producto de
un poder de negociacién mejorado, situacién que tiene diversas manifestaciones:

La empresa campesina productora del Cacao de Chuao ha establecido un
contrato de exclusividad con la empresa italiana Amedei que incluye un plus
frente al precio internacional, incrementos progresivos, prima del 6% para un
fondo social y de asistencia técnica, el que ademds de los ingresos ha permitido
recuperar producciones y calidades.

En el caso del Maiz Blanco de Cusco, la industria de snacks ha desarrollado
nuevos productos, lo que origina un crecimiento en la demanda del maiz, sin
que eso se refleje en mayores precios para los productores.

El Limén de Pica ha alcanzado nuevos mercados en Santiago de Chile.

En el caso del Café de Colombia las ventas de cafés especiales han tenido un
crecimiento del 60% en 4 anos, lo que equivale a un ingreso adicional de
USS$ 66 millones. Ademds, el crecimiento del turismo cafetero y el desarrollo
del agroturismo representan nuevas fuentes de ingreso para el territorio. Dada
la trayectoria de posicionamiento de la marca, la imagen y la DO de este
producto, no se puede atribuir todo este impacto al sello de la indicacién
geogréfica.

El Queso Cotija aprovecha también las ventas directas a los visitantes,
muchos de los cuales son “hijos de la tierra” que han migrado a Estados
Unidos y demandan ese queso tradicional. Con ese mercado nostalgico y la
promocién creada con la Feria del Queso, se aumenté el precio en un 50%.

En el caso del Chivito de Neuquén, se estd desarrollando una cadena
organizada desde el criadero hasta el mercado.

A nivel ambiental el proceso de caracterizacién, documentacién y gestién de
la identificacién geogrifica, permite a los productores tomar conciencia del
impacto de sus acciones en el ambiente, contribuye a la adopcién de précticas
sostenibles y promueve la preservacion y valorizacién de un recurso genético
como por ejemplo razas o variedades vegetales. Del anilisis de los casos es
posible ilustrar las anteriores apreciaciones:

En Neuquén la DO promueve la conservacién del recurso genético de la
raza del chivito criollo de ese territorio, reconocida como tal por su



especificidad, asi como de los pastizales particulares de los montes que dan
el sabor especial a su carne.

En Chuao la produccién de cacao estd asociada a la recuperacién de
plantaciones.

A nivel social en los casos estudiados se identifican diferentes efectos:

En todos hay una mayor conciencia del valor del producto y un aumento
de la autoestima por la valorizacién de la tradicién, la cultura y los modos
de vivir asociados a la produccién.

El proceso contribuye al fortalecimiento de la gobernabilidad local, es
decir, en los modos de relacién y de gestién del territorio con participacién
de los actores locales a través de las acciones colectivas. Por ejemplo,
en el caso del Maiz Blanco de Cusco, se han desarrollado y fortalecido
relaciones de productores con instancias de desarrollo local, y con el
Queso Cotija se ha creado tejido social debido a la coordinacién entre
organizaciones de rancheros asilados, grupos vecinales, asociaciones y
la asociacién de promocién local. Por otra parte, el Cacao Chuao ha
logrado el fortalecimiento de la empresa campesina y de sus relaciones
con instancias de desarrollo local y el proceso del Chivito de Neuquén fue
concebido como un laboratorio de aprendizaje y validacién del enfoque
de desarrollo endégeno.

Otro impacto del proceso es laadopcién de medidas que garantizan la inocuidad
de los alimentos a través de la implementacién de sistemas de trazabilidad y la
definicién de practicas sanas en el pliego de condiciones.

Luego del anilisis de las diferentes realidades se identificaron los siguientes
factores de éxito para lograr el reconocimiento de una indicacién geografica y
su papel como instrumento de desarrollo rural:

Reglas del juego claramente definidas para asegurar la gestién como bien

publico.
Referencias claras y socializadas para alcanzar la certificacién.
Apropiacién del esquema por parte de los productores.

Intervencién de tipo interdisciplinario: sectores de propiedad intelectual,
agricultura, desarrollo rural, etc. Multinivel: local, regional y nacional y
coordinacién en lo nacional entre sectores.

Apoyo para la elaboracién de estudios y andlisis para la definicién del



producto.

Capacitacién en los procesos de busqueda de la IG y en la gestién del sello.

Con base en lo anterior, es relevante el papel de los actores publicos tanto a
nivel local como nacional, si se considera que una reputacién vinculada a un
territorio es un bien colectivo, por lo que le corresponde al sector puiblico
definir y proponer reglas de juego para la elaboracién del pliego de condiciones
y la delimitacién del drea y su contribucién al desarrollo rural en sus diferentes
dimensiones econémica, social, ambiental e institucional.

Es importante sefialar las limitantes en los procesos y amenazas:

La debilidad y la relativa representatividad de las organizaciones de
productores. No es significativa la participacién de los productores y otros
actores de la cadena en la definicién del pliego.

El desconocimiento de los procesos por parte de los directos involucrados
y la falta de experiencia previa de las entidades de apoyo. Se pudo observar
en varios casos que la formulacién de protocolos presentan mucho rigor
técnico-cientifico pero poca descripcién del saber hacer especifico, o
estdn alejados de las reales pricticas del cultivo y el mercado. Respecto al
reconocimiento oficial, la falta de experiencia puede explicar la demora en
los trdmites, lo que podria generar desdnimo a nivel local.

Los costos derivados de los procesos de registro, informacién, control,
administracién y comunicacién no aparecen de manera especifica en los
procesos de consecucién de los sellos, pero deben ser tomados en cuenta
en nuevas iniciativas.

El riesgo de no poder aumentar la oferta para atender nuevas demandas ya

que, en varios casos, el acceso o la disponibilidad de recursos productivos
es limitado.

La presién de capitales privados para cambiar el uso de la tierra en territorios
donde el turismo se convierte en una realidad econémica y social, o donde
se genera desarrollo urbano.
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Resumen

México fue uno de los primeros paises en reconocer y fomentar las indicaciones
geogréficas a través de las denominaciones de origen (DO) y las marcas colectivas
(MC), las cuales protegen comercialmente los productos cuya calidad se vincula
con el origen. Los productores de Queso Cotija, tipico de los ranchos de la
sierra de Jalmich, realizaron un proceso de certificacién con el fin de obtener
una DO para lo cual debieron motivar, movilizar e integrar a muchos actores.

En este proceso de certificacién se obtuvieron varios logros: el reconocimiento
del Queso Cotija, el mejoramiento de la situacién de los productores y la
coordinacién de los actores que intervienen en la cadena productiva. El Queso
Cotija de la sierra de Jalmich obtuvo la MC “Cotija Regién de Origen” en
el 2005, pero no se logré cumplir con la meta de conseguir la DO, la mds
adecuada para este tipo de producto, por el conflicto de intereses creado por la
existencia de un queso tipo Cotija muy difundido en todo México.

Abstract

Mexico was one of the first countries to acknowledge and promote the
geographical indications through the Origin Denominations (DO) and the
Collective Marks (MC), which commercially protect the products whose
quality links with the origin. The producers of the Cotija Cheese, typical from
the mountain range of Jalmich, made a process of certification with the purpose
of obtaining a DO for which they had to motivate, mobilize and integrate
many actors.

In this process of certification several goals were achieved: the acknowledgment
of the Cotija Cheese, the improvement of the producer’s situation and the
coordination of the actors who take part in the productive chain. The Cotija
cheese from Jalmich obtained the MC “Cotija Region of origin” in 2005.
However, it was not able to accomplish the goal of getting the DO, the most
adequate for this type of product, due to the conflict of interests created by the
existence of a Cotija cheese type very spread in Mexico.



El objetivo de este estudio es mostrar el desarrollo del proceso de certificacién
del Queso Cotija y la obtencién de la Marca Colectiva (MC), las caracteristicas
del producto derivadas de las particularidades de la regién de origen y los marcos
legales e institucionales y las organizaciones involucradas.

La produccién tradicional del Queso Cotija se concentra en una pequefa
zona del occidente de México: la sierra de Jalmich. De manera simultdnea, se
produce otro queso similar denominado “tipo Cotija”, del mismo formato, pero
elaborado en condiciones diferentes en casi toda la Republica, especialmente en
el occidente (Jalisco y Michoacdn) y en el sureste del pais (Veracruz y Chiapas).

En un mercado donde la diferenciacién de los productos es a menudo limitada,
la versién original del Queso Cotija no podia competir en los mercados
convencionales y estaban en riesgo de desaparecer los dltimos productores,
unas 200 familias rancheras asentadas en la sierra de Jalmich y con ellas, un
patrimonio territorial y alternativas de desarrollo para una regién marginada.
Ante esa situacién se plantea el proceso de certificacién. Al final del mismo, se
ha obtenido una marca colectiva: “Cotija Regién de Origen”; la marca colectiva
en México es una forma de proteger una IG, més flexible que la DO, por lo cual
se optd por esta opcion.

Si bien en México existe un marco legal e institucional para las IG y las DO,
éste no es completo y hace falta desarrollarlo més alrededor de los mecanismos
de proteccién de las DO como lo reconoce el mismo IMPI.

El objetivo de la proteccién de las DO en México estd mds vinculado con
una visién industrial y comercial de diferenciacién en el mercado para obtener
ventajas competitivas, que con una vinculada al desarrollo endégeno y territorial
y de valorizacién de una calidad especifica relacionada con el origen. Lo anterior
obedece a que México tiene mds del 80% de sus intercambios comerciales con
los Estados Unidos, pais que no reconoce las DO.

Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) definen las caracteristicas y las
condiciones de produccién y de elaboracién de diversos productos; elaboradas
por el SECOFI (Secretaria de Comercio y Fomento Industrial), se consideran
segun la Ley de Propiedad Industrial de 1994, como un instrumento idéneo
pero no explicitamente obligatorio para apoyar la definicién y la proteccién de
las DO. Existe una NOM para el tequila y otra para el mezcal. En el caso de las



DO, se prevé que la aplicacién de la norma y la certificacién de los productores
y procesadores estén a cargo de un Concejo Regulador (CR) que deberd ser
acreditado como organismo de verificacién y certificacién por un servicio del
gobierno.

Por otro lado, la Ley de Fomento y Proteccién de la Propiedad Industrial
(1991) define el concepto de MC como “aquel signo visible que distingue
en el mercado los productos y servicios de las asociaciones, sociedades de
productores, fabricantes, comerciantes o prestadores de servicios, legalmente
constituidas, respecto de los productos o servicios de terceros” (IMPI, 2000).

Aun cuando la MC no estd explicitamente destinada a la proteccién de

productos con calidad territorial, en la prictica, asi se aplica. La ley detalla

los procedimientos para su concesién v uso, v los titulares de las MC son los
y y

grupos de productores o procesadores que las solicitan, quienes ademds definen

sus reglas.

El otorgamiento de las DO y de las MC corresponde al IMPI, creado en 1993.
En el caso de las DO, el IMPI se encarga de su reconocimiento y registro
internacional® .

De alguna manera podemos decir que sélo las DO Tequila* y Talavera
funcionan realmente en la prictica y se manejan segin la ley, de hecho, ninguno
de los productos registrados con una DO utiliza la mencién Denominacién de

Origen.

En el caso de las MC, no se especifica nada sobre los procesos de control y
certificacion, Gnicamente se obliga a la elaboracién de reglas de uso sin mds

detalles.

Las solicitudes para obtener una DO pueden ser presentadas al IMPI por
fabricantes o productores, cimaras o asociaciones de fabricantes o productores,
dependencias o entidades del gobierno.

La solicitud debe contener, entre otros, los siguientes elementos:

Una descripcién detallada del producto: caracteristicas, componentes,
procesos de extraccion, produccién y/o elaboracién.

El sefalamiento de la denominacién que se pretende proteger y

3. Se trata de las DO: Tequila, Mezcal, Talavera de Puebla y Café Veracruz. La DO Café de Chiapas también tiene un concejo regulador,
pero no tiene una NOM.
4. En el anexo # 2 se encuentra la estructura y funcionamiento de este Concejo Regulador.



una presentacion del lugar y de la delimitacién de la zona, segin sus
caracteristicas geograficas y divisiones politicas.

El andlisis de los vinculos entre denominacién, producto y territorio. Este
comprende las investigaciones histérico-sociales y tecnoldgicas que justifican
esos vinculos y el pliego de condiciones que define las reglas a respetar para
protegerlo y garantizar la calidad al consumidor.

El IMPI dispone de un plazo de 6 meses para analizar y dar respuesta a
la solicitud. Si los documentos presentados cumplen con los requisitos, se
publica en el Diario Oficial un extracto de la solicitud y se dan dos meses
de plazo para expresar objeciones y observaciones. En caso de una respuesta
positiva, el IMPI emite una resolucién mediante la cual otorga proteccién
a la DO. Una vez declarada la DO, no se puede hacer mencién de ella en
productos que no sean autorizados, incluso si estd acompafiada de palabras
tales como “tipo”, “imitacién”, “manera” u otros similares. La DO estard
vigente sin limites de tiempo, mientras subsistan las condiciones que la
motivaron, pero se podrd solicitar en cualquier momento modificaciones
justificando su interés y los cambios que se pretenden hacer.

La autorizacién de uso de una DO es otorgada por el IMPI por 10 anos
renovables. Si existe una NOM para el producto registrado como DO, el
Concejo Regulador se encarga de verificar su cumplimiento y otorga un
certificado autorizando su uso.

La ley no obliga la existencia de la NOM, aunque la recomienda, como tampoco
exige la creacién de un Concejo Regulador.

La solicitud de una MC se enmarca en los mismos reglamentos previstos para
marcas convencionales, diferencidandose de estas Gltimas solamente en dos
aspectos: la inclusién en la solicitud de las reglas de uso de la marca colectiva y
en que la marca colectiva no se puede transferir a terceros.

El IMPI tiene un plazo maximo de 6 meses para otorgar el registro de la marca
la cual tiene una vigencia de 10 afios renovables, garantizando su proteccién
solamente en la Repuiblica mexicana.

Resulta interesante analizar los senalamientos que existen en la Ley de Propiedad
Industrial con relacién a las marcas y que tienen vinculacién con las MC. La ley
prevé que no serd posible registrar como marca a:

Las denominaciones geograficas, propias o comunes, y los mapas; asi como los
gentilicios, nombres y adjetivos, cuando indiquen la procedencia de los productos



o servicios y puedan originar confusién o error en cuanto a su procedencia

(Articulo X, Ley de Propiedad Industrial, 1994).

" Las denominaciones de poblaciones o lugares que se caractericen por la
fabricacién de ciertos productos, para amparar éstos, excepto los nombres
de lugares de propiedad particular, cuando sean especiales e inconfundibles
y se tenga el consentimiento del propietario. (Articulo XI, Ley de Propiedad
Industrial, 1994).

Esta situacion resulta paradéjica, ya que al mismo tiempo se concibe a la MC
como un instrumento legal de proteccién para las IG, para lo cual el IMPI
recomienda registrar marcas con la mencién “Regién de Origen.”  Sin
embargo, esto no impide el uso del mismo nombre del lugar por parte de
productos similares de otras regiones.

2. La zona geogréfica y sus recursos especificos

2.1 Delimitacién de la zona de produccién del Queso Cotija: la sierra de

Jalmich REGION DE ORIGEN DEL QUESO COTIA
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Mapa 1: zona de produccién del Queso Cotija, segin definida por las reglas de uso de la marca colectiva queso “Cotija Regién de
Origen” (la parte colorida en naranja indica la zona de produccién delimitada) (fuente: Colmich, 2003).

Es importante senalar que la zona de produccién de la materia prima y la de
elaboracién del queso es la misma. De hecho, el Queso Cotija se caracteriza
por ser elaborado por los mismos ganaderos a partir de su produccién de leche.

La zona abarca aproximadamente 2.400 km? y estd ubicada de los 19°15” a
los 19°40’ de latitud norte y de los 102°30” a los 103°05 de longitud oeste,
dentro de la sierra Jalmich, entre los estados de Jalisco y de Michoacdn. De
los ocho municipios incluidos en este territorio, participan en el proceso de

5. Desde hace 5 afos el IMPI promueve el uso de las marcas colectivas, especialmente para los grupos de pequefios productores.
Producto de esto se han registrado unas 20 MC de productos alimenticios y unas 30-40 MC de productos artesanales. El estado de
Michoacdn se destaca con més de 20 MC obtenidas tras la del Queso Cotija. Siendo las tnicas que emplean la mencién “Regién de
Origen.”
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calificacién del Queso Cotija los productores de Santa Maria del Oro, Jilotlin

de los Dolores y Quitupan (Jalisco), Cotija, Tocumbo y Buena Vista Tomatldn
(Michoacdn).

La divisién politica-administrativa de la zona implica dificultades para el
proceso de calificacién del Queso Cotija, especialmente por estar dividida entre
dos estados. En México, los estados son entidades soberanas, por lo cual se
manejan politicas, programas y leyes que no siempre son los mismos del uno
al otro.

Lazonade produccién reconocida por las reglas de uso de laMC se delimité segtin
factores geograficos, agrondmicos y humanos. Algunas de sus caracteristicas
relevantes se detallan a continuacién:

La regién es una ladera templada, de transicién climdtica, muy plegada y
con escalonamiento altitudinal, que va desde los pies de monte que se elevan
desde el valle de Tierra Caliente y que llega un poco antes de las cumbres
frias del eje neovolcdnico.

La altitud estd comprendida entre los 700 y 1700 msnm aproximadamente.

Las precipitaciones medias anuales estdin comprendidas entre 900 mm al sur
y 1200 mm en los otros puntos cardinales.

La regién se caracteriza por una cubierta vegetal tipo selva baja caducifolia
con vegetacién secundaria irregular.

Predomina el suelo areno-arcilloso y pedregoso.

Es en este medio especifico donde pastorea el ganado vacuno productor de
la leche con el cual se elabora el Queso Cotija. Las caracteristicas de clima,
altura y suelo originan una vegetacién tipica del lugar que se refleja en la
composicion y las caracteristicas de la leche producida. Por otra parte, la
humedad relativa de la zona, vinculada a la temperatura, las lluvias y la altura,
se relaciona con las caracteristicas del queso elaborado y afiejado en la zona.

La elaboracién del Queso Cotija se vincula con el grupo social de los rancheros
de la sierra Jalmich.

Esa sociedad se caracteriza por un poblamiento escaso y disperso en ranchos
aislados dedicados a la explotacién ganadera, con produccién estacional de
queso durante los meses de lluvia (globalmente de julio a octubre, variando
segun los anos).



La familia se traslada durante este periodo a los ranchos de ordefa.®

Se asocia esa produccién al cultivo de maiz de temporal en terrenos
sumamente accidentados.

La pequena propiedad es el régimen de tenencia mayoritario y la aparceria
es un sistema muy difundido para el cultivo del maiz.

La gran mayorfa de las unidades de produccién rancheras se enlazan
directamente con el mercado, donde venden principalmente quesos a
mayoristas o minoristas y becerros de 18 meses destinados a ser engordados.

La zona comprende unos 12.000 habitantes muy dispersos en 400
localidades separadas entre si por unos 5 km en promedio, es decir a una
hora a pie o a caballo. Desde estas localidades a los centros urbanos hay
hasta 50 km, lo que implica mds de una jornada de camino.

Esta poblacién tiene bdsicamente dos medios de subsistencia: la crianza
de ganado vacuno o la emigracién a los grandes centros urbanos del pais

o de Estados Unidos.

Los recursos que definen la calidad especifica del Queso Cotija se pueden
clasificar en cuatro grandes categorias:

El clima y la vegetacién de la zona que se vinculan con la composicién de
la leche y del queso.

Existencia de un medio ambiente relativamente bien preservado apto para
sistemas de produccién extensivo.

Los rancheros supieron mantener un sistema globalmente autosuficiente
con muy pocas dependencias externas: un poco de alimento para el
ganado, cuajo y sal para el queso.

El ganado es una mezcla entre ganado criollo, cebt y otras razas, que produce
una leche de alta calidad y que es resistente a las condiciones del lugar.

Para el proceso de elaboracién del queso se deja actuar la microflora local,
lo que refuerza la especificidad del queso.

Saber-hacer ganadero para valorizar los recursos ambientales.

6. Los ranchos de ordefia se ubican en la parte alta de los ranchos, destinada a ser ocupada por el ganado durante la temporada de lluvia.
Corresponden al lugar donde se efectta la ordena y generalmente la elaboracién del queso. La familia se traslada generalmente a esa
parte durante la estacion de lluvia, aunque unos vienen cada dia para efectuar la ordefia. El rancho de ordefa es la unidad bdsica para
la produccién de Queso Cotija.



Saber-hacer quesero para la elaboracién de un queso de calidad.

Adquisicién de nuevos conocimientos sobre buenas practicas de ordefo y
elaboracién del queso.

Fuerte reputacién del Queso Cotija a nivel regional y que empieza a
difundirse en otros estados.

La organizacién de la unidad de produccién se basa en la disposicién de la
mano de obra familiar.

La solidaridad doméstica permite el cumplimiento de las numerosas tareas
del rancho, especialmente durante la temporada de lluvia. El hombre se
encarga de los animales y la mujer del queso, pero son intercambiables.

Relaciones con uno o varios medieros (aparceros), que le permite al ranchero
dedicarse al ganado, mientras el mediero se encarga del cultivo del mafz.

Vinculos que se mantiene entre la zona y la poblacién que migrd,
especialmente a Estados Unidos, que se manifiesta cuando regresan cada ano
y compran Queso Cotija.

El queso ha desempefado un papel importante en la economia local desde
la época de la colonia. En el siglo XVII se usé para el pago de impuesto y su
comercializacién se extendié hacia el centro y el sur del pais a través de los
arrieros,” quienes difundieron la denominacién Queso de Cotija.

El auge de este producto se alcanzé en la primera mitad del siglo XX, pero el
desarrollo de las infraestructuras vial y eléctrica facilit6 la incorporacién de nuevas
tecnologias. Es asi como se pasa de una produccién artesanal a una industrial
que lleva a la producciéon de quesos frescos, desgrasados y a base de leche en
polvo y caseina. Ante esta nueva oferta de productos los productores artesanales
no pueden competir por lo que la tradicién del Queso Cotija como producto
estacional, artesanal y madurado, se mantuvo sélo en las zonas, mds aisladas de
la regién, que no se beneficiaron con el mejoramiento de las infraestructuras.

Por esa razdn, la sierra de Jalmich es la zona de refugio del auténtico Queso
Cotija. La razén de esa continuidad es muy sencilla, los rancheros quieren
permanecer en sus ranchos y ademds no tienen otra alternativa diferente a la
de seguir con el sistema de produccidn artesanal, la crianza de becerros y el

7. Los arrieros eran personas dedicadas al negocio de productos que transportaban de una zona a otra del pais generalmente con mulas.
El pueblo de Cotija se caracterizaba por ser un pueblo de arrieros. Salfan de la zona de Cotija hacia el centro y el sur del pais incluso hasta
Guatemala. Vendian los quesos madurados elaborados en la sierra Jalmich y regresaban con diversos productos. Por ejemplo, llevaban
cacao, producido en Chiapas, por lo cual Cotija era famoso en la regién también por sus chocolates.



cultivo itinerante del maiz, con dificultades frente a los precios de los quesos
industriales, al fraccionamiento excesivo de la propiedad y la migracién, lo que
hace que esté en peligro de desaparecer.

Como se mencioné anteriormente, el desarrollo del Queso Cotija ha pasado
por distintas etapas reflejadas en tres fases respecto a la comercializacién:

Un periodo de auge, desde el siglo XIX hasta los afos 50-60.
Una fase de decadencia, hasta el final de los 90.

Una nueva dindmica vinculada al proceso de calificacién en los dltimos
anos.

Con el tiempo los intermediarios han reemplazado a los arrieros. Los productores
les llevan una o dos veces toda su produccién, generalmente en noviembre-
diciembre, razén por la cual los quesos tienen solamente entre 2 y 3 meses de
afiejamiento en los ranchos. Los intermediarios, por su posicién dominante,
son los fijadores de precio y no se reconoce un precio diferente al de un queso
tipo Cotija mds fresco. Los quesos son almacenados sin cuidados particulares
y se venden a otros comerciantes, generalmente con un margen para cubrir
las pérdidas de peso vinculado a su almacenamiento. Las relaciones entre los
intermediarios y productores son informales pero estables de un ano al otro.

Gracias a la obtencién de la marca colectiva en el 2005 y al reconocimiento
dado en un concurso en Italia se ha fortalecido el autoestima de los productores
y el entendimiento del valor real de su producto. Como resultado de esto, se
pueden destacar los siguientes cambios:

Venta directa de algunos productores a turistas que visitan la zona.

Desarrollo de otros canales de comercializacién como la Feria del Queso
de Cotija, en el pueblo del mismo nombre, que ha permitido sobretodo
rescatar este producto local.

A raiz de esta reactivacion, se comienza a pensar en proyectos para fortalecer la
comercializacion, tales como: el establecimiento de un “Mesén del Queso Cotija”
como centro de acopio, almacenamiento y comercializacion y la exportacion a
Estados Unidos para atender la demanda de los migrantes.

Para lograr consolidar estas tendencias hace falta establecer los procedimientos
de control y certificacién que garanticen el respeto de las reglas de uso de las
marcas colectivas y superar los limitantes vinculados a las exigencias para la
exportacion de queso.



El elemento que pone en marcha el proceso de calificacién se origina en la
toma de conciencia por parte de dos investigadores del potencial del Queso
Cotija como producto de calidad y de las amenazas para su supervivencia. Por
un lado, Esteban Barragdn, investigador en geografia humana en el Colegio de
Michoacdn vy originario de la sierra de Jalmich, realiz6 una investigacién sobre
la situacién socioeconémica de los ranchos de esa sierra y la evolucién de la
actividad quesera. Paralelamente, Patricia Chombo, investigadora en quimica
y tecnologia quesera en el CIATE] (Centro de Investigacién y Asistencia en
Tecnologia y disefio del Estado de Jalisco), realiz6 una investigacién a finales de
la década del 90 sobre los quesos tradicionales de México.

Los dos esfuerzos anteriores se encontraron y coincidieron en que la DO era
una opcién para los productores y para el rescate del producto, y formularon
a partir de esa reflexion, un proyecto de investigacién que logré movilizar al
municipio de Cotijay alos productores, quienes a partir de esto, conformaron
la Asociacién Regional de Productores de Queso Cotija (ARPQC). En esta
asociacién participaron los rancheros interesados y la Asociacién Civil
Prosierra de Jalmich (PS]J), integrada por investigadores, el promotor cultural,
productores, organismos publicos, etc.

En el 2001, con los primeros avances, se contact6 al IMPI, entidad que mostré
inicialmente escepticismo sobre la obtencién de una DO para un producto
alimenticio artesanal. Simultdneamente, se conocié que varias personas en
diversas partes del pais trataron de registrar la marca “Cotija.” Frente a esta
situacién se optd por solicitar primero la marca colectiva, la cual se gestiond
en el 2003 por parte de ARPQC, quien pagé los tramites con los aportes de
los productores. Sin embargo, los trdmites y seguimiento del proceso fueron
realizados por la PSJ, orientada por las tres personas que dieron origen al
proyecto (los dos académicos y el promotor cultural) a quienes, de aqui en
adelante, llamaremos “Los 3L” como lideres del proceso de calificacién.

Ante las primeras consultas, el IMPI considerd que, de acuerdo con la normativa
no se podia registrar la MC “Queso Cotija” y propuso “Cotija regién de origen”,
lo que permitié utilizar una denominacién geogréfica sin desviarse de la ley. Sin
embargo, formalmente, el IMPI contestd el 25 de agosto del 2003, que ya habia
tratado de registrar una marca similar o muy parecida, por lo que no puede
aceptar la solicitud. EIl ARPQC contest6 entonces que segun el marco legal en
vigor, esas peticiones no valen, porque por una parte, el término “queso” es
genérico, una clase de producto que no puede ser registrado como marca, y por
otra parte, “Cotija” es el nombre de un lugar, lo que tampoco se puede registrar.

Finalmente, el IMPI otorgé la marca a la ARPQC el 22 de febrero del 2005.

Hasta ahora no se ha utilizado la marca colectiva por varias razones:



\ . . . . .
/ No se han podido garantizar las condiciones de produccién y control
previstas en las reglas de uso.

' _ o : ;
 No se han podido desarrollar los circuitos comerciales en donde se podra
insertar el Queso ‘ tos tradicionales no es
necesaria esta prot

La marca colectiva del Queso “Cotija Regién de Origen”. Este es
el logotipo central que se registré oficialmente)

Es interesante sefalar que, a pesar de haberse logrado la MC, los promotores
del proyecto contindan insistiendo en la necesidad de obtener una DO,
ya que consideran que es la forma mds adecuada y completa de proteger el
Queso Cotija como un producto local. Sin embargo, este segundo intento ha
enfrentado diferentes obstdculos:

“La nueva solicitud presentada en mayo del 2004 fue rechazada por el
IMPI aduciendo que los solicitantes (la PS]) no tienen el interés juridico
necesario para realizar el trdmite y no estdn suficientemente organizados
para manejar una DO.

\ . . .y ..
“En terminos generales, el IMPI considera también que el Queso Cotija es
reconocido por el consumidor como un producto genérico, por lo cual no

se justifica la DO.

5. Los actores y la organizacién colectiva

Este proceso fue promovido al inicio por dos académicos y un promotor
cultural, quien ademds es el presidente del PSJ. Desde el inicio, los 3L se
plantearon como objetivos:

\ . . .
/ Motivar a los productores, organizarlos y formalizarlos.

\ T RE .
/ Involucrar a las instituciones ptblicas para que brinden apoyo al proceso
de manera concreta, coordinada y a largo plazo.

’ Fomentar la multidisciplinaridad e involucrar a la academia.
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Fortalecer la capacidad técnica y organizacional para llevar a cabo el
proceso de calificacién y reconocimiento de la DO.

Aparte de los 3L los principales actores involucrados en el proceso son:

Los productores de Queso Cotija de la sierra de Jalmich, doscientos de ellos
participaron en el proceso, organizados en diversos niveles, primero de
manera informal, mediante la creacién de 25 grupos vecinales.

La Asociacién Regional de Productores de Queso Cotija (ARPQC) agrupa
93 productores. Fue creada en el 2001 con el objetivo de representar
oficialmente a los productores frente a los organismos de apoyo y fomentar
su organizacion, el intercambio, la coordinacién y la cooperacién entre ellos.
La ARPQC es la propietaria de la Marca Colectiva.

Pro Sierra de Jalmich (PS]) es una asociacién civil creada en el 2003 con el
fin de coordinar la accién de los diferentes actores y sostener el proceso de
obtencién de la DO.® Estd integrada por los productores, los 3L, entidades
publicas, el IMPI, académicos y otros profesionales.

Las entidades y dependencias publicas involucradas en la PS] son principalmente:
los municipios de Cotija, Buenavista, Tocumbo, Quitupan, Santa Maria del
Oro y Jilotldn. A nivel federal, estdn involucradas la Secretaria de Agricultura
y Ganaderia (SAGARPA), el Fideicomiso de Riesgos Compartidos para los
agronegocios (FIRCO) y el Fondo Nacional de Apoyo a Empresas Sociales
(FONAES). Finalmente, a nivel estatal, participan la Secretaria de Desarrollo
Rural de Jalisco (SEDER), el Subcomité de Planeacién para el Desarrollo
Regional (SUPLADER) y la Secretaria de Desarrollo Agropecuario (SEDAGRO)

de Michoacdn.

La accién de la PS] se fundamenta en el proyecto de “Potencializacién del
patrimonio cultural de la sierra de Jalmich”, iniciado por el Colmich. El objetivo
de este proyecto es llevar a cabo la proteccidn y la certificacién del Queso Cotija
con una denominacién de origen, cuyo primer paso fue conformar una marca
colectiva.

Adicionalmente, se contemplan todas las dimensiones necesarias para el
mejoramiento de las condiciones socioecondmicas de la sociedad ranchera de la
sierra de Jalmich. El plan rector prevé cuatro ejes de accién desarrollados a través
de varias actividades, entre las cuales se destacan:

Acompafiamiento organizacional a los grupos vecinales, la ARPQC vy los
municipios.

8. Seguin el IMP], la solicitud de la DO y de la MC debia pasar por una asociacién civil, lo que al final no fue tan cierto. La MC fue
tramitada por la ARPQC y hubo problema cuando la PSJ solicité la DO.



Infraestructura de produccién y equipamento.

Optimizacién agropecuaria: sustentabilidad del sistema de produccién,
sanidad animal y de los productos agropecuarios.

Continuacién y ampliacién del programa de calidad, certificacién y
verificacidn.

Acompafamiento tecnoldgico y capacitacion.

Registro de la Marca Colectiva y de la Denominacién de Origen del
Queso Cotija.

Disefio y ejecucién de estrategias de promocién y difusion.

Desarrollo de lineas alternativas de comercializacién.

A partir de la creacién de los grupos vecinales, espacio informal en el cual los
productores sin restricciones ni requisitos expresan su visién sobre la situacién
de los ranchos y de la produccién de Queso Cotija, se instituy6 la ARPQC
en el 2004. Gracias a la promocién realizada por los propios productores se
unieron a la asociacién nuevos interesados, hasta el punto que, para finales del
2007, existian alrededor de 93 productores organizados formalmente.

La ARPQC realiza actividades encaminadas a promover la produccién del
Queso Cotija y a la vez, fortalecer y ampliar su mercado a través de ferias y
diversos apoyos individuales y colectivos otorgados a los productores con el fin
de mantener e incrementar la calidad del producto.

Los requisitos para integrar la ARPQC son sencillos:

Ser un productor de Queso Cotija auténtico y estar ubicado en la zona

delimitada en las reglas de uso de la MC.

Realizar la solicitud de integracién al Comité Directivo, la cual debe ser
aprobada en asamblea general.



Dado que la MC tiene poco tiempo de ser otorgada atin no se pueden apreciar
los impactos derivados del proceso, sin embargo, se pueden senalar algunas
implicaciones:

No cambié significativamente el volumen producido de Queso Cotija.

Los precios subieron a 60-70 pesos para mayoristas y alrededor de 100 pesos/
Kg para venta directa en los pueblos. Incluso en feria un kilogramo de Queso
Cotija se puede encontrar a $200 pesos mexicanos.

El Queso Cotija es conocido y ha aumentado su reputacién gracias a la
obtencién de la MC y un premio otorgado en Italia.

Las innovaciones introducidas permitieron incrementar la inocuidad de los
quesos y la regularidad y homogeneidad de su calidad.

El proceso permitié fomentar la organizacién de los productores y la
formalizacién de sus relaciones.

La obtencién de la MC ha favorecido el desarrollo integral de la sierra de

Jalmich:
Mejoramiento de la infraestructura vial de la zona.
Mayor bienestar econémico para los productores.

Fortalecimiento de las organizaciones de productores y del tejido social en
general.

Promocién de las relaciones entre productores y actores pablicos y privados,
tanto territoriales como nacionales.

Las buenas practicas agricolas y de produccién contribuyen a la preservacién
y sostenibilidad ambiental.

Se han impulsado otros sectores de la economia de la regién, como por
ejemplo el turismo.



Tabla 2: fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas del proceso de calificacién del

Queso Cotija

FORTALEZAS

Recursos ambientales, materiales, culturales y cognitivos que
permiten la especificidad del Queso Cotija.

Zona parala DO y MC claramente delimitada y especificada.
Anclaje histérico fuerte de la produccién en la zona.

Reglas de uso en adecuacién con el respeto de la tradicién y
la insercién del Queso Cotija en los mercados actuales.
Fama regional, nacional e internacional gracias a los emigrantes.
Proceso de calificacién combinado con un proceso de
desarrollo integral para los productores de la sierra de Jalmich.
Precios de venta crecientes.

Primeros pasos en la organizacién de los productores: creacién
de la ARPQGC, refuerzo de los lazos entre productores.
Participacién de una gran diversidad de actores:
complementariedad, coordinacién, en particular con la PSJ.

OPORTUNIDADES

Insercién en nichos de mercados en pleno desarrollo: mercado
“gourmet”, productos tradicionales, mercado nostdlgico
(exportaciéon para el mercado de los emigrantes en los
EE.UU.)

Difusién de la fama del producto en ferias y atraves de los
medios de comunicacién.

El premio obtenido en Italia ha tenido un impacto positivo
significativo.

Como proceso de calificacién reconocido y ampliamente
difundido, el Queso Cotija podria beneficiarse de mds apoyos
externos, politicos, medidticos y tal vez financieros.
Realizacién del proyecto del Mesén del Queso Cotija.
Modificacién global en el sector lechero: alza de la leche en
polvo que favorece la cadena “leche fluida” (y sus derivados)
frente las cadenas “leche reconstituida”.

DEBILIDADES

La MC no es totalmente adecuada y clara como sello de
calidad en relacién con el origen.

No se obtuvo la DO.

Los productores no tienen los recursos financieros para
llevar a cabo, sin apoyo, el proceso de calificacién. Tampoco
tienen los conocimientos y las relaciones suficientes, por lo
cual todavia no son auténomos.

El rol preponderante de los 3L y la falta de autonomia y
dinamismo de los productores.

Falta liderazgo entre los productores. Existen riesgos de
desfase entre los productores mds avanzados y los demds.
Las relaciones de la ARPQC con la PS] no son siempre muy
claras y hay malentendidos.

No hay suficientes reuniones entre productores en el marco
de la PSJ.
Algunos actores se desmotivan dado que el proceso es largo
y diffcil.

AMENAZAS

El marco legal e institucional de las DO y MC no pone
énfasis en la cuestién de desarrollo territorial, que es centro
de la problemdtica de la calificacién del Queso Cotija.

La divisién politico-administrativa, y la inestabilidad en los
programas y organismos de apoyo complican la coordinacién de
los esfuerzos.

ElIMPI considera la denominacién “Cotija” como genérica.
Posibilidad de que intereses particulares (productores
de queso tipo Cotija) traten de interferir en contra de la
proteccién del Queso Cotija como DO.

Falta de reconocimiento oficial para los quesos hechos con
leche bronca en México.

Los flujos de migracién, si siguen de manera intensa en la
sierra, comprometen el futuro de la produccién.

A partir de esa reflexion y de todos los elementos presentados en este informe,
varias perspectivas deben considerarse para el futuro del Queso Cotija.

En particular se deben fortalecer los siguientes aspectos:

Comercializacién, promocién y uso concreto de la MC.

El control sobre el cumplimiento de las reglas de uso.

Promover la autonomia de los productores a través de recursos para un
funcionamiento auténomo de la ARPQC, por ejemplo estableciendo
cuotas.

Reforzar las capacidades organizativas asi como la coordinacién horizontal
y transversal, no sélo dentro de la ARPQC, sino también entre los
organismos publicos involucrados en el proceso.



El proyecto del Mesén del Queso Cotija, como centro de acopio, control,
certificacién y comercializacién es la proxima etapa, pero ain se estd
definiendo su organizacion. Lo ideal serfa que el proyecto fuese dirigido por la
ARPQC, pero todavia no se tiene el nivel de organizacién ni las capacidades
financieras, cognitivas y relacionales para eso. El acompanamiento de la PS]
parece todavia necesario.

Pensar en la comercializacién usando la Marca Colectiva requiere resolver
el tema de la certificacién. La ARPQC es responsable, segtin las reglas de
uso, de garantizar la aplicacién de dichas normas mediante un organismo
certificador. Se debe pensar en la constitucién de un tipo de concejo regulador
encargado de verificar el respeto de las reglas de uso.

Con el fin de reforzar los circuitos tradicionales, es necesario involucrar a los
intermediarios en el proceso.

Podria asociarse el proceso de calificacién con una certificacién ambiental o
de comercio justo.

Para motivar mds a los productores pueden desarrollar otros servicios en el
marco de la ARPQC: préstamos, seguro social mutualista, capacitaciones,
prestacion de servicios para la produccién de leche y queso, etc.

Si el objetivo es la preservacion de la cultura y del patrimonio de la sierra
de Jalmich, asociada con un desarrollo territorial sustentable, la DO parece
ser un instrumento mds adecuado que la MC porque favorece un desarrollo
enddgeno.

ADPIC: acuerdos sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Industrial
Relacionados con el Comercio, firmado en el 2000 en el marco de la OMC.

ARPQC: Asociacién Regional de Productores de Queso Cotija, sociedad de
produccién rural de responsabilidad ilimitada que agrupa a 100 productores de
Queso Cotija de la sierra de Jalmich.

Concejo Regulador: organismo del sector privado, autorizado por el Estado,
que garantiza el cumplimiento de una NOM (Normas Oficiales Mexicanas) en
una denominacién de origen. Es también encargado de promover la calidad y
el prestigio del producto.

DO: Denominacién de Origen; segin el Arreglo de Lisboa se trata de “la
denominacién geogréfica de un pais, una regién o de una localidad que sirva
para designar un producto originario del mismo y cuya calidad o caracteristicas
se deben exclusiva o esencialmente al medio geogrifico, comprendidos los
factores naturales y los factores humanos.”



EE.UU: Estados Unidos de América.

Grupos vecinales: grupos informales constituidos por 5 a 10 familias de
productores de Queso Cotija. Los 200 productores de la sierra de Jalmich
forman un total de 25 grupos.

IG: Indicacién Geografica. En este trabajo, se usa para designar el conjunto
de signos o senales que permiten la proteccién de productos cuya calidad se
relaciona con su origen.

IMPI: Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual.
IP: Indicacién de procedencia.

MC: marca colectiva, que segiin la ley mexicana es “aquel signo visible que
distingue en el mercado los productos y servicios de las asociaciones, sociedades
de productores, fabricantes, comerciantes o prestadores de servicios, legalmente
constituidas, respecto de los productos o servicios de terceros”.

NOM: Normas Oficiales Mexicanas. Conforme a la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién es la regulacién técnica de observancia obligatoria
expedida porlasdependenciascompetentes, queestablece reglas, especificaciones,
atributos, directrices, caracteristicas o prescripciones aplicables a un producto,
proceso, instalacién, sistema, actividad, servicio o método de produccién u
operacién, asi como, aquellas relativas a terminologia, simbologia, embalaje,
marcado o etiquetado y las que se refieran a su cumplimiento o aplicacién.

OMC: Organizacién Mundial del Comercio.

OMPI: Organizacién Mundial de la Propiedad Intelectual, a cargo de de varios
convenios multilaterales sobre la propiedad industrial (convenio de Parfs,
arreglo de Lisboa, etc.).

PSJ: Asociacién Civil Pro Sierra de Jalmich, que agrupa a los diferentes actores
involucrados en el proceso de calificacién del Queso Cotija.

Rancho: unidad de produccién agropecuaria, caracterizada por la pequena
propiedad privada, una poblacién mestiza (los rancheros) y un padrén de
poblamiento escaso y disperso. En la sierra de Jalmich, se distinguen los ranchos
de ordena como los lugares donde se realiza el ordeno y se procesa el queso
durante la estacién de lluvia.

Sierra de Jalmich: zona montafiosa ubicada en la cuenca del rio Tepalcatepec,
entre los estados de Michoacdn y de Jalisco, en México. Es la cuna y la zona de
refugio del auténtico Queso Cotija.

TLCAN: Tratado de Libre Comercio de América del Norte, entrado en vigor
en 1994 y que integra a Canadd, los EE.UU. y México.



TLCUEM: Tratado de Libre Comercio entre la Unién Europea y México.
Entré en vigencia en el 2000.
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Resumen

El Queso Turrialba, producto originado en la provincia costarricense de
Cartago, es reconocido en ese pais por su especial sabor y textura. Este queso ha
sido producido por mds de 100 afios de manera artesanal por los campesinos del
cantén de Turrialba con leche de este mismo territorio y respetando los procesos
tradicionales de produccién. Por las anteriores caracteristicas, los productores
han decidido iniciar un proceso de certificacién para obtener la Denominacién
de Origen para el Queso Turrialba basados en la riqueza histérica del producto,
su relacién con el territorio de origen, las particularidades que lo hacen tnico y
la reputacién construida durante décadas.

Abstract

The Turrialba Cheese, product of Cartago in Costa Rica, is acknowledged in
that country as a special product for its quality, its special flavor and texture. This
cheese has been produced for more than 100 years based in craftwork techniques
by producers from region of Turrialba, using milk from the same territory and
keeping the traditional process of production. For those characteristics, the
producers have been decided to set up a certification process in order to attain
Protected Designations of Origen (PDO) for Turrialba Cheese, based on the
historical richness of the product, its relationship with the original territory,
the distinctiveness that makes it unique and its special building process during
decades.



El 70% del queso fresco consumido en Costa Rica es producido en los
alrededores del volcdn Turrialba. Sin embargo, en los Gltimos afios la economia
del distrito ha experimentado un notable estancamiento a causa de la fuerte
dependencia de la produccién quesera, debido a que ésta no genera el empleo
e ingresos suficientes para todo el nicleo familiar, lo que obliga a algunos
miembros a buscar otro tipo de empleos en Turrialba, Cartago o San José.

Con el fin de mejorar las técnicas productivas y el manejo ambiental en las
propiedades rurales asi agregar valor a la produccién quesera y generar mayores
ingresos, la Asociacién de Productores Agropecuarios (ASOPROA) y diversas
instituciones nacionales e internacionales’ interesadas en la potencialidad
productiva de la regién, propusieron diferenciar al Queso Turrialba a través de
un sello de Denominacién de Origen.

El presente documento se basa en dos estudios anteriores apoyados por el
PRODAR-IICA: el primero de ellos se denomina “Concentracién de queserias
en las faldas del Volcin Turrialba”, elaborado por Maricela Cascante, en el
marco del Proyecto Sistemas Agroalimentarios Localizados en América Latina,
y el segundo es la tesis doctoral de Leonardo Granados, titulada “Contribucién
al establecimiento del sistema de denominaciones de origen de los productos
agroalimentarios en Costa Rica”, la cual se ha tomado como insumo para
preparar la propuesta del sello para el Queso Turrialba. Ademds, se realizaron
entrevistas a los dirigentes responsables de las organizaciones de productores
que impulsan la propuesta.

Los derechos sobre la propiedad intelectual en Costa Rica se encuentran
garantizados en el articulo 47 de la Constitucién Politica: “Todo autor, inventor,
productor o comerciante gozard temporalmente de la propiedad exclusiva de su
obra, invencién, marca o nombre comercial, con arreglo a la ley”.

La Ley de Marcas y otros signos distintivos,'” y su Reglamento contienen
disposiciones especificas para las denominaciones de origen (DO).
Posteriormente, se publicé el Reglamento de las Disposiciones relativas a las
Indicaciones Geogréficas (IG) y Denominaciones de Origen contenidas en la
Ley de Marcas y otros Signos Distintivos. No obstante, las DO son entendidas
como signos distintivos e integradas a la Ley de Marcas, por lo que algunas
disposiciones establecidas para las marcas rigen para las denominaciones de
origen.

9. Instituciones como el misniterio de Agricultura y Ganaderfa (MAG), el Centro Agronémico Tropical para la Investigacién y la
Ensenanza (CATIE), Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura — IICA, entre otros.

10. Ley 7978 del 6 de enero de 2000.



La definiciéon de DO de la Ley de Marcas estd basada en el Acuerdo de
Lisboa(Portugal), lo que implica que ésta debe designar el origen geografico
del producto y que sus caracteristicas son atribuidas exclusivamente a ese
medio geografico. Sin embargo, a diferencia de Lisboa, la Ley de Marcas no
parece limitarse al uso de nombres geogréficos para las DO, pues ademids de
una denominacién geogréfica, también la define como una “...designacién,
expresién, imagen o signo de un pais...”.

En la actualidad, en Costa Rica no opera en la préctica un sistema de proteccién
para las DO y no existe ninguna legislacién que atribuya algtin tipo de funciones
o facultades a una entidad publica o privada nacional en temas distintos a los
de tipo registral, tales como administracién, gestién y control de un sistema

nacional de DO.

En general, la red institucional costarricense estd constituida por un conjunto
de organismos cuyas funciones se relacionan con algunos de los temas asociados

a las DO:

Registro de la Propiedad Industrial (RPI): es la administracién nacional
competente adscrita al Registro Nacional (Ministerio de Justicia) para la
concesion y el registro de los derechos de propiedad industrial, incluidas las
denominaciones de origen e indicaciones geograficas.

El Ente Costarricense de Acreditacién (ECA).

La Direccién de Servicios Fitosanitarios del Estado, dependencia del

Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG).
El Concejo Nacional de la Produccién (CNP).
El Ministerio de Comercio Exterior (COMEX).

La Ley de Marcas establece que las denominaciones de origen “...se registrardn
a solicitud de uno o varios de los productores, fabricantes o artesanos que
tengan su establecimiento de produccién o de fabricacién en la regién o en
la localidad a la cual corresponde la denominacién de origen, o a solicitud de
alguna autoridad publica competente.”"!

Aunque la ley no hace referencia a la presentacién de un pliego de condiciones
como requisito de solicitud para una DO, si establece la realizacién de una
solicitud de registro que debe contener la siguiente informacién:

La denominacién de origen solicitada.

11. Articulo 74.



Los productos o servicios por proteger.
La zona geografica de produccién.

El lugar donde se encuentran sus establecimientos de produccién o
fabricacién.

Una resefia de las cualidades o caracteristicas esenciales de los productos o
servicios para los que se usa la Denominacién de Origen."

Santa Cruz es el distrito cuarto del cantén de Turrialba de la Provincia de
Cartago y se encuentra al noreste de la cabecera del cantén, en una zona
montanosa que comprende una superficie de 127.4 Km?. La altitud del distrito
va de los 900 a los 3340 msnm. La regién se caracteriza por las siguientes
condiciones agroecolégicas:

Temperatura promedio de 10 a 19 grados centigrados.
Precipitaciones anuales entre los 3.000 y los 3.500 mm.
Humedad relativa de 85%.

Brillo solar entre 3 a 4 horas por dfa."
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Figura 1. Localizacién del drea de estudio.

De acuerdo con el dltimo censo de poblacién del ano 2000, el distrito es de
3.421 habitantes y es considerado un drea rural. El 65.2% de la poblacién
activa estd ocupada en el sector primario y la tasa de desempleo es de 2.5%

(INEC, 2000).

12. Articulo 76
13. ICE 2000; Villegas et al 2001, citados por Granados 2006.




En sintesis, este territorio presenta condiciones edafo-climdticas y culturales que
hacen propicio el desarrollo de la ganaderia lechera con ventajas comparativas
sobre otras regiones del pais. Ademds de esta actividad productiva, de la cual
depende cerca del 90% de la poblacién, esta zona se caracteriza por su belleza

paisajistica y escénica que podria ser potencialmente atractiva para el turismo.'*

Los productores consideraron que el drea delimitada para la propuesta de
denominacién debe comprender la zona norte de Turrialba a partir de los
1000 msnm hasta las faldas del volcdn Turrialba, la que coincide con lo que ha
sido denominado “La cuenca norte de la zona de Turrialba”. Esta regién esta
delimitada por el rio Turrialba, limite natural y administrativo con el cantén
de Alvarado, abarcando todo el distrito de Santa Cruz hasta la localidad de
Bonilla, tal como se muestra en la figura 2.

La zona de produccién de leche coincide con la de fabricacién de queso y es
ademds, el territorio donde se encuentran todos los productores de la regién
reconocidos como fabricantes de Queso Turrialba. Fuera de estos limites, la
actividad agricola predomina sobre la ganaderia lechera.

Los productores acordaron que la leche debe provenir de la misma zona
designada como el drea de produccién del queso, pero que podria utilizarse
como mdximo un 25% de leche traida de otras regiones, aunque no hubo
consenso en este aspecto. Lo anterior, siempre y cuando el producto presente
una composicién similar al local y que el 6rgano de control de la eventual
denominacién de origen, autorice y delimite previamente las regiones externas
de las cuales se podria importar este insumo. Estas exigencias deben quedar
establecidas en el Pliego de Condiciones (PC).

La decision de utilizar leche para la produccién de Queso Turrialba se justificé
por lo siguiente:

Existen algunas regiones aledafas a la delimitada que presentan
caracteristicas edafolégicas similares, pero que siendo zonas de produccién
de leche, no tienen tradicién en la fabricacién de queso.

Un porcentaje de las queseras de la regién fabrican queso denominado
“Turrialba Tierno”, utilizando un porcentaje de leche proveniente de otras
regiones.

En algunas épocas del afo, la oferta local de leche no es suficiente para
producir la cantidad de queso que demanda el mercado (Granados, 20006).

14. Blanco y Riveros, 2004.
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Figura 2. Area de delimitacién aproximada para la propuesta de Denominacién

de Origen Queso Turrialba.

2.3 Recursos locales y especifidades del territorio
Pastos y razas de ganado

Las condiciones de altura y clima permiten disponer de pastos durante todo el
afio, excepto en periodos de intensa lluvia en que se debe comprar pasto seco.
Adicionalmente, se han mejorado los pastos tradicionales y se han introducido
otras variedades para utilizarlas en ensilaje.

En cuanto al ganado, se realizé una seleccién de las razas mds aptas y
tradicionales: guensey, jersey, pardo suizo y holstein. En la zona pricticamente
no existe ganado puro, sino que predominan los encastes o mezcla de razas.

Para la propuesta de Denominacién de Origen, se recomendé aceptar la leche
proveniente de las siguientes razas (Granados, 2006):

' Cien por ciento de razas jersey, guensey y pardo suizo puras o encaste de
cualquiera de estas razas en cualquier porcentaje de mezcla.

' Se aceptard la raza holstein y hershire pero sélo su cruce con cualquiera de
las razas anteriores.

Historia del Queso Turrialba

Se remonta al afio 1870, aproximadamente, cuando el sefior Lucas Vargas y su
familia elaboraban el mismo queso que sus padres y abuelos hacian en Espafa.
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La leche se cortaba con el cuajo del ternero. Esta cuajada era depositada en
moldes o aros cuadrados de madera cubiertos por una tela y eran prensados
con piedras. De este proceso se obtenia un queso suave como el que conocemos
hoy. Para que el queso no se danara, lo salaban hasta que adquiriera una textura
semidura y se conservara, pues era enviado por ferrocarril hasta los mercados de
San José y Cartago en cajas de madera en las que inscribian la leyenda “Queso
Turrialba.” De ahi, se presume que el producto comenzé a ser reconocido bajo
esa denominacidn.

Posteriormente, gracias a las iniciativas de hacendados de la regién, se realizd
una incipiente tecnificacién de la produccién lechera y de productos derivados
como mantequilla y queso, los cuales comenzaron a ser vendidos con etiqueta
alrededor de 1930, en el mercado local. En la década del cincuenta, se exporté
queso a Chile e Inglaterra.” Por ese mismo tiempo, se comenzd a reconocer
el queso como proveniente de Turrialba a partir de la actividad comercial
desarrollada por Benito Pereira quien abri6 el mercado para este producto en
San José mediante la instalacién de un pequefo local.'®

Debido a la comercializacién en el drea metropolitana se extendié por todo el
pais la reputacion del queso identificado con el nombre “Turrialba” por sus
caracteristicas particulares de sabor, aroma y textura.!”

El nombre “Turrialba” ha sido utilizado desde hace muchos anos por varias
empresas licteas del pais para comercializar un queso fresco que se asemeja al
Queso Turrialba producido en el distrito de Santa Cruz, pero que se elabora
con leche de otras zonas del pais y con técnicas industriales. Incluso, algunas de
. <« . 3’18
esas empresas han tratado de registrar como suya la marca “Queso Turrialba.

A pesar de que la Ley de Etiquetado no permite utilizar la palabra “tipo” en las
etiquetas, esas empresas han hecho caso omiso de esa prohibicién y contindan
aprovechdndose de los vacios legales y de la inexistencia, hasta la fecha, de

una organizacién que reclame la propiedad sobre el uso del nombre “Queso
Turrialba.”

Al respecto, una de las conclusiones del sondeo de imagen del Queso Turrialba,
realizada por Granados en el 2006, senala que las empresas que elaboran el
queso tipo “Turrialba” explotan valores asociados a la tradicién y al queso
producido artesanalmente.

15. Rivera 2005, citado por Granados, 2006.

16. Pereira citado por Granados, 2006.

17. Granados, 2006

18. Es el caso de la solicitud de inscripcién, por parte de la Cooperativa Dos Pinos, de la marca de fibrica, en clase 29
internacional: “Queso tipo Turrialba”, sin exclusividad sobre ésta (La Gaceta No. 190 del 3 de octubre de 2003).



La propuesta para otorgar un sello de Denominacién de Qrigen para el Queso
Turrialba es el resultado de una investigacién liderada por Granados (2006)
tendiente a desarrollar el sistema de Denominaciones de Origen para los
productos agroalimentarios de Costa Rica.

El estudio ha podido establecer que el producto se elabora en el territorio
desde hace mds de 135 afos siguiendo una técnica artesanal que ha cambiado
poco con los afios. Ademds, se determiné que entre un productor y otro existe
variabilidad en las caracteristicas organolépticas del queso, debido a factores de
altitud, suelos, alimentacién del ganado y técnicas de elaboracién, por cuanto
no puede lograrse un queso de caracteristicas uniformes. Del mismo modo, no
se encontré un vinculo definitivo y directo entre el territorio y el producto que
le confiera caracteristicas diferenciales sobre otros quesos similares.

No obstante lo anterior, el estudio de Granados concluyé que el Queso
Turrialba puede aspirar a un sello de Indicacién Geogréfica o de Denominacién
de Origen. Para el primer sello se podrian establecer rangos de variabilidad
relativamente amplios, pero uniformizando aquellas variables relacionadas con
el método de elaboracidn, tales como el salado, el batido o el prensado, las
cuales son mds perceptibles por el consumidor y ademds pueden ser medibles
por medio de andlisis fisico-quimicos.

Para la Denominacién de Origen, se deberia poner énfasis en aquellas
caracteristicas que sean comunes en los quesos y que a la vez, representen las
caracteristicas particulares o diferenciales de este producto con respecto a otros
similares producidos en otras regiones.

El proceso que han iniciado los productores de Queso de Turrialba estd
dirigido a obtener un sello de Denominacién de Origen, por ser este el que
mds conocen. Sin embargo, conforme se avance en el proceso se sabra cudl es el
sello que mds se adecda a las condiciones de produccién del Queso Turrialba.

Se proyecta presentar la solicitud de Denominacién de Origen para el Queso
Turrialba durante el 2008 por la Asociacién de Productores de Agropecuarios
de Santa Cruz de Turrialba (ASOPROA) ante el Registro de la Propiedad
Industrial del Registro Pablico de Costa Rica.

Este serd un paso mds del proceso iniciado en 2002:



Se inicié con una actividad para informar acerca de los objetivos del estudio
del Queso Turrialba y los conceptos relativos al tema de las DO. Ademds
se promovié la participacién de actores locales en sesiones posteriores
relacionadas con el estudio del producto y de establecer una base de
coordinacién local para las actividades realizadas en la zona.

Se realizé la recopilacién de informacién sobre diversos aspectos del Queso
Turrialba, de utilidad para su estudio como DO, tales como: historia,
caracteristicas diferenciales, vinculo con el medio geogréfico, sistemas de
produccién de leche y método empleado en la fabricacién del queso.

Se recolecté informacién a través de encuestas aplicadas en una muestra de
25 explotaciones familiares de produccién de materia prima y de fabricacién
artesanal de queso y de 5 unidades industriales mini-queseras, con el
objetivo de conocer los procesos de produccién de leche y de fabricacién
de queso y las caracteristicas de las unidades en donde estos se realizan.

Adicionalmente, se hizo un sondeo de imagen y consumo de queso
dirigido a los consumidores para conocer sus apreciaciones y opiniones
sobre diferentes aspectos del producto. Asimismo, se practicaron andlisis
fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales a la leche y al queso.

Por dltimo, se conformé un grupo de apoyo al establecimiento de la
Denominacién de Origen del Queso Turrialba, con el fin de revisar y
discutir los resultados técnicos obtenidos durante el proceso metodolégico
anteriormente descrito. Este grupo fue integrado por profesionales de
instituciones, miembros de las juntas directivas de las organizaciones de
productores locales, ASOPROA y ASOPLUT, y otros productores, que en
opinién de dichas organizaciones, eran de beneficio para el proceso por sus
conocimientos, experiencia de fabricacién, o por su condicién de lideres
comunitarios y fabricantes locales de queso.

Actualmente, se preparan los documentos legales para presentar ante el
Registro Publico la solicitud del sello de Denominacién de Origen para el

Queso Turrialba.



Figura 3. Esquema metodolégico del estudio del Queso Turrialba
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3.2 Especificidades del producto

La actividad quesera es parte de la tradicién y de la cultura local de Santa Cruz,
la cual se ha preservado a través de las relaciones de amistad y familiaridad.
Este tejido social ha jugado un papel relevante para el funcionamiento de las
queseras familiares y ha promovido formas de transmisién de conocimientos,
innovaciones e informacién. Lo anterior ha generado sentido de pertenencia
ligado al territorio."”

Por estas condiciones, el queso de Santa Cruz de Turrialba ha creado una buena
imagen como producto, lo que ha sido aprovechado por algunos comerciantes
para vender quesos de diferentes lugares bajo esta denominacién. En suma,
la fama y el origen del Queso Turrialba estdn siendo aprovechadas en el
comercio para vender cualquier queso blanco fresco: quesos sin marca, etiqueta
ni empaque, y quesos de marca y empacados como el que producen algunas
grandes empresas nacionales.?

Segtin los resultados del sondeo de mercado del Queso Turrialba, realizado
como parte de la investigacién de Granados en el 2006, el 81.6% de los
encuestados estima que el Queso Turrialba, “es un queso diferente” al resto de
los quesos blancos que se consumen en el pais. Las caracteristicas del sabor no
muy salado, la textura cremosa, el olor suave y su color blanco son los atributos
que mds gustan al consumidor.

19. Cascante 2003
20. Este es el caso de la solicitud de inscripcién, por parte de la Cooperativa Dos Pinos, de la marca de fabrica, en clase 29 internacional: “Queso
tipo Turrialba”, sin exclusividad sobre esta (La Gaceta No. 190 de 3 e octubre de 2003).
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El mercado del Queso Turrialba elaborado en el distrito de Santa Cruz se
encuentra en el drea metropolitana que incluye parte de las provincias de San
José, Cartago, Heredia y Alajuela donde se concentra la mayoria de la poblacién
costarricense. Existe una amplia competencia por el mercado entre las queserias
artesanales y las miniplantas.

Cascante (2002) considera que la forma de vinculacién con un determinado
actor de la cadena y su complejidad depende del tipo de queseria del que se
trate. Por ejemplo, las unidades productivas mds desarrolladas y complejas
integran en su actividad un menor nimero de etapas dentro de la cadena
alimentaria, tales como transporte y comercializacién, mientras que tienden a
eliminar aquellas concernientes a la produccién pecuaria y extraccién de leche
especializindose en el acopio y transformacién de la misma. Contrariamente,
las empresas mds tradicionales y pequenas integran con mayor frecuencia
la produccién lechera a la elaboracién de queso, mientras que las etapas de
transporte y comercializacién, que demandan mds capital y buenas vias de
comunicacién, son relegadas a otros actores.

Las queserias artesanales presentan una amplia variedad de estrategias para vender
sus quesos, como la venta directa en su finca, el traslado a mercados cercanos,
o la entrega a los intermediarios que acuden a sus fincas y trasladan el producto
al drea metropolitana. Muchos de estos productores utilizan a la familia, o un
circulo de conocidos o compafieros para colocar su reducida produccién y
asegurar su venta en mercados mejores. Sus actividades productivas impiden
que ellos mismos lo comercialicen en zonas distantes.

La forma predominante de venta del producto es a través de intermediarios
comerciales, tanto en las unidades artesanales como industriales; de tal forma
que el 52% de las unidades artesanales y 60% de las industriales utilizan esta
via de comercializacién exclusivamente. Los intermediaros son compradores,
locales o externos a la regién, que adquieren el producto directamente en
las unidades, con una frecuencia de dos a tres dias por semana, para luego
revenderlo en distintos puntos de venta.



Figura 5. Rutas de comercializacién del queso artesanal
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Del 58% de productores artesanales que vende en forma directa el queso, el
41,7% lo hace en ferias del agricultor, el 25% en pequenos locales detallistas,
el 25% en restaurantes y el 8,3% en panaderias para uso como materia prima.

Los intermediarios venden el producto principalmente en la provincia de San
José (44,4%) y la provincia de Cartago (33,3%). El resto de la produccién es
colocada en diversos porcentajes en alguno de los siguientes lugares: Turrialba,
Paraiso, Tres Rios, Alajuela o Santa Cruz.

De acuerdo con las estimaciones de Cascante (2003) los productores artesanales
venden cerca de 130 TM de queso crudo por mes, que generan un ingreso
bruto aproximado de US$ 212,000.

Se considera que, en términos del aumento del precio a lo largo de la cadena de
comercializacién del queso crudo, existe una ganancia de casi el doble entre el
productor de queso y el consumidor, a nivel de detallista o feria del agricultor
en el mercado Metropolitano. Los principales favorecidos con este margen de
ganancia son los comerciantes externos, quienes obtienen aproximadamente el
42.6% de ganancia con sélo comprar y transportar el queso fuera del territorio
de produccién.

Por su parte, las miniplantas tienen un mercado mds estable y han establecido
relaciones comerciales mds formales que los artesanales, colocando su producto
en el comercio detallista o mayorista mediante contratos con la ventaja de
disponer de una marca y registros de respaldo.



Figura 6. Rutas de comercializacién del queso pasteurizado
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De acuerdo con Cascante, el 49,02% vende a través de intermediarios, el
13,73% por ruta propia, el 9,80% en ferias del agricultor, el 7,84% en planta,
y el 19,60% vende en forma directa. Este grupo tiene mayor acceso a los
supermercados, debido a que el producto va empacado y etiquetado.

Para el 2002, la produccién anual de queso por las miniplantas queseras fue
estimada en 160 TM mensuales que generan un ingreso bruto aproximado de
US$ 260,000.

Afuturo, el principal canal de comercializacién lo constituirdn los supermercados,
por cuanto los productores artesanales deberdn hacer los ajustes necesarios en
sus procesos y métodos de empaque para acceder a grandes superficies.

Existe un gran potencial para vincular la denominacién de origen con el
turismo. El distrito de Santa Cruz cuenta con un cierto potencial turistico
debido a la presencia del Volcdn Turrialba y del Parque Arqueoldgico Guayabo,
ademds de la tradicién quesera. Sin embargo, por muchos anos las comunidades
santacrucefas solamente han visto pasar los turistas que son traidos por
operadores turisticos desde San José, quienes retienen todo el valor agregado
de la actividad.

Con el fin de beneficiarse directamente de las actividades turisticas de la regién,
los productores de queso se han organizado en una red de agroturismo, que ha



desarrollado una oferta basada en las fincas lecheras y plantas queseras para que
el turista disfrute de los atractivos naturales del distrito, y también conozca y
aprenda sobre la agroindustria del Queso Turrialba. Para los productores que
se han iniciado en esta actividad, esto les ha significado un ingreso extra por
medio de la venta de comidas y queso.

Desde el ano 2002, se celebra anualmente la Feria del Queso Turrialba,
evento que atrae cada vez a un mayor nimero de visitantes quienes disfrutan
de atracciones como la exposicién de ganado, la elaboracién de un queso
gigante, campeonato de ordefie, comidas tipicas y paseos a las lecherias. Esta
feria es organizada por la Asociacién para el Fomento de la Industria lictea de
Santa Cruz (ASOPROFOLAC) que se cre6 con ese fin y estd integrada por

productores de queso artesanal.

El 81% de las pequenas unidades productoras de queso artesanal son empresas
familiares que han sido heredadas, junto con la finca de ganaderia de leche,
de padres a hijos y nietos, o sea que cuentan con un fuerte arraigo cultural.
Dentro de estas empresas familiares, se observa una distribucién de labores bien
diferenciada por géneros, de manera tal, que cada miembro de la familia, que
en promedio estd conformada por cinco personas, lleva a cabo alguna funcién
dentro del proceso. Las mujeres generalmente estdn a cargo de la elaboracién y
empaque del queso, mientras los varones efectian las otras tareas.!

Estas microempresas familiares utilizan generalmente leches enteras con alto
contenido graso, obtienen bajos rendimientos por kilo de queso procesado,
pero se consigue un excelente sabor. En la elaboracién del queso se aplican
tecnologias de tipo artesanal, basadas en las experiencias de los productores y el
conocimiento tradicional.

Por su parte, las plantas semi-industriales miniqueseras tienen su origen en
1979, como uno de los resultados del Proyecto de Queserias Rurales de Costa
Rica dirigido por el MAG. Se fundaron inicialmente 17 miniplantas privadas
0 cooperativas, a las que mds tarde se unieron otras. Posteriormente, se fundé
la Asociacién de Plantas Licteas Unidas de Turrialba (ASOPLUT), que agrupa
al 90% de estas unidades.”

En 1999 existian cerca de 25 miniplantas en la zona, que operaban a un 49.7%
de capacidad, con una produccién promedio de 2.335 kg por dia.

21. Cascante 2003.
22. Yee 1996, citado por Cascante 2003.



Este nimero se redujo en el 2001 a 15 plantas procesadoras de leche, todas
miembros de ASOPLUT, debido a la crisis ocurrida entre 1999 y 2000 y
a que el aumento de la lluvia provocé que la produccién lechera de la zona
disminuyera en un 31.2% con relacién a 1995.

La coexistenciay relacién de ambos grupos de queseros en una zona relativamente
pequefia ha sido compleja y podria definirse como una relacién de competencia
por algunos recursos como materias primas, mercados, calidad y precios pero
también por autenticidad y prestigio. Actualmente, ASOPLUT se encuentra
inactiva y algunos de sus asociados son miembros de ASOPROA.

Son los distribuidores de insumos agropecuarios e industriales, artesanos locales
que proveen los utensilios necesarios en el proceso de produccién del queso, y
comerciantes e intermediarios.

Figura 7. Grupos de actores alrededor de la produccién del Queso Turrialba
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Fuente: Actualizado a partir de Cascante, 2003.

Ministerio de Agricultura y Ganaderfa (MAG). Durante muchos afios ha
ofrecido asesoria veterinaria en el manejo y desarrollo de pastos y ganado, ligados
a la produccién lechera de la zona mediante su sede regional en Turrialba y
el Programa Lechero Nacional. También fue el gestor del Proyecto Queserias
Rurales que dio origen a las miniplantas de queso pasteurizado.



Concejo Nacional de la Produccién (CNP). Presta asesoria y hace seguimiento
a las queserias artesanales en aspectos como: organizacién, mantenimiento de
registros sanitarios y capacitacién. En la actualidad, los Fondos de Reconversién
Industrial manejados por el CNP son muy importantes para las queserias
de Santa Cruz ya que se han aprobado dos proyectos para favorecerlas. Un
primer proyecto fue presentado por ASOPLUT para mejorar las plantas y
modernizar procesos y un segundo proyecto fue presentado por la Asociacién
de Productores Agropecuarios de Santa Cruz, para mejorar fincas bésicamente.
El CNP estard a cargo, en adelante, de hacer seguimiento a la ejecucion de estos
proyectos en la zona.

En el proceso han participado instituciones como la Universidad de Costa Rica,
El Centro Agronémico de Capacitacién y Ensenanza (CATIE) y el Instituto
Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (IICA), que han apoyado
a la produccién de leche y queso de Santa Cruz por medio de investigaciones,
asesorfa y capacitacién, pero de forma mds puntual e intermitente.

Las organizaciones colectivas existentes en el distrito de produccién y de
interés para el proceso de consecucién del sello de DO son: la Asociacién de
Productores Agropecuarios de Santa Cruz (ASOPROA) y la Asociacién para el
Fomento de la Industria Lictea de Santa Cruz (ASOPROFOLACQ).

ASOPROA fue fundada en enero del ano 2000 y retine cerca de 175 productores
de leche y queso. Tiene como propésito principal administrar los fondos del
Programa de Reconversién Industrial del CNP que se dan via préstamo a los
asociados para la modernizacién y mejoramiento de las fincas lecheras y las
plantas queseras.

ASOPROFOLAC se cre6 en 2006 para mejorar la organizacién de la Feria
del Queso Turrialba. Esta organizacién retne a varios productores, también
miembros de ASOPROA y ASOPLUT y como sus objetivos son mds concretos,
podria desempenar un papel activo en la consecucién y organizacién de la DO
del queso.

A partir del grupo de productores que participé en las sesiones para la definicién
del pliego de condiciones, se constituyé una comisién local integrada por 18



queseros seleccionados por los mismos productores: 15 que elaboran el queso
artesanal y tres representantes en plantas semi-industriales. El objetivo es que
sean los mismos actores locales quienes retomen y coordinen el proceso de
implementacién del sello, como un modo de asumir la responsabilidad en
forma directa y de prepararse para una eventual administracién y control de la

DO.

Ademis, la Municipalidad de Turrialba, a través de su alcade y su presidente
Municipal, se comprometieron a asignar personal profesional en derecho para
el proceso de elaboracién de la Normativa de Uso de la DO, y del proceso de
solicitud de inscripcién y registro en el RPL

No obstante, en la préctica, la comisién local no ha cumplido su papel y son los
dirigentes habituales quienes asumen toda la responsabilidad del seguimiento
que se debe dar al proceso ante las instituciones competentes. Los demds
productores se limitan a preguntar cémo va el asunto y hasta cierto punto, se
muestran poco interesados.

FORTALEZAS

Existe una alta viabilidad para la implantacién de la Denominacién
de Origen del Queso Turrialba, tanto por sus cualidades vinculadas
al concepto de DO, como por el fuerte interés de los productores y
organizaciones locales por registrar el producto e implantar la DO.

La investigacién de Granados permitié establecer significativos vinculos
geogréficos entre el producto y el territorio, siendo el mds indicativo la
tradicion de fabricacién de queso referenciada desde mediados del siglo
XIX y que dio origen al reconocimiento de este producto con el nombre
“Turrialba.”

Las especificidades de los sistemas de produccién de leche tipicos de la
zona y el método de fabricacién empleado tradicionalmente en la regién
que se diferencia de los métodos genéricos de fabricacién de queso fresco.
Los limites territoriales de produccién de leche y fabricacién de queso se
han mantenido casi sin modificaciones desde los inicios de la fabricacién
del producto, facilitando la demarcacién del territorio de la DO a partir
del criterio de la ubicacién actual de los actores econémicos.

Ser el primer producto del pais en obtener una DO.

La fuerte asociacién que hacen los consumidores entre el “Queso Turrialba” y
su lugar de fabricacion, demuestran que no se trata de un producto genérico.
La posible alteracién o estandarizacién del concepto de “Queso Turrialba”
como un fenémeno relativamente reciente, ocurrido a consecuencia del
ingreso al mercado de una variedad de quesos blancos frescos con la leyenda
“Tipo Turrialba”, no debe ser una razén que afecte su cardcter originario y la
proteccion legal de su nombre.

En el sondeo de mercado se obtuvo que, respecto al origen geogréfico de
este producto, el 80% de los encuestados opinaron que el Queso Turrialba
se originé en Turrialba, pero que ahora estd muy difundido en otras dreas del

pais (54%).

DEBILIDADES

La organizacién necesaria para administrar un sello de
DO todavia es débil. Las organizaciones de productores
existentes fueron creadas con otros fines, asi que falta
especializacién y capacitacion para adelantar el proceso.
Condiciones sanitarias deficientes en algunas unidades de
produccién; es indispensable mejorarlas e implementar
buenas pricticas.

Las unidades artesanales presentan deficiencias en la
estrategia de mercadeo del producto, para lo cual se
requiere trabajar en la imagen del producto: el empaque y
la etiqueta.

Falta de aplicacién de controles para la obtencién de un
producto homogéneo e inocuo.



OPORTUNIDADES

La creciente demanda por los productos
diferenciados que se observa en general en
diferentes paises, aunque mds claramente en
los desarrollados, es una sefial de cambio en
los hdbitos de consumo que constituye una
oportunidad comercial.

La publicacién, en mayo de 2007, del reglamento
de las disposiciones relativas a las DO, contenidas
en la Ley de Marcas, a partir de la propuesta
surgida de la investigaci6n realizada por Granados
y de otras recomendaciones hace importantes
contribuciones a la normativa nacional sobre DO.
Se debe aprovechar la experiencia desarrollada en
el pais con la certificacién de productos orgdnicos,
para que algunas agencias puedan ampliar
sus servicios a las DO. Se debe considerar la
promocion de agencias regionales de certificacién
de productos agroalimentarios, lo cual es viable
dentro de un sistema nacional de sellos de calidad
diferenciada en lo que el pafs trabaja actualmente

(CNP).

AMENAZAS

La posibilidad de que el Queso Turrialba sea considerado
como un producto genérico. La Ley de Marcas y otros
signos distintivos de Costa Rica establecen como una de las
prohibiciones de registro de un producto como denominacién
de origen, que este sea la denominacién comin o genérica de
algtin producto.

Persisten serias limitaciones en la legislacion actual que afectan el
posible otorgamiento de un sello de diferenciacion; entre ellas: la
ausencia de un organismo nacional de gestién y promocién de
las DO, la falta de claridad para establecer las diferencias tedricas
y précticas entre las IG y DO, la sujecién de los procedimientos
de solicitud y registro de las DO a los de las marcas comerciales,
ignordndose las particularidades de las primeras.

La posibilidad de que un productor pueda presentar la
solicitud de registro de una DO, corriendo el riesgo de quitar
representatividad a los intereses de los productores ubicados en
el territorio de la DO.

Fuertes intereses comerciales de las grandes empresas ldcteas
que se oponen a la posible denominacién de origen para el
Queso Turrialba.

Dificultades en el procedimiento registral para otorgar la DO
por la falta de experiencia en dichos procesos.

Aunque no es posible predecir el beneficio concreto del registro de la
DO para el Queso Turrialba, los altos niveles de consumo nacional de
este tipo de queso, el prestigio de su nombre y las valoraciones que hacen
los consumidores, asociadas muchas veces a simbolismos de tipo rural,
constituyen sefales favorables acerca de los beneficios de su registro.

Se puede presentar un aumento en la demanda y posiblemente del precio
del producto por efecto directo de la DO y a causa de la eliminacién de la
oferta de quesos “tipo Turrialba” de fabricantes externos.

El andlisis econémico de la relacién beneficio/costo de la transformacién de
las unidades artesanales a las condiciones de la DO, realizada en el estudio
de Granados, indica una alta rentabilidad, con una recuperacién de la
inversion en la transformacién por efecto de un precio diferencial.

El andlisis de sensibilidad con pardmetros de inversién inicial, costes de

explotacién y aumento del precio indican que, salvo un incremento
dramdtico de la inversidn inicial, cosa no previsible, la transformacién es

altamente viable.

Los costes de explotacién no inciden mucho en la rentabilidad y por el
contrario, un aumento de precio del producto con DO del 6% genera
rentabilidad, y si éste es atin mayor, los valores de los indicadores se vuelven

atin mis favorables.



Se debe revisar y acordar el contenido final del Pliego de Condiciones, asi
como definir un érgano de control y su reglamento interno, incluyendo la
estructuracion de un sistema de aseguramiento de la calidad.

Por la gran cantidad de productores locales de Queso Turrialba, no se puede
pretender un alto grado de homogeneidad del producto, lo cual también es
propio de muchas DO en el mundo. Sin embargo, la heterogeneidad puede
ser una caracteristica deseable, dentro de una identidad comun o colectiva,
definida en términos cuantitativos, por rangos de caracteristicas comunes.

Es indispensable mejorar las condiciones fisicas y sanitarias, la eficiencia
y procedimientos de fabricacién, y el empaque del producto; en las unidades
artesanales de fabricacién. Esto, a fin de obtener productos inocuos y
diferenciados, y tener opcidn de acceso a nuevos mercados y puntos de venta.
Para estas inversiones, es necesario el apoyo de la Administracion, reforzando la
actual asesorifa técnica en todas las fases de la cadena del producto y posibilitando
la financiacién. Una de las necesidades mds claras es la instalacién de un
laboratorio en la regién para el andlisis de la condicién sanitaria del producto

amparado a la DO.*

Dados los volimenes de queso comercializados en el mercado interno, se ha
creado una fama ligada a la calidad que se traduce en una externalidad que
puede afectar o favorecer a los demds queseros. Cuando se han presentado
problemas de calidad en quesos, intoxicaciones masivas, etc. estos hechos
afectan la fama de unos y otros como grupo.*
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Resumen

El proceso de obtencién de la Denominacién de Origen para el Cacao
Chuao es tnica, dado que este no es ni un producto agricola, ni un producto
agroindustrial: es un insumo con caracteristicas particulares generadas por las
técnicas tradicionales que datan de hace mds de tres siglos. Este cacao es materia
prima para la fabricacién de chocolates de excelente calidad, especialmente por
empresas chocolateras europeas, lo que ha valorizado y dado reconocimiento al
producto en los mercados internacionales.

Abstract

The process of obtaining the Origin Denomination of the Cacao Chuao is
rather unique since this is not an agricultural product, but neither it is an
agro industrial product: it is a material with particular features elaborated by
traditional techniques which date from more than three centuries. This Cacao
is the raw material for the production of high quality chocolate, used especially
by European chocolate factories, which has given the Cacao Chuao a wide
recognition and value in the international markets.



El tema de Indicaciones Geogréficas (IG) y Denominaciones de Origen (DO)
es relativamente nuevo en Venezuela. Actualmente, este pais exporta cacaos
finos aromadticos sin especificaciones de origen, ni cualidades organolépticas ni
fisicas, por lo que se ha hecho necesario establecer normas para la certificacién
de origen y calidad, sanitarias y de control.

En ese sentido, Venezuela tiene previsto impulsar las denominaciones de origen
de ciertos productos venezolanos como los rones (Cartipano y San Mateo), los
quesos (Guayanés, Palmizulia, Carora), las panelas de San Joaquin y el Cacao
de Chuao y Barlovento.

Venezuela reconoce el convenio de Paris de 1883 sobre propiedad
intelectual y los acuerdos de Madrid, Lisboa y de Cartagena, entre otros
acuerdos internacionales.

En 1994 se publicé la Ley de Propiedad Industrial.

La ley de Descentralizacién Administrativa cre6 el Ministerio de la
Produccién y el Comercio (MPC), el Servicio Auténomo de la Propiedad
Intelectual.

Servicio Auténomo de Propiedad Intelectual: el Ministerio de Produccién
y Comercio, a través de la Direccién de Mercadeo Agricola y el Servicio
Auténomo de Propiedad Intelectual (SAPI), se ha propuesto despertar el
interés nacional sobre el tema de las denominaciones de origen y promover
las acciones publicas y privadas que permitan identificarlas y registrarlas.

El antecedente de la denominacién de origen Cacao de Chuao se remonta
a 1936, cuando la Asociacién Venezolana de Productores de Cacao solicit6
el certificado de origen.

El actual proceso de certificacién se inicié a finales de 1998 con la
conformacién de la Parcela Demostrativa de Chuao. A fin de divulgar las
précticas de cultivo y beneficio se conjugaron varios intereses y organismos.



Las instituciones que deciden gestionar la DO son: El CODET (Concejo de
Desarrollo Econémico, Tecnolégico y de Exportacién del Estado Aragua)
conjuntamente con la Direccién de Mercadeo Agricola del Ministerio de
Agricultura, el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIA)
y la Facultad de Agronomia de la Universidad Central de Venezuela.

Se formulé la peticién introducida al SAPI que por aquel entonces
promocionaba las denominaciones, para lo cual se conformé un equipo
multidisciplinario e interinstitucional, cuyos integrantes eran técnicos de
CODET, Fundacite Aragua, los ministerios de Agricultura y del Ambiente,
los centros investigacién del INIA y de la Facultad de Agronomia de la UCV
y representantes de la Empresa Campesina.

Luego de la aprobacién de la DO por parte de la SAPI, el 22 de noviembre
de 2000, a través del Boletin de Propiedad Intelectual No. 443, se procedié
a la formulacién del Proyecto de Reglamento Interno. Este reglamento
fue redactado mediante la aprobacién consensuada de todo el articulado.
Posteriormente, se designé el Concejo Regulador de la Denominacién de

Origen.

A comienzos de 2004, el SAPI, la Direccién General de Mercadeo Agricola,
la Consultoria Juridica del MAT y de la Procuraduria Agraria, visitaron la
poblacién de Chuao con la finalidad de dar seguimiento a la Denominacién
de Origen “Cacao Chuao” y organizar el nombramiento del Concejo
Regulador que vigilard el mantenimiento de las condiciones que motivaron
al organismo a conceder la denominacién de este producto.”

constituida legalmente en 1976. La tenencia
de la tierra es de ocupacidn colectiva, de cardcter publico, segin el antiguo
Instituto Agrario Nacional que otorgd este titulo a los agricultores segin la Ley
de Reforma Agraria vigente.

fundacién del Estado venezolano para el Desarrollo de la
Ciencia y la Tecnologia en el Estado Aragua.

es el organismo ejecutor de las politicas en materia econémica
establecidas en el Plan Estatal. Estd tutelado por la Gobernacién del estado
Aragua.

25. E Samdn (2004)



En la bahia de Chuao desemboca un valle intermontano de la Cordillera Central
de la costa venezolana, ubicado entre 10°: 32’ 05” de latitud norte y 67° 03’
05” longitud oeste. El parque nacional mds antiguo del pais rodea el valle de
Chuao y sélo la salida al mar Caribe permite una comunicacién efectiva.

De las 287,4 hectdreas que conforman la zona delimitada para la DO, 160
hectédreas estdn plantadas de cacao; de éstas, 75.68 ha estdn en produccién, 56
has en crecimiento y 30 ha en recuperacién. El resto de territorio estd ocupado
de la siguiente manera: 88 has con cultivos tradicionales utilizadas en forma de
“conucos” para el autoconsumo, 15 has ocupadas por el pueblo que mantiene
unos 2.000 habitantes y 22 has que se consideran proteccién de la playa. No
todos los habitantes de Chuao se dedican a producir cacao.

Valle de Chuao, Estado Aragua. Venezuela
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Presenta alta fragilidad agroecolégica del bosque y depende casi
exclusivamente del uso racional para su preservacion.

La capacidad de produccién se ve afectada por el régimen de riego y el
clima, debido en parte a la alta proporcién y naturaleza coloidal de las
arcillas que componen su suelo. En general, para el cacao se requieren dreas
con precipitacién mejor distribuida y ausencia de épocas secas; de alli lo

indispensable del riego en Chuao.?

26. Sanchez (1996)



Los suelos del valle de Chuao presentan deficiencias en ciertos macronutrientes
por faltade reposicién natural aparente y ademds tienen alto contenido de calcio,
moderado contenido de fésforo, poco potasio, pH cercano a la neutralidad y
baja conductividad eléctrica, ademds carece de materia orgdnica.”®

El origen edafolégico es mayormente aluvial sedimentado de los rios que
atraviesan el valle, con clases texturales livianas incluso arenosas. Por lo
general, son suelos profundos, con presencia en ciertas zonas de arenas finas,
aportes de material coaluvial y poca disposicién de riego, lo que perfila la
desaparicion de vegetacién de sombra y coadyuvan a la infertilidad limitando
seriamente la actividad agricola.

El cultivo del cacao en la costa aragiiefia se remonta al siglo XVII, de acuerdo
con testimonios histéricos como el de Védsquez Espinoza (1629). Esta actividad
es iniciada por el encomendero Cristébal Mexia quien, debido a la necesidad
de despejar nuevas tierras en clima cdlido y himedo del valle, la transformé en
plantacién y establecié una hacienda mediante la incorporacién sistemdtica de
la fuerza de trabajo esclavo.

En 1652 Chuao producia y exportaba entre 300 y 400 fanegas de cacao
anualmente, pero la produccidn se vio afectada por una enfermedad que atacaba
al drbol de cacao llamada “Alhorra.” El problema se solucioné sustituyendo las
plantaciones originales con semillas de cacao traidas de Trujillo, poblacién de
cacao que se reconocia inmune a esta enfermedad.”

Posteriormente, la Hacienda de Chuao pasa a ser administrada por la Iglesia
durante més de un siglo y comienza a ser conocida como “la Obra Pia de
Chuao”, pero en 1827, y como resultado de la lucha independentista, finaliza
la Obra Pia por decreto del Libertador Simén Bolivar. La Hacienda Chuao
pasa a ser patrimonio de la Universidad de Caracas, hoy Universidad Central
de Venezuela.

Poco tiempo duraria la Hacienda Chuao en manos de la universidad, ya que en
1883 el General Guzmadn Blanco, entonces presidente, despoja a la institucién
de esta propiedad. Luego, esta pasa a manos del dictador Juan Vicente Gémez.

27. Martinez y Enriquez (1984)
28. Leal (1994)
29. Ganteaume (1999)



En 1958, con la caida del dictador Pérez Jiménez, quien también se la habia
apropiado, la Hacienda Chuao pasa a manos de la Nacién y comienza a ser
administrada por el Instituto Agrario Nacional (IAN) hasta 1976, cuando este
organismo adscrito al Ministerio de Agricultura (MAC) impulsa la creacién de
la Empresa Campesina Chuao, conformada por los campesinos residentes en la
vieja hacienda y les otorga la propiedad colectiva.

La hacienda tiene més de tres siglos y medio produciendo cacao de manera uniforme
con técnicas probadas y disciplina de trabajo que han hecho de ella una tradicién
en el cultivo de tan importante producto, hoy denominado “Cacao Chuao”.

La planta del cacao fue domesticada por los mayas hace mds de 3.000 anos, para
utilizarla en una bebida llamada xchocalt y alcanzé tal valor que se utilizaba como
moneda de intercambio para sus transacciones comerciales.

Venezuela es el exportador de cacao mds antiguo del mundo, ya que comenzé
a exportarlo en el ano 1610. Existen varias teorias respecto al origen del cacao
criollo venezolano:

Existen dos poblaciones de origen diferente: los cacaos finos aromdticos
que se dispersaron desde Centroamérica al norte de Suramérica, los cuales
mutaron y fijaron caracteristicas recesivas, homocigéticas de calidad, aroma
y color claro; y el cacao proveniente de la cuenca amazénica y orinoquense,
cuyos frutos tienen forma de calabacillo, amargo y de semilla oscura mds
pequena, llamado cacao amazdnico.*

A comienzos del siglo XVII empieza el desarrollo de los cacaos criollos en
los valles del Norte de Aragua con material introducido probablemente
por los frailes capuchinos desde las costas de Nicaragua. Sus caracteristicas
fenotipicas de mazorcas de color rojo-oscuro, cuello de botella, superficie
rugosa, forma alargada y puntas retorcidas, los hacen coincidir con los
criollos nicaragiienses, aun cuando se ha mantenido el uso de criollos
venezolanos®'.

Las bases tedricas para la diferenciacidn se apoyan en la hipdtesis de que los
cacaos criollos no pudieron originarse a partir de los amazdénicos, pues se
diversificaron de manera separada. En Venezuela, los criollos incluyen entre
otros: los cacaos andinos, el porcelana y el pentdgona. Por su caracteristica,
al Cacao Ciriollo se le conoce también como cacao fino de aroma.*

30. Leal (1994)
31. Soria (1962)
32. Lanaud, Motamayor y Souniga (1999)



En conclusién, el cacao cultivado en Chuao es fundamentalmente criollo y
presenta una gran variabilidad genética, con introgresiones de cacao trinitario
que le dan una mayor diversidad y le proporcionan su calidad y aroma.

Fl cacao es la semilla del fruto del 4rbol cientificamente llamado Theobroma cacao
L., nombre que significa “alimento de los dioses”. Pertenece a la familia de las
Sterculiaceas de origen americano.

Hay veintidés especies de 7heobroma distribuidas en América, de las cuales 17 se
encuentran en Suramérica donde existe mayor diversidad, por lo que se supone
sea el centro de diversificacion y origen.*

Las semillas son de color blanco marfil, de forma ovoidea y gruesas, que fermentadas
y secadas constituyen la materia prima para producir chocolate.

El cacao no tiene variedades, pero si dos grupos morfogenéticamente diferenciados
y un tercero que corresponde al cruce entre ambos. Los términos Criollo,
Forastero, Amazénico y Trinitario surgen para distinguir los cacaos nativos, de
los extranjeros. Los Trinitarios son producto del cruzamiento en Trinidad entre
Amazénicos y Criollos buscando resistencia a las enfermedades. Los Amazénicos,
son los cacaos provenientes de las cuencas del Orinoco y Amazonas. El Criollo se
asocia al cacao de alto valor organoléptico por su aroma y gusto, proveniente de
almendras gruesas, de color claro y aromdticas; también se utiliza para designar los
cacaos de Centroamérica especialmente de Nicaragua y México.

Los cacaos Criollos presentan una fuerte diversidad morfolégica como la observada
por Sénchez (1991), quien informa de una alta heterogeneidad en la poblacién de
plantas de cacao del valle de Chuao, distinguiendo 93 morfotipos, en los cuales
existe una manifiesta e importante presencia de materiales risticos.

a gran diversidad de frutos por forma, color y textura se debe a la mezcla de
La gran d dad de frut f lor y text debe a | la d
genotipos, debido a que muchos de estos materiales se introdujeron recientemente.

Esta diversidad sugiere un origen comtn de las plantas ‘pioneras’ que tendrian
bondades sensoriales que las distinguen de otros procedentes de zonas cercanas®.

Esos materiales constituian una deseable mezcla de tipos de cacao que
posteriormente fueron tipificados, en su mayoria, como Criollos segtin la
clasificacién de Hardy (1960), quien se refirié al Cacao Criollo como un

33. Segtin la teorfa de Vavilov (1936).
34, Sénchez et al. (1991)



legado de la desarrollada cultura de domesticacién y calificacién precolombina
que se desplazaba al paso de la conquista y ampliaban la frontera agricola a
través del establecimiento de nuevas siembras.

La forma de cultivar cacao ha sufrido pocos cambios desde la época colonial
hasta ahora.” Las fases que se describen a continuacién se han mantenido
inalteradas en lo fundamental por parte de los cultivadores de cacao de los valles
de Aragua y en especial en Chuao.

se prepara la tierra después de la tumba de drboles, corte
de arbustos y control de malezas, mediante el cultivo de maiz y yuca.

se hace por alineamiento. De manera poco precisa se abren los hoyos,
se fljan estacas, se siembran tres semillas por hoyo y se hace el raleo meses
después, dejando el mds robusto de los arbolitos.

se siembra con antelacién la sombra temporal con plantas de pldtanos,
cambur, maiz y yuca; y como sombra permanente drboles de mijao (Anacardium
rhinocarpus), bucare (Eritrina), caucho (Castilloa elastica), cedro (Cedrela
odoratisima), jobo (Spondia), guamo (Inga) y samdn negro (Samanea saman). A
las plantas de cacao sélo se les permite desarrollar las tres ramas principales para
darle forma mediante la poda.

se efectda por inundacién o escurrimiento, construyéndose
tomas en el rio para derivar en acequias y mediante canales llegan a todas las
plantas. El drenaje es muy bueno por las condiciones de valle que drena hacia el
mar, manteniendo siempre una buena pendiente.

estaactividad es constante en las plantaciones
para evitar plagas y enfermedades, ademds de la competencia por nutrientes.
Generalmente se hace para limpiar la plantacién antes de la cosecha.

las plantas viejas, improductivas o muertas, son renovadas usando
alguna de las siguientes técnicas: plantas producidas por semilla sexual, es
decir, mediante trasplantes de arbolitos ya desarrollados en los semilleros; o por
siembra directa, mediante la técnica ancestral de tres semillas por hueco con su
posterior raleo.

35. En la guia prictica de Sebastidn de Miranda, escrita en el siglo XVII y titulada “Modo de fundar una hacienda de cacao”, citada por

Capriles de Reyes y Reyes (2000), el autor explica los pasos que se deben seguir para fundar un cacaotal. Quienes comentan: “este es el
p yes y Reye p p q gUr p:

documento escrito mds antiguo que se conozca sobre técnicas de produccién de cacao en Venezuela.



Las enfermedades del cacao presentes en Chuao estdn resumidas en el siguiente
cuadro:

Enfermedades del cacao presentes en Chuao

Lesién Nombre comin Agente Causal
Pudricién parda Phytophthora palmivora
Pudricién carbonosa Ceratocystis paradoxa
Frutos Pudricién del fruto Botryodiplodia theobromae
Antracnosis en frutos Fusarium sp

Colletotrichum gloesporioides

Muerte regresiva Botryodiplodia theobromae

Céncer del Tronco Phythophthora sp.

Agallas: Puntos verdes, cojin floral Botryodiplodia theobromae *
Tallo y ramas Escamacién y lesiones corchosas en chupones | Fusarium descencellulare

Mal de machete Botryodiplodia theobromae

Antracnosis en chireles y hojas Ceratocystis fimbriata *

Colletotrichum gloesporioides

* Asociada a lesiones de escolitidos

El beneficio del cacao comprende las diferentes fases de cosecha, corte de la
mazorca, desbabado, fermentacién, secado y seleccién de las almendras. El
cacao se cosecha durante todo el ano, sin embargo, existen dos grandes periodos
de produccién entre diciembre y enero, y otros periodos menores en los meses
de junio, julio y agosto.

A continuacién, se describen de manera resumida cada una de las fases del
beneficio:

se realiza mediante el corte con machete o desgarretadora para los frutos
en ramas altas. Los granos en baba se depositan sobre hojas de cambur o plétano
para ser transportados hasta la casa de la finca donde se procede a la fermentacién.
El cacao recolectado pasa al desbabadero, en la caja de fermentacién, el mismo dia
de extraido de la mazorca.

se hace en seis cajones de madera de 1x1x1m, con sus respectivas
paredes laterales removibles, que facilitan dar vuelta a la masa y vaciarla para
el volteo de granos y pasarlo de una caja a otra. Se voltea todos los dias en el
fermentador y puede durar de 3 a 4 dfas.

generalmente se requieren cinco dias para secar el grano. Se
comienza por vaciar los fermentadores y llevar las almendras a la playa de secado,
que tiene un piso mds rugoso y forma circular. Los granos son extendidos y
removidos constantemente con un rastrillo de madera. Por las tardes se recogen
en caliente y se guardan en el depdsito. Esto se sigue haciendo hasta que el
grano esté seco. Las mujeres se basan en sus conocimientos y experiencia, en el



color de los granos y en las condiciones climdticas para llevar a cabo esta labor,
la cual se realiza en la plaza del pueblo de Chuao frente a la iglesia.

se realiza en un clasificador o cedazo rotativo, donde se retienen
los granos grandes y secos caracteristicos del cacao criollo. En Chuao existe
una mdquina muy vieja que realiza esta labor. Todo este trabajo del beneficio
del cacao es supervisado directamente por el representante y técnico enviado
por la firma Amedei, quien constantemente estd vigilando la rectitud de los
procedimientos para obtener la calidad de exportacion.

después de la clasificacién se procede a empacarlos
en sacos de fique nuevos y marcados de 61 Kg. Estos sacos se apilan en los
almacenes en paletas para que no toquen el piso del almacén. Un lote consta de
hasta 250 sacos.

se realizan pruebas de corte por lotes.

Intensidad de sabor a cacao (3,4 + 0,2),

Baja acidez (pues fueron secados lentamente al sol) y baja astringencia (2,8
+0,5).

Por tener una breve fermentacién no presenta amargor alguno (de 3,4 +
0,5), ni sabe a verde o crudo.

Presentan una alta fragancia afrutada (de 1,4 + 0,3) con alta intensidad del
olor floral (0,8 + 0,4).%¢

Es suave, se disuelve en la boca, sus sabores a cacao y almendra son
superiores en este tipo de cacao, aportando un nuevo sabor distintivo del
cacao criollo venezolano, al que llama “panela o malta: sabor a caramelo”.

Los cacaos de Chuao permiten obtener chocolates cuya condicién de
empalagoso (viscous mouthfeel), sabor a cacao (cocoa flavor), saboraalmendra
(nut flavor) y sabor a caramelo con aroma afrutado son excepcionales y
ademds contienen una proporcién mayor que cualquier otro cacao.”’

Las caracteristicas especiales del genotipo.

36. Ramos et al (2007)
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La sombra y la forma extensiva de cultivo, que a pesar de los bajos
rendimientos, permite obtener una cosecha de buena calidad.

El riego, los suelos y los sistemas de control de plagas, pero lo determinante
es la cosecha diaria, por lotes uniformes que entran en el desbabadero o cajas
de fermentacién.

La fermentacidn, pues lleva a la maximizacién de los precursores del aroma y
calidad que luego del tostado se magnifican.

En 1990 Chuao fue declarado Patrimonio Natural y Cultural del estado
Araguay se planted el compromiso de promover las acciones para que Chuao
sea declarado Patrimonio Natural y Cultural de la Humanidad, propuesta

presentada ante la UNESCO.

La Hacienda Chuao presenta actualmente las caracteristicas de paisaje
y arquitectura que la hicieron conocida a nivel mundial por su cacao, y
ademds posee una diversidad biolégica tanto de plantaciones de cacao con
variedades tradicionales y de alto valor genético.

Las nuevas tendencias apuntan al consumo de chocolates oscuros de pura
cepa, es decir, provenientes de una misma plantacién y de una cosecha
especial.

De manera creciente, los conocedores de chocolates exigen cacaos mds
sofisticados, de calidades constantes y provenientes de cacaos aromdticos. El
chocolate se ha convertido en todo un arte y un culto, un lujo que va de la
mano con el vino y las delicatessen.

Se ha presentado un aumento del consumo mundial de chocolates puros—
dark chocolate. De acuerdo con la compafiia chocolatera Hershey, de Estados
Unidos, el consumo de sus chocolates puros (oscuros) se ha incrementado
en mdis de 11,2% en los dltimos cuatro anos. Por ello, dicha fibrica estd
concentrando su negocio chocolatero en estos chocolates puros que antes
tenfan poco mercado. Ademds, aprovechando la coyuntura, estd reactivando
sus viejas lineas de productos con chocolates oscuros especiales y “ediciones
limitadas” de sus productos tradicionales, pero en la gama de chocolate
oscuro.



La promocién de estos productos también tiene que ver con los tltimos
descubrimientos en nutricién y sobre el papel de los antioxidantes
(Havonoides). En efecto, éstos se encuentran en los cacaos en forma de
serotonina y feniletilamina, dos estimulantes cerebrales que mejoran el
estado de dnimo.

El comercio mundial del cacao estd cambiando rdpidamente debido al negocio
de los chocolates finos de origen certificado y por especificidades de cultivo, algo
similar a lo que ocurre con las cosechas, afios o crus en los vinos. La demanda
de estos cacaos finos se incrementa aceleradamente, imponiendo nuevas
modalidades de comercializacién y mayores exigencias de calidad, origen y
comercio exterior. Es aqui donde los certificados de origen, control de calidad
y certificacién de cosecha se hacen indispensables para satisfacer la demanda
creciente de cacao con calidad especifica.

La produccién de cacao en el mundo es de 3,6 millones de toneladas anuales,
las cuales se comercializan a través de la Bolsa de Nueva York y Londres. Sin
embargo, apenas el 5% de la produccién mundial es cacao fino aromdtico y
se comercializa bajo criterios de calidad de manera concertada, casi puntual y
destinada a la produccién de chocolates finos, que cada vez son mds demandados
por un conjunto de consumidores exigentes que pagan por su calidad.

Este es un mercado muy diferenciado y en crecimiento constante, mucho més
rapido que la demanda de cacao ordinario, el cual estd a la baja en el mercado
mundial. Por el contrario, el cacao Criollo, fino y aromdtico, se vende mucho
mds caro y a futuro, es decir, con contratos a largo plazo, para asegurar la
calidad requerida en los chocolates oscuros con alto contenido de cacao y que se
consumen en los mercados de Nueva York, Paris, Londres, Bruselas, los paises
europeos en general y Tokio.

La situacién mundial del precio del grano es relativamente estable y para el
2007 se ubicaba en 1.950%$/T, uno de los valores mds altos de los tltimos anos,
si se tiene en cuenta que para el 2000 llegd a cotizarse 800$/T. Es importante
anotar que en Venezuela, dada la reconocida calidad, se paga al productor los
precios més altos del mercado mundial. Ademds, mientras en Africa el productor
recibe sélo 75% del precio de venta, pues los consorcios gubernamentales de
exportacién retienen el 25% restante, en Venezuela el productor percibe 100%
de dicho monto.*®

En los dltimos afos, se registra un fuerte dinamismo en los mercados maduros
de Europa Occidental y Estados Unidos, los cuales representan mds del 60%

38. Guevara (2007)



del consumo de chocolate. El consumo estd orientado por el creciente interés en
los productos de chocolate de primera calidad, sobretodo en chocolates de alto
contenido de cacao. Por ejemplo, en el 2006, el 33% de todos los bombones
de chocolate vendidos en el mercado era de chocolate negro. Esta coyuntura,
evidentemente, ha favorecido a los cacaos venezolanos y sobre todo al de Chuao.

Produccién nacional de cacao, exportacién y uso industrial

Ano | Produccién = Exportacién % Industria = %
cosecha
2002/03 16.000 7.975 49,84 8.025 50,16
2003/04 17,515 6.184 35,31 8.259 52,00
2004/05 15.000 8.178 54,52 7.432 47,00
2005/06 19.000 13.154 69,23 6.601 34,00
2006/07 22.643 14.643 64,67 7.977 36,00

Fuente: Ministerio de Agricultura y Tierras, 2007.

Estas cifras muestran un incremento en la produccién por méds de 6.000 T
durante el afio 2007. Sin embargo, algunos productores y comercializadoras
como APROCAOQO cuestionan la cifra, porque es muy dificil dar saltos tan
grandes en la produccién de cacao sin que haya un incremento de la superficie
cultivada, un mejoramiento del rendimiento por hectdrea u otros factores.

Los precios internos han jugado un factor fundamental tanto para la produccién
nacional como para los de contrabando. Los precios internos se han recuperado
de 1.000 Bs./kg (0,5$/kg) hace seis afos, hasta alcanzar los 11.000 Bs./kg (5$/kg)
en la actualidad, lo que ha aumentado asi, el volumen exportado. Otros cacaos
aragiiefios como el Ocumare se venden hasta en mds de 18.000 Bs./kg (8,4$/kg).”

El 99% del cacao venezolano es comercializado por empresas multinacionales
de Europa, Japén y EEUU, sin que exista relacién directa entre industriales y
productores. La tnica excepcién es Chuao y su contrato de exclusividad con la
empresa italiana Amedei.’

El mercado actual del cacao producido en la Hacienda Chuao por la Empresa
Campesina estd destinado fundamentalmente a cumplir con el contrato de
exclusividad suscrito con la chocolatera italiana Amedei. Sélo una pequena
porcién del cacao procesado y clasificado como de menor calidad, es vendido a
los artesanos del propio pueblo de Chuao para fabricar sus chocolates y bebidas
artesanales.

39. Lugo, Comunicacién personal, 2007.
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El mercado para estos cacaos finos actualmente estd en expansion, de alli que
sea dificil obtener informacidn precisa al respecto. Sin embargo, Herrera (2006)
elaboré un estudio del cacao de Barlovento y concluye que a pesar del prestigio
a nivel internacional, es poco lo que puede hacerse para competir por volumen
en el contexto mundial del cacao, pues solamente la calidad es su ventaja
competitiva.

La participacién de mercado de la produccién de Chuao es, sin duda, muy
pequena, ya que la produccién es tan baja que este afio alcanza apenas 24
toneladas. Esto constituye solo el 0,15% del total de las 16.000 toneladas
que en promedio exporta anualmente Venezuela. Dentro de las 3,6 millones
de toneladas de cacao comercializadas en el mundo cada afo, la produccién
venezolana representa tan sélo 0,45%.

El Convenio Internacional del Cacao firmado en 1995, reconoce solamente
a 17 paises como productores de cacao fino de aroma. América Latina y el
Caribe suministra el 80%, Asia el 18% y Africa el 2% En el continente
americano, Ecuador es el mayor abastecedor con 115.000T, le siguen Colombia
con 30.000T y Republica Dominicana con 42.000T, segin el Informe de la
International Coccoa Organization- ICCO del 2006.

Desde mediados del siglo pasado y quizds antes, el nombre Chuao fue utilizado
en licores y chocolates principalmente por los franceses. Lovera (2000) cita en
su libro “Historia del Cacao en Venezuela” que la firma Marie Brizard tenia un
licor llamado “Crema de Cacao”, cuyo nombre varié como expresién fonética de
Chouao, Chouvao y Tchouao. Otras firmas lo imitaron con la comercializacién de
sus respectivos pousse café con tan afamado apelativo.

El gran chocolatero francés Bernachon, aunque no utilizé el nombre dentro del
denominado “Un monde de Chocolat”, la etiqueta de sus productos si mostraba
granos de cacao secdndose al sol en la Plaza Mayor de Chuao. Del mismo modo, la
firma franco-belga Valrhona tiene un chocolate de calidad superior elaborado con
cacao venezolano exclusivamente de Chuao que lleva el mismo nombre.

El mds reciente caso de la utilizacién del nombre de Chuao, se presentd en
Estados Unidos donde un chocolatero venezolano tiene varias tiendas con
el nombre de “Chuao Chocolatier”. Estos locales ademds, funcionan como
escuelas en las cuales la gente aprende a catar el verdadero chocolate fabricado
con cacaos venezolanos, ya sean de Barlovento, Carenero o Chuao.”

41. Ledezma, 2007.



A pesar de haber sido aprobada y reconocida a través del Boletin de la
Propiedad Industrial N© 443 del 22 de noviembre de 2000, emitido por SAPI
del Ministerio de Produccién y Comercio, todavia no se ha instituido el 6rgano
regulador ante la Direccién General de Mercadeo Agricola de este Ministerio.

El Concejo Regulador de la Denominacién de Origen no se ha conformado
debido al desconocimiento del procedimiento para legalizarlo. Tras cuatro anos
de trabajo, durante los cuales se elaboré el dispositivo normativo o Reglamento
Interno Chuao, el Concejo Regulador no se ha conformado ni registrado lo que
ha causado la inoperancia de la Denominacién de Origen aprobada.

Es importante anotar que la mayoria de los concejos reguladores en Europa son
entes nombrados y conformados por los productores, en los cuales practicamente
no influyen los entes gubernamentales.

la DO Cacao Chuao permitié establecer las Normas de
la Denominacién de Origen producto del trabajo consensuado del Ministerio
de Agricultura y Tierras (DGMA y UEMAT), Fundacite Aragua, PAN y
Empresa Campesina Chuao. Este reglamento consta de ocho capitulos y 52
articulos, contiene una gufa que contempla manuales de calidad, normas
de procedimientos, establece los limites de la zona de produccién y los
procedimientos de cultivo, los controles para la elaboracién del producto
mediante cosecha, fermentacién y secado, el etiquetado y registro en almacenes.

el registro de almacén contempla, antes de salir para exportacién o
venta interna, una etiqueta en la cual figura nimero de lote, nimero del saco

(sisal de 61 kg.) y el sello del Concejo Regulador.

para poder ser exportados, los
cacaos venezolanos deben cumplir con las normas internas de COVENIN 50
vigentes desde 1995 y la Certificacién del SASA (Sanidad Vegetal), érgano
que en definitiva autoriza la exportacién. Algunos compradores exigen un
certificado sobre contenido de insecticidas, aflatoxinas y metales pesados como
cadmio, expedido por el CIEPE, a través de la Fundacién para la Investigacién
Industrial y Productos de Exportacién.

Paralelamente a la gestién de la Denominacién de Origen, la Empresa Chuao



inicié la negociacién de un contrato de exclusividad con la empresa chocolatera
italiana Amedei con sede en Florencia, para la venta de la totalidad de su
produccién. La relacién entre estas dos empresas comenzé en el 2000 con la
visita de los primeros técnicos italianos y un asesor nacional que facilit6 el
encuentro. La negociacién concluyé con la firma de un contrato de venta a
largo plazo desde 2003 hasta 2009, que garantiza la exclusividad de compra del
cacao producido en Chuao. Dicho contrato estipul$ un precio muy por encima
del mercado mundial, con incrementos progresivos y una prima de 6% sobre
la facturacién destinada a beneficios sociales, a fin de constituir una especie de
fondo parafiscal de asistencia social.

Gracias a este contrato con la firma Amedei, la Empresa Chuao mejoré sus
finanzas e hizo un negocio muy ventajoso. Prueba de ello es, por un lado, el
éxito comercial reflejado en el mayor precio percibido en el cacao exportado, y
por el otro la supervisién y asesoramiento técnico que aporta la empresa Amedei
a la produccidn, cosecha y postcosecha. Y por otro lado, el asesoramiento
cientifico del Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas (INIA), que
conjuntamente con el asesor técnico de la empresa y el ingeniero agrénomo
designado por Amedei, han atendido eficientemente los problemas presentados
en la produccidn, lo que mejoré sustancialmente la calidad de exportacién.

La Empresa Campesina Chuao dispone de un titulo de propiedad colectivo,
es decir, que la tenencia entregada por el Instituto Agrario Nacional (IAN) en
1976 corresponde a la de una plantacién colectiva, segtin la Ley de Reforma

Agricola promulgada en 1961.

La figura de propiedad colectiva, sujeta a la Reforma Agraria, no tiene la
capacidad de enajenar tierras, traspasar ni dividir la propiedad. De alli que
se prefiriera esta figura a la de un titulo oneroso de propiedad para evitar el
parcelamiento y venta de las tierras reformadas porque, en muchos casos, los
afectados por la reforma recuperan sus antiguas tierras comprandoles a los
campesinos sus parcelas.

La Hacienda Chuao estd enclavada en el Parque Nacional Henri Pittier
y dispone de un permiso especial de funcionamiento que le asigna un “uso
especial cacaotero” segin el Plan de Ordenamiento y Reglamento de Uso del
Parque, de acuerdo con Decreto N° 350, de 1995.

Con el fin de mejorar la productividad, la Empresa Campesina y la firma Amedei
convinieron en delegar a dos especialistas, uno por empresa, para la conduccién
técnica de la produccién y el tratamiento poscosecha.



Con la creacién de FUNDACITE Aragua a finales de la década del ochenta,
tom¢ auge la investigacidn sobre los cacaos aragiienos y en especial de Chuao,
gracias a la institucién de un programa de investigacién sobre el Cacao de
Chuao de la costa.*?

En los dltimos 20 anos, la investigacién sobre el rubro cacao ha adquirido un
gran dinamismo y algunas ONG como Proyecto Paria, Fundacién Empresas
Polar y Fundacién Tierra Viva difunden técnicas agroecoldgicas de produccién
y de fabricacién de chocolate con cacao orgédnico.

FORTALEZAS

La tradicién de Chuao como hacienda productora a lo largo de
mis de tres siglos.

La calidad premium del cacao es indudablemente producto de su
larga tradicién.

El sistema agroecolégico sustentable ha permitido mantener
un equilibrio ecolégico en el proceso agricola y la continuidad
productiva durante tantos afos.

El sistema de produccién campesino sustentado en el
conocimiento ancestral con respecto al bosque circundante,
mediante una explotacién amigable con el medio e integrado al
bosque tropical himedo, ha hecho posible el incremento de la
biodiversidad del ecosistema.

La produccién orgdnica hace innecesario en el sistema productivo
el uso de pesticidas, fertilizantes y otros productos poco amigables.
La produccién en equilibrio con el sistema ecolégico de bosque
cacaotero que semeja al bosque circundante del Parque Nacional
Henri Pittier.

Chuao posee la mayor diversidad genética de cacao en produccién
in situ.

OPORTUNIDADES

El crecimiento acelerado de la demanda mundial de los cacaos finos
aromdticos como el producido en Chuao, el mayor contenido de
cacao en los chocolates oscuros (dark chocolates) y la demanda
creciente de éstos.

Los cacaos con certificacién de origen, afio de produccién o
cosecha y tipo de cacao son cada vez mds buscados para elaborar
“ediciones especiales” de chocolate puro y constituyen requisitos
que el Cacao Chuao puede cumplir.

El Cacao de Chuao es el tnico producto agricola venezolano que
no necesita publicidad ni divulgacién internacional como producto
de calidad comprobada, porque es conocido desde hace mds de un
siglo.

El mercado del Cacao de Chuao estd asegurado por su demanda
actual.

La seleccion genética y mejoramiento tecnoldgico buscando mejor
calidad del producto.

42. Monascal, 1993

DEBILIDADES

El Concejo Regulador de la denominacién de origen no se ha
institucionalizado y actualmente carece de legalidad. Peor aun,
el Reglamento Interno no ha sido aplicado.

La escasa produccién de la Hacienda Chuao, tanto en volumen
cosechado como en la produccién por pie y la produccién por
drea.

La superficie del valle de Chuao serd un gran obstéculo a la hora
de incrementar la cantidad de cacao producido y el volumen del
cacao amparado bajo la denominacién de origen.

La escasa inversion hecha que limita la produccién actual y su
posible expansién.

La reducida dimensi6n de la playa de secado y del 4rea destinada
a la fermentacién, el bajo nimero de fermentadores, y las
pequefias dreas de almacenamiento y clasificado; constituyen
cuellos de botella para el incremento de la produccién
exportable.

La disponibilidad de mano de obra.

No existe capital suficiente para el desarrollo de la Empresa
Campesina.

AMENAZAS

La ruptura de la propiedad colectiva, mediante la venta de bienes
o bienhechurfas a terceros.

La pérdida de calidad genética o la erosién genética de los genes
que le dan calidad organoléptica si se introducen cacaos fordneos
a la plantacién.

La posible introduccién de una central de beneficio, como es
la politica del actual gobierno. Estas unidades agroindustriales
acabarfan con el sistema tradicional, sustento de la calidad de este
cacao.

La transformacién del proceso artesanal y familiar a una
produccién colectiva socializada.



La calidad superior es la ventaja comparativa con los otros cacaos del
mundo, por lo cual debe preservarse o al menos mantenerse.

Para incrementar su competitividad, el Cacao Chuao requiere de un
proceso de seleccién que permita exteriorizar los genes favorables de las
caracteristicas organolépticas que comparativamente lo hacen el mejor.
Para lograr este objetivo, existen dos colecciones de los mejores cacaos
cultivados en Chuao y la costa aragiiena: la de 1945 y la mds reciente
realizada por Sdnchez en 1995. Ambas incluyen muestras o accesiones de
los cacaos de Chuao. Con las técnicas modernas de marcadores moleculares
y la identificacién de los genes ligados a la calidad , pueden seleccionarse
rapidamente los clones con caracteristicas especificas de calidad, aroma y

productividad.

También se hace necesario refrescar la poblacién del cacaotal de Chuao,
con base en el conocimiento cientifico sobre estos cacaos.

Es prioritario incrementar la produccién por drbol y por hectdrea, asi como
también aumentar la superficie sembrada. La baja produccién actual atenta
con la permanencia de los campesinos en el negocio, tanto en Chuao como
en el resto del pais.

Los bajos rendimientos, el estancamiento de la produccién en el dltimo
siglo y la baja rentabilidad del cultivo no atraen inversiones. De alli que sea
perentorio un plan de desarrollo, inversiones importantes y la formacién de
empresarios para obtener una produccién cacaotera moderna, competitiva
y rentable.

La produccién cacaotera nacional sufre de los mismos males, es decir, baja
rentabilidad, baja produccién, poca inversién y marginalidad. Son pocos
los empresarios exitosos y quienes alcanzan el éxito, por lo general, tienen
mucho conocimiento, mucho capital y grandes superficies cultivadas.

Los productores de cacao necesitan un programa a largo plazo e inversiones
destinadas a incrementar la produccién. Por si solos no podrin hacerlo,
tiene que ser un programa de gran magnitud. Organismos internacionales
podrian ayudar a la conformacién, financiamiento y ejecucién de tal
programa, aunque fuese para preservar la produccién de Cacao Criollo.



Ante todo, se debe concluir la gestién de las denominaciones de origen a fin
de hacerla efectiva mediante el registro del Concejo Regulador.

Actualmente, se exporta cacao fino aromdtico bajo un régimen poco confiable
de certificacidn, en el cual no hay certificacién geogréfica de origen ni de sus
cualidades organolépticas.

Los numerosos casos de usurpacién de nombre aprovechando el sobreprecio
del Cacao de Chuao, hacen perentoria la vigencia de las denominaciones de
origen.

La certificacién debe comprender:

- Certificacién de origen en la cual se especifique el cacao negociado.
- Certificacién sanitaria y control de contaminantes.

- Prueba de calidad.

- Pruebas adicionales de contaminantes.

- Establecer las denominaciones de origen para los principales cacaos ya
reconocidos como Chuao, Carenero, Porcelana, Barlovento, Carenero, etc.

Para llevar a cabo dicha propuesta el ente de certificacién debe estar
conformado por productores, exportadores, comercializadoras, industrias y
un organismo como el Centro de Investigaciones para la Produccién Agricola
de Exportacién (CIEPE), con el fin de darle sustento legal a la certificacién.
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Autor: Juan Carlos Gallego Gémez

Resumen

El café es el producto que tradicionalmente ha identificado a Colombia, y a
su vez, el café es identificado en cuanto a calidad y suavidad, si proviene de
Colombia. Esta correspondencia no hassido casualidad, sino el trabajo de décadas
de la Federacién Nacional de Cafeteros, que basada en una fuerte organizacién
gremial, una excelente campana publicitaria y en el esfuerzo de cada caficultor
para entregar un producto de altisima calidad; ha obtenido la Denominacién
de Origen concedida por la Superintendencia de Industria y Comercio y la
proteccion de Indicacién Geogréfica por parte de la Unién Europea.

Abstract

Coffee is the product that has traditionally identified Colombia and, at the
same time, coffee is identified for its quality and smoothness, if it comes from
Colombia. This correspondence has not been made by chance, but with the
work of decades of the National Federation of Coffee, that based on a strong
gremial organization, an excellent advertising campaign and in the effort of
each coffee grower to give a product of the highest quality, it has obtained the
Denomination of Origin granted by the Supervision of Industry and Commerce
and the protection of Geographic Indication from the European Union.



Un rasgo representativo de la cadena productiva cafetera colombiana es su
constitucién eminentemente campesina. La actividad cafetera representa
actualmente el 1,6% del PIB nacional y el 13,9% del PIB agropecuario.
Los ingresos generados por exportacién representaron en el afio 20006,
aproximadamente el 7% del valor total de las exportaciones del pais. Esta
actividad genera dos millones de empleos directos e indirectos, 32% del empleo
agropecuario.

El objetivo de esta investigacién es hacer una descripcién del proceso de
obtencién, implementacién, controles establecidos para la proteccién de
Denominacién de Origen otorgada al Café de Colombia por las autoridades
a nivel nacional, el control de calidad que facilita el acceso a mercados, la
institucionalidad que lo soporta y las caracteristicas del producto y su mercado.

En 1927 se crea la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia — (FNC)
con la intencién de vigilar la evolucién de la industria y proteger los intereses de
los caficultores. A finales de los anos cincuenta el 77% del café colombiano era
exportado hacia USA y menos del 5% de los consumidores reconocian al pais
como un productor importante de café. En este contexto, la FNC contraté6 a la
agencia Doyle Dane Bernbach para crear una campana publicitaria destinada
a distinguir su producto de los demds. Doyle Dane Bernbach (hoy en dia
DDB Needham Worldwide Advertising) creé el personaje Juan Valdez® para

representar al tipico cafetero colombiano.*

En 1961 se lanz6 la primera campana de diferenciacién de origen, utilizando
la imagen de Juan Valdez como herramienta para sacar del anonimato al Café
de Colombia. Aunque desde esa época comenzé la campafa, fue en 1981
cuando el logotipo se introdujo por primera vez al comercio, enfocindose en la
generacién de una imagen positiva del producto ante los consumidores, luego
se transformé en una estrategia para convencer a los tostadores de escoger el café
colombiano como parte distintiva de sus marcas. En el 2000 la identificacién
del logotipo de Juan Valdez alcanzé el 53% de reconocimiento en los Estados
Unidos.*

En ese punto, los consumidores deseaban comprar Café de Colombia por dos
motivos: comprendian que era un mejor producto y ademds les gustaba estar
asociados a una imagen. Esta campafa comenzé en los ochentas, y, aunque haya

43. ;Quién es Juan Valdez?. www.juanvaldez.com

44. Lozano, D. 2000. La Prima de Colombia en el Café verde.



experimentado algunos cambios en su modo de ejecucidn, continda ain hoy

en vigencia.”

Imagen Juan Valdéz en los 80° Imagen Juan Valdéz hoy

A.

Café de Colombia

Una vez asentada la reputacién de los granos de Café de Colombia y creada
la demanda, el siguiente desafio era hacer saber a los consumidores cudl
de las marcas que encontraban en las tiendas contenia café cien por ciento
colombiano. El registro del término “Café Colombiano.” como marca no era
posible, ya que el término es una descripcién de un origen geogrifico. Si bien
la estrategia de conceder licencia a los tostadores para el uso de la marca Juan
Valdez era sélida, no era suficiente para obligar a los tostadores interesados en
vender café colombiano a usar el logotipo. Varios tostadores de café y agentes
comerciales demostraron no estar dispuestos a cumplir las condiciones del
acuerdo de licencia que les habria permitido usar la marca Juan Valdez, ademis
de la de su propio producto.

Entonces se ide6 una estrategia complementaria para capturar a ese segmento
del mercado. En colaboracién con la FNC, la Republica de Colombia registré
la palabra “Colombiano”, en relacién con el café, como marca de certificacién
en los Estados Unidos y el Canad4. Las normas estrictas que conllevan estas
marcas de certificacién proporcionaban, a partir de ese momento, una garantia
de que los operadores del mercado cumplirfan unas normas de calidad minimas
al vender café colombiano, protegiendo asi la reputacion construida con mucho

esfuerzo.*

A la FNC le resultd dificil y costoso hacer respetar sus marcas de certificacién en
América del Norte, y sus abogados tuvieron que presentar periédicamente a la
USPTO (United States Patent and Trademark Office) oposiciones para evitar
que se registraran marcas que contenfan la palabra “Colombiano”, lo que habria
otorgado a los titulares el derecho a vender productos con poco o nada de café
colombiano. Cada examen costaba cerca de 500 ddlares y las pruebas quimicas
complementarias para analizar la composicién del café eran ain mds costosas.

45. www.juanvaldez.com

46. March, Elizabeth. Dos Cafés: El Origen Importa. Revista de la OMPI, Communications and Public Outreach Division.



Por otra parte, ni las marcas, ni las marcas de certificacién, prohibian el uso de
las palabras “mezcla colombiana” o “tipo colombiano”. Después de soportar
esta situacién durante varios anos fue necesario adelantar el trdmite para acceder
a la Denominacién de Origen que protegiera al Café de Colombia.

El reconocimiento oficial de la Denominacién de Origen fue posible, por la
existencia de una institucionalidad cafetera representativa de los caficultores
colombianos. La FNC estd integrada por 15 Comités Departamentales y 371
Comités Municipales. Adicionalmente, se cuenta con una red comercial que
comprende: los almacenes ALMACAFE S.A que cuentan con sus 13 bodegas y
servicios de operacidn logistica y trilla; 39 cooperativas en las que la Federacién
y los productores tienen la mayor participacién y que poseen 492 puntos de
compra; exportadores como la propia Federacién y la agencia exportadora de
las cooperativas (EXPOCAFE), la Fabrica de Café Liofilizado que produce y
exporta café soluble y las tiendas minoristas Juan Valdez. Asimismo, provee
servicios de investigacién tecnoldgica, asistencia técnica a través de un servicio
de extensién, monitoreo de la calidad del café de exportacién y campafias de
promocion.

Ademis, la Federacién administra el Fondo Nacional del Café -FoNC a través
de un contrato con el Gobierno de Colombia. El FONC es una cuenta del
Tesoro Publico y recibe los aportes parafiscales especiales a las exportaciones,
denominados “Contribuciones Cafeteras”, y el resultado neto de las operaciones
comerciales de café. El FONC financia la politica de garantia de compra al
productor y la provision de bienes publicos al sector cafetero.

El gobierno colombiano designé a la Superintendencia de Industria y Comercio
como la entidad encargada de aplicar la normativa relacionada con Indicaciones
Geogrificas y Denominaciones de Origen, la cual estd regulada por el Decreto

2153 de 1992 y la Circular Unica de 2001 Titulo X de Propiedad Industrial.

Todas la personas naturales y juridicas pueden solicitar la declaracién de una
proteccién de denominacién de origen ante la Superintendencia de Industria y
Comercio — Divisién de Signos Distintivos, para proteger a quienes pertenecen
a la zona geogréfica que la constituye, y producir bienes cuya calidad es derivada
de los factores naturales y humanos que la rodean.

Eltrdmiteiniciacuandoel peticionarioradicalasolicitud antelaSuperintendencia.
La solicitud es sometida al estudio de forma por parte de la Divisién de Signos
Distintivos, quien revisa el cumplimiento de todos los requisitos dentro de los
cuales destacan los siguientes:*’
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La demostracién de legitimo interés.
La denominacién de origen objeto de la declaracién.

La zona geogrifica delimitada de produccién, extraccién o elaboracién del
producto que se designa con la denominacién.

Los productos designados por la denominacién de origen.

Una resena de las calidades, reputacién u otras caracteristicas esenciales de los
productos designados por la denominacién.

Si la solicitud cumple con los requisitos, es publicada en la gaceta de propiedad
industrial por 30 dias hdbiles, de tal manera que cualquier persona pueda
presentar oposicién a la solicitud de registro. Si durante el término de la
publicacién se presentan y admiten oposiciones, se notificard al peticionario
para que dentro de los siguientes 30 dias hébiles pueda presentar sus alegatos.

La Divisién de Signos Distintivos procederd a realizar un exdmen de fondo
de la descripcién realizada en la solicitud a nivel de produccién y manejo
del producto, tanto a las solicitudes con oposicién como las que no tengan
oposicién, para determinar si se concede o niega el depésito, cualquiera sea la
decisién se le notifica al peticionario mediante resolucién motivada.

La superficie apta para produccién de café es de 7°300.000 hectdreas, equivalente
al 6% del territorio nacional.”® Alrededor de 590 municipios son productores de
café en Colombia, ubicados en los departamentos que se detallan en el siguiente
mapa. El promedio por finca es de 1.5 hectdreas. El total de las hectdreas que
se encuentran sembradas en café es de 869.157,9, distribuidas en tres tipos de
variedades: café Tipica, café Caturra y Variedad Colombia.
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Zona Cafetera

Zona Cafetera (poca produccién)

Grafica 3. Mapa de la zona Cafetera.
Fuente: Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia

Algunas caracteristicas fisiograficas especiales de la zona cafetera colombiana
son las siguientes:

La ceniza volcdnica ha jugado un papel importante en la evolucién de los
suelos.

La temperatura promedio se encuentra entre 18Ce y 24Coe.

La precipitacién en la zona montanosa estdn entre 2.000-2.500 milimetros
por afo. En la zona central se presentan dos periodos lluviosos durante los
meses de abril-mayo, y octubre-noviembre, por esto es considerada como
la mejor drea para café y cultivos afines.

La humedad promedio se encuentra entre 70%-80% con altas alteraciones
entre el dia y la noche (35% y 100%).

Las mejores zonas presentan en promedio 150 horas de sol por mes con
variaciones de acuerdo con la regién entre 280 y 70.

Los vientos son de poca fuerza, con valores normales que varian entre 5 y
7 kilémetros por hora.

A nivel de los productores se destacan las siguientes particularidades:

Pequefio productores: el 73% de las fincas se encuentra en un rango de
tamafio que varfa entre 0.1 y 5 ha, de las cuales el 34% son menores de una
hectirea.

La mitad de los agricultores ubicados en pequenas explotaciones dependen
por completo de los ingresos de sus parcelas.



En las fincas cafeteras en promedio el 24% son siembras de café, el resto
corresponde a bosques, pastos y a cultivos como pldtano, maiz, frutas,
hortalizas y dreas para programas de cria y levante de animales®.

Dimensidn cultural de la produccién de café:

La zona cafetera estd a punto de ser declarada Patrimonio de la Humanidad
por la UNESCO, debido al alto valor cultural tejido alrededor del cultivo
del café

El turismo se estd convirtiendo en uno de los grandes soportes de la economia
quindiana, gracias a la apertura del Parque Nacional del Café.

Es tradicional el Reinado Internacional del Café, miximo evento de la Feria
de Manizales, que se realiza en enero de cada afio. Ademds durante esta gran
fiesta, se celebra el Festival Folclérico Nacional, la Feria Taurina, el Festival
Nacional de la Trova y el Mercado Nacional Artesanal.

A finales del 2004 la Federacién presentd la solicitud de declaracién de
proteccién de Origen “Café de Colombia” ante la Superintendencia de Industria
y Comercio. Esta solicitud fue preparada por un equipo de trabajo liderado
por el Gerente de la Federacién y conformado por el asesor internacional de
la gerencia, funcionarios de la Gerencia Técnica, la Direccién de Propiedad
Intelectual, de la Direccién Juridica y del Centro Nacional de Investigaciones
del Café —-CENICAFE. Este equipo recolectd, prepard y sustenté la informacién
exigida en las normas de la Organizacién Mundial de Propiedad Intelectual

(OMPI) y la Comunidad Andina de Naciones.

Luego de que la Divisién de Signos Distintivos realizé el examen de forma, la

Superintendencia de Industria y Comercio®

. . .7 . ./
inicié un proceso de validacién de
la informacién mediante visitas realizadas al Comité Nacional de Cafeteros, a

fincas cafeteras y a Cenicafé. Se presté especial interés a factores como:

La posibilidad de tener dos cosechas por afio, lo que asegura la frescura del
producto.

El arraigo cultural y la tradicién inherente al cultivo del café que redunda en
el esmero que los productores en sus labores.

La recoleccién manual y selectiva de los granos del café.
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El proceso de beneficio por la via himeda.

Las caracteristicas de operacién del Sistema de Informacién Cafetera
— SICA que permite identificar las dreas de cultivo a nivel de finca, sus
caracteristicas (variedad, procedimientos de obtencién y transformacién)
y la composicién y necesidades de cada una de las familias caficultoras.

El Sistema extranet colombiancoffee.net que registra la informacién de
compras y ventas del café a nivel de finca, su almacenamiento y posterior
procesamiento. El sistema permite consultar los volimenes de compras de
la ENC y otros exportadores, las marcas registradas dentro del Programa,
las ventas de café procesado, los resultados de las evaluaciones de calidad,
los contratos de licencia, las marcas licenciadas, las aprobaciones de
los empaque con el logo y todos los contactos de las companias que
comercializan el Café de Colombia.

Los procesos de calidad desarrollados por la oficina de calidad de los

Almacenes Generales de Deposito de Café - ALMACAFE S.A.

Un ano después de haberse iniciado el proceso ante la Superintendencia de
Industria y Comercio, se entregé la declaracién de reconocimiento oficial como
Denominacién de Origen para el Café de Colombia. Este reconocimiento fue

el primero que se concedié en el pais y se convirtié en otro elemento de la
estrategia para agregarle valor al Café de Colombia.

El producto identificado por la denominacién de origen Café de Colombia
consiste en un café de la especie Coffea arabica, de una sola o una mezcla de
variedades, entre las que se encuentran: Tipica, Caturra, Colombia, Borbdn,
Maragogype y Tabi; cultivado y producido en la Zona Cafetera Colombiana.

En lasiguiente ficha técnica del Café de Colombia se especifican las caracteristicas

del producto.

Consumo Intermo Proceso de
Exportacion

Registro Ministerio Registro Federacion y
de Comercio Ministerio de Comercio
Licencia de exportacion

Guia de transito y
certificacion de revision
Exportacién

Licencia de exportacion
Reporte de ventas
Cumplimiento de normas
de calidad

ALMA CAFE S.A
Control de calidad
Certficado de reposo
Revision documentacion

Guia de transito en
zonas restringidas

Fuente: Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia



Nombre Comtin

Café

Nombre Cientifico

Coffea arabica

Familia Rubiaceae

Variedades Tipica, Caturra, Colombia, Borbén, Maragogype y Tabi

Caracteristicas botdnicas Arbustos de hojas opuestas; flores blancas, fruto rojo cuya semilla es el café

Parte de la planta que se aprovecha Semilla

Ciclo Vital Perenne

Cosecha Dos cosechas (Principal y mitaca)
Departamento Cosecha Principal Mitaca
Antioquia Oct-Nov-Dic Mar-Abr-May
Boyacd Oct-Nov-Dic-Ene Abr-May
Caldas Oct-Nov-Dic Abr-May-Jun
Cauca Abr-May-Jun No existe graneo
Cundinamarca Abr-May-Jun Oct-Nov-Dic
Huila Abr-May-Jun Oct-Nov-Dic
Magdalena, Cesar y Guajira | Nov-Dic-Ene No existe graneo
Narino May-Jun Ene-Feb
Norte de Santander Mar-Abr-May Oct-Nov-Dic
Quindio Mar-Abr-May Oct-Nov-Dic
Risaralda Oct-Nov-Dic Abr-May-Jun
Santander Ago-Sep-Oct No existe graneo
Tolima Mar-Abr-May-Jun Nov-Dic-Ene
Valle Mar-Abr-May Nov-Dic-Ene

Rendimiento Promedio nacional: 535 Kg/h
Promedio Potencial: 600 — 1200 Kg/ha

Altitud 400 a 2.500 metros sobre el nivel del mar (msnm)

Latitud Norte 1°a 11°15°

Longitud Oeste de 720 a 78°

Principales plagas Leucoptera coffella (minador de la hoja)

Hypothenemus hampei (broca del caf¢)
Coccus viridis (queresa)

Principales Enfermedades

Roya del café o roya amarilla (Hemileia vastatrix)

Ojo de gallo  (Mycena citricolor (Berk. & Curtis) Sacc)
Mal de hilachas o aranero (Pellicularia koleroga Cooke)

Mancha de hierro o Cercospora (Mycosphaerella coffeicola)

Antracnosis (Colletotrichum coffeanum)

Aroma Pronunciado y completo

Acidez Medio/alto

Cuerpo Medio/alto

Sabor Suave/amargo moderado

Peso 0.21 gr. +/- 0.02

Tamano Excelso de exportacién: malla 14 con méx. 1.5% hasta malla 12

Caracol: Malla 12, 10% grano plano

Premium: Malla 12 con méx. 5% hasta malla 14
Supremo: Malla 17 con mdx. 5% hasta malla 14
Extra: Malla 16 con méx. 5% hasta malla 14

Meragogipe: Sin caracol. Malla 17 con méx. 5% hasta malla 14
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Se destacan a continuacién algunos de los factores incluidos en la resolucién
por medio de la cual la Superintendencia de Industria y Comercio concede la
Denominacién de Origen:

Agroclimdticos:

Eldoble paso delazona de Convergencia Intertropical, unido ala cambiante
topografia, que permite tener lluvias en suficiente cantidad y distribucién
durante todo el afio, para completar todo el ciclo productivo del cultivo.

La tendencia de la zona de presentar dos periodos secos y dos lluviosos en
el ano permite obtener café fresco todos los meses del ano.

Topograficos:

En la zona cafetera, sobre las tres cordilleras andinas (oriental, central
y occidental), se encuentran suelos de origen igneo, metamorfico,
sedimentario y de cenizas volcdnicas, lo que hace que el suelo tenga un
alto contenido de materia orgdnica y buenas caracteristicas fisicas.

Proceso de seleccién:

La recoleccién de los frutos se realiza de forma selectiva y se desarrolla
primordialmente de manera manual, permitiendo que la mayor parte del
fruto sea maduro y sano, favoreciendo su homogeneidad.

Proceso del beneficio del café por via hiimeda:

El producto que comercializan los caficultores es el café pergamino seco,
el cual venden en las Cooperativas de Caficultores o puntos de compra de
particulares.

En resumen, la calidad del Café de Colombia es el resultado de muchos procesos
y operaciones realizados por personas en las fincas, los sitios de comercializacion,
las cooperativas, las trilladoras, el transporte, el almacenamiento, el embarque, la
tostacion, la molienda y la preparacién de la bebida. Cuando todas las personas
de la cadena del café realizan adecuadamente las labores de produccién y los
procesos, se obtiene un producto inocuo, con una buena calidad fisica, sensorial
y de composicién.

El conocimiento del trazado y la trayectoria del Café de Colombia es un
mecanismo que permite dar garantia de origen del producto protegido con la
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denominacién. En el diagrama siguiente se ilustra el sistema de trazabilidad y
control de calidad aplicado:

Seguimiento del café desde su produccién hasta su exportaciéon

Color Verde

Humedad 10-12% (<12%) 105° C, pérdida por secado

Apariencia Homogénea

Composicién quimica del café verde (%) Minimo Miéximo
Agua 8 12
Cafeina 0.8 12
Grasa 11.4 14.2
Azucares 5.8 7.8
Celulosa 16.6 42.3
Nitrégeno 1.1 2.2
Proteina 6.9 13.7
Ceniza 3.5 4

Conel fin de conservar el reconocimiento y la reputacién, la Federacién Nacional
de Cafeteros ha disefado los siguientes mecanismos de control efectivo del uso
de la Denominacién de Origen®:

El seguimiento y la trazabilidad se realiza a través de los sistemas de informacidn,
SICA y AFIC. Mediante estos sistemas la Federacién puede tener un control
sobre los caficultores y las fincas, permitiendo asi contar con la delimitacion
clara de la zona cafetera y con un seguimiento del café desde la siembra hasta la
cosecha.

Se realiza un seguimiento del café pergamino que sale de las fincas a los
beneficiaderos a través de las guias de transito expedidas por la Federacion.

Las trilladoras deben inscribirse ante la Federacién quien puede realizar visitas de
cardcter técnico a las instalaciones para verificar la veracidad de la informacién
suministrada.

El transportador que lleva el café hasta el puerto de embarque debe obtener el
Certificado de Revision y la Guia de Transito, que acreditan la legalidad de la
circulacién del producto por el territorio nacional. El Certificado de Revisién
es expedido por ALMACAFE S.A en el lugar de origen. La Federacién ha
encargado a ALMACAFE S.A para que a través de sus laboratorios, instalados en
cada puerto del pais, garantice que el producto que sale del pais cumpla con los
requisitos establecidos por el Comité Nacional de Cafeteros.

Las tostadoras y las empresas de café soluble deben estar inscritas ante la Federacion
para verificar las cantidades procesadas, las condiciones sanitarias, etc.
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Todo exportador de café verde o procesado debe registrarse como tal ante
el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, previo concepto de la
Federacién. Adicionalmente, debe tener un Certificado de Conformidad,
expedido por la FNC, de acuerdo con un concepto que presente un tercero
especializado en el tema de calidad, con el fin de controlar las condiciones
de la planta en cuanto a aseguramiento de la calidad, buenas pricticas de
manufactura y el empaque.

La Federacién Nacional de Cafeteros inicié en 2005 las gestiones para incluir
“Caté de Colombia” en el Registro Europeo de Denominaciones de Origen y de
Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP); después de haber logrado la proteccién
de Denominacién de Origen otorgada por la Superintendencia de Industria y
Comercio de Colombia, requisito indispensable para obtener el sello de IGP.

La Comisién Europea realizé6 un detallado estudio de la solicitud, proceso
en el que ademds de analizar la calidad y reputacién del producto, se evalta
el sistema de control de la calidad y la capacidad de las instituciones que lo
respaldan. Posteriormente, la Comisién publicé el pliego en su 6rgano oficial
y dio un plazo de seis meses para escuchar objeciones. Al no recibir objeciones,
la solicitud fue aceptada y quedé en firme. La UE manifesté que la solicitud de
la Federacién de Cafeteros se ha convertido en una de las mds destacadas no
s6lo por su seriedad y consistencia, sino por provenir de una ONG rural que
representa a mds de 560.000 pequenos productores de café.”

De acuerdo con los reglamentos de la Unién Europea, a partir de octubre de
2007 el Café de Colombia comenzd a recibir toda la proteccién que implica la
IGP en los 27 paises miembros de la organizacién.

En el 2006, Colombia contribuyé con el 12% del total de las exportaciones y el
10% de la produccién mundial de café, después de Brasil y Vietnam. En cuanto
al valor de las exportaciones, Colombia se ubicé como el segundo exportador
mundial con una participacién del 15%.
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Tradicionalmente las ventas al exterior se han concentrado en el producto inicial
de la cadena productiva, es decir, en el café verde. Especificamente, el café sin
tostar y sin descafeinar, ha representado en promedio el 98,7% de lo exportado
por el pais en la tltima década. Recientemente, se ha registrado un incremento
de las exportaciones de cafés con valor agregado, tendencia que ha sido reforzada
por la politica comercial que viene implementando la FNC que busca fomentar
la capacidad de los productores para generar valor y escalar en la cadena
productiva. Es asi como las ventas de cafés con valor agregado aumentaron de
975 mil sacos en el 2002 a 1,56 millones de sacos durante el afo 2006.

Las exportaciones de Café de Colombia en 2006 alcanzaron los 10,9 millones
de sacos, por un valor de US$1.676 millones; lo que representa un aumento del
0,7% en volumen y 4% en valor comparado con el afio anterior.

Los paises de la Unién Europea constituyen el tercer mercado para el Café de
Colombia, después de los Estados Unidos, principal comprador con un 35%
del total de las exportaciones, y Japén. De acuerdo con las dltimas cifras de la
Federacidn, los caficultores colombianos estdn vendiendo en los paises Europeos
alrededor de cuatro millones de sacos de café por ano, una tercera parte de
la produccién de café del pais. Los principales paises consumidores del café
colombiano en Europa son Alemania, Bélgica, Italia, Reino Unido, Suecia,
Espana y los Paises Bajos.

Otros paises han sido importantes demandantes de productos diferentes al café
verde; por ejemplo, en términos de valor y para el periodo 1995-2005, Venezuela
compré el 66% de las exportaciones de café tostado y del descafeinado; Noruega
y Alemania fueron el destino del 83% de las ventas de cdscara y cascarilla de
café y Japén y el Reino Unido compraron el 41% de los extractos, esencias y
concentrados de café y preparaciones a base de café.”

Por variedades, los suaves colombianos gozan de una mayor predileccién en el
mercado internacional, que se refleja en sus altas cotizaciones en relacién a otros
tipos de café, en especial del tipo robusta, el cual mantiene una baja posicién
en el gusto mundial, con cotizaciones inferiores hasta en un 70% con relacién
a los suaves.

El consumo interno de café en 2006 fue cercano a 1,22 millones de sacos, sin
cambios frente a las cifras de 2005, esto significa un consumo per capita de 2.8
kg por habitante, relativamente bajo comparado con los paises europeos que
registran niveles entre los 5 y 12 kg, segiin informacién reportada por la FAO

(2003).
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La Federacién ha desarrollado una estrategia orientada a lograr la
diferenciacién y el posicionamiento del Café de Colombia a través de
mecanismos tales como:

red de establecimientos especializados en la venta
de café al publico. Su misién principal es participar en la cadena de valor
del negocio del café, dindole mayor visibilidad y reconocimiento al
café colombiano en el mundo. La empresa encargada del desarrollo y
operacién de las tiendas es la Promotora de Café Colombia, Procafecol
S.A. Segtin datos de la Federacidn, se estima que desde su apertura hasta
diciembre de 2006, las tiendas han recibido un total de 12 millones de
visitas de clientes que han tenido la experiencia del “Café de Colombia”,
lo cual evidencia el impacto en visibilidad generado por el programa.

este programa busca aprovechar los diferentes tipos
de cafés que se producen en la zona cafetera colombiana, que por sus
atributos particulares basados en la oferta ambiental, los suelos y el
cuidado en su produccién, permiten que se les considere especiales en el
mercado internacional, siendo valorados por los consumidores, quienes
estdn dispuestos a pagar precios superiores por sus caracteristicas. Los
cafés especiales se han convertido en un nicho de mercado creciente,
como consecuencia de los procesos de diferenciacién de los productos que
buscan dar respuesta a los cambios de hdbitos de consumo. El mercado de
cafés especiales representa aproximadamente el 10% del consumo mundial
y se ha caracterizado por presentar ventas crecientes, por exhibir altos
precios pagados al productor y por la presencia de un nimero importante
de marcas. Las exportaciones colombianas de este producto registran una
tendencia positiva, al pasar de un poco mds de 200.000 sacos en 2002 a
758.000 proyectados para finales de 2007.

: elaborados en la fabrica de la Federacién
donde se obtiene extracto concentrado de café, café tostado, café tostado
y molido y café liofilizado (descafeinado, aromatizado, saborizado).

El valor adicional generado, superior a lo que se habria obtenido al vender el
café como verde estindar, pasé de 38 millones de délares en el 2002 a cerca
de 66 millones de délares en 20006, registrando un crecimiento de 73%.

Un andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de
la aplicacién de la DO del Café de Colombia se presenta en la siguiente
matriz:



FORTALEZAS

Fuerte institucionalidad gremial basada en un sistema de
representacién democrética.

Productores con una estable vinculacién a los Comités
Departamentales y Municipales de Cafeteros.

Ubicacién geografica excepcional (suelo, clima y altitud) y
valor paisajistico con potencial para el turismo.

Técnicas de produccién homogéneas (recoleccién manual,
beneficio himedo, secado, trillado y seleccién manual del
grano).

Producto con una taza de excelentes caracteristicas.

La calidad del Café¢ de Colombia es reconocida por el
consumidor.

Existencia de una estructura administrativa sélida que se
encarga del control de la calidad del café y de la proteccién y
vigilancia del uso correcto de la Denominacién de Origen.

OPORTUNIDADES

Consumidores mds informados, concientes y exigentes,
dispuestos a pagar un sobreprecio por productos con
caracteristicas especificas.

Nuevas tendencias de consumo en el mercado
internacional: demanda creciente por cafés especiales
(ecolégico, orgénico, fair trade).

Los consumidores asocian la calidad del café con su
origen.

La diferenciacién de origen puede convertirse en una
ventaja competitiva que minimice el impacto de la
volatilidad de los precios.

Aumenta la integracién entre los actores de la cadena de
comercializacion.

Participacién de la Federacién en todos los eslabones
de la cadena de valor: desarrollo de productos con valor
agregado.

Mayor cercania con el consumidor final a través de la red
mundial de Tiendas Juan Valdez y sus productos.

Aumento de las oportunidades de empleo.

DEBILIDADES

Perduran pricticas que inciden negativamente
en la calidad del café (recoleccién de café verde,
almacenamiento en patios, etc).

Falta de infraestructura para el transporte del café:
dificultades de acceso a las fincas.
Tasa de analfabetismo alta entre los productores
Desconfianza de los productores al momento de
establecer procesos asociativos.

Desconocimiento de los productores del mercado
nacional e internacional.

AMENAZAS

Disponibilidad limitada de mano de obra para la
recoleccién.

Urgencia de relevo generacional de los productores
(necesidad de conservar las tradiciones).

Precio del café estructuralmente voldtil.

Escasez de laboratorios de catacién.

Es necesario contar con estrictos controles de
calidad para mantener la reputacién del producto,
lo cual puede derivar en mayores costos para los
productores.

Altos costos de representacién legal y otros
servicios complementarios para proteger el uso
correcto de la Denominacién de Origen.

Altos costos de las campafas de promocién y
comunicacién al consumidor.

Dindmica del producto no se traduzca en mayor
desarrollo local.

Apropiacién de las primas de la DO por parte
de otros agentes de la cadena distintos de los
productores.

Dada la fortaleza de la FNC y el continuo esfuerzo que desde hace décadas ha
hecho para posicionar al Café Colombiano como un producto diferenciado con
base en su calidad en el mercado internacional, la Denominacién de Origen se
constituye en un instrumento mds de esta politica. Serfa interesante, implementar
un sistema de seguimiento y evaluacién del impacto de la DO, tanto a nivel
general respecto al acceso a mercados, como a nivel de los productores.
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Resumen

En el Ecuador existe un tipo de cacao unico en el mundo conocido con el
nombre de “Nacional”, el cual se caracteriza por tener una fermentacién muy
cortay generar un chocolate suave de buen sabor y aroma. Por ello, es reconocido
internacionalmente con la clasificacién de “Cacao Fino de Aroma”. Basado
en estas caracteristicas y en la reputacién del producto, se inicié un proceso
para obtener la denominacién de origen para el Cacao Arriba, la cual estd en
proceso de calificacién y aprobacién por parte de las instituciones ecuatorianas
competentes.

Abstract

In Ecuador exits a very rare type of Cacao known as “Nacional” (the National)
which is characterized for having a very short period of fermentation, a soft
fragrance and a smooth taste. The Nacional is recognized internationally as a
“Superior Scent Cacao”. Based on this traits and the reputation of the product a
process for achieving the Origin Denomination (DO) was began for the “Cacao
Arriba” which is currently in the process of approval and qualification by the
Ecuatorian Institutions.



El Cacao Nacional es cultivado desde hace dos siglos en las zonas de la cuenca
alta de los rios Daule y Babahoyo, los cuales vierten sus aguas en el rio Guayas en
cuya rivera se encuentra la ciudad de Guayaquil, principal puerto de Ecuador y
desde donde se realizan todas las exportaciones de cacao hacia el mundo. Desde
los inicios de esta actividad aerocomercial, el producto adquirié reputacién y
comenzd a ser conocido con el término de Cacao Arriba.

Es importante aclarar que a pesar de que solamente las provincias de Los Rios
y Guayas abarcan la zona conocida como Arriba, la Denominacién de Origen
(DO) solicitada es a nivel nacional y comprende todo el cacao con sabor floral
existente en el pafs.”®

El marco legal vigente para la proteccidon de signos distintivos estd dado por la
siguiente normativa:*®

Normativa Internacional

Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual Relacionados
con el Comercio — ADPIC -. R.O. N° 977, 28/junio/1996.

Convenio de Paris para la Proteccién de la Propiedad Industrial. R.O. N°
244, 29/julio/1999.

Acuerdo Marco de Cooperacién entre el Pacto Andino y la Unién Europea

R.O. N° 106, 11/julio/1997.
Normativa Andina

Decisién 486 del Acuerdo de Cartagena, Régimen Comun sobre Propiedad
Industrial. R.O. N° 258, 2/febrero/2001.

Normativa Nacional
Ley de Propiedad Intelectual. Ley N° 83, R.O. No. 320,19/mayo/1998.
Reglamento alaLey de Propiedad Intelectual. R.O.N° 120, 01/febrero/1999.

El marco legal de los signos distintivos, segtin la Decisién 486 de la CAN, la

56. Observatorio Agrocadenas Colombia. La cadena del café en Colombia: una mirada global de su estructura y dindmica 1991-2005.
Bogotd, enero de 2006

57. Segiin las entrevistas realizadas a Eco. Edgar Vera, representante del MAGAP en el Consejo Consultivo del Cacao, Ana Benitez del
Programa Biocomercio de CORPEI, Ing. Pablo Vega, gerente de ANECACAO, Ing. Freddy Cabello, gerente de UNOCACE, Dr. José
Villena y Dr. Pablo Carrillo, abogados consultores contratados por CORPEI, se desca evitar excluir a los productores de cacao fino de
aroma que se encuentran ubicados en otras provincias del pais como Manabi, Esmeraldas, El Oro y la regién amazénica

58. Entrevistas realizadas a Dr. José¢ Villena y Dr. Pablo Carrillo, consultores contratados por CORPEL



Ley de Propiedad Intelectual del Ecuador y su Reglamento, se presenta en la

siguiente tabla:*?
Signos Distintivos

Indicaciones Geograficas

Denominaciones de
origen

Marcas colectivas

Marcas de certificacién

Decisiéon 486 de la CAN

Titulo XII: De las IG.
Art. 201 a Art. 223
(incluye indicaciones de
procedencia).

Titulo XII: De las IG.
Capitulo I: De las DO.
Art. 201 a Art. 220

Titulo IX: De las marcas
de certificacién.

Art. 185 a Art. 189

Y en lo pertinente:
Titulo VI: De las marcas.
Art. 134 - 174

Titulo VIII:
marcas colectivas.
180 a Art. 184

Y en lo pertinente:
Titulo VI: De las marcas.
Art. 134 - 174

De las
Art.

Ley de Propiedad
Intelectual del Ecuador

Libro II: De la Propiedad
Industrial.

Capitulo IX: IG. Art.
237 a Art. 247

No constan en la Ley,
pero de
pertinente, se aplicarfa
la misma normativa que
para las IG.

Libro II: De la Propiedad
Industrial.

Capitulo VIII: De las
marcas. Art. 194 a Art.
228

considerarse

No constan en la Ley pero
de considerarse pertinente,
se aplicarfa el Capitulo
VIII De las marcas.

Reglamento de Propiedad
Intelectual del Ecuador

Titulo 1III: De la Propiedad
Industrial.

Capitulo X: De las IG. Art. 69 a
Art. 78

No consta en el Reglamento, pero
de considerarse pertinente, se
aplicarfa la misma normativa que
para las IG.

Titulo 1II:
Industrial
Capitulo VII: De las marca. Art.
58 aArt. 62

De la Propiedad

No constan en el Reglamento
pero de considerarse pertinente,
se aplicarfa el Capitulo VII: De
las marcas.

Fuente y Elaboracién: Alexandra Grijalva, Estrategia para valorizar un producto con identidad territorial, 2006

En el Ecuador, la administracién de los signos distintivos recae en el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI), siendo la Direccién Nacional de
Propiedad Industrial la encargada de conceder el registro.

Segtin lo establecido en la legislacién ecuatoriana vigente, los procedimientos
a seguir para la proteccién de los signos distintivos son los que se detallan a
continuacion.

El procedimiento para alcanzar la declaracién de DO o IG es el siguiente:

El/los interesado (s) presentan una solicitud de declaracién de proteccién
de la DO o IG en la Direccién Nacional de Propiedad Industrial, en un
formulario preparado para tal efecto, con la siguiente informacién:

-Identificacién del solicitante, con la determinacién de su domicilio y
nacionalidad.

-Identificacién del representante o apoderado, con la determinacién de
su domicilio y la casilla judicial para efecto de notificaciones.

59. Cabrera Alba, Signos distintivos como instrumento para promover el biocomercio, 2005. Grijalva Alexandra, Estrategia para
valorizar un producto con identidad territorial, Tesis de Grado, 2006.
60. Grijalva Alexandra, Estrategia para valorizar un producto con identidad territorial, Tesis de Grado, 2006



-Identificacién clara y completa de la DO o IG.

-Area geogréfica de produccién, extraccién o elaboracién del producto o
productos que se distinguen con la DO o IG.

-Indicacién precisa del producto o productos que se distinguen, con
la determinacién de la calidad, reputacién o caracteristica que los
individualiza.°!

La Direccién Nacional de Propiedad Industrial examina que la solicitud de
registro cumpla los requisitos formales y si es asi, ordena su publicacién en la
Gaceta de la Propiedad Intelectual.

Si no hay oposiciones o se resuelven las que hubieren, la Direccién Nacional
de Propiedad Intelectual resuelve declarar la proteccién de la indicacién
geogréfica, la misma que tiene vigencia mientras subsistan las condiciones
que la motivaron.

Luego de que el IEPT ha declarado la proteccién de la DO o IG, quienes deseen
utilizarlay se dediquen ala extraccién, produccién o elaboracién de los productos
distinguidos por ella dentro del territorio determinado en la declaracién, deben
presentar una solicitud a la Direccién Nacional de Propiedad Industrial para
obtener la autorizacién de uso.

La solicitud debe presentarse en un formulario, con la siguiente informacién:

Identificacién del solicitante, con la determinacién de su domicilio y
nacionalidad.

Identificacién de la DO o IG que se pretende utilizar.

Certificacién del lugar o lugares de explotacidn, produccién o elaboracién
del producto, que se acreditard con el acta de la visita de inspeccién realizada

por la Direccién de Propiedad Industrial o por un organismo autorizado por
el IEPL.

Certificacién de las caracteristicas del producto que se pretende distinguir con
DO o IG, incluyendo sus componentes, métodos de extraccién, produccién
o elaboracién y factores de vinculo con el drea geogréfica protegida. Esto se
acreditard, del mismo modo, con el acta de la visita de inspeccién realizada
por la Direccién de Propiedad Industrial o por un organismo autorizado por

el IEPI.

Al cumplirse los requisitos, la Direccién Nacional de Propiedad Industrial
autoriza el uso de la DO o IG, la cual tiene una duracién de 10 afos renovable
por periodos iguales. El Concejo Regulador, en proceso de creacién, debe

61. Una marca colectiva es un tipo de marca cuyo uso (explotacién y promocién) es derecho exclusivo de los miembros de un organismo
colectivo. Un claro ejemplo de marca colectiva es la marca “Cajamarca” perteneciente a la Asociacién de Productores de Derivados

Lécteos APDL de Cajamarca, del Perg.



realizar el seguimiento de la misma. Es importante anotar que en la actualidad
no existe un sello oficial que registre la DO.

Articulo 242: “La solicitud de declaracién de proteccién de una IG se presentard
ante la Direccién Nacional de Propiedad Industrial y contendrd los requisitos
senalados en el Reglamento.”

Articulo 69: Lasolicitud de declaracién de proteccién de unaIG deberd presentarse
ante la Direccién Nacional de Propiedad Industrial y deberd contener:

Identificacién del solicitante o solicitantes con la determinacién de su
domicilio y nacionalidad.

Identificacién del representante o apoderado con la determinacién de su
domicilio y nacionalidad.

Identificacién clara y completa de la IG.

Area geografica de produccién, extraccién o elaboracién del producto o
productos fue se distinguen con la IG.

Identificacién precisa del producto o productos que se distinguen, con la
determinacién de calidad, reputacién o caracteristica que los individualiza.

Articulo 70: A la solicitud de proteccién de una IG se acompafari:
El comprobante de pago de la tasa correspondiente.

El tipo de documento que acredite el derecho del solicitante o los
solicitantes.

Eldocumento que acredite la representacion del solicitante o los solicitantes,
si fuere del caso.

La zona cacaotera del Ecuador se encuentra dentro de la zona ecuatorial terrestre,
en las planicies de la Costa y del Oriente ecuatorianos, que comprende desde
las estribaciones de las Cordilleras Oriental y Occidental de los Andes, hasta el

Océano Pacifico en toda su extensiéon®.

62. A diferencia de la marca colectiva, la marca de certificacién garantiza las caracteristicas comunes de los productos elaborados por
personas diferentes del titular, debidamente autorizadas. Un ejemplo de marca de certificacién es la marca “Colombian”, cuyo titular es
la Federaciéon Nacional de Cafeteros de Colombia. Esta marca ha sido utilizada para certificar que el café distinguido con la misma, fue
cultivado en la Republica de Colombia y ha sido objeto de inspeccién en cuanto a criterios minimos de calidad

63. Grijalva Alexandra, Estrategia para valorizar un producto con identidad territorial, Tesis de Grado, 2006. Cabrera Alba, Signos
distintivos como instrumento para promover el biocomercio, 2005.

64. De acuerdo a la informacién proporcionada, no se exige un pliego de condiciones o reglamento de uso para definir las caracteristicas del producto



El Cacao Arriba se produce en la zona ecuatorial del Hemisferio Occidental,
al Noroeste de América del Sur, dentro de la Republica del Ecuador, y en
una altitud desde el nivel del mar hasta 1.200 msnm. Esta zona estd ubicada
aproximadamente 5° Norte y 5° Sur de la linea equinoccial, cuyo territorio
continental estd ubicado entre las latitudes 01° 27° 06” N y 05° 00’ 56” S y de
longitud 75° 11’497 W a 81° 00°40” W.

Durante la época dela colonia, el cacao en el Ecuador se expandié principalmente
en 4 zonas ecolégicas:

La zona denominada como “Arriba” que comprende la zona de la cuenca baja
del rio Guayas, bdsicamente las actuales provincias de Los Rios y Guayas.
y y Y

La zona de Manabi, con el cacao llamado de Bahia, que corresponde a la
zona hiimeda de la provincia de Manabi.

La zona de Naranjal, hacia el sur, que comprende una pequefa parte de la
provincia del Guayas y la provincia de El Oro.

La zona de Esmeraldas, que tenia un cacao acriollado muy especial, al que se
le denominaba esmeraldas.

En la zona himeda de la costa ecuatoriana del Pacifico se hallan la mayoria de
los lugares donde tradicionalmente se ha cultivado el Cacao Arriba, pero se ha
desplazado hacia zonas mds secas debido a que en estas localidades se evidencian
algunas de las enfermedades de mayor impacto econémico (escoba de bruja -
Moniliophthora perniciosa y monilia -M. roreri).

Por lo anterior, una de las zonas donde se ha incrementado considerablemente
el cultivo de Cacao Arriba, con mezclas, son las estribaciones de la cordillera
Occidental. De igual forma, el cultivo se expandié un poco mds al norte de la
zona de “Arriba” en la provincia de Los Rios y se trasladé a la zona amazénica

del pais®.

El 4rea geogréfica donde se cultiva y produce cacao se encuentra marcada, con
color gris, en el mapa, resultado de la consultoria contratada por CORPEI, a
mediados del 2007, que tuvo como fin conocer la distribucién del cacao a nivel
nacional.® Como se puede observar, los puntos naranjas sefialan las zonas en
las que se produce cacao fino de aroma con sabor floral o Cacao Arriba.

65. CORPEL, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”.
66. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”.
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2.2 Aspectos agroecoldgicos

“La zona tiene un clima htimedo con precipitaciones de 2.000 hasta mis
de 4.000 mm, que tiene ligeras variantes, debido a las pequefias cordilleras
internas que modifican el clima ligera o drésticamente en algunos lugares
costaneros del Ecuador.

\ . . . .

/Zona con pocas pendientes en las estribaciones de la cordillera hasta
cuando alcanza los 400 msnm, momento en que se vuelven casi planas
con interrupcién de quebradas y rios, hasta llegar al mar.

\ . . .
‘La temperatura media de las zonas de cultivo, varia de 22 a 24° C, y
las temperaturas extremas pueden variar dependiendo de la altitud, sin

embargo, no baja de los 15 ni sube de los 35° C.

YEl 4rea cacaotera ecuatoriana no sufre de vientos fuertes originados en
sistemas atmosféricos, por estar en la zona ecuatorial, ni es afectada por
huracanes o depresiones tropicales. En esta zona no se sienten heladas,
no hay granizadas, presenta mucha nubosidad, especialmente hacia la
cordillera, lo que puede modificar las horas sol que reciben algunas zonas.

“La composicién del suelo, en su mayoria, en las cercanias a la cordillera
es de origen igneo volcdnico y cuando mds se acercan al mar se vuelven
mis aluviales, lo que hace que los suelos sean ricos en materia orgdnica y
elementos nutritivos para los cultivos.

100



La zona ecuatorial costanera tiene la influencia de la corriente célida del
norte y, cada cierto tiempo, hay una influencia del fenémeno climdtico El
Nifio, que afecta las condiciones climdticas incrementando lluvias en la
zona. También influye la corriente fria de Humbolt, modificando el clima
en la zona costanera del sur, por ser fria y seca. Estas dos corrientes son muy
activas y se desplazan de acuerdo a las temperaturas del océano.”’

Se inici6 en el afo 2000 con el proyecto de “Reactivacién de la produccién
y mejora de la calidad del Cacao Nacional,*”” a cargo del Ministerio de
Agricultura, Ganaderfa, Acuacultura y Pesca (MAGAP), con una duracién
de cinco anos.”®

En el ano 2003, se cred el Concejo Consultivo de la Cadena Agroindustrial
Cacao y Elaborados integrada por diversas instituciones y organizaciones.

En julio de 2005, el MAGAP firmé el Acuerdo Ministerial No. 70 que declara
al cacao como Producto Simbolo del Ecuador en vista de que constituye el
producto agricola de mayor incidencia en la historia nacional”.

El MAGAP dispuso que los lotes de cacao tanto del tipo nacional, como los
de la variedad CCN51 (Coleccién Castro Naranjal) no contengan mezcla
alguna entre si.

En el 2005, se llevd a cabo un taller en el marco del Concejo Consultivo
del Cacao en el que se planteé que el Programa Nacional de Biocomercio
Sostenible Ecuador debialiderar el proyecto de proteccién dela denominacién
de origen para el Cacao Arriba.

Con el apoyo de la cooperacién técnica internacional, se contraté una misién
liderada por consultores de la Unién Europea’™ en las que se destacd la
oportunidad que representaria para el Cacao Arriba la obtencién de la DO.”

En el ano 20006, el Programa Nacional de Biocomercio (CORPEI), con

67. Enriquez Gustavo, Cacao Orgdnico, guia para productores ecuatorianos, 2004. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE,
UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”. MIC, ONUDI, Cacao, Estudio Agroindustrial

en el Ecuador: Competitividad de la cadena de valor y perspectivas de mercado, 2007. www.sica.gov.ec.

68. Enriquez Gustavo, Cacao Orgénico, guia para productores ecuatorianos, 2004.

69. Enriquez Gustavo, CORPEI, Informe de Proyecto Mapa de Sabores, 2007.

70. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”.
MIC, ONUDI, Cacao, Estudio Agroindustrial en el Ecuador: Competitividad de la cadena de valor y perspectivas de mercado, 2007.
Enriquez Gustavo, Cacao Organico, gufa para productores ecuatorianos, 2004. www.sica.gov.ec.

71. Entrevistas realizadas a Eco. Edgar Vera, representante del MAGAP en el Consejo Consultivo del Cacao, Dr. Jorge Soria, experto en
cacao, Ana Benitez del Programa Biocomercio de CORPEI, Ing. Pablo Vega, gerente de ANECACAO, Ing. Freddy Cabello, gerente de
UNOCACE, Ing. Pedro Ramirez, GTZ..

72. Grijalva, Alexandra, Estrategia para valorizar un producto con identidad territorial, Tesis de Grado, 2006.

73. El MAGAP inici6 el proceso y lo estuvo liderando por un tiempo; sin embargo, en la actualidad el lider es el Programa Biocomercio de
CORPEI debido a que el Ministerio y el Consejo Conultivo no han tenido la capacidad suficiente de asumir su rol.



el apoyo del Programa de Facilitacién del Biocomercio de la UNCTAD,
contrat6 a un grupo de consultores con el fin de establecer la estrategia para
la obtencién de la DO para el Cacao Arriba, asi como definir sus mecanismos
de control, promocién y defensa.

Se realizé una serie de talleres con los actores mds representativos del
sector, luego de los cuales se obtuvo un documento final que fue entregado
al IEP], en diciembre del 2006, para su aprobacién.

La solicitud formal de DO para el Cacao Arriba fue presentada por dos
asociaciones de productores de segundo grado: un instituto de investigacion
y una asociacién de exportadores, este ultimo, en representacién de un
grupo de pequefios y medianos productores.

El IEP] ya surti6 los dos primeros pasos de la solicitud: la publicacién en la
gaceta de propiedad intelectual y la no objecién por parte de productores

u otros actores que pudieran sentirse afectados por el proceso.”

Estd pendiente la verificacién “in situ” de que el producto cumple con
todo lo expuesto en la solicitud presentada. Esta verificacién la realizardn
expertos’® , quienes visitardn las fincas mds representativas de Cacao Arriba
a nivel nacional. Se prevee que para diciembre del 2007 el IEPI apruebe la
solicitud.”

Por algunos afnos el cacao fue considerado como un alimento que podria
ocasionar problemas de salud debido al alto contenido de grasa. En relacién con
esto, se generd una gran cantidad de literatura que fue alimentando estos mitos.
Sin embargo, la alta calidad alimenticia del cacao fue comprobdndose dia a dia,
lo que mantiene su reputacién desde hace mds de 500 afnos.

Presenta una maduracién mds larga y lenta que el cacao comun.

Las semillas son de una calidad mds fina, tienen un aroma particularmente
suave y son, por lo tanto, utilizadas solamente en la produccién del chocolate

74. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
marcha, 2006. .

75. El Programa de Cooperacién Econémica CE — Ecuador (EXPOECUADOR), en el contexto del Proyecto EUROPEAID/119782/C/
SV/EC, contraté la misién con el fin de analizar la situacién en el Ecuador de las indicaciones geogrificas y denominaciones de origen.
76. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”, 2006.
77. Al momento de realizacién del documento noviembre de 2007.



de alta calidad y para mezclas.”

A diferencia de las demds variedades de cacao, el Cacao Arriba, tanto Nacional

Puro como del Complejo Nacional, produce almendras de gran tamano
con cotiledones ligeramente marrones, los cuales desarrollan, cuando se
benefician adecuadamente, un aroma a chocolate delicado, acompanado por
un pronunciado sabor floral.”

CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS 80

Arbol: desde tiempos remotos, el cultivo del Cacao Arriba fue un tanto silvestre. Los 4rboles, producto de la dispersién de semillas por parte
de pdjaros y animales, tienen troncos muy largos. Cuando se inici6 la plantacién manual del cacao, se hizo con semillas seleccionadas de las
mismas fincas y se acostumbraba a poner de dos a cuatro semillas en cada puesto de plantacién. El propésito era posteriormente, eliminar
las matas menos desarrolladas seleccionando la mds fuerte. Sin embargo, esto casi nunca se cumplia y se dejaban crecer todos los troncos.

Infrutescencia: la mazorca es de color verde cuando se encuentra tierna y se torna amarilla cuando estd madura, tiene la forma de una papaya
con un cuello estrecho y es bastante redondeada. Tiene 10 surcos bastante profundos, con lomos lisos, de color verde intenso y en muchas
variedades se puede ver un ligero color rojizo con el fondo verde, que es la caracteristica de una gran mayorfa de los drboles. El grosor de la
céscara de la mazorca es de media a gruesa, con predominio de la gruesa. La gran mayoria de drboles presenta mazorcas que tienen al final, en
la unién de los lomos, la forma de una punta, conocida como el “pico de loro”.

Inflorescencia: el cacao del Complejo Nacional tiene una caracteristica en la coloracién de las partes de la flor que lo distingue de los demds
genotipos. En general, en la mayoria de las flores de los cacaos del mundo, los filamentos estaminales son de color blanquecino translicido;
en el caso del Cacao Arriba, estos filamentos tienen una pigmentacién que puede variar del rojo claro al rojo bien fuerte.

Los pétalos de las flores no tienen pigmentacion, lo que les da un color blanquecino, con fondo verduzco.

Semilla: las almendras son moradas claras, siendo frecuente encontrar algunas de color blanco o ceniza.

El mucilago es poco abundante y a diferencia de los otros genotipos que son blancos, tiene una coloracién marrén muy clara, que puede ser
el fondo del color de la semilla. Este mucilago tiene un sabor mucho mds dulce que los tipos Trinitarios y Forasteros, los cuales presentan una
acidez deligera a fuerte.

Cuando se mastica el cotileddn, sin la testa de la semilla, presenta un sabor ligero amargo, y muy poca astringencia; aqui, es cuando se puede
detectar el olor o sabor floral, que se siente intenso en el paladar.

El tamafio de las almendras por lo general, es grande y puede pesar mds de 1,5 g, cuando estdn secas y bien fermentadas.

Otra caracteristica tipica es que sus almendras, por ser bastante claras, al finalizar el secado en forma adecuada, adquieren un color amarillento,
por lo que se gand en el mercado el nombre de la “Pepa de Oro”.

PROCESO DE PRODUCCION®!

Cosecha: para la cosecha se seleccionan las mazorcas que estén maduras y sanas. No es conveniente colectar mazorcas inmaduras o
sobremaduras, puesto que entorpecen la fermentacién y es posible que no se desarrolle el sabor tipico de la almendra.

El tiempo que transcurre entre la cosecha y la apertura de las mazorcas requiere atencién especial. El Cacao Arriba se abre como méximo al
dfa siguiente ya que, debido al poco mucilago que cubre la semilla, se puede secar mucho perjudicando la fermentacién.

Otro factor importante es la sanidad de la mazorca, pues las almendras de las mazorcas enfermas dafian definitivamente el producto final
porque interfieren en la fermentacién y no tienen ningtin sabor.

La apertura de las mazorcas se hace en el lugar mds limpio posible, con el objeto de no contaminar la masa de semillas en baba, esto
especialmente si se abren en el mismo campo, donde es preferible manejarlas sobre una lona.

La calidad en la apertura de las mazorcas es de suma importancia, puesto que no se debe lastimar a las semillas. En el caso en el que se utilizan
mdquinas, al separar la masa de semillas de las cdscaras, se deja la masa contaminada con pequefios trozos de cdscara que interfieren en la
fermentacién en forma negativa.

78. /Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005.

79. El cacao forastero (ordinario) produce almendras de tamafio mediano a pequefio con cotiledones marrones oscuros y tiene un
aroma chocolate fuerte y un sabor amargo. El criollo produce almendras de tamafio mediano con cotiledones claros que presentan un
delicado aroma de chocolate acompanado por un sabor de nuez suave. El trinitario produce almendras de tamafio mediano a grande con
cotiledones marrones rojizos y desarrolla un aroma chocolate pronunciado con un sabor adicional, descrito como frutal.

80. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba’.
http://www.sica.gov.ecc. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, 2005.

81. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba’.

http://www.sica.gov.cc.



POSCOSECHA 2

Fermentacién: es importante el tiempo de fermentacién y el niimero de vueltas que se da a la masa, para que cumpla todas las fases en forma adecuada
y uniforme. El cacao del Complejo Nacional, se fermenta por 3 a 4 dias y el cacao puro nacional solamente de 2 a 3 dfas. En ambos genotipos se
remueve cada 24 horas la masa en fermentacién. Si no hay remocién, solamente fermentard una parte de la masa. Si el tiempo es mal llevado de acuerdo
al genotipo, puede resultar en fermentacién incompleta o en sobre fermentacién, ambos defectos afectan la clasificacién de calidad.

El recipiente para la fermentacién también es importante, no se pueden usar recipientes de metal o de pldstico ya que puede contaminar el cacao con
olores inconvenientes, que es un motivo de descalificacién en el proceso del chocolate.

El cacao puede fermentarse en cajones de madera, generalmente de 90x90x90 cm; estas dimensiones varfan ligeramente de acuerdo con las necesidades
y especificidades de cada finca. Las especies que mds se usan son de madera blanca sin taninos, quizd la mas usada es el laurel blanco o negro.

Los cajones pueden ser colocados a lo largo o en escalera para la facilidad de la remocidn, en sitios donde no reciban luz solar directa ni lluvias.

El proceso toma varios dias y depende de las condiciones climdticas de la zona, luego de lo cual el grano es colocado en tendales especialmente
adecuados para el efecto.

POS PRODUCCION 83

Almacenamiento: una alta calidad en el almacenamiento mantiene al Cacao Arriba libre de polilla o de hongos por la humedad.

Los almacenes que mantienen temperaturas inferiores a 20° y que la humedad relativa no sobrepasa el 70 %, conservan en buen estado las almendras
secas almacenadas; se debe prevenir la entrada de insectos, roedores u otros animales. El cacao ingresa lo mds seco posible, con lo cual se consigue
almacenarlo por varios dias.

Transporte: el transporte del material cosechado, ya sea mazorcas o cacao en baba, es muy importante puesto que la mayoria de las contaminaciones
del material se produce en esta actividad. La contaminacién interfiere en la fermentacion y en los procesos de secamiento y tostado, lo que puede
perjudicar la maquinaria del procesamiento del chocolate y dar mal sabor al producto. Las contaminaciones mds frecuentes se deben al transporte
multiuso, es decir, que en el mismo transporte se mueven fertilizantes inorgdnicos, orgdnicos, agroquimicos, etc.

También es importante el tiempo de transporte, pues entre més répido el cacao en baba entre al cajén de fermentacion, mejor serd el resultado de la
cura.

A nivel del exportador, es necesario tener claras ciertas consideraciones del transporte. Los contenedores que llevan el producto ensacado tienen
un sistema de rejillas que no permite el contacto con las paredes. En lo posible, se deben evitar los cambios bruscos de temperatura que generan
evaporacion y condensacién, y pueden llegar a deteriorar el producto.

Al Cacao Nacional se le ha considerado como un tipo de cacao Forastero,
debido a la forma de la mazorca, pero en la actualidad se cree que este tipo
de cacao se encuentra en el pais desde tiempos inmemoriales, desde antes de
la conquista espafiola. Por este motivo, algunos autores, con base en varios
estudios morfoldgicos y genéticos, consideran que el Cacao Nacional mantiene
distancias genéticas de los Forasteros, de los Trinitarios y de los Criollos y
consideran necesario clasificarlo en un grupo aparte.®

Actualmente, se puede encontrar que la mayoria de los materiales sembrados en
el Ecuador corresponde a un genotipo de Nacional x Forastero y en menor grado,
un tipo de Nacional x Trinitario. La cantidad de cacao tipo Nacional puro es
cada dia menor, pues se estima que quedan solamente unas 25 a 30.000 ha, es
decir, un 5 % del total del cacao cultivado en el pais®; y que poco a poco puede
desaparecer el tipo puro, debido a que las plantaciones son muy viejas, poco
productivas y sus duefios pueden preferir otros cultivos mds remunerativos.®

82. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”.
UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, 2005.

83. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”, 2006.
UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, 2005.

84. Enriquez Gustavo, Cacao Orgdnico, gufa para productores ecuatorianos, 2004.

85. Enriquez Gustavo, Mapa de Sabores del Cacao, 2007. CORPEL, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién
de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”, 2006.

86. Es importante aclarar que en la solicitud de DO presentada al IEPI no se pone como condicién que el cacao sea
100% nacional puro; la solicitud mds bien se refiere alo que se denomina Complejo de Cacao Nacional como se explica
a continuacién.



Ecuador es uno los principales productores de Cacao Arriba a escala mundial,
ya que produce en la actualidad aproximadamente el 60% de la produccién
mundial de esta variedad.

Es el tercer renglén de productos agricolas para exportacién.

Su participacién dentro del PIB total promedia el 0,40% y dentro del PIB
agropecuario aproximadamente 6,7%.

Existen cerca de 600.000 personas de diversas culturas y etnias que se
encuentran vinculadas directamente a la actividad.

La cadena de cacao representa el 4 % de la PEA nacional y el 12,5% de la
PEA agricola.?”

De las cerca de 500.000 ha de cacao existentes en el pais, mds del 90%
corresponde a Cacao Arriba y el 10% restante es CCN51.%

El cacao asociado se encuentra mezclado a otros varios cultivos perennes que,
en algunos casos, sirven de sombra.

Alrededor del 80% se encuentra ubicado en la regién de la costa y el 20%
restante en provincias.

Desde hace dos siglos el Cacao Arriba ha sido cultivado en sistemas de
policultivo, debido a que fisiol6gicamente necesita sombra para ser producido.
Adicionalmente, se produce en un sistema de bajo uso de insumos, por lo
que pricticamente no existen residuos contaminantes para el agua, suelo,
flora o fauna de las zonas.*

En los tltimos afos, un nimero considerable de productores ha introducido
las variedades clonales de poco sabor en sus huertas.

Una de las caracteristicas que llama la atencién de los investigadores es que
la fermentacién del Cacao Arriba es muy rdpida (1 o 2 dias), si se le compara
con otros tipos de cacao (mds de 6 dias). La razén es que el ciclo del dcido
acético es mds corto en la produccién del Cacao Arriba.”

87. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
y y
marcha, 2006.
88.www.sica.gov.ec. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién
8 y
y procesos en marcha, 2006.
89. Esto es debido a que tradicionalmente, los pequenos productores han pensado que no es justificable el uso de fertilizantes y pesticidas
q q q y
quimicos en el cultivo del cacao en términos econémicos.

90. , ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”.



Para el secado se utilizan métodos y materiales naturales como herramientas
de madera de la zona, sacos de yute y la luz solar.”

El 50% son pequenos productores con superficies menores a 10 hectéreas de
cacao, es decir, la mayoria de la produccién estd en sus manos, quienes suman
aproximadamente 90 mil registrados en Ecuador.”

Estos pequenos agricultores son pobres, no cuentan con un buen servicio de
transferencia de tecnologia y solamente cultivan un poco més de una hectirea
dentro de sus fincas.

Los duenos de las fincas mayores de 50 ha, manejan de manera mds adecuada
el cacao, cultivan en promedio 14 ha de cacao por unidad productiva, mientras
el resto son otros tipos de cultivos anuales o de temporada.”

El saber hacer de los productores ecuatorianos ha permitido obtener un
producto con caracteristicas tinicas en el mundo dado su manejo de la cosecha
y post cosecha, cuidando los tiempos de fermentacién y el secado.

Bésicamente, utilizan métodos y materiales naturales como herramientas de
madera de la zona, sacos de yute y la luz solar.”

Hasta los afios noventa, los chocolates de alto contenido de cacao (mds del 60%)
tenfan un mercado pequeno, los consumidores preferian mds los chocolates dulces
con leche; con excepciones, como Francia y Bélgica, en donde la mayoria de la
poblacién consumia chocolate de alta calidad y de alto contenido de cacao.

En los dltimos anos, se ha desarrollado tanto una nueva cultura de buena comida
como una generacién de jévenes profesionales, entre 25 y 40 afios, que obtienen
mayores ingresos que el promedio de la poblacién e identifican los alimentos de
alta calidad y precio para mejorar su estilo de vida. Antes eran los vinos y ahora
también el chocolate con alto contenido de cacao.”

91. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005. CORPEI,
ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”, 2006.

92. www.sica.gov.ec, Proyecto SICA-MAGAP, Censo Agropecuario 2000.

93. www.sica.gov.ec, Proyecto SICA-MAGAP, Censo Agropecuario 2000.

94. Entrevistas realizadas a Eco. Edgar Vera, representante del MAGAP en el Concejo Consultivo del Cacao, Dr. Jorge Soria, experto en
cacao, Ana Benitez del Programa Biocomercio de CORPEI, Ing. Pablo Vega, gerente de ANECACAO, Ing. Freddy Cabello, gerente de
UNOCACE, Ing. Pedro Ramirez, GTZ, Dr. Julio Delgado, Director del INIAP.

95. Radi Claudia, CORPEI, Conservacién y Desarrollo, GTZ, Estudio sobre los mercados de valor para el cacao nacional de origen y con
certificaciones, 2005.



Pese a que actualmente Ecuador es un pais con una pequefia produccién de
cacao en el dmbito mundial (4% de la produccién), en el caso de los cacaos
finos de aroma, es el primer productor con un amplio margen de diferencia
(60% de la produccién mundial).”

Pais Produccién anual (miles de TM) | % de participacion
en el mercado
Ecuador 70 60 %
Indonesia 12 10 %
Papua Nueva Guinea 10 9 %
Colombia 9 8 %
Venezuela 7 6%
Trinidad y Tobago 2 2%
Otros paises 7 5%
Total 117 100

Fuente: ICCO, 2002. Gustavo Enriquez, Mapa de Sabores, 2007

Africa lidera la tabla de posiciones de exportaciones por cuenta de cuatro
paises: Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y Camertn los cuales concentran el
68% del total de exportaciones mundiales de cacao.

Indonesia figura en segundo lugar con el 13% del mercado mundial.

Ecuador y Reptiblica Dominicana son los dos inicos paises latinoamericanos
que aparecen en los primeros lugares de exportacién.

Paises Bajos Bélgica-Luxemburgo aunque aparecen como exportadores, son
en realidad reexportadores.”

En el afio 2006 Ecuador exporté 95 mil tm de cacao en grano. Del volumen
total exportado, 2% corresponde a CCN51 y 98% a Cacao Arriba. Del total
de Cacao Arriba, 43% se export6 bajo la denominacién comercial ecuatoriana
ASS; el 28% fue ASSS y el 27% ASE. El cacao ASE exportado, es el de menor
calidad comercial, por lo que es necesario mejorar estos estdndares de calidad
a fin de exportar los otros tipos comerciales como ASS, ASSS, ASSPS, que
de hecho tienen precios superiores en el mercado internacional.”®

Los mercados mds significativos para el Cacao Arriba, segtin datos del 2006,
se encuentran en Europa (Paises Bajos y Alemania que abarcan el 42% de la
demanda total), los Estados Unidos (19%) y Japén (14%).

96. Enriquez Gustavo, Informe de Proyecto sobre Mapa de Sabores del Cacao, 2007.

97. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
marcha, 2006.

98. Certificados de calidad emitidos por Anecacao



Los precios internacionales del cacao responden a factores de oferta y de
demanda definidos en los dos principales mercados para el cacao que se
encuentran localizados en Londres y Nueva York.

Durante el 2007 los precios del cacao mostraron una tendencia al alza.
En el mes de octubre, el precio del CCN51 sobrepasé los US$2000 por
tonelada, mientras que el Cacao Arriba ASSPS superé los US$2300 por
tonelada.”

Con una gran demanda de Cacao Arriba de alta calidad y el fuerte
desarrollo de CCN51 por sus atributos especiales (pepas grandes, peso,
entre otros), muchos participantes de la cadena han empezado a mezclar
esta variedad con el nacional, con el fin de recibir mejores precios y ofrecer
mds producto.

Tan sélo por su sabor, el Cacao Arriba tiene un precio especial en la bolsa

dependiendo de las calidades definidas por la ICCO:'®
ASSPS: Arriba Superior Summer Plantation Selecta
ASSS:  Arriba Superior Summer Selecto
ASS:  Arriba Superior Selecto
ASN:  Arriba Superior Navidad
ASE:  Arriba Superior Epoca

Esimportante mencionar que los clientes internacionales muestran gran apertura
en la negociacién de precios de cacao especial proveniente de asociaciones de
pequenos productores que manejan el criterio de la no mezcla de variedades, de
ahi la importancia de mantener la calidad sobre la cantidad.'

Para el caso ecuatoriano, los estindares para las diferentes calidades de
cacao estdn dadas por la Norma INEN del Ecuador.

La norma 176 establece los requisitos de calidad que debe cumplir el cacao
en grano beneficiado y los criterios que deben aplicarse para su clasificacién.

La norma 177 establece el procedimiento para la toma de muestra del
cacao en grano. Sin embargo, estas normas no se cumplen estrictamente
en el pais.

99. www.sica.gov.ec
100. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005.
101. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005.



Hasta ahora, la clasificacién de calidad se define con el siguiente proceso:

Requisitos de calidad INEN del cacao arriba y del clon CCN-51 beneficiados

Requisitos Sl Cacao Arriba CCN-51
ASSPS | ASSS ASS ASN ASE
Cien granos pesan g 135-140 | 130-135 | 120-125 | 110-115 | 105-110 135-140
Buena fermentacién (minimo) % 75 65 60 44 26 65+
Ligera fermentacién* (minimo) % 10 10 5 10 27 11
Total fermentado (minimo) % 85 75 65 54 53 76
Violeta (mdximo) % 10 15 21 25 25 18
Pizarroso/pastoso (mdximo) % 4 9 12 18 18 5
Moho (méximo) % 1 1 2 3 4 1
Total andlisis sobre 100 pepas % 100 100 100 100 100 100
Defectuoso (méximo-andlisis % 0 0 1 3 43 1
sobre 500 gramos)

Fuente: ANECACAO

* Coloracién marrén violeta

** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE
*** La coloracién varfa de marrén a violeta

Cacao con Certificacion Orgdnica, Comercio Justo y Rain Forest Alliance

En el mercado internacional existe un creciente interés por consumir cacao con
este tipo de certificaciones, incluso el producto recibe un premio en el precio
dependiendo del tipo de certificacién (premium de USD200/TM para el cacao
con certificacién orgdnica y USD150/TM en el caso de comercio justo).'**

En el 2003 el volumen mundial de cacao con certificacién orgdnica y Comercio
Justo signific6 cerca del 0.45% de la produccién mundial. Reptblica Dominicana
domina el mercado con el 51% de participacién mientras que Ecuador estd en
cuarta posicién, junto a Uganda y Bolivia, con el 5% de este nicho de mercado.'”

En el ano 2005 la superficie de Cacao Arriba con certificacién orgénica,
Rainforest Alliance (RFA), comercio justo y de calidad-origen; fue de 7.600 ha
es decir el 3% del total de hectdreas plantadas en el pais. Se beneficiaron 2.300
familias cacaoteras y se exportd alrededor de 1300 TM, lo que representa el
2% del total de cacao exportado por Ecuador y aproximadamente 0.04% de las
exportaciones mundiales.'**

La Asociacién de Productores de Cacao de la Zona Norte de Esmeraldas —
APROCANE vy la Federacién Nacional de Productores de Cacao del Ecuador
- FEDECADE, entre otros, tienen produccién de Cacao Arriba manejado

orgdnicamente, la cual estd en proceso de certificacién. Cabe recalcar que

102. Radi Claudia, CORPEI, Conservacién y Desarrollo, GTZ, Estudio sobre los mercados de valor para el cacao nacional de origen

y con certificaciones, 2005.

103. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005.

104. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacion de informacién y procesos en

marcha, 2006.



APROCANE y FEDECADE ya poseen las certificaciones de comercio justo

y esta ultima incluso cuenta con la certificacién RFA para el Cacao Arriba.'”

En Ecuador, el Cacao Arriba tiene un manejo amigable con la biodiversidad
y desde hace algunos afios, se estd promocionando comercialmente mediante
la obtencién de certificaciones como: Rainforest Alliance, ' comercio justo'”’
y orgdnica.'’®

La tendencia de la demanda por cacao con un sabor y origen determinado, y
con valor agregado, bien sea por su calidad, especificidad, produccién orgdnica
o caracteristicas de las organizaciones, es cada vez més notable dado que es un
fuerte argumento de promocién en el mercado.'”

En Ecuador, existen dos casos de comercializacién directa de cacao de origen
mediante acuerdos entre organizaciones de productores y la empresa suiza de
chocolate FELCHLIN quienes suscribieron un contrato de cinco anos para la

venta directa de cacao especial de origen:'"”

KALLARLI, en la provincia de Napo: la empresa suiza se interesé en el
origen Amazonia, Rio Napo, en los indigenas que habitan alli y en su
historia. El volumen exportado es de 50 TM al afio. FELCHLIN elabora
la pasta y vende a Original Food de Alemania, que fabrica las barras con
la denominacién “Rio Napo-Ecuador, cacao nacional” en la envoltura.'!

APROCANE, en la provincia de Esmeraldas: el origen e historia de los
productores esmeraldenos son las principales caracteristicas que la empresa
explota en la fabricacién y comercializacién de la barra de chocolates de
alta calidad “Esmeraldas” (con 72% de cacao de la provincia).

La exportacién es de cacao en grano y el monto a venderse, durante el periodo
senalado, es de 37,5 TM por temporada. La empresa paga USD 1.980 /TM.'**

105. www.ecuadorcocoaarriba.com

106. El sello Rainforest alliance, representa otro tipo de certificacién que tiene un enfoque en normas sociales y ambientales, con
reglamentos para cada cultivo. La propietaria de la certificacién es SAN (Sustainable Agriculture Network) con miembros en los paises
de Guatemala, Colombia, Brasil, Ecuador (Corporacién de Conservacién y Desarrollo), Honduras, Dinamarca, México, El Salvador,
Belize y EEUU.

107. El comercio justo, es un enfoque alternativo al comercio convencional internacional. Es una herramienta de cooperacién para
colaborar a la erradicacién de la pobreza en los paises en desarrollo y ayudar a las poblaciones empobrecidas a salir de su dependencia y
explotacién. Las organizaciones de comercio justo se constituyen en un sistema comercial alternativo que ofrece a los productores acceso
directo a los mercados y unas condiciones laborales y comerciales justas e igualitarias, que les asegure un medio de vida sostenible.

108. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
marcha, 2006.

109. El certificado de origen es un documento que identifica las mercancias expedidas y declara expresamente dénde se fabricaron las
mismas. La Decisién 416 del Acuerdo de Cartagena es la que puso en vigencia las “Normas Especiales para la Calificacién y Certificacion
del Origen de las Mercaderias” en los paises de la Comunidad Andina. Los certificados de origen en el Ecuador son expedidos por el
Ministerio de Comercio Exterior y por delegacion suya, por las Cdmaras de Industrias Pequefia Industria, Comercio, Artesanos, y por la
Federacién Ecuatoriana de Exportadores (FEDEXPOR).

110. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
marcha, 2006.

111. www.clcomercio.com



Los precios pagados por este cacao especial tienen un premio muy significativo

que varia entre el 30% a 40% mads sobre el mercado normal.'"?

En la cadena del cacao estdn involucrados varios actores como: los productores
individuales, las asociaciones de productores, los intermediarios, la industria, los

exportadores de cacao en grano, los proveedores y las instituciones de apoyo.'

Las caracteristicas de los actores vinculados a la cadena del Cacao Arriba son las

siguientes:'"

constituyen alrededor el 90% (mds de 90.000
productores) y son principalmente pequefios productores.

aproximadamente 50 organizaciones activas
de productores que participan en la produccién y algunas de ellas también en el
acopio y comercializacién. Los productores de Cacao Arriba estin organizados
en asociaciones de primer y segundo orden, que a su vez agrupan diversas
organizaciones de base, que representan aproximadamente a 3.500 familias. En
el proceso de solicitud de la DO participaron dos asociaciones de productores,

que representan un total de 1700 familias beneficiarias.'

su actividad consiste en acopiar la produccién de cacao
de una zona determinada para comercializarlo en ciudades mds grandes como
Guayaquil. La mayoria del cacao en el Ecuador pasa de los productores a
los intermediarios para llegar a los exportadores, por lo que su papel es muy
relevante para el fortalecimiento de la cadena y mejoramiento de la calidad del
cacao. Se estima que pueden pasar de 1.000 intermediarios a nivel nacional.

son los industriales que procesan el cacao y lo
transforman hasta alguna de sus etapas intermedias (manteca, pasta, licor). En
(el) Ecuador existen 15 agroindustrias dedicadas a la agregacién de valor del
cacao en grano, destacan: Nestlé, Cafiesa, Infelersa, Ecuacocoa y Ferrero, las
cuales dominan el mercado.

son los industriales que procesan el cacao hasta

112. www.eluniverso.com.ec

113. www.ecuadorcocoaarriba.com

114. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacion de informacién y procesos en
marcha, 2006. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005.
Lastra, Alexandra, Caracterizacién del circuito orgdnico de la cadena de cacao en el Ecuador, 2004.

115. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
marcha, 2006. UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del Cacao Sabor Arriba, diciembre del 2005.
Lastra, Alexandra, Caracterizacién del circuito orgdnico de la cadena de cacao en el Ecuador, 2004. www.sica.gov.cc.

116. www.ecuadorcocoaarriba.com.



productos elaborados como el chocolate. En términos de comercializacidn,
dirigen el producto final hacia el mercado de exportacion (previos registros de
calidad) o directamente hacia el mercado interno. En el pafs, existen pequefias y
micro empresas dedicadas a la elaboracién de chocolates, con una participacién

del 5% del negocio.

acopiadores principales que estdn agremiados en
la ANECACAO."” Son alrededor de 29 exportadores. De ellos, cinco son
exportadores de cacao en grano que abarcan el 62% del total del volumen

exportado.''®

son bédsicamente los proveedores de plantas de cacao
(microempresarios y organizaciones publicas y privadas).

existen varias organizaciones que brindan apoyo a las
diversas asociaciones del sector, tanto de origen nacional como internacional.
Esta cooperacidn se resume en asistencia técnica, fortalecimiento empresarial de
organizaciones, infraestructura, financiamiento, bisqueda de mercados, entre
otros.

Las principales organizaciones publicas y privadas que ofrecen servicios de
apoyo a los actores de la cadena de cacao son:

ACTORES PUBLICOS

eInstituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias
— INIAP

*Universidades

*Concejos Provinciales

*Municipios

eInstituto para el Ecodesarrollo Regional Amazénico- ECORAE
*Unidad de Desarrollo Norte - UDENOR

*Consorcio de Municipios Amazénicos y Galdpagos - COMAGA
*Corporaciéon Reguladora de Manejo Hidrico de Manabi — CRM

Fuente y elaboracién: GTZ

ACTORES PRIVADOS
*ONG’s

*Organismos Internacionales

*Corporacién de Agroindustriales de Cacao del Ecuador —
CORPCACAO

«Sistema de Capacitacién en el Manejo Sostenible de los Recursos
Naturales - CAMAREN

*Certificadoras

*Verificadoras

*Asociaciones regionales

*CORPEI

*ANECACAO

Es importante aclarar que los actores que presentaron la solicitud de DO del
Cacao Arriba, no necesariamente serdn beneficiarios de la misma. Una vez que
se otorgue la DO, ésta serd de titularidad del Estado. El Concejo Regulador,
que estd en proceso de creacion, serd el que otorgue o no la DO a los solicitantes
de la misma, siempre y cuando cumplan con los requisitos establecidos en el
reglamento por elaborar.

117. El Acuerdo Ministerial 06 de julio del 2005, que prohibe definitivamente la mezcla de variedades CCN51 con Nacional (derogando
el 346 que permitia el 5% de mezclas) para la exportacion, encarga provisionalmente a ANECACAO la emisién del certificado de calidad
para la exportacién en cumplimiento de este acuerdo

118. Ramirez Pedro, GTZ, Estructura y dindmica de la cadena de cacao en el Ecuador: sistematizacién de informacién y procesos en
marcha, 2006.



Las instituciones que solicitaron formalmente la Denominacién de Origen en
diciembre del 2006:'"”

Fedecade es una organizacién de segundo grado, con jurisdiccién nacional, que
trabaja con mayor intensidad en el sector Sur-occidental de la costa Ecuatoriana
en las provincias de Guayas, Azuay y El Oro; este sector alberga mucha tradicién
e historia como zona de produccién de Cacao Arriba.'?

Fedecade posee la certificacion socioambiental del programa Rainforest Alliance
y la de comercio justo con FLO Internacional y se encuentra en la etapa final

del proceso de certificacién organica con la certificadora BCS OKO Garantie
Cia. Ltda.™

UNOCACE es una organizacién de segundo nivel. Tiene drea de influencia en
las provincias de Los Rios, Guayas, El Oro, Bolivary Canar.122 Estd conformada
por 17 organizaciones campesinas cacaoteras, que agrupan a 950 pequefos
productores de Cacao Arriba, cubren cerca de 5.000 has. Actualmente, exporta
cacao orgdnico fino o de aroma bajo la certificacién F-326000 emitida por
Ecocert Internacional para KAOKA en Francia.123

Gremio sin fines de lucro con personeria juridica constituido mediante Acuerdo
Ministerial No. 477 de julio 27 de 1987, cuyas actividades tienen cobertura
nacional, con sede en la ciudad de Guayaquil.124, esta asociacién agrupa,
organiza y apoya a los exportadores de cacao en grano y sus derivados, con el fin
de atender sus requerimientos en las gestiones de la comercializacién interna y
externa del producto.

EIINTAP fue creado en 1959 como una entidad auténoma, pero posteriormente
fue adscrita, en varias oportunidades al MAGAP. Finalmente, en julio de
1992, mediante Ley Constitutiva, se convierte en entidad de derecho publico,
descentralizada, dotada de personerfa juridica y autonomia administrativa,
econdmica, financieray técnica, con patrimonio propio y presupuesto especial.'?

El INIAP desarrolla sus actividades en cuatro dmbitos de accién: investigacion,

119. CORPEI, ANECACAO, FEDECADE, UNOCACE, Solicitud de Proteccién de la Denominacién de Origen “Cacao Arriba”.
120. ElIng. Victor Chacén es el representante legal de FEDECADE, esta informacién es requerida al momento de presentar la solicitud
en el IEPL

121. www.ecuadorcocoaarriba.com.

122. El Sr Vitaliano Sarabia, por ser presidente de UNOCACE en esa época, consta como el representante legal de la organizacién en la
solicitud presentada al IEPI. El Ing. Lenin Ledn es el actual presidente de la organizacién.

123. www.ecuadorcocoaarriba.com.

124. El Ing. Askley Delgado, como presidente de ANECACAO es el representante legal de la asociacién.

125. El Dr. Julio Delgado, es el Director del INIAP y, por tanto, representante legal de la institucién.



transferencia de tecnologia y capacitacién, produccién y comercializacion de
semillas y provisién de servicios técnicos de apoyo.

El MAGAP no ha participado directamente en este proceso, pero apoya la

iniciativa.

En cuanto al producto la percepcién de los actores es la siguiente:

FORTALEZAS

El Cacao Arriba un producto simbolo del Ecuador.

La calidad que posee el Cacao Arriba se debe a sus
condiciones genéticas.

Los industriales reconocen y demandan las caracteristicas
diferenciadoras del cacao arriba.

El saber hacer (know how) de los productores de cacao
arriba ecuatorianos.

El Cacao Arriba es orgdnico.

El Cacao Arriba de varias asociaciones ecuatorianas
cuenta con diferentes certificaciones como comercio
justo y Rainforest Alliance.

Promocion del producto a través de las experiencias de
organizaciones de productores en ferias y otro tipo de
eventos.

Se han realizado investigaciones de INIAP con difusién
a nivel nacional e internacional.

Creacién del CONCACAO como ente representativo
de las organizaciones de cacao arriba.

DEBILIDADES

El agricultor, ya sea por desconocimiento o por falta de capacitacién,
mezcla el cacao nacional con el corriente y algunos exportadores
envian el producto sin cumplir con los estindares de calidad.

No existen instancias verificadoras de las caracteristicas diferenciadoras
del cacao puesto que hasta noviembre de 2007 no se habfa creado el
Concejo Regulador.

Debido a la informalidad de los acuerdos entre los actores de la cadena,
en ocasiones estos no se cumplen ni en volumen, ni en calidad del
producto.

Ausencia de normativas internas para la comercializacion del cacao.
Mayor trabajo en el tema de la asociatividad: hay productores pequefios
que acttian de manera individual y estdn dispersos.

Se requiere fortalecer el Concejo Consultivo de la cadena y liderazgo
del MAGAP.

Poco conocimiento en el manejo poscosecha y en el tratamiento del
producto en los centros de acopio.

Dificultad de acceso a informacién de mercados, especialmente en
el caso de pequefios productores.

Insuficiente ndmero de socios en las organizaciones de pequefos
productores con el consecuente impacto en el escaso volumen
entregado a los comercializadores.

Altos costos de produccién en comparacién con otros paises
productores.

Baja productividad y rendimiento por mal manejo y antigiiedad de
las plantaciones en comparacién con otros tipos de cacao.
Dificultades en el acceso a crédito e inversidn especialmente para
capital de trabajo e infraestructura.

Inadecuado manejo empresarial de las organizaciones.

El reducido niimero de fermentadores y las pequefias dreas de
almacenamiento y clasificado constituyen cuellos de botella para el
incremento de la produccién exportable.

La disponibilidad de mano de obra.

No existe capital suficiente para el desarrollo de la Empresa
Campesina.



OPORTUNIDADES

El Ecuador actualmente es el mds grande productor de
cacao fino de aroma en el mundo.

El Cacao Arriba posee fama internacional por su aroma
y sabor floral tnico en el mundo.

En los estudios realizados con base en el chocolate se ha
descubierto que éste posee antioxidantes que favorecen
la salud, lo que ha generado mayor demanda del cacao
(chocolate negro).

Inestabilidad politica y social en otras regiones
productoras de cacao (especialmente Africa) podria
provocar un incremento del precio.

Presencia de proyectos de apoyo al Cacao Arriba como:
GTZ, CORPEI ACDI VOCA.

Mayor tendencia de los mercados para el pago de
premios al cacao con calidad 100%.

En el Plan Nacional Agropecuario del actual Gobierno,
consta el cacao como un cultivo prioritario para el pafs.

AMENAZAS

Falta de estrategia de posicionamiento en el mercado.
Lo logrado hasta el momento ha sido gracias a iniciativas
particulares pero no a una estrategia pais.

Las mezclas del cacao y la falta de sanciones perjudican
terriblemente al Ecuador, a tal punto que se ha estado a
punto de perder la buena imagen del cacao ecuatoriano.
Hay épocas del afio en que la calidad del cacao se ve afectado
por la naturaleza (precipitaciones, desastres naturales y
cambios del clima, etc.) y baja su rendimiento. Por ejemplo:
Fenémeno del Nifio.

Crecimiento de la competencia: el cacao trinitario y criollo
también se exportan y podrfan competir con el cacao arriba
si este no mantiene sus caracteristicas organolépticas inicas.
Ecuador estd mds distante de Europa que otros paises
productores y, como el producto tiene que pasar por el canal
de Panamd, los fletes resultan mds costosos, lo que encarece
el producto.

Reglamentos locales muy exigentes en los paises importadores

de Cacao Arriba.

En cuanto al proceso, los entrevistados mencionaron lo siguiente:

FORTALEZAS

Se formé un grupo interinstitucional integrado por
dos asociaciones de productores de segundo grado, un
instituto de investigacion (estatal) y una asociacién de
exportadores, para presentar conjuntamente la solicitud
de DO de Cacao Arriba al IEPI.

Se cuenta con el apoyo del MAGAP, que envié un oficio
formal al IEPI, mostrando su interés en el proceso.

El equipo consultor contratado para apoyar en la
elaboracién de la solicitud presentada al IEPI estd
conformado por un grupo de personas muy capacitadas
en el tema, tanto en el aspecto legal como técnico, lo
que ha fortalecido el proceso.

Antes de presentar la solicitud al IEPI, se llevaron a cabo
varias reuniones con los actores mds representativos de
la cadena, tanto publicos como privados, con el fin de
validar el proceso.

Las personas que estdn encargadas de la verificacién “in
situ” de las caracteristicas tnicas del cacao arriba, son
profesionales expertos en el tema que han trabajado
con el cacao por mis de diez anos, lo que dard mayor
credibilidad a los resultados que serdn presentados.

El Programa Biocomercio de CORPEI ha asignado
recursos especificos para dar continuidad al proceso de
solicitud de DO para el Cacao Arriba e incluso ya se
encuentra elaborando un pre-proyecto para la creacién
del Concejo Regulador y la elaboracién del reglamento.

DEBILIDADES

La solicitud presentada al IEPI contiene aspectos demasiados
generales.

No hay una definicién clara del territorio en que se produce
Cacao Arriba; la solicitud se presenté para todo el cacao fino
de aroma (sabor floral) existente en el pais.

Las organizaciones solicitantes de la DO desconocen a detalle
las caracteristicas diferenciadoras del cacao arriba Cacao
Arriba que le hacen merecedor de una DO.

En el pais no existe normativa relacionada a la DO y no se ha
creado el Concejo Regulador, encargado de hacer cumplir la
normativa.

Falta de empoderamiento y liderazgo del proceso por parte
del Estado (MAGAP).

Debido a que CORPEI ha liderado el proceso desde el
principio, las organizaciones solicitantes de la DO le han
dejado el trabajo de seguimiento a esta institucién y no se
han preocupado por averiguar los avances o problemas
presentados.

A pesar de que algunas organizaciones de pequefos
productores forman parte del equipo que presentd la solicitud
al IEPL, éstos desconocen los pormenores del proceso y las
implicaciones del mismo.

Poca experiencia del pais y de los productores en procesos
similares.

La burocracia del IEPI ha frenado un poco el avance del
proceso.



OPORTUNIDADES

Se abrird la posibilidad de que otros productores se vean
incentivados para registrar su producto y solicitar la DO.

Las lecciones aprendidas en la solicitud de la DO de Cacao
Arriba podrian ser de mucha utilidad para evitar que se cometan
algunos errores en procesos futuros.

Iniciar con una préctica mds disciplinada en la clasificacién (no
mezcla con otros tipos) y venta (cumplimiento de las normas de
calidad) del Cacao Arriba.

Facilitar el acceso de los productores de Cacao Arriba con DO
a mejores precios.

La aceptacién de la solicitud de DO arriba, serd beneficioso
para el pais ya que todos los compradores conocerdn al cacao
ecuatoriano y se asegurard la buena fama del producto.

AMENAZAS

Si no se crea el Concejo Regulador y no se elabora
el reglamento pertinente, el proceso no avanzard
y se seguird exportando el producto sin cumplir
con los pardmetros de calidad establecidos por
los compradores, lo que puede llevar a perder
definitivamente los mercados alcanzados.

El CR debera hacer cumplir de manera estricta la
normativa técnica establecida para mantener la
reputacion del Cacao Arriba y evitar el rechazo de
la DO a nivel internacional.

Es necesario crear el Concejo Regulador como instancia oficial que
administre la DO Cacao Arriba, de modo que pueda elaborar y dar
cumplimiento a las normas de calidad fijadas para la obtencién de la DO.

Las instituciones competentes deben establecer una normativa interna
para la comercializacién del Cacao Arriba; asi se manejarfa de manera mds
adecuada el producto.

Mejorar la comercializacién externa del producto a través de la definicién
de estdndares de calidad especificos para el Cacao Arriba. Una vez que sea
otorgada la DO y se cree el Concejo Regulador, se requiere una revision de
las normas INEN que sean acordes con el reglamento establecido.

Es importante la creacién del Instituto Nacional del Cacao como entidad
responsable de la emision del certificado de calidad para la exportacion,
con el fin de evitar exportaciones de Cacao Arriba con mezclas o impurezas
y de hacer cumplir de manera estricta los estdindares de calidad establecidos
en el pais.

Se debe incentivar, especialmente a nivel de pequefios productores, el
establecimiento de contratos escritos para la comercializacién del producto
con el fin de evitar incumplimientos tanto en la entrega oportuna del
producto como en la calidad del mismo.

Se deben establecer planes de contingencia en caso de incumplimiento de
los contratos internos y externos y, en ultima instancia, definir sanciones.
Adicionalmente, es recomendable crear un comité de arbitraje para
solucionar los problemas que se presenten.

Es necesario mejorar la calidad del Cacao Arriba mediante apoyo técnico
especializado que brinde capacitacién teérica y prictica en temas como
la implementacién de buenas pricticas agricolas, el manejo adecuado



en la poscosecha, y el almacenamiento y disefio de un plan de embalaje y
transporte.

Existen varias instituciones de apoyo a la cadena que trabajan de manera

Yy q J
descoordinada y que en varias ocasiones duplican el trabajo. Por ello, es
prioritario que CONCACAO o el Concejo Consultivo asuman un liderazgo
que permita articular los esfuerzos que vienen realizando los diferentes
actores en beneficio de la cadena.

Es importante incentivar alianzas publicas y privadas para desarrollar
programas de fortalecimiento y mejoramiento del cultivo y enfrentar una
eventual baja internacional de los precios.

Se debe mantener y mejorar la reputacién del Cacao Arriba para aprovechar
el crecimiento de nuevos nichos de mercado y conservar los actuales, ademds
de promocionar el producto a nivel nacional e internacional con el fin de
incentivar el consumo.

Las instituciones nacionales deben incentivar certificaciones como: orgénico,
comercio justo, RFA como complemento a la DO.

Cuando se presenta una solicitud de DO para un determinado producto, se
debe especificar tanto la zona de produccién como las caracteristicas tinicas
del mismo. En el caso ecuatoriano, la solicitud se presenté de manera
general para todo el Cacao Arriba a nivel nacional, sin especificar zonas ni
cualidades diferenciadoras del producto. Sin embargo, para garantizar el
reconocimiento internacional de la DO es necesario que las instituciones
involucradas en el proceso analicen las regulaciones internacionales vigentes,
especialmente en el mercado europeo, con el fin de realizar con anticipacién
los trdmites necesarios para su validacién.

Proyecto SICA-MAGAP, Banco Mundial, Censo Agropecuario 2000.
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Lastra, Alexandra, Caracterizacién del circuito orgdnico de la cadena de cacao
en el Ecuador, 2004.

Cabrera, Alba, Signos distintivos como instrumento para promover el
biocomercio, 2005.

UNCTAD/Programa Nacional de Biocomercio Sostenible, Diagnéstico del
Cacao Sabor Arriba, 2005.
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Resumen

El Maiz Blanco Gigante del Cusco obtuvo la denominacién de origen en el
2005, después de un proceso que involucrd a varios actores ptblicos y privados
de la regién conocida como el “Valle Sagrado de los Incas”, lugar de procedencia
de este producto ancestral de enorme importancia cultural. La Denominacién
de Origen para el Maiz Blanco Gigante del Cusco es la tercera certificacién de
este tipo conferida a un producto peruano que como el pisco y las cerdmicas de
Chulucanas, cumplen con los requisitos para ser reconocidos por su tradicién y
caracteristicas unicas.

Abstract

The Giant White Corn from Cuzco attained the Designation of Origin in 2005,
after a process which involved a wide variety of public and private representatives
of the region known as “Sacred Valley of the Incas” the place where this ancient
product of enormous cultural importance comes from. The DO. for the
Giant White Corn from Cuzco is the third certification of this kind given to
a Peruvian product, and just like the pisco and the Chulcanas earthenware the
Giant White Corn fulfills all the requisites for being recognized as a cultural
piece of importance, because of its tradition and unique characteristics.



El Perti cuenta con las siguientes normas legales respecto a Denominacién de

Origen (DO):

Decreto Legislativo N° 823 Ley de Propiedad Industrial, Titulo XV
“Denominaciones de Origen”, con 22 articulos al respecto, promulgada en
1996. Senala al Estado peruano como titular de la DO. Define, entre otros
puntos, el concepto de la DO, principales usos y aplicaciones, requisitos y
procedimientos para su solicitud.

Ley N° 28331: Ley marco de los Concejos Reguladores de Denominaciones
de Origen, presenta 29 articulos y fue publicada en agosto de 2004. Esta Ley
tiene como objeto establecer las condiciones para la constitucién y gestién de
los Concejos Reguladores encargados de la administracién de las DO.

En el marco internacional, el Perd ha suscrito los siguientes Convenios

Internacionales Multilaterales:!2

OMC - TRIPS,"” Seccién 3 denominada “Indicaciones Geogréficas.”
Contiene tres articulos referidos al concepto de denominaciones de origen, a
la proteccién adicional de las indicaciones geograficas de los vinos y bebidas
espirituosas, y a las negociaciones internacionales y a las excepciones sobre

DO.

Arreglo de Lisboa, sobre la Proteccién de las Denominaciones de Origen y
su Registro Internacional. Firmado el 16 de febrero del 2005. Mediante este
arreglo el Pertl puede solicitar el reconocimiento internacional de sus DO
antes mds de veinte paises.

Pert forma parte del Convenio Sub Regional del Acuerdo de Cartagena'®
en el cual se establece que Bolivia, Colombia, Ecuador Perti y Venezuela
comparten un Régimen Comin de Propiedad Industrial. En la Decisién
486 - Titulo XII sobre Indicaciones Geograficas se define un capitulo sobre
“Denominaciones de Origen” con 19 articulos, que facilita el proceso
de solicitud de reconocimiento de las DO en los paises miembros de la

comunidad.'?

Pertty Cubahan firmado un convenio bilateral sobre el mutuo reconocimiento
y proteccién de sus denominaciones de origen, firmado en octubre del 2000
y con otros paises de Asia como Tailandia y Vietnam.'*

126. M. Arana 2006

127. Acuerdos sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio — ADPIC.
128 El Acuerdo de Cartagena entré en vigor el 16 de octubre de 1969 y creé lo que actualmente es

129. Indecopi. 2006

130. Arana. 2006 y A. Vasquez com. Pers.



La entidad peruana encargada del registro y proteccién de las DO es el Instituto
Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccién de la Propiedad
Intelectual (Indecopi), a través de la Oficina de Signos Distintivos (OSD), la
cual ademds tiene bajo su responsabilidad lo referente a registro de marcas,
nombres y lemas comerciales. Adicionalmente, la OSD conoce y resuelve,
en primera instancia administrativa, los procesos contenciosos derivados de
dichos registros —oposiciones, cancelaciones y nulidades—, incluyendo los
procedimientos por infraccién a los derechos de propiedad industrial en materia
de signos distintivos.

A la fecha el Pert cuenta con tres DO:
Pisco peruano, enero 1991.
Maiz Blanco Gigante Cusco, septiembre 2005.
Cerdmica de Chulucanas, julio 2006.

Presentacién del expediente técnico, donde se describen las caracteristicas
del producto, la zona de produccién, delimitacién geogrifica y acredita
que dichas caracteristicas se deben a factores naturales y humanos del
lugar.’' Este expediente debe ser elaborado por un profesional o alguna
institucién competente en materia relativa al producto.

La Oficina de Signos Distintivos tiene 30 dias hébiles para revisar que la
solicitud cumple con todas las condiciones necesarias.

Posteriormente se ordena la publicacién de la solicitud en el diario oficial
El Peruano y después de la fecha de publicacién se espera durante 30 dias
habiles por si existe alguna oposicién por parte de un tercero.

Los estudios realizados para lograr la Denominacién de Origen del Maiz Blanco
Gigante Cusco,"* definen al Valle Sagrado de Los Incas como el territorio de
cultivo y produccién del Maiz Blanco Gigante.

El Valle Sagrado de los Incas abarca ambas mdrgenes del rio Vilcanota, cuyo
nombre proviene del Quechua “Willka mayu” o rio sagrado en espafnol.

131. Art. 224. Ley de Propiedad Industrial D.L. 823
132. Estudio Histérico Cultural y Estudio de las Caracteristicas del Entorno Natural del Cultivo y su Relacién a las Cualidades del
Producto, incluidos en el expediente N° 249792-2005, Indecopi, Oficina de Registros y Archivos.



Se encuentra ubicado entre las coordenadas 13° 35°13” LS y los 72042751
— 73021127 LO, con una longitud aproximada 70 km. El territorio definido
para la DO del MBGC, comprende las provincias de Calca y Urubamba.

Ambitg}glg produccion del Maiz B!‘a_sl;nngo Gigante Cusco

pr
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Fig. 1. Mapa del 4rea de cultivo del Maiz Gigante en el Valle Sagrado

La provincia de Urubamba tiene una poblacién aproximada de 56, 941
habitantes en una extensién de 1.439.43 km2. Se encuentra dividida en
siete distritos: Urubamba, Yucay, Huayllabamba, Maras, Ollantaytambo,
Chincheros y Machupicchu; sin embargo solo cinco distritos pertenecen al

territorio definido en la DO del MBGC.

La provincia de Calca tiene una poblacién aproximada de 61.715 habitantes
en una extensién de 4.414.49 km?2. A nivel politico, comprende ocho distritos:
Calca, Coya, Lamay, Lares, Pisac, San Salvador, Taray y Yanatile, de los cuales
los seis dltimos forman parte del territorio definido en la DO del MBGC.

El Valle Sagrado de los Incas tiene una gran actividad turistica, pues algunos
de los principales legados culturales, como Machupicchu y la Fortaleza de
Ollantaytambo, estdn en este lugar. El turismo es una actividad con expansién
creciente, por ejemplo Cosude (2005) senala que dentro de dicho sector, el 70%
del total de empresas instaladas en la regién son restaurantes, mientras que el
26% son hoteles y hospedajes y un 4% agencias de viajes. Ademds del turismo,
las actividades econémicas mds importantes de esta regién son: agricultura,

acuicultura, ganaderia y comercio.'”

133. MINSA-DIRESA, Cusco, agosto de 2005.



La provincia de Urubamba tiene fuerte afluencia turistica puesto que cuenta
con grandes atractivos culturales y naturales como el Santuario Histérico de
Machupicchu, la fortaleza de Ollantaytambo, el sistema de andeneria agricola
de Yucay y sus templos religiosos del siglo XVII. Los distritos de Urubamba
y Yucay tienen buena infraestructura hotelera y de restaurantes, asi como
un amplio rango de precios en los servicios segiin la disposicién de pago del
visitante.

Por otro lado, el cubrimiento de servicios bdsicos, es decir agua, alcantarillado
y alumbrado publico, es muy bajo. Asi mismo, el nivel de analfabetismo en
la poblacién mayor de edad sigue siendo elevada en las provincias de Calca
y Urubamba: son analfabetos el 33,5% de jefes de hogar de la provincia de
Calca y el 25,3% de la poblacién de la provincia de Urubamba. En cuanto a
la asistencia escolar de los nifos entre 6 y 12 afos, el 18,8% de los infantes de
Calcay el 14,5% de Uramba no reciben educacién.

La mayor incidencia de pobreza en el departamento del Cusco se da en las
provincias con preeminencia de poblacién rural y en particular de la zona alto
andina, donde casi el 100% de la poblacién rural tiene necesidades bésicas
insatisfechas.'

El Valle Sagrado estd entre 2600 y los 2950 msnm y su clima es seco.

Urubamba pertenece a una zona de bosque hiimedo montano bajo
subtropical (bh-MBS), a una altitud entre los 2600 y los 2950 msnm. Tosi
J. (1960) define a esta zona de vida como una formacién ecoldgica cuya
clima se acerca a lo ideal para la vida humana y para las actividades agrarias
tradicionales del indigena de la sierra.

Temperaturas variadas pero entre los 24 °C y 2.1°C en las temporadas mds
frias.

Los suelos presentan una profundidad media, de textura variable. El uso
intensivo del suelo en el territorio hace que no exista una vegetacién tipo
climax y natural.

La topografia accidentada con taludes laterales bastante pronunciados
favorece la formacién de microclimas diferentes por lo que la agricultura
de esta regidn es es diversa. Sin embargo, los suelos de esta zona, a presar de
ser potencialmente productivos, requieren riego y mejoras en las técnicas
de cultivo.

134. Francke & Iguifiz.
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Fig.2. Mapa de ubicacién de zonas productoras de MBGC que no fueron considerados dentro del territorio propuesto para la DO.

Los estudios técnico agrondémico e histdrico cultural realizados reportan
las siguientes caracteristicas especiales asociadas al territorio y al manejo del

MBGC:

Temperaturas cercanas a los 25°C en el territorio del Valle Sagrado, las
cuales permiten una mejor sintesis de almidén.

Mayores periodos de oscuridad, es decir, menos horas de sol.

El Valle Sagrado estd ubicado entre montanas altas lo que hace que el
periodo de luz sea menor, en éste los dias son cortos y las noches largas.
Este factor favorece la translocacién de productos de la fotosintesis
(fotosintatos), lo cual contribuye a crear las caracteristicas propias del

MBGC, tales como tamano de grano y acumulacién de reservas.'”

Entre las principales amenazas que pudimos identificar a través de la informacién
proveniente de los productores tenemos:

El uso excesivo de fertilizantes en los suelos de produccidn estd ocasionando
salinizacién en algunos sectores del valle.

135. Estd demostrado que para procesos biolégicos morfogenéticos el periodo oscuro es mds importante que el iluminado. (Inocente

et al. 2006)



Impermeabilizacién progresiva de suelos por formacién de hardpan.

La presencia de plagas como la Puranius que es un insecto cuya larva ataca
al maiz que estd brotando y la arafita roja responsable de la disminucién
de la fruta en el valle.

El cambio de uso de la tierra es un factor de importancia en el Valle Sagrado.
Existen muchos agricultores que ante la necesidad de tener mayores ingresos
al corto plazo, venden sus tierras agricolas a empresas privadas para fines de
construccién de albergues turisticos.

La contaminacién del rio Vilcanota es bastante alta, lo cual afecta
notablemente la salud del ecosistema del territorio. La fuente que origina
la contaminacién en el rio proviene en gran parte de la ciudad de Cusco y
en menor contribucién de las localidades aledanas al rio a lo largo del Valle
Sagrado.

Existen vestigios preincas de la presencia del cultivo del Maiz Blanco del Cusco
a través de una madera tallada representando al Dios Pachacdmac,'*
mazorcas de este maiz amarradas a la cintura. Se constaté la relevancia de este
producto en la comogonia del poblador andino a través de rituales y ceremonias
que acompanan al cultivo y que se practican en la actualidad, generando un

con cuatro

ambiente mdgico religioso en torno a la actividad.

Aln se realizan rituales de pago a la tierra, que consiste en un agradecimiento a
la “Pacha mama” o madre tierra por la entrega de maiz sagrado o “Willka sara”.
Otra evidencia de gran importancia representa el calendario agricola del proceso
productivo del Imperio Inca retratado por 12 meses donde se muestra que en

10 meses las practicas culturales representadas son las mismas que se utilizan en
la actualidad."”

El cultivo de maiz sigue siendo una actividad tradicional. Las practicas
culturales, como el deshoje, la cosecha y el desgranado realizado a mano,
atn se mantienen. El desgranado generalmente es hecho sélo por mujeres y
los granos son trasladados en sacos cargados en la espalda. Sin embargo, se
presentan cambios a nivel tecnolégico, pues agricultores modernos del Valle
introducen fertilizantes, maquinaria agricola y mejoras en sistemas de siembra
y en la seleccién de los granos por diferentes calidades a través de una méquina.

136. Pachacdmac cultura pre Inca (500 a 900 D.C)
137. El calendario puede descargarse en http://www.kb.dk/elib/mss/poma/index.htm



El MBGC se exporta desde el afo 1997 de forma
creciente. En los dltimos 7 afios se exportaron a alrededor de 26 paises
destino.'?®

El cultivo del MBGC demanda gran cantidad de mano
de obra: se requiere un promedio de 180 jornales/ha, de los cuales el 40% son
utilizados durante la cosecha y la seleccién.

Presencia de productores organizados. El contar con una asociacién de
productores con alto sentido de compromiso, profesionales y especialistas en el

cultivo del MBGC.

Del total aproximado de 5.000 agricultores
en el Valle Sagrado, 2.000 poseen de 1 a 5 has, y 2844 menos de 1 ha,
representando en conjunto mds del 90% de los productores de MBGC. Estos
productores no cuentan con buena tecnologia, presentan bajos rendimientos
en la produccién y no tienen informacién de mercado, lo que sumado a las
negociaciones individuales, debilitan su poder de negociacién frente a los
acopiadores, y éstos, les pagan menos precios de los que reciben los grandes y
medianos productores.'”

Este proceso
servirfa como modelo de trabajo para la obtencién de denominaciones de origen
en diferentes productos de otras regiones del pais.

El registro de Denominacién de Origen al MBGC fue otorgado por Indecopi
el 26 de septiembre de 2005. Esta experiencia permiti6 el diseno de una
metodologia para la obtencién de denominaciones de origen a nivel nacional,
gracias a la Alianza formada por Pymagros — Cosude,' la Asociacién de
Productores de Maiz Blanco Gigante (APROMAIZ) y el Proyecto Corredor
Puno Cusco.'" Los recursos financieros requeridos para llevar a cabo el proceso,
fueron cofinanciados por los miembros de la Alianza.

138. Aduanas. 2007

139 Aduanas. 2007

140. El programa PYMAGROS “Estrategias de articulacién entre productores y Mercados del Agro de la Sierra”, financiado y ejecutado
por COSUDE (Agencia Suiza para el Desarrollo y la Cooperacién).

141. Proyecto CORREDOR Puno Cusco, un ente colectivo temporal cuyo objetivo es el de contribuir con el mejoramiento de los
ingresos de la poblacién rural dentro de los departamentos de Puno y Cusco.



Etapa

x
Difusién de la importancia y seleccién de los
posibles productos para la designacién.

Difusién de la importancia DO aplicada al
MBGC.

Busqueda de cooperacién técnica y financiera.
Conformacién y formalizacién de la alianza
interinstitucional.

Recopilacién de informacién para la elaboracién
del expediente.

Desarrollo de la consultoria:
Estudio Técnico Agronémico.

Desarrollo de la consultorfa:
Estudio Histérico Cultural.

Elaboracién de material cartogréfico.

Entrega del expediente.
Publicacién de la solicitud de la DO.

Otorgamiento oficial del sello.

Difusién publica.
Total

Actor

x x
Indecopi, Pymagros, Cesem -
Cusco.

Indecopi, Pymagros, Corredor
Cusco Puno.

Indecopi, Cosude- Pymagros,
Corredor Cusco Puno,
Apromaiz Alianza.

Alianza

Pymagros

Equipo consultor
Alianza
Equipo consultor
Alianza

Alianza

Apromaiz
Indecopi

Alianza

Actividad

Convocatorias locales para la difusién de la DO.

Negociacién de términos del convenio de
suscripcién de la alianza.

Definicién  de  responsabilidades de cada
institucion.

Designacién de montos asignados por cada
miembro.

Suscripcién final del convenio de la alianza

interinstitucional.

Definicién de acciones para elaborar el
expediente DO. MBGC.

Reuniones con especialistas ¢ instituciones.
Recopilacién de informacién estadistica,
produccién, comercializacién y perfil de los
productores.

Elaboracién 'y aprobacién de términos de
referencia para la contratacién de consultores.
Busqueda de consultores los dos estudios: técnico
agronémico e histérico cultural.

Visitas de campo a zonas de produccién: Valle
Sagrado y Huancayo.

Entrega y aprobacién del estudio técnico
agronémico.

Busqueda del historiador local para la elaboracién
del estudio histérico cultural

Desarrollo de la consultorfa.
Entrega y aprobacién del estudio.

Elaboracién de un mapa cartografico de la zona
de produccién.

Entrega del expediente a Indecopi.
Publicacion en diario oficial.

Registro de la denominacién de origen para

MBGC.

Conferencia de prensa.

Tiempo
2002

Mayo 2003

Agosto 2003 a Febrero
2004

Febrero 2004

Marzo — Agosto 2004

3 meses

Septiembre -
diciembre 2004

Junio 2005
(5 meses)

Octubre 2004 a julio
2005.

(10 meses)

Julio 2005

Julio 2005
Agosto 2005
26 Septiembre 2005

2 afos y medio

A partir de la obtencién de la DO para el MBGC se desarrollaron unas

actividades tendientes a concretizar el proceso:

Actividades realizadas después de la obtencién de la DO para operar el sello

Etapa Actor

Conformacién del Concejo | La Alianza

Regulador.

Elaboracién de una norma | Subcomisién ~ Técnica  de

técnica.

MBGC, Concejo Regulador,

productores, Promperu,

Indec

opi,

autoridades locales.

Competencia Tiempo

Elaborar y hacer seguimiento a | Abril 2007

la normatividad de la DO.

Reunién de trabajo para la
elaboracién.

Septiembre 2007

En resumen, el trabajo fue de gran importancia porque permitié que todos
los miembros de la alianza conocieran los antecedentes del producto. Ademds



sirvié para documentar datos relevantes sobre los origenes del maiz y construir
estadisticas de produccién sirviendo como base para elaborar los términos de
referencia de los informes técnico — agronémico e histérico cultural del MBGC,
que acompanarian al expediente. (Inocente et al. 20006).

En abril de 2007 se integré el Concejo Regulador (CR) de la Denominacién de
Origen del MBGC, el cual fue constituido como Asociacién Civil sin Fines de
“2 con el auspicio del Nucleo Ejecutor Central del Proyecto de Desarrollo
del Corredor Puno-Cusco. El CR estd integrado por:

Lucro,!

Tres personas naturales,

Siete personas juridicas (Asociaciones de productores de Maiz Blanco

Gigante).

Dos entidades publicas (Direccién Regional Agraria del Ministerio de
Agricultura, y el Instituto Nacional de Investigacién y Extensién Agraria-
INIEA), dedicadas a actividades como extraccién, produccién, elaboracién,
comercializacién y transformacién del Maiz Blanco Gigante Cusco.

Elaborar el reglamento de la DO.
Autorizar el uso de las DO segtin el reglamento.

Orientar, vigilar y supervisar la produccién, elaboracién y calidad de
los productos amparados por la denominacién, por el prestigio de la
denominacién en el mercado nacional y extranjero.

Ejercer la defensa de los intereses generales de la denominacién.

Presidente Vicepresidente

Secretario Tesorero Vocal

Como se menciond anteriormente, la alianza consolidada con el fin de obtener
la denominacién de origen para el MBGC, jugd un papel importante en este
proceso. A continuacién se detallan los miembros y sus actividades:

142. Segin los Articulos 80° y siguientes del Cédigo Civil y el Articulo 4° de la Ley N° 28331 Ley Marco de los Concejos Reguladores
de Denominacién de Origen. (Tomado del Acta de Constitucion, aprobacién del estatuto y eleccién del primer Concejo Directivo y

Comité de Vigilancia del Concejo Regulador de la Denomincién de Origen del MBGC).



La Asociacién de Productores de Maiz Blanco Gigante estd conformada por 27
productores entre medianos y grandes del Valle Sagrado Urubamba, los cuales
exportan principalmente a Japén y Espana. La participacién de Apromaiz fue
clave en el proceso debido a que contaban con amplia experiencia, manejo
técnico del producto y conocimiento del mercado.

Establecié como politica prioritaria el desarrollo de Denominaciones de
Origen, mostrando muy buena disposicién para incorporarse a la Alianza y
trabajar coordinadamente. Participé activamente durante todo el proceso en
las actividades de difusién, reuniones de coordinacién y en la supervisién del
expediente.

Este proyecto temporal administrd los recursos econémicos aportados por el
Fondo de Cooperacién para el Desarrollo Social. Su participacién en el proceso
dela DO del MBGC consistié en co-financiar los gastos requeridos y apoyar los
talleres y reuniones realizadas.

Apoy6 la solicitud de Denominacién de Origen como estrategia para diferenciar
los productores andinos en sus mercados de destino. Considerando que el
MBGC retine las condiciones técnicas necesarias, tiene potencial de mercado
y es emblemdtico del Cusco, Cosude participé activamente en el proceso
mediante el co-financiamiento de los gastos requeridos, asi como brindando
asistencia técnica y participando en los talleres y reuniones realizadas.

A través de la Subcomisién Técnica de Granos Andinos brinda asesoria técnica

para el grupo de trabajo que elabora la Norma Técnica del MBGC.

El Subcomité Técnico de Normalizacién del MBGC, con el apoyo y respaldo
técnico de la Secretaria Técnica de Comités de Normalizacién (CTN)-
Subcomité de Granos Andinos de Prompert,'# estd trabajando en el disefio de
una norma técnica para el MBGC.

La norma técnica representa una agenda prioritaria para todos los actores
involucrados y, ademds, esrequisito previo parael ejercicio del CR. Normalmente

143. Comisién de Promocién del Perti para la Exportacién y el Turismo.



los productores utilizan una norma interna informal que es conocida por los
exportadores en cuanto al tamano del grano, nimeros de granos por onza y
otras condiciones adicionales a la calidad que serdn desarrolladas mds adelante.
Sin embargo, no se cuenta con estdndares en cuanto a la comercializacién para
el mercado externo e interno.

Es importante resaltar que en el expediente de la Denominacién de Origen del
MBGC se detallan las caracteristicas del producto respecto a sus pardmetros
morfolégicos, propiedades bioquimicas y requisitos para la exportacion.
Algunos actores como Indecopi y Promperu consideran que la norma técnica
debe guardar cierta relacién con lo establecido en el expediente. Mientras que
otros actores, como las asociaciones de productores, manifiestan que la normas
informales existentes deben ser revisadas y, si es necesario, modificadas por los

especialistas del CTN del MBGC.

El Maiz Blanco Gigante Cusco pertenece a la variedad blanco urubamba Cusco

Gigante, llamado asi por el tamano extraordinariamente grande de sus granos.'*

Localmente es conocido por su nombre en quechua, Paragay Sara, cuya
traduccién en castellano quiere decir “maiz blanco de granos grandes y
anchos.'®” El término Paragay describe también las siguientes caracteristicas
asociadas al maifz: “grano grande, harinoso, de contextura suave de forma
aplanada. Alimento nutritivo que satisface el hambre.”

Este maiz tiene mazorcas grandes de forma cilindrica y contiene 8 hileras. El
grano es blanco de tamano grande, plano, circular y harinoso. Las plantas crecen
a un porte de 2 a 3 metros de alto y se caracterizan por tener un tallo grueso sin
hijuelos, adecuado a las caracteristicas climdticas del Valle Sagrado.

144. Valdéz A. et al.1986
145. Valdéz A. et al. 1986



Cuadro 1. Ficha Técnica del MBGC.

MAIZ BLANCO GIGANTE DEL CUSCO
Variedad: Blanco Urubamba Cusco Gigante
Nombre cientifico: Zea mays

Caracteristicas de la variedad

Elemento

Mazorca

Grano

Peso de 100 gramos
Marlo o Tusa
Altura de planta
Dias de floracién
Dias a madurez

Ne de Hileras
Textura de grano

Ciclo vegetativo

Epoca de siembra

Preparacién de suclos
Siembra

Cantidad de semilla 0

Plagas de importancia

Cosecha
Secado
Desgranado
Clasificacién
Almacenado

Rendimiento

Caracteristica
Cilindrica de mediana a grande
Blanco grande, plano circular.
120 a 135 gr
Grosor intermedio blanco
2.00a2.90 m.
115a 130
2302260
8 (ocho)
Suave harinosa (amildceo)
Tardio

Tecnologia de Cultivo

Segunda quincena de junio y primera quincena de julio para choclo.
Segunda quincena de agosto a primera quincena de septiembre para grano.

Incluye un riego profundo, arada, contra reja y rastra para nivelar.
Los surcos se forman con la humedad del suelo a punto, distanciados de 0.80 m a 0.90 m.

Se recomienda de 80 a 100 kg. de semilla/ ha, 3 semillas/ golpe, distanciados de 0.40 2 0.50 m y a 0.80 m
entre surcos, para tener una poblacién de 55 000 a 65 000 plantas/ha, con sembradora 0.80 x 0.20 6 0.85
x 15 cm. La uniformidad de tamano de semilla y profundidad de siembra son muy importantes para lograr
una buena y uniforme emergencia de plantulas.

Gusanos de tierra (Cuchi cuchi, Racha Silwi). El control se realiza a través de una buena preparacién de
suelos un mes antes de la siembra para matar estados inmaduros de los insectos y proteger la semilla con el
insecticida adecuado.

Gusano de Planta (Cogollero, choclero). El control es dado a través del recojo manual de larvas y el uso de
insecticidas, también se utiliza el aceite comestible vegetal sobre los pelos de cada choclo.

Insectos de almacén (Gorgojos). El ataque de estos generalmente se presentan en las zonas abrigadas como
el Valle Sagrado de los Incas. Se controlan mediante gases fumigantes.

Labores de Poscosecha

El corte de la mazorca y deshoje deben ser oportunos para evitar el ataque de gorgojos en campo, el cual se
inicia en las mazorcas con mala cobertura.

Se efectuard en secaderos rusticos, en tendales sobre retama o en silos acondicionados. La proteccién de las
mazorcas de la lluvia evita que los granos se manchen.

Una vez que los granos alcancen la humedad adecuada (13 %). Tener cuidado de obtener granos completos
y sanos, separando éstos de los manchados.

Los granos se separan segtin la parte de la mazorca: parte apical, del medio y de la base. Se puede desgranar
solo mazorcas sanas. Luego se clasifican mecdnicamente mediante zarandas.

Debe realizarse en ambientes seguros, limpios, desinfectados y secos para evitar el ataque de hongos,
gorgojos y roedores.

Hasta 7000 kg/ha, bajo riego y con adecuada tecnologfa de cultivo.

Fuente: Instituto Nacional de Investigacién y Extensién Agraria Estacién Experimental Agraria Andenes Cusco. s/f. Triptico informativo.

El sistema de riego del MBGC se realiza por gravedad, donde el agua es
conducida desde las quebradas o afluentes del rio Vilcanota, mediante sifones

o tubos de PVC' los cuales contienen a su vez unas mangueras que van

directamente a cada surco. Los pequefios productores también realizan riego

q g
por gravedad pero con la construccién de “portillos” o bocatomas construidas a
base de piedras y barro.'¥

146. PVC: Policloruro de Vinilo.

147. Olivares, com. pers.
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4.2 Comercializacién del MBGC:

Consumo local

La textura y suavidad del MBGC favorece los diferentes usos locales en la
preparacién del mote y ademds es comercializado como maiz tostado. EEMBGC
es la base de la chicha, tamales, lawa o mazamorra y tortillas. El maiz fresco o
choclo es consumido comtiinmente con queso, de hecho esta es la imagen que
caracteriza al MBGC para los visitantes del Cusco. El choclo es empleado
también en la elaboracién de humitas,'*® pastel de choclo y es insumo para la
maicena, algunos productos farmacéuticos, actividades artesanales y elaboracién

de harinas.

En los mercados o plazas y los supermercados peruanos se puede encontrar el
MBGC tanto en grano seco como en choclo fresco. Vale la pena mencionar que
una forma creciente de demanda y que ha venido ganando participacién en el
mercado, es el maiz frito, como sznack o mote cosido.

Maiz Gigante del Cusco como Snack

148. Platillo amerindio de origen amerindio de origen precolombino y comida tradicional en Argentina, Bolivia, Ecuador y Pert, a

base de maiz tierno o choclo.



El maiz como semilla es comprado principalmente por productores de maiz en
el Valle del Mantaro - Huancayo ubicado en la sierra centro del Perd. En menor

medida, se vende semilla de MGBC a las regiones de Pisco y Hural y al valle de
Chinga.

Japén es el principal comprador de MGBC de primera calidad con 800 a 1000
tn/afo mientras que Espana compra MGBC de primera y segunda entre 3500
a 4000 tn/afno, aproximadamente.'®’

La empresa Korn Snacks del Pert, productora de los snacks de marca “Sefior
Maiz” tiene como destinos Chile, Colombia, Panamd y México."°
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Con fines de caracterizar algunos actores importantes en la cadena comercial del
MBG, se ha elaborado un esquema de la cadena que facilita la comprensién de
la relacién entre los actores.

Cadena comercial del Maiz Blanco Gigante Cusco

Autoconsumo
:' Choclo }7‘ Acopiador ‘7 Mercado local | ———»

Consumidor
local
A 4
Productores V. Consumidor
Sagrado local
Intermediari Mercado local -
H Grano seco o/acopiador Pv——
Industria local Distrib. nacionales
snack Export Consumidores
. adores i
Autocorfsumo Industria exrenieros
nacional snack
Grandes Consumidores
productores, Exportador extranjeros
— Exportador .
Industria
. Consumidores
extranjera
Mantenimient
o genético . Productores
(raza) L Semilla de otros
territorios
Agroveteri

149. Figura 9. M.Olivares y L. Sumar, Com. Pers

150. Hassel E. 2007. Gerente General Korn Snacks del Perd. Durante la conferencia sobre Propiedad Intelectual.
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Se estima que hay un total de cinco mil productores en el Valle Sagrado, de
los cuales sélo seis cuentan con un promedio de 10 a 30 hectdreas para la
produccién y con tecnologia adecuada para el manejo del cultivo.

El primer grupo representa el 56.88% del total de productores y estd

compuesto por pequefios agricultores que usan tecnologia sencilla y bajo
. .7 7’ . . <« . ’7151 .

el modelo de organizacién comunal de la época incaica “Ayni. Tienen

menor capacidad de negociacién de precios frente a los acopiadores o

intermediarios pues no cuentan con informacién de mercado y negocian de

manera individual.

En el segundo y tercer grupo estdn los medianos productores que utilizan
tecnologfa intermedia y presentan una limitada capacidad de inversién en
fertilizantes y abono. No emplean maquinaria ni se preocupan por actividades
de control de maleza. Ocasionalmente reciben asistencia de las instituciones

del estado como MINAG.

El cuarto grupo estd representado por apenas 6 agricultores con mayor
capacidad de inversién en alta tecnologia, compra y alquiler de terrenos,
buenas pricticas agricolas, seleccién de semilla y empleo de fertilizantes.'

la Central de Cooperativas Valle Sagrado se encarga de acopiar la
produccién de maiz choclo fresco y grano seco.

los mercados tradicionales, tiendas y supermercados distribuyen
los productos a los puntos de venta.

se exporta maiz mote en bolsa, choclo congelado y granos de maiz de
primera, segunda y tercera calidad por parte de empresas y organizaciones como
la Central de Cooperativas del Valle Sagrado, Inti consorcio, Exportaciones de

la selva y Vidal Foods.

El tiempo transcurrido desde la obtencién de la denominacién de origen hasta
la fecha no es suficiente para determinar si existe un impacto socioeconémico
tal como: mayores ingresos econémicos, aumento de precio del grano en el
extranjero o mejores rendimientos. Sin embargo podemos identificar los
siguientes impactos referidos al dmbito socio cultural:

151. Sistema comunal inca basado en la reciprocidad.
152. Inocente et al. 2006



Existe un posicionamiento reconocido de la industria de snacks en Lima
y Cusco, hechos a base de maiz frito y con sabores diferentes como
picante, finas hierbas, ajo y al natural, con una adecuada presentacién y
listos para el consumo. A la fecha se encuentran alrededor de 6 marcas
diferentes en supermercados y tiendas de Cusco y Lima. Cinco afios atrés

no se encontraba en el mercado local la variedad de estos snacks hechos de
MBGC y con diferentes sabores.

La Denominacién de Origen ha permitido fortalecer la coordinacién
y gestién de las instituciones en el Valle, como el subcomité técnico de
normalizacién de granos andinos y el Concejo Regulador para el MBGC.

Se tiene mayor conciencia del valor del producto y del territorio.

La Denominacién de Origen sigue siendo una expectativa en la mejora de
precios y en la apertura de nuevos nichos de mercados.

Permanece una buena autoestima en el productor, existe una marcada
identidad territorial unida a un sano orgullo por el mantenimiento de
précticas ancestrales como legado histérico.

FORTALEZAS

La presencia y antigiiedad del MBGC desde la época pre-inca hasta la
actualidad; el mantenimiento de las précticas culturales y tradicionales
durante el proceso productivo, generando una mayor valoracién del
producto debido al extraordinario potencial histérico cultural.

Contar con una asociacién de cuatro productores altamente
comprometidos y con participacién activa, tanto durante el proceso de
la solicitud del sello como para las actividades a futuro las cuales serdn

asumidas por el Concejo Regulador y la Comisién Técnica.

OPORTUNIDADES

La DO, es una expectativa en la mejora de los precios y de nuevos
nichos de mercados.

La variedad de snacks de MBGC se ha posicionado en el mercado
como un producto con valor agregado y con atributos adicionales en la
calidad como: presentacién, informacién nutricional al consumidor,
variedad de sabores, entre otros.

Es posible que exista cierta influencia sobre el aumento de la
productividad del Valle debido al mantenimiento del clima que sigue
siendo bueno, al mayor interés de las empresas fertilizantes para
realizar actividades de difusién y capacitacion.

El presente trabajo fue de gran interés para las oficinas Indecopi de
Cusco y Lima, con fines de establecer futuras alianzas de cooperacién
estratégica que permitan el fortalecimiento de la cadena productiva
del Maiz Blanco Gigante del Cusco bajo el marco del sello de
diferenciacién obtenido, asi como de otros cultivos potenciales para
la denominacién de origen.

DEBILIDADES

Insuficiente disponibilidad de informacién para armar el expediente histérico
cultural de producto.

No existia un precedente, una experiencia similar anterior, que pudiese
orientar el proceso y la planificacién del trabajo.

Limitada informacién meteorolégica representativa para el territorio de
interés y con iguales intervalos de tiempo para un andlisis adecuado, asi como
el tipo de informacién de interés como temperatura del suelo y horas de luz.
No se realizan investigaciones aplicadas utilizando las mismas 4rea de cultivo
como 4rea de estudio.

AMENAZAS

La caida progresiva de la moneda americana afecta las ganancias obtenidas
por exportacion.

El turismo representa un factor de importancia en el actual cambio de uso
de suelo y por ende genera una disminucién de la frontera agricola.

Las ventas de tierras agricolas a empresas privadas con fines de obtener
un ingreso inmediato y a corto plazo demuestra que existe en la zona una
visién limitada de la agricultura y no existe un enfoque sistémico agrario.
Las clasificaciones de calidad que se aplican en las transacciones entre
los productores y los principales compradores, no quedaron de forma
explicita en el expediente de solicitud de la DO.

El consumo nacional del mote es minimo, los peruanos han abandonado
el habito de comerlo y prefieren comer pan.

Existe el interés en obtener una semilla certificada que garantice la calidad
de produccién del MBGC. La semilla del Iniea no es reconocida por
algunos productores como de buena calidad.

El uso intensivo de fertilizantes genera una presién en la viabilidad y
productividad de los suelos agricolas del Valle Sagrado.

Existe la necesidad de trabajar una norma técnica que defina los requisitos
minimos de calidad, asi como de buenas practicas agricolas.



El proceso demostré que es fundamental contar con la participacién
de un grupo de productores organizados, con conocimiento del tema y
comprometidos a compartir los beneficios de la Denominacién de Origen
con otros productores. (Tomado de Inocente et al.2000).

Articular la promocién del producto con el turismo rural o vivencial, en
donde los turistas participen “in situ” en las actividades agricolas del cultivo
y conozcan la historia del territorio.

Podria promoverse un dia del maiz blanco gigante y generarse un festival o
feria regional al respecto. (Tomado de Inocente et al.20006).
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Resumen

En el Oasis de Pica en el Atacama, el desierto mds seco del mundo, se produce
un tipo de limén que por su particular aroma y su alto contenido de jugo
es apreciado en el mercado, especialmente para componer conocidas bebidas
como el Pisco Sour. Debido a su reputacién y reconocimiento, un grupo de
productores, acompafiados por algunas instituciones, se propusieron obtener el
certificado de Denominacién de Origen para el limén de Pica con el objetivo
de proteger el nombre y prestigio del producto, lograr mejores precios y abrir
nuevos mercados.

Abstract

At the Oasis of Pica in Atacama, the driest desert of the world, a kind of lemon
which is special for its particular scentand its high juice contain is produced. Such
attributes have made this a prized product in the market specially for making
spirits like Pisco Sour. Due to this reputation a group of producers, supported
by several institutions, have propose to achieve a Origen Denomination for the
Limén de Pica (lemon from Pica) in order to protect the good will and prestige
of the product, to have a better prizes and to open a new markets.



Las modificaciones de la Ley de Propiedad Industrial para las Indicaciones
Geogréficas:

En diciembre de 2005 entraron en vigencia las modificaciones realizadas a la
Ley 19.039 de Propiedad Industrial, que incluyen la implementacién de un
sistema de registro para Indicaciones Geogrificas (IG) y Denominaciones de
Origen (DO)." Esa adaptacién de la Ley de Propiedad se hizo con el fin de
armonizar politicas con terceros paises, especialmente con la Unién Europea
como consecuencia del Tratado de Libre Comercio.

El registro y proteccién de las indicaciones geograficas y denominaciones de
origen en productos del sector agricola se fundamenta en dos leyes:

Ley 18.455: que fija las normas sobre produccién, elaboracién y
comercializacién de alcoholes etilicos, bebidas alcohdlicas y vinagres.

Ley 19.039 sobre Propiedad Industrial: con su reglamento, el Decreto
Supremo Ne° 236 de 25.08.05 del Ministerio de Economia Fomento
y Reconstruccién, que en su Titulo IX reconoce y protege este tipo
de indicaciones para productos silvoagropecuarios y agroindustriales
diferentes a vinos y licores.

La Ley establece que no podran reconocerse como Indicaciones Geogréficas o
denominaciones de origen a los signos o expresiones que presenten las siguientes
condiciones:

No estén conforme a las definiciones contenidas en la Ley.
Sean contrarios a la moral o al orden publico.

Puedan inducir al publico a error sobre la procedencia geogrifica, la
naturaleza, el modo de fabricacién, las caracteristicas o cualidades, o la
aptitud para el empleo o el consumo del producto.

Sean indicaciones comunes o genéricas para distinguir el producto de que
se trate, entendiéndose por ello, las consideradas como tales tanto por los
conocedores de la materia como por el publico en general, salvo que hayan
sido reconocidas como Indicaciones Geograficas o Denominaciones de
Origen en virtud de tratados internacionales ratificados por Chile.

Sean iguales o similares a otra Indicacién Geografica o Denominacién de
Origen para el mismo producto.

153. La ley indica que “lo anterior se entenderd sin perjuicio de las disposiciones que regulan las denominaciones de origen del Pisco,
Pajarete y Vino Asoleado, y las que se refieren a la zonificacién viticola, prevaleciendo respecto de ellas las normas especificas contenidas

en la ley N°18.455”.



Acuerdos internacionales suscritos por Chile sobre IG y DO:

Los tratados ratificados por Chile en materia de propiedad intelectual e
industrial (Departamento de propiedad intelectual de Chile) son los siguientes:

Acuerdo sobre los aspectos de propiedad intelectual relacionados con el
comercio (ADPIC). No forma parte del Arreglo de Lisboa de 1958 ni del
de Madrid de 1891.

Convenio que establece la Organizacién Mundial de la Propiedad

Intelectual - Convenio WIPO - 1976.
Convenio de Paris para la Proteccién de la Propiedad Industrial — 1991.

Convencién internacional para la proteccién de nuevas variedades

vegetales -1996.
Consideraciones especiales sobre el marco legal de las certificaciones IG y DO:

Se puede solicitar el reconocimiento de una IG o DO ante las autoridades
nacionales, regionales, provinciales o comunales, cuando se trate de
indicaciones geogrificas o denominaciones de origen ubicadas dentro de
los territorios de sus respectivas competencias.

Una de las caracteristicas diferenciadoras del sistema chileno con respecto
al de otros paises, como Francia o México por ejemplo, es que el control
y fiscalizacién del correcto uso del registro recae en los consumidores y
productores. La proteccién de la IG o DO descansa en las acciones civiles
relativas a su derecho de uso y las destinadas a impedir el uso ilegal de las
mismas. El Estado chileno no tiene facultades para fiscalizar o sancionar el
mal uso o el uso ilegal de los registros, pero puede, en los casos que estime
necesario, entablar demandas en los tribunales competentes.

No existe un logo oficial para informar al consumidor sino que la Ley
habla de usar las expresiones “Denominacién de Origen”, “Indicacién
Geogrifica” o las iniciales DO o IG.

El reconocimiento de una Indicacién Geogrifica o Denominacién de
Origen se hace por el Departamento de Propiedad Industrial dependiente
del Ministerio de Economfa, mediante la incorporacién de la misma en un
Registro de Indicaciones Geogréficas y Denominaciones de Origen.

Intervienen también el Ministerio de Relaciones Exteriores a través del
Departamento de Propiedad Intelectual de la Direccién General de
Relaciones Econémicas Internacionales y el Ministerio de Agricultura



através de la Oficina de Politicas Agrarias y del Servicio Agricolay Ganadero
(vinos y alcoholes).

Para productos silvoagropecuarios y agroindustriales, se requiere un
informe del Ministerio de Agricultura —Informe Minagri— respecto al
cumplimiento de las exigencias establecidas por la ley y su reglamento para
proceder con el registro en un plazo de ciento veinte dfas.

El Informe Minagri es vinculante para los productos nacionales. El
organismo responsable de la elaboracién del informe es ODEPA, el cual, a
través de su Director Nacional, presentard el documento con la aprobacién
o rechazo de la solicitud al Ministro de Agricultura para su decisién final.

Para la operatividad del proceso de certificacién, existe al interior de
ODEPA un Comité Evaluador a cargo de un coordinador ejecutivo
y conformado por funcionarios y profesionales relacionados con el
Ministerio de Agricultura. Este Comité, mds expertos externos, tendrin
la responsabilidad de evaluar las solicitudes con base a un conjunto de
condiciones legales que deberdn ser satisfechas por los solicitantes.

La produccién del Limén de Pica se ubica dentro de la Comuna de Pica, en
las localidades vecinas de Pica y Matilla, que en conjunto constituyen un oasis
dentro del desierto. La zona estd situada en la vertiente oriental de la Cordillera
de los Andes y pertenece a la Provincia de Iquique, en la Primera Regién de
Tarapaci en el Norte de Chile, cuya capital es Iquique. Esta poblacién habitada
por cerca de 230.000 personas, se encuentra en la zona costera a 114 Km de Pica.

Para la Regién de Tarapacd la mineria representa uno de los sectores econémicos
mds dindmicos, pero a su vez, esta actividad genera impactos negativos en el
ambiente, especialmente en el uso del agua requerida para la agricultura.

Adicionalmente, esta zona tiene un potencial turistico, tanto por sus caracteristicas
de oasis, asi como otros atractivos como las aguas termales, los antiguos canales
de riego subterrdneos, algunos petroglifos y huellas de dinosaurios en la pampa
cercana. En la actualidad, el municipio, junto a la fundacién empresarial
EUROCHILE" vy el Servicio Nacional de Turismo (SENATUR), estin
elaborando un plan estratégico de turismo para la comuna, con el objetivo de
preservar y valorar los recursos con los cuales cuenta al regién. El sector agricola
y el de agroturismo, dada la reputacién del Limén de Pica y su nombre asociado
al territorio, es una de las opciones de desarrollo para las actividades turisticas, a
través de actividades como la implementacién de una ruta de los citricos.

154. Fundacién que favorece desde 15 afos la cooperacién econémica, comercial y tecnolégica entre empresarios e instituciones de Chile
y la UE a través de la promocién de negocios, la transferencia de saber-hacer y el desarrollo de proyectos de mejoramiento del entorno.
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Lazona de produccién reconocida es el drea correspondiente al Oasis de Pica que
se encuentra ubicado en el piedemonte de la cordillera de Los Andes, al Este de
la Pampa del Tamarugal. Los trabajos de la delimitacién fueron realizados por
CORDUNAP (Establecimiento de la Denominacién de Origen del Limén de
Pica, 2006), a partir de la localizacién en la mapa de 22 puntos de coordenadas
UTM" mediante visitas efectuadas a las chacras de los productores. La
extension total del drea delimitada es de 5.808 hectdreas, de las cuales 86 has
estdn cultivadas con limén Pica.’™

Esta delimitacién fue establecida por los actuales productores para incluir
todas a las explotaciones actuales y las extensiones posibles de superficie de
cultivos, tomando en cuenta las posibilidades de obtencién de agua mediante la
construccién de pozos. Hasta ahora, el proceso para la DO no ha incentivado
entre los productores una ampliacién de sus cultivos de limén en nuevas zonas,
manteniéndose en la zona tradicional, donde se ubicaron los primeros cultivos
de frutales.’””

Los suelos son pobres, de textura arenosa y con bajos contenidos de

materia orgdnica."®

Esta zona se caracteriza por presentar un clima desértico normal y estable

155. Coordenadas Universal Transverse Mercator (UTM), es un tipo de proyeccién conforme de la superficie de la Tierra que sirve como
referencia geo-espacial permitiendo identificar cualquier punto sobre el planeta.

156. De acuerdo al Censo Agropecuario de 1997.

157. Después la llegada de los espafioles en el siglo XVI.

158 CORFO, 1982.



durante todo el afio, con temperaturas miximas que oscilan entre 30°C a
35°C y minimas que rara vez bajan de los 0°.

Paisaje particular dado que es una llanura marrén de arena y roca en la
cual surgen los huertos como manchas verdes, concentrados en el pueblo
y en algunas partes aisladas.

La vegetacién es esencialmente derivada de los cultivos de citricos y mangos.

Al utilizar pocos insumos quimicos, se ayuda a preservar el equilibrio
ambiental.

Escasez de agua.

En cuanto a la variedad, el Limén de Pica aparece como un ecotipo
particular: pertenece a la orden de los Geraniales, de la familia Ruzaceae,
del género Citrus y de la especie Citrus aurantifolia.

La estructura de tenencia de la tierra es minifundista:

251 explotaciones, que en total suman 67,5 has, con una superficie menor
a1 ha.

noventa explotaciones, que en total suman 198 ha, tienen entre 1 a 5 ha.
47 explotaciones, que en total suman 3.107 has, entre 5 y 2.000 ha.

una explotacién de 2.000 ha y mis.

365 huertas caseras que en total representan 135 has.

La mayoria de cultivos son frutales, seguidos por las hortalizas y las flores.

CORDUNAP" identificé 116 agricultores de Limén de Pica a partir de
la revisién que efectud a partir de un registro muy antiguo existente sobre
la zona.

Laproduccién de Limén de Pica esanterioralallegada de los espanoles a América.
Sin embargo, fueron estos quienes trajeron la semilla a Chile, aparentemente
del Perd o de México. Hay escasas referencias sobre el inicio de la actividad
fruticola en el Oasis de Pica, pero se encuentran datos desde finales del siglo

159. La Corporacién Privada para el Desarrollo de la Universidad Arturo Prat, es una entidad privada que desarrolla proyectos en las
mds diversas dreas como por ejemplo en el drea judicial, desarrollo acuicola, gestién de nuevos negocios, proteccién civil, entre otras.



XVI1y comienzos del XVII en los que se da cuenta de las primeras plantaciones
de vifiedos.'®® Las referencias mds antiguas sobre plantaciones frutales son del
siglo XVIII, pero no se especifican las especies ni su procedencia.

El oasis de Pica es muy conocido por ser productor de limén, razén por la cual
éstos son nombrados en alusién a su regién de origen.

Como oasis en el desierto mas seco del mundo, la principal amenaza es
la falta de agua. Diversos estudios sefialan que la cantidad de agua
subterrdnea disminuye, lo que obliga a los productores a hacer mds pozos
y con mayor profundidad.

Los suelos de Pica son clasificados como No Salinos y No Sédicos porque
tienen una CE < 4 dS m-1 y un porcentaje de sodio intercambiable < a
15. Esto significa que, a pesar de tener un grado de salinidad apreciable,
no implica necesariamente una reduccién significativa de la produccién.

Las plagas como la mosquita blanca y el virus de la tristeza han sido causa
de la disminucién de la produccién y rendimiento del Limén de Pica en
los tltimos afos.

La edad méxima de antigiiedad de los liméneros es de 20 afios y un 50%
de la poblacién existente estd por ese rango, por lo cual se debe entrar en
un proceso de recambio.

Debil conocimiento técnico respecto al manejo de los liméneros en cuanto
a riego, fertilizacidn, poda y control fitosanitario adecuado.

El proceso para la obtencién de la DO para el Limén de Pica tiene los siguientes
objetivos:

Enfrentar los desafios y amenazas econémicas que representan otros
productos de la competencia.

Mejorar el acceso al mercado y buscar nuevos mercados de “alta calidad”
como pubs, hoteles y restaurantes en la Regién Metropolitana.

Potenciar la diferenciacién del Limén de Pica en relacién a sus competidores
y promover las especifidades en relacién con su origen.

El tema de defender el producto de la usurpacién del nombre es fuertemente

160. Hidalgo, 1999.



compartido por los productores y aparece como un motivo comtn que justifica
la dindmica colectiva. Sin embargo, a pesar de las reuniones y acciones comunes
de capacitacién en el marco del proyecto, las acciones colectivas son superadas
por las individuales.

Un equipo técnico, conformado por profesionales del ICA-CONPACIFIC
y la UNAP, identificé al Limén de Pica como un producto idéneo para
desarrollar una metodologia que permitiera obtener una DO. Se prepard
y present6 un proyecto a la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA)
postulando al limén de Pica por ser un producto tipico de un lugar
especifico de Chile, con buena reputacién y fama nacional dada su calidad,
sus cualidades y caracteristicas.

Con el apoyo financiero del FIA, se ejecutaron varios proyectos que
permitieron definir los criterios para diferenciar a las limas. Esto significé
un avance en el reconocimiento e identificacién de las caracteristicas
especiales y tnicas del Limén de Pica.

En noviembre de 2007 se evalud la solicitud de registro de la DO para
el Limén de Pica por parte del Ministerio de la Agricultura, mediante
la participacién de ODEPA, entidad que ya se pronuncié aceptando el
requerimiento pero para una Indicacién Geogréfica. Cabe anotar que era
la primera solicitud de esta naturaleza en Chile.

Si se acepta, el sello de Denominacién de Origen para el Limén de Pica
serd oficialmente reconocido.

De acuerdo con la legislacién vigente, el control y fiscalizacién del
correcto uso del registro no recae en las autoridades publicas, sino en los
consumidores y productores. La proteccién de las DO/IG descansa en
las acciones civiles relativas a su derecho de uso y destinadas a impedir el
uso ilegal de las mismas. Estos derechos se ejercerdn ante los tribunales
ordinarios de justicia conforme a las normas establecidas en la ley.

No existe un logo oficial, sin embargo, los productores disefaron tres
modelos de logo los cuales se trataron de registrar en el departamento de
marcas, pero no fueron aceptados ya que en ese momento no existia ley
para las indicaciones geograficas. Deberd decidirse cudl de los tres serd el
mds adecuado y luego incorporarlo en el registro de la DO.



Logos disefiados por los productores del limén de Pica

3.3 El Reglamento de Uso de la DO

El proyecto de reglamento fue iniciado por la consultoria dentro del proyecto
FIA con base en un modelo espafol de Concejo Regulador. Los productores
de Limén de Pica discutieron y aceptaron el proyecto, proceso en el cual no
se involucraron los comercializadores e intermediarios ya que podrian haber
generado dificultad para la comercializacién, promocién y definicién de mejores
precios para los Liménes con DO.

Durante la evaluacién de la solicitud por parte de ODEPA, se solicité a los
productores revisar el proyecto de Reglamento de Uso propuesto para conformar
al espiritu de la ley. El nuevo proyecto de reglamento incluye:

\ Y . . ., ;
‘La delimitacién de la zona protegida por la DO, informacién que estard
disponible en una pdgina web sobre el Limén de Pica.

' . .

“Los requisitos para obtener la DO y sus beneficios.

\ ’ . . 3 .

’Aspectos técnicos sobre cultivos, produccién y manejo poscosecha.

\ . .. .
‘Informacién sobre temas de trazabilidad, control, calidad del producto,
empaque y etiquetado.

\ . . , Ry
Acceso al sistema de origen a través de la organizacién responsable de la

DO.
\ . . ..
‘Derechos y obligaciones de los beneficiarios.
) . . . .7
‘Funcionamiento de la organizacién responsable de la DO.

Asi mismo, el Reglamento de Uso establece:
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Todos los productores, procesadores y comercializadores de Limén de Pica,
que se encuentren dentro del Area Geografica Protegida y que cumplan
con los requisitos podrdn usar la DO.

Es obligatoria la implementacién de la norma INN vy se sugiere realizar
buenas précticas agricolas (BPA) y buenas précticas de fabricacién (BPF) que
son definidas en los manuales para manejo agronémico de los productores.

Nombre cientifico: Citrus aurantifolia (christm.) Swingle.

Aroma pronunciado dado su alto contenido de Liméneno'®' el cual estd entre
un 40 a un 47 % mads de esta sustancia que la que se encuentra en otras limas.

(UNAP, 2002).

Alto contenido de jugo de los Liménes amarillos, que en porcentaje de peso
es alrededor de 45% en comparacion con otras limas.'*

Su forma y color lo hacen un producto atractivo como objeto de decoracién.

Para el consumidor es dificil distinguir el Lim6n de Pica dado que sus caracteristicas
especiales dependen del contenido de jugo y aroma. Debido a esto, es comin
encontrar en los mercados muchas limas peruanas o de otras regiones chilenas
que se comercializan bajo la denominacién “Limén de Pica”, pues ain no ha sido
protegido. Es posible que se esté convirtiendo en un nombre genérico dado que
ese tipo de lima es usada para la preparacién del Pisco Sour. A pesar de lo anterior,
el Limén de Pica es un producto reconocido y apreciado por los consumidores
a nivel nacional. Los mercados mds importantes estdn localizados en Iquique
y Santiago, y se han identificado nichos concretos en la Regién Metropolitana
en mercados gastronémicos tipo pubs, hoteles y restaurantes. Adicionalmente, se
estableci6 que el consumo del Limén de Pica estd concentrado en segmentos que
devengan altos ingresos y de hecho, es una las frutas mds caras en supermercados.'®®
Se estima que la demanda minima para el producto es de 850.000 kg anuales.

161. Estudio financiado por el FIA y realizado por el Departamento de Quimica de la UNAP. Para su utilizacién como base de sustento
en la discusion y establecimiento de la Norma Chilena de las Limas Acidas NCH 2716 Of 2004, junto a los andlisis fisico — quimico
tradicionales que se efectuaron (FIA, 2002), se realiz6 el estudio “Respaldo de la Denominacién de Origen del Limén de Pica en base
al estudio de los Terpenoides y Aceites Esenciales presentes en Limas, Liménes y Limén de Pica” (Soto et al., 2002), como caracteristica
diferenciadora de otras limas dcidas. Este estudio determind y cuantificé mediante cromatografia las concentraciones de los terpenos
y aceites esenciales, presentes en los frutos de Limén de Pica, para establecer una diferenciacién cuantitativa respecto de otras limas
4cidas nacionales, como Lima Bearss (Pica), Lima Sutil provenientes de plantaciones de la IIl y IV Regién (Vallenar y Ovalle) y otra de
importacién, provenientes de Piura (Pera).

162. Norma Oficial Chilena de limas 4cidas — NCh 2716.-£2004

163. Estudio de mercado realizado por INECON en el 2004 Regién metropolitana, en el marco del proyecto FIA



En la actualidad, cerca del 80% de la comercializacién del Limén de Pica
se efectda mayoritariamente a través de intermediarios. Existen dos tipos
de canales: la Regién Metropolitana (Santiago y Regién Centro Sur) y la
Regién Norte: Iquique Antofagasta, Arica.

Los intermediarios cumplen las funciones de embarcadores desde el predio
hasta los centros de consumo.

En muchos casos estos intermediarios pueden ser también productores
de la zona quienes venden directamente tanto su produccién como la de
terceros.

Se identificaron seis grandes intermediarios mayoristas que adquieren
el producto directamente en la zona para trasladarlo en la Regién
Metropolitana. Sin embargo, este niimero de intermediarios ha disminuido
a tres.

La Vega Central es el lugar mas frecuentado para adquirir liménes para
tragos por los encargados de compras y proveedores de ciertos productos,
de restaurantes, pubsy hoteles de categoria.

AGENTES INVOLUCRADOS EN LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

PRODUCTORES

Supermercados

Consumidores
Finales

Intermediarios
Mayoristas

Mercado gastronémico
e Restaurantes
e Pubs
® Hoteles

A principios de 2007, se inicié6 una estrategia por parte de la Unidad de
Negocios de la cooperativa de productores de Limén de Pica para comercializar
el producto directamente en Santiago.

Esta Unidad de Negocios estd integrada por trece productores, quienes se
propusieron colocar 500 kg semanales de Limén de Pica en el mercado de la
Regién Metropolitana. Se cumpli6é un 83 % de esta meta con un aporte real de



4.990 kg. El limén fue adquirido por algunos restaurantes exclusivos a $ 1.200
el kg mas IVA, mientras que los supermercados pagan a los productores entre
$800y $1000 el kg de Limén Pica. Adicionalmente, estos clientes manifestaron
su voluntad de continuar comprando el producto regularmente.

Las transacciones se realizaron directamente sin contratos formales, proceso
mediante el cual se construyé una relacién de mutua confianza entre los
productores y los clientes. Sin embargo, es importante formalizar la relacién
comercial. Los resultados econémicos generados por estos negocios cubren
directamente los pagos del IVA y los gastos de produccién, de embalaje y de
logistica en los que incurrié la cooperativa.

Los precios del Limén de Pica en los supermercados de la Regién Metropolitana
se mantiene durante todo el afio dentro de un precio promedio del orden de los
$ 1.800 / kg con muy leves alzas o bajas que oscilan entre 5 a 10 %.

Una de las explicaciones para este cambio es el flujo importante de limén sutil
del Perd que ha ingresado regularmente al mercado, lo que ha estabilizado
la oferta y ha permitido que su precio se mantenga dentro de un valor muy
similar a lo largo del ano, lo que contribuyé a desaparecer las fuertes oscilaciones
que tradicionalmente tenfa su precio. En época de escasez, el precio final al

consumidor ha llegado a superar los $ 3.000/kg.

La demanda mds fuerte que tendrd el Limén de Pica estarfa enfocada en el
mercado gastronémico, es decir en pubs, hoteles y restaurantes de la Region
Metropolitana. Se estima que el consumo anual serfa de aproximadamente

141000kg'** afo. El estudio de mercado realizado por INECON en el 2004,
propuso un esquema ideal para la comercializacién:

Servicio de compra y venta
Pago por Limones Pago de

SERVICIO DE NORMALIZACION DE LIMON DE PICA

) Limones Transporte ___________________ .
Limones Normalizados i H H
H

PRODUCTOR ———— CENTRODEACOPIO - peopycror

H
h PRODUCTOR : Limanes OPERADOR
Limones  CENTRO DEACOPIO  Normalizad
— OMEZ8C%.  L0GIsTICO
COOPERATIVA

Pago por Servicio
Venta de limones en Regién Metropolitana.

OPERADOR —_—
LOGISTICO Transporte de CLIENTE FINAL
limones COOPERATIVA

Pago por Mercancias
El valor agregado que podria alcanzar el producto, comparando el proceso actual con el de comercializacién directa por los productores de la zona, serfa de de 400$ por Kg.

164. INECON 2004



Por iniciativa de algunas instituciones externas al territorio se inicié el proceso
de certificacién, acompanado permanentemente por el FIA, COMPACIFIC,
Universidad Arturo Pratt y al inicio el ICA. Los aportes mds relevantes han
sido:

Tres proyectos FIA realizados entre 1999 y 2007 para apoyar inversiones,
estudios capacitacién y apoyo a la organizacién.

El Fondo Nacional de Desarrollo Regional (FNDR), el INDAP que apoyé
el componente de capacitaciéon y PROCHILE que se vinculé mediante la
realizacién de una gira a paises para conocer modelos para la comercializacién
de frutas.

En la fase inicial del proyecto se habian integrado 17 productores, de los
cuales nueve son socios actuales de la Cooperativa. Esos nueve productores
estdn en el proceso actual, en particular alrededor del Centro de Acopio y de

la Unidad de Negocio.

Los productores que pertenecen a la Cooperativa representan el 33,3% del
total de las plantaciones.

El resto de productores, aunque no participan en el proyecto FIA, respaldan
la DO de acuerdo a una declaracién de 2006 firmada por gran parte de
ellos, puesto que consideran que el reconocimiento de la certificacion traerd
beneficios a todos los agricultores del Oasis de Pica y Matilla, asi como a la
Comuna de Pica.

Creada en 1964, estd conformada por 70 socios aproximadamente. Dentro delos
proyectos FIA se promovi6 un nuevo modelo organizacional de la Cooperativa
a través de actividades de capacitacién y acompanamiento socio-empresarial.
Adicionalmente, se creé una Unidad de Negocios encargada de promover y
coordinar las actividades referentes al acopio, procesamiento y comercializacién
de citricos con Denominacién de Origen.



El modelo comercial de la cooperativa tiene las siguientes caracteristicas:

FACTORES CARACTERISTICAS
Propiedad Sociedad Anénima formada por Cooperativa y No Socios
Rol de la Cooperativa Poder comprador

Venta de Servicios de asesoria técnica a socios y no socios (tarifas diferenciadas)
Venta de insumos
Certificacién de producto normalizado.

Comercializacién
Proveedores Socios y no socios de la Cooperativa
Financiamiento Aporte de socios, créditos, postulacién a recursos externos de fondos

concursables publicos y adecuado uso de la ley de donaciones.

Cobertura de la Comercializadora Region Metropolitana (en una primera etapa)
Logistica para la Comercializacién Operador logistico
Productos Limén de Pica y otros citricos, ademds de tangelos, guayabas, mangos, pomelos,

y productos con valor agregado como conservas, mermeladas, miel y otros.

Aunque no participa directamente en el proyecto, la Municipalidad de
Pica apoy6 el tema agrondémico especialmente en lo referido a control
biolégico. También entregd un terreno de 500m? para el Centro de
Acopio, construido en el marco del proyecto FIA y cuya propiedad es de la
Cooperativa Agricola Pica Ltda.

El Gobierno Regional aporté 20 millones de pesos chilenos (US$
28.500) para la construccién del Centro de Acopio.

La dotacion del Centro de Acopio —equipo de lavado y seleccionadora de
frutas— fue aportado por donaciones de la Minera Collahuasi que posee
sus explotaciones en el altiplano.

La delimitacién de la zona contiene a todos los productores de Limén de
Pica, quienes podrian beneficiarse de la DO si cumplen con los requisitos
establecidos. Sin embargo, lo anterior posiblemente signifique un obstdculo
para la participacién de algunos productores dado que:

Para cumplir con la normalizacién sélo se aceptan liménes de categoria 1.

No estd clara la operatividad del sistema de control interno. En el
reglamento inicialmente propuesto, tinicamente los liménes normalizados
y empacados dentro de un centro de acopio y con empaques normados
podian tener la DO. Las anteriores condiciones son cumplidas por los
productores asociados a la Cooperativa, pero no por el resto.



El reglamento inicial para la DO dispuso la creacién de un Concejo
Administrador de la Denominacién de Origen (CADO), inspirado en el caso
de Espafa. Pero eso fue cambiado en el proceso de evaluacién por ODEPA,
dado que se consider6 que el espiritu de la DO indicaba la implementacién de
una organizacién de gestién conformada por los mismos productores. Dentro
de esa organizacién, la Cooperativa podria ser un socio mds quien aportaria el

Centro de Acopio y el saber hacer de la DO.

Asi mismo, en el nuevo proyecto no se hace referencia explicita respecto a que
los liménes deben pasar por un centro de acopio acreditado por la organizacién
responsable de la DO; sino que limité a definir las caracteristicas de producto.

La estructura de la Organizacién tiene dos instancias:

conformado por nueve representantes de instituciones
estatales, municipales, regionales y los productores. Se retine una o dos veces al
afo para fijar los lineamientos y politicas de la DO, asi como el manejo de la
imagen. Los objetivos del Concejo son:

Establecer las politicas para el manejo del sistema de Denominacién de
Origen para el Limén de Pica, amparado en su Reglamento y conforme la
normativa legal vigente sobre la materia.

Garantizar al consumidor el nivel de autenticidad y calidad del producto
amparado por la Denominacién de Origen.

Evitar el fraude de calidad en el producto identificado, a través del permanente
proceso de control y supervisién que ejecutard la organizacién.

Defender la labor de los productores amparados por la Denominacién
de Origen, en la medida que el consumidor pueda apreciar de manera
inequivoca el producto y la calidad ofrecida.

Difundir informacién acerca de los beneficios y caracteristicas del sistema,
para potenciar el prestigio del producto amparado el Limén de Pica y su
zona de produccidn.

integrado por cinco representantes de los productores,
procesadores y comercializadores. Estd encargado de gestionar y operar la DO.
Designa un Secretario Ejecutivo responsable de todos los aspectos técnicos, de
gestion operativa y de administracién de la DO, mediante servicios de apoyo
externo y con un minimo personal de planta.

Estdn previstos pagos obligatorios para pertenecer a la organizacién con el fin
de garantizar su sostenimiento. Se podrdn estipular dos modalidades: un pago



inicial fijo, igual para todos al momento de la incorporaciény pagos semestrales
o anuales que varfan conforme al volumen de negocio del socio por produccién,
por tamano de sus predios u otro criterio.

Para garantizar la proveniencia y la calidad especifica de los liménes con la DO
se dispuso que:

La DO se otorga a los Liménes controlados a través del Centro de Acopio
de la Cooperativa u otros centros que se podrian crear en las explotaciones.
Sin embargo, en el proyecto de reglamento final se establecieron otras
posibilidades como el auto control y auto verificacién por parte de los
productores o la certificacién por un ente privado. Con lo anterior, se
limité el riesgo de que el Centro de Acopio de la Cooperativa se vuelva
requisito obligatorio para la DO y se dé una apropiacién del nombre
Limén de Pica por parte de la Cooperativa.

El sello que acredita que los productos cumplen la Norma Técnica de la
DO se pone en las cajas de los liménes seleccionados.

Los procedimientos que aseguran la calidad del limén estdn basados en la

norma INN de calidad.

El control para verificar la conformidad o defectos de los liménes tendrd
lugar a través de la seleccién de liménes en los centros de acopio antes de
su distribucién.

La Denominacién de Origen estard administrada por los propios
productores del oasis.

A través del proyecto FIA se han realizado varios tipos de actividades colectivas:

Formacién y capacitacién, en particular para desarrollar las relaciones
entre los socios a través de, por ejemplo, un seminario con un psicélogo
ocupacional.

Investigacidn y estudios necesarios para formalizar la solicitud de la DO.

La publicidad y el diseno de una estrategia de comunicaciones para
promocionar el Limén de Pica. PROCHILE financié la edicién de dos
folletos con el fin de difundir los atributos, caracteristicas y usos del Limén
de Pica en el exterior.



Los productores que estdn dentro del proyecto reconocen la importancia de
defender el nombre de Pica frente a la usurpacién.

A la fecha de realizacion del estudio, consideraban que el retorno econémico
no era tan alto como esperaban.

Les preocupa la organizacién de los productores para la operacién de la DO
y el continuo mejoramiento de la produccién y calidad.

Los productores conciben a la DO como una herramienta para el desarrollo
general del territorio.

Los productores se definen como individualistas, lo cual consideran es un
obsticulo para la organizacién. También algunos analizan la cultura de
esperar la intervencién del gobierno para superar las dificultades.

Los pequefios agricultores estdn formalizados productiva y comercialmente
en una Unidad de Negocios.

Cuentan con un Centro de Acopio funcionando, que estd a punto de operar
comercialmente.

Los agricultores mds pequefios pueden vender su producto directamente
en Pica, evitando los actuales gastos de transporte o flete para llevar su
produccién a Iquique, con la ventaja de asociarse a la nueva organizacién y
obtener beneficios adicionales.

Evitando los intermediarios, los productores reciben mejor precio a la venta.

El proceso para el reconocimiento y defensa del nombre del Limén de Pica
podrd tener un impacto en el desarrollo del territorio, especialmente en lo
relacionado con el turismo.

Las précticas tradicionales, a pesar del tema de la falta de agua y su salinizacién,
son sostenibles.

La DO representa un medio para preservar la especificidad de la variedad
Limén de Pica.



FORTALEZAS

La ubicacién estratégica del oasis y su potencial
turistico.

Aprovechamiento y proyeccién de infraestructura
existente como el Centro de Acopio de la
Cooperativa.

Practicas agricolas limpias que permiten preservar
el ambiente.

Decisién por parte de los productores de proteger
el producto y relacionarlo con la zona.

Interés de los productores para desarrollar ventas
directas al consumidor final.

Concentracién de los productores en una zona
bien delimitada que facilita las relaciones y
acciones colectivas.

Clima ideal para el cultivo de citricos.

OPORTUNIDADES

Nuevos tratamientos contra las plagas

Buena reputacién de producto e identificacién
del origen.

Apoyo del proyecto FIA en diferentes dreas
como el reforzamiento de la cooperativa y la
creacién del Centro de Acopio.

Identificacion del nicho de mercado especifico:
restaurantes, pubs y hoteles.

El mercado identificado aprecia el producto
y estd dispuesto a pagar un poco mds por su
calidad superior.

Atraccién de poblacién externa y de turistas.
Potenciar las cualidades del producto mejorando
la productividad y el uso de recursos ligados al
agro como la energfa solar.

AZTI:

DEBILIDADES

Falta de capacitacion técnica para el manejo de los drboles.
Control de la Mosquita Blanca y otras plagas.
Envejecimiento de los 4rboles.

Individualismo y dificultad para organizarse por parte de los
productores.

El reglamento de uso no especifica mucho las caracteristicas
del limén de Pica en cuanto a los recursos materiales ni el
saber-hacer vinculado a su manejo.

Débil poder de negociacién frente a los intermediarios y
distribuidores.

Falta integrar al proceso a comercializadores e intermediarios.
Fortalecer la organizacién del proceso de acopio y volumenes
para enviar a los mercados.

Carencia de trazabilidad y registros adecuados.

Pocos productores involucrados en el proyecto y en el
proceso hacia una DO, comparados con el nimero total.
Fortalecer las capacidades empresariales, organizacionales y
administrativas.

Mejor definicién de la organizacién responsable de la DO.

AMENAZAS

Baja renovacién de la poblacién agricola.

Recursos como el agua, amenazados por uso en las
minerias.

Las plagas.

El fin del proyecto FIA en 2008.

Competencia de los liménes de otros lugares con precio
bajo.

Costos vinculados a las inversiones necesarias para realizar
ventas directamente.

Capacidad para cumplir con los volimenes requeridos
dada la baja productividad actual.

Instituto Tecnolégico y Alimentario de los Paises Vascos.

CORDUNAP: Corporacién Privada para el Desarrollo de la Universidad

Arturo Prat.

CONPACIFIC: Sociedad Consultora del Pacifico.

ICA:
Espana.

INDAP:
ODEPA:
INN:

Instituto de Calidad Alimentaria del Gobierno Vasco de

Instituto de Desarrollo Agropecuario.
Oficina de Estudios y Politicas Agrarias.

Instituto Nacional de Normalizacién.



SERNATUR: Servicio Nacional de Turismo.
UNAP: Universidad Arturo Prat.
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Resumen

Durante siglos las comunidades del Norte de Neuquén en la Patagonia
argentina han producido una de las mejores carnes de ganado caprino de ese
pais. La ganaderia es la principal actividad econémica de la regién y, gracias a
la calidad de estos productos, la carne del Chivito Criollo tiene una muy buena
reputacién en los mercados locales. Por lo anterior, sumado al saber-hacer de
los productores, se decidié buscar una Denominacién de Origen para el Chivito
Criollo del norte de Neuquén con el fin de obtener mejores precios, preservar
précticas antiguas como la trashumancia y abrir nuevos mercados.

Abstract

For centuries, the communities of North of Neuquén in the Argentinean
Patagonia, have produced one of the best meet in that country, specially goat.
The cattle is the main economical activity in that region, and due to its quality,
goat meet has a high reputation in local markets. It is for those reasons, and
the know how of cattle producers, that they decided looking for a Origin
Denomination in order to achieve best prices, to preserve anciant practices such
as moving the cattle depends on the seasons and to open news markets for the
Chivito Criollo del norte de Neuquén.



Ley 25.380 del 2000 que regula las indicaciones geogréficas en Argentina, la
cual ha sido modificada posteriomente mediante la ley 25.966 de 2004. Estas
normas definen los procesos de diferenciacién para los productos agricolas
y alimentarios, asi como las disposiciones generales para la solicitud de las
mismas, reglamentan los Concejos de Denominacién y el registro para las
indicaciones de procedencia.

Resolucién N°202/06 que instruye a la Direccién Nacional de Alimentos,
dependiente de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién
SAGPyA, para que recepcione las solicitudes de reconocimiento de
indicaciones geograficas y denominaciones de origen.

Las provincias argentinas, como estados auténomos, disponen de leyes y
de programas especificos en sus territorios. En estas jurisdicciones existen
experiencias amparadas por sus propios marcos regulatorios, que no han sido
posteriormente homologadas con las leyes nacionales.

La SAGPyA, dependiente del Ministerio de Economia, cumple funciones
de asesoramiento, vigilancia, verificacién, control, registro, defensa del
sistema de Denominacién de Origen y representacién ante los organismos
internacionales; y actia como cuerpo técnico-administrativo del sistema
de designacién de la procedencia y origen de los productos agricolas y
alimentarios.

El Instituto Nacional de la Propiedad Intelectual (INPI) tiene la potestad para

celebrar acuerdos bilaterales o multilaterales para la proteccién y promocién
de las denominaciones de origen de productos agricolas y alimentarios
reconocidos por el pais. Adicionalmente, gestiona la inscripcién de estas
certificaciones en el Registro de la Propiedad Industrial de las Naciones
Unidas y en la Organizacién Mundial del Comercio.

La Comisién Nacional Asesora de Denominacién de Origen de Productos
Agricolas y Alimentarios que funciona como cuerpo consultivo permanente y
no vinculado dentro de la estructura orgdnica de la Autoridad de Aplicacién.

Es importante sefalar que la ley no ha sido reglamentada ni los érganos
consultivos implementados.



El principal sistema de produccién del norte de Neuquén es la ganaderia
extensiva y el chivito es el principal producto de esta actividad. Los productores,
localmente denominados crianceros, constituyen un grupo social de 1.500
familias con fuerte arraigo a la tierra, dedicados a la cria caprina trashumante
de estacionalidad estricta.'® Sus unidades de produccion estdn asentadas sobre

tierras fiscales de propiedad provincial '* con una insercién limitada al mercado.

El sistema se enraiza en los pueblos originarios de la Patagonia y presenta
actualmente restricciones como consecuencia de maltiples factores:

Reduccidn de las dreas de pastoreo por el uso competitivo del suelo por la
actividad forestal y petrolera.

Clausura y apropiacién privada de las rutas de arreo.
Migracién de jévenes en btsqueda de empleo y escolarizacién.
Envejecimiento de los productores.

Dificultad para defender su producto en el mercado.

Escasa organizacién de los productores.'®’

Fragilidad agroecolégica.

Dispersion geogréfica y a gran distancia a los mercados.

" Neuquén en Argentina

Fepi——

165. Lanari et al, 2006

166. Los crianceros abonan un derecho de pastaje anual por las tierras ocupadas en campos fiscales. Los derechos de uso son transmisibles
de una generacién a la otra, siendo el productor propietario tinicamente de las mejoras introducidas en el predio. La ausencia de titulos
impide el acceso a fuentes de financiacién asi como existe el riesgo potencial de usurpacién por nuevos ocupantes.

167. Blench, 2000; Leneman & Reid, 2001



2.2 Delimitacién de las zonas de produccién para la DO

La zona correspondiente a la Denominacién de Origen “Chivito Criollo del
Norte Neuquino” se ubica al Norte de la provincia de Neuquén en la Patagonia
argentina y comprende la totalidad de los departamentos de Minas y Chos
Malal, y parte de los departamentos Pehuenches, Norquin, Afelo y Loncopue.

Esta regién abarca la cuenca alta del rio Neuquén y la cuenca neuquina del rio
Barrancas- Colorado, extendiéndose entre los 71° y 69° de longitud oeste y los
36°y 38° de latitud sur. Limita al Norte con la provincia de Mendoza, al Oeste
con la Cordillera de los Andes, al Sur con la cordillera de Mandolegiie y al Este
con la zona de la Sierra Negra ubicada en el departamento Pehuenches.
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Limites de la Denominacién de Origen

La regién protegida es aquella cuyos campos de veranada se encuentran en
el drea agroecoldgica homogénea (AEH) '® de la Cordillera Norte, la cual se
diferencia del AEH Precordillera en la composicién de los pastizales, la presencia
de cabras de la raza Angora y en la manera de circulacién de la poblacién. Este
modo de utilizacién del espacio mediante la transhumancia y movilidad social
es la consecuencia de los procesos histéricos de poblamiento, la integracién con
las localidades de abastecimiento y comercializacién ubicadas en Chile, y la
posterior construccién de localidades en territorio neuquino que contribuyé a
la construccién de la identidad regional.

Es por esta razén que algunos productores quedaron fuera de los limites de la
DO a pesar de que practican la transhumancia y que sus campos de invernada se
encuentran en el drea AEH de Sierras y Mesetas Norte o en los departamentos
Loncopué y Afielo.

168. Las AEH son definidas como superficies en las que se interrelacionan elementos del medio natural -relieve, clima, hidrografia y
bioma-. Cada AEH presenta una identidad no sélo de paisaje natural, sino también social. Bran ( 2002)
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En resumen, se delimité el drea para la DO teniendo en cuenta la existencia de
estos factores:

La cabra “Criolla Neuquina.”
La trashumancia.

La existencia de una identidad comun construida en funcién de los usos
del espacio y los tipos de circulaciéon de la poblacién.

Algunas caracteristicas relevantes de la regién son:

Es una zona montafiosa que ocupa mds de 25.000 km y la altura promedio
de este cordén montanoso es de 3300 msnm, latitud superior a la cordillera

de los Andes.

El Norte Neuquino presenta dos cuencas fluviales relevantes: como la del
rio Neuquén y la de los rios Barrancas-Colorado. Recibe desde el sur las
aguas de la vertiente noreste del Domuyo y el Trémen. La cantidad y
calidad de las aguas del deshielo cordillerano son destacables.

Las condiciones climdticas son determinadas por diversos factores que
inciden regional y localmente. La temperatura promedio es de 3 a 22° C.

La vegetacién es graminosa con proporcién variable de subarbustos
y arbustos. Las Sierras y Mesetas Norte constituyen una zona drida a
semidrida, que se extiende entre los 750 y los 1400 msnm

La produccién de forraje en invernadas oscila entre 35 y 100 kg de MS /
has'® en zonas degradadas de laderas y hasta 2000 kg MS /ha en mallines,
mientras las veranadas presentan producciones de hasta 2500 kg MS/ha
en mallines de altura.

A nivel del producto, se destacan las siguientes particularidades:

La raza caprina predominante en el norte de Neuquén es la Criolla
Neuquina (CCN), cuya poblacién se estima en 350.000 cabezas y en
menor medida, las cruzas de criolla con raza angora.

Es un animal mesolineo, de perfil recto, cuernos arqueado-espiralados y
mamelas poco frecuentes, presenta dimorfismo sexual y aptitud productiva
mixta.

Los criollos mostraron una alta prolificidad media 1.40, con un minimo
de 1.10 y un méximo de 1.82, altos niveles de ganancia diaria de peso en
cabritos, de 85 a 270 gr diarios para hembras dobles y machos simples
respectivamente.

169. MS/ha: Materia Seca por hectdrea.



Caracteristicas de los ecotipos de la Cabra Criolla Neuquina (Lanari, 2004)

Ecotipo Localizacién Caracteristicas morfoldgicas | Caracterizacién morfoestructural
“Pelado” Barrancas *Pelo corto con down *Peso corporal: 41 kg en hembras y 64 kg en machos
Pchuenches *Capa de color variado *Altura a la cruz: 65 cm en hembras y 72 cm en machos
ePerfil recto ePerimetro de cafia: 9 cm en hembrasy 11 cm en machos

*Mamelas poco frecuentes

“Chilludo” Afelo Pehuenches | *Pelo largo con down *Peso corporal: 38 kg en hembras y 62 kg en machos
y Minas Norquin | *Color predominante: eAltura a la cruz: 64 cm en hembras y 72 cm en machos
blanco ePerimetro de cafia: 8 cm en hembrasy 11 cm en machos

ePerfil recto
*Mamelas poco frecuentes

La evolucién de las pricticas y el saber-hacer de los crianceros tienen raiz en la
tradicién indigena del sistema, lo cual genera un valor cultural agregado a la
produccién caprina.

Antes de la llegada de los espanoles al continente americano, el territorio de
la actual provincia de Neuquén estaba habitado por diferentes étnias como
los Pehuenches al norte de la provincia de Neuquén. Los grupos indigenas
migraban estacionalmente junto con los animales, costumbre que continué con
la llegada del ganado doméstico, presuntamente con el arribo de los misioneros
jesuitas alrededor de 1670.

Las primeras evidencias arqueolégicas sobre la presencia de ganado caprino en
la regién del Neuquén, se encuentran en las excavaciones de Caepe Malal a
orillas del rio Curi Leuvi departamento Chos Malal. En este cementerio, que
data de mediados del siglo XVIII, se encontraron restos de cabras y caballos.'”
Considerando un intervalo generacional medio de cuatro anos, las cabras
habitan el territorio neuquino desde hace unas 80 generaciones.

Los caprinos introducidos inicialmente fueron poblaciones heterogéneas
que recibieron posteriores aportes de otros grupos étnicos, provenientes del
Atléntico como las introducciones a la provincia de Buenos Aires de razas
asidticas —Angora y Cashemere—efectuadas por Rivadavia en el siglo XIX."”!

En el siglo XVII, la actividad econémica indigena se centraba en la ganaderfa y el
comercio. Los indigenas practicaban una economia fundada en los “malones”,
que consistia en el traslado de animales salvajes y posteriormente vacunos y
yegiierizos provenientes de las estancias de Buenos Aires hasta las ciudades del
sur chilenas.

La Conquista del Desierto en 1879 significé el fin del periodo indigena en
los territorios neuquinos, que fueron posteriormente ocupados por poblacién

170. Varela et Biset, 1993.
171. Giberti, 1981.



proveniente de Chile y criollos de Cuyo y Buenos Aires que acompafaban la
campana militar. Esta poblacién se establecié en el norte de la provincia de
Neuquén y desarroll6 la actividad agricola, asi como retomaron la actividad
ganadera trashumante y reprodujeron el modo de ocupacién del espacio y la
integracién a los mercados preexistentes.

Sin embargo, la precariedad de los caminos y la falta de medios de transporte
necesarios para la integracién de la regién con el resto del Estado Nacional, aislé
a la regién norte del mercado argentino y propicié la integracién con el sur
de Chile."? Debido al progresivo deterioro de las relaciones comerciales con
Chile, como consecuencia de la afirmacién de la soberanfa de ambos estados y la
construccién de sus respectivos mercados internos, se fue cerrando paulatinamente
la frontera, lo cual tuvo un fuerte impacto en esta regién de Neuquén.

No obstante lo anterior, se siguieron introduciendio razas caprinas como
Toggenburg y Angora de EEUU y Saanen de Suiza. El tipo de animal que se
criaba en el norte neuquino, a finales de los anos setenta, fue descrito en 1978
por Campbell, el cual ubica los criollos neuquinos en los departamentos de
Minas, Chos Malal y Pehuenches. En 1993 se comienza a considerar a los criollos
como una poblacién interesante por su gran rusticidad, adaptacién a un medio
ambiente extremo y por su productividad. El niimero de cabezas de caprinos,
segun el Censo Nacional Agropecuario de 2002, en los cinco departamentos del
Norte representa el 60% de los pequefios rumiantes disponibles en el territorio
provincial y el 16,7% de la produccién nacional.

Existencias ganaderas por especie segiin departamento Provincia del Neuquén Afio 2002

Caprinos

Departamento ;
Cabezas Porcentaje (%)
Afelo 28.793 4%
Loncopue 99.373 15 %
Chos Malal 94.552 14 %
Minas 83.796 12 %
Norquin 49.848 7 %
Pehuenches 82.668 12 %
Total zona Norte 410.237 60 %
Total Provincia 678.321

El consumo del chivito criollo se ha convertido en una alternativa al tradicional
cordero de la Patagonia, y se ha ganado una excelente reputacién debido a la
calidad de su carne y las implicaciones culturales anotadas anteriormente, lo
cual agrega un valor adicional atractivo para el turismo.

172. Bandieri, 1993



El chivito se ofrece actualmente en el mercado como producto genérico al que no
se resaltan caracteristicas propias de forma activa y coordinada desde alguno de
los eslabones de la cadena comercial. Parte de la produccién del chivito criollo no
cumple con la calidad requerida y se vende a nivel local, siendo complejo para el
consumidor no especializado diferenciar el producto, razén por la cual la sustitucién
por productos caprinos de otras provincias es una prictica comercial utilizada.

La DO del Chivito del Norte Neuquino pertenece a la categoria comercial de
producto diferenciado”. Las caracteristicas resaltadas son:

Origen natural.
Sistema de produccién trashumante
Tradicién existente en la regidn.
Calidad intrinseca del producto.
Los siguientes son mercados potenciales identificados para este producto:

Los principales mercados regionales actuales del Chivito del Norte
Neuquino: la zona del Alto Valle, la zona de Los Lagos, la zona de Chos
Malal; en ese orden de importancia.

Los turistas que visitan la zona de Los Lagos.

En relacién con otros mercados nacionales, existen nichos de consumidores
en las grandes ciudades que permiten suponer una demanda para este tipo
de productos.

Algunos mercados del extranjero.

Al respecto, es importante mencionar que las ventas en mercados lejanos
presentarian como restricciones principales, por un lado, la logistica, en
términos de transporte y composicién de la “canasta de carnes” que los
comercializadores ofrecen; por otro lado, la oferta de animales podria presentar
también una limitante, pues se estima que la cantidad de chivitos producidos en
el norte neuquino que ingresan al circuito formal en condiciones de obtener la
Denominacién de Origen “Chivito Criollo del Norte Neuquino” oscila, segin
las temporadas, entre 11.500 y 20.000 animales. Estos volimenes podrian ser
colocados en mercados regionales con base en una estrategia comercial adecuada.

Las caracteristicas del producto a ser comercializado en el marco de la
DO comienzan a definirse en el corral al momento de la seleccién por el
matarife-comercializador.



La eleccién de los animales se efectiia tradicionalmente en la puerta del
corral, los animales son “tanteados” uno a uno por el comercializador. En
esta tarea se evalia el estado de engrasamiento del animal por palpacién en
diferentes zonas (lumbar, caudal, pectoral).

En funcién del nivel de terminacién del animal, se define la compra del
mismo, tarea clave para asegurar la homogeneidad del lote.

El criterio de engrasamiento como indicador de la calidad es compartido
por los diferentes actores de la cadena hasta el consumidor.

El precio se acuerda previamente al viaje del comercializador al campo.
Existe un rango de variacién en el precio ofrecido al productor en funcién
de la magnitud del lote, la distancia a la localidad de Chos Malal y los
compromisos de entrega asumidos por el comercializador.

El valor del “chivito” como bien de canje estuvo historicamente asociado
al valor de la bolsa de harina de 50 kg. Desde el ano 2001, se redujo
significativamente el trueque para ser comercializados en efectivo. La
devaluacién de la moneda en diciembre de 2001 modificé el valor de
referencia al kg de asado bovino por su valor de sustitucién.

El circuito de distribucién y comercializacién actual del Chivito del Norte
Neuquino estd conformado por diferentes tipos de agentes u operadores que
configuran actualmente seis canales de venta. En el gréfico siguiente, se presenta
un esquema general de produccién-comercializacién de la carne caprina del
norte neuquino.
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Como se observa en el esquema, a través del canal comercial identificado con el
namero (1), las ventas las realiza el “mercachifle” que vuelve a la ciudad con los
chivos canjeados por viveres a los crianceros y que los comercializa directamente
al consumidor. Existen ventas directas también de los crianceros a los
consumidores (2), de animales faenados en forma clandestina, principalmente
en los mercados mds cercanos a la zona de produccién. No obstante, algunos
crianceros poseen vehiculos propios que les permiten acceder a zonas mds
alejadas.

La comercializacién del Chivito Criollo del Norte Neuquino con sello de la
DO no contemplara los tipos de relaciones comerciales descritas (1 y 2), pues el
sello se asignard en el Matarife Local, con lo cual se contemplardn las relaciones
comerciales descritas en el esquema con los niimeros (3) a (6).

Existen diferentes categorias de comercializadores segtin su modalidad de operacién:

Categoria Modalidad de operacién
1 Comercializadores Compran animales en el campo y trasladan en pie a las dreas
“Mercachifles” urbanas. Venta en la calle. Mercado informal.
“Criancero”

2 Matarifes —abastecedores local

“Chiveros”

3 Matarifes — carniceros local

4 Matarife-Exportador

Compran animales en el campo, trasladan en pie hasta el frigorifico,
faenan a su cargo y trasladan con equipo de frio propio o de terceros
para su entrega en carnicerfas, supermercados, restaurantes, etc. La
actividad puede ser desarrollada a “cuenta propia” o bien como
operador local para “terceros” (Ej: Supermercados)

Compran animales en el campo, trasladan en pie hasta el frigorifico,
faenan a su cargo y comercializan en su propia boca de expendio.

Compran animales en el campo, trasladan en pie hasta el frigorifico,
faenan a su cargo y trasladan con equipo de frio propio o de terceros
para su exportacién.

Del total de chivitos disponibles, se estima que aproximadamente 87.000

animales

173

son faenados fuera de los establecimientos habilitados. Es decir

que sélo el 25% de los chivitos de la zona norte destinados a los mercados de
consumo se faenan en el matadero y frigorifico de Chos Malal.

La oferta total de chivitos producidos en las provincias de Neuquén
y Rio Negro alcanza un total de 200.000 animales al afio, con lo cual la
competencia del chivito del norte neuquino es importante en los mercados

locales, préximos a las zonas productoras.

Los frigorificos que operan volimenes importantes de carnes en general, son

quienes abastecen a los restaurantes, pequenos supermercados y carnicerfas
que comercializan el chivito del norte neuquino en volimenes reducidos.

173. La estimacién surge de los datos del CNA 2002 del INDEC, considerando un indice de sefialada del 50% y restando al total de

chivitos paridos, los destinados a reposicién, al autoconsumo y los faenados en el matadero local.



Los supermercados locales mds pequefios y carnicerias de la zona que
se especializan en la venta del Chivito del Norte Neuquino son los que
desarrollan una estrategia de promocién basada en el origen del producto.

Los supermercados nacionales no constituyen actualmente un canal muy
desarrollado de venta, pues el precio por kilo del chivito no es tan rentable
como el del cordero y otras carnes. Quienes lo comercializan lo hacen para
completar la canasta de carnes ofrecida.

Cada unos de los canales comerciales —y por ende cada uno de los tipos de
operadores comerciales- podrian contribuir a “crear demanda”.

En relacién a las exportaciones, se mencionaron las limitantes existentes.
No obstante, estos mercados podrian ser una alternativa para los chivos
viejos y podrian explorarse si el producto se posiciona en niveles de precios
muy elevados.

El rol del turismo se considera clave para el desarrollo del mercado de Los
Lagos. El turista compra productos locales de la Patagonia, y las compras
que realiza no son repetitivas, con lo cual es clave el rol del operador
comercial, principalmente los restaurantes, como oferentes del producto.

Del igual modo, el papel de la poblacién migrante es importante, pero
principalmente en el Alto Valle, ya que desde hace décadas la poblacién
del norte que se presenta estable en términos cuantitativos, se desplaza
hasta aquella regién en busca de trabajo.

En el marco de talleres de sensibilizacién con productores y comercializadores,
se evaluaron diferentes mecanismos existentes para la proteccién de producto
como IG, DO, Marca Comercial y sello orgnico, ademds de sus especificidades
y las exigencias para la obtencién. En ese dmbito se definié que la DO no sélo
protegia un producto vinculado a un territorio, sino también el “saber- hacer”
socialmente construido, ya que contribuye a la articulacién de los diferentes
actores de la cadena.

Dado que la ley N° 25966 no ha sido reglamentada, el grupo promotor decidi6
inscribir simultdneamente una marca comercial mixta con el mismo nombre de
laDO y su logo."” El protocolo prevé la implementacién de diferentes procesos

174. La marca que fue inscripta el 1 de diciembre de 2006 por la “Asociacién del Concejo Regulador de la Denominacién de Origen
Chivito Criollo del Norte Neuquino” ante el Instituto Nacional de la Propiedad Intelectual (INPI) y fue publicada el 7 de febrero de
2007 en el boletin oficial del INPI N° 2505 del afio XXXIX en la pagina 47 con el Acta 2.717.509 para la clase 29 SOLAMEN



de control que serdn utilizados tanto para la DO como para la implementacién
de la marca comercial.

En orden cronolégico, el proceso para obtener DO se ha desarrollado de la
siguiente manera:

1997 — 2000: caracterizacion de la poblacién caprina del Norte de Neuquén.

2000 — 2004: implementacién de dos planteles de seleccién y mejoramiento
de la raza Criolla Neuquina en sus dos biotipos.

2002-2005: caracterizacién de las estrategias sociales y productivas de los
crianceros trashumantes del norte de Neuquén.

2005 — 2006: construccién del marco socio organizacional y tecnolégico
para la implementacién de una DO para la produccién caprina del Norte de
Neuquén.

El protocolo fue presentado en diciembre de 2005, una vez cumplidos con los
requerimientos solicitados por los organismos publicos (SENASA, INPI, etc)
consultados por la SAGPyA, cuyo detalle se especifica en el cuadro siguiente:

Fecha Organismo Actividad

Dic 2005 DNA - SAGPyA Presentacién del protocolo por parte

del Concejo Promotor de la DO.

Mayo 2006 DNA - SAGPyA Aprobacién de la resolucién 202/06 | Habilita a la  Direccién
Nacional de Alimentos para
la recepcién de las solicitudes
de indicaciones geogrificas y
denominaciones de origen.

Mayo 2006 DNA - SAGPyA Otorgan ntimero de expediente a la

solicitud S01-0173848/2006
Junio 2006 DNA - SAGPyA Solicitud de informe técnico a la
provincia de Neuquén en funcién del
art 6° y 7° de la ley 25.380 y 25.966.
Diciembre DNA - SAGPyA Respuesta observaciones SENASA | Conformacién juridica de la
2006 — DNA N°30/06 de fecha 29 de | organizacién Sistema de control
septiembre. Lista de verificaciones y puntos
de control.
Diciembre Instituto Nacional Inscripcién de la marca comercial | Publicada el 7 de febrero en
2006 de la Propiedad mixta a nombre del “Concejo | el boletin oficial del INPI N°
Intelectual Regulador de la Denominacién de | 2505 del afio XXXIX
origen Chivito Criollo del Norte
Neuquino”
Octubre 2007 | DNA - SAGPyA Respuesta requisitoria DNA de fecha | Condiciones diferenciales del

7 de agosto

producto. Caracteristicas fisico
quimica de la canal. Evaluacién
organoléptica de la carne



CONCEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN

DEL NORTE NEUQUINO,

La implementacién de la DO exige un nivel de coordinacién entre los actores
de la cadena que no tiene precedente en las experiencias organizacionales de la
region. La creacién del Concejo Regulador de la DO, integrado por productores
y comercializadores, inicié su actividad en octubre de 2006 luego de obtener
su personeria juridica. En la actualidad, coordinan las actividades de la DO,
peticionan y animan la iniciativa entre el sector y las autoridades pablicas.

El Concejo Asesor estd integrado por:

Las instituciones publicas de investigacién y desarrollo que se encuentran
en la regién y que acompanan la iniciativa.

El Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), el Ministerio
de la Produccién, la municipalidad de Chos Malal y el Programa Social
Agropecuario.

El protocolo de la DO “Chivito Criollo del Norte Neuquino” fue elaborado por
mis de ciento cincuenta productores, comercializadores y transformadores en 4
talleres organizados durante el 2005. En ellos participaron quince instituciones
publicas de investigacién, de desarrollo y de capacitacién, asi como municipios
de la regién. Cada taller se desarrollé en una jornada de 6 horas de trabajo
en Chos Malal, para lo cual los productores residentes en otras localidades se
trasladaron con motivacién.

El nombre elegido por los participantes para la DO fue “Chivito Criollo
del Norte Neuquino.”

La trashumancia fue definida por los participantes como: “el hecho de
trasladarse de un lugar a otro por arreo o excepcionalmente en camién. No



importa el medio...el tema es estar un tiempo en una parte y otro tiempo en
otra parte. Esto es lo que nos caracteriza a nosotros...”.

La participacion integral de la familia permitié la formacién de vinculos con
pobladores distribuidos a lo largo de la ruta de arreo. Esto se constituyé
en un elemento homogeneizador de las relaciones sociales y la informacién
entre los productores.

La alternancia entre los campos bajos y los campos altos fue sefialada como
un elemento esencial para la tipicidad del producto, ya que “el cambio de
pastura es lo que le da el sabor al chivo. Si no se cambia de pasto, no hay
sabor del chivo...”.

Se decidié proteger al producto “chivito” de la raza Criolla Neuquina que
g q q
predomina en la regién, distinguiéndose dos categorias diferentes:

a. Chivito mamoén de hasta 90 dias de edad, lactante y que no hubiese
realizado arreos a las pasturas altas.

b. Chivito de veranada que realiza al menos un arreo y se ha alimentado de
las pasturas de las veranadas, siendo su edad limite los 180 dfas.

La caracterizacién del canal y los pardmetros que definen la calidad fueron
determinados por el INTA.'”

La forma de produccién protegida por la DO tiene de escaso a nulo margen
de industrializacién, ya que no es posible una produccién intensificada o
estabulada.

En el protocolo es exigido el pastoreo natural, la rotacién entre campos
mediante la trashumancia y la estacionalidad de las pariciones de elementos
que demandan un manejo extensivo eficiente.

Se conformé un comité de redaccién del protocolo integrado por productores,
comercializadores y técnicos.

Los mecanismos de control y los medios de verificacién son detallados en el
protocolo.

Como resultado de los talleres realizados con los diferentes actores, se
identificaron los objetivos que se buscaban al obtener la DO para el Chivito
Criollo del Norte de Neuquen.

175 Zimerman, Domingo et al., 2005; Domingo, Zimerman et al., 2005



Actor Objetivo senalados

Productor Mejorar el acceso al mercado y encontrar nuevos mercados.
Preservar la biodiversidad (raza) .
Preservar las tradiciones: el « saber hacer » tradicional, la cultura local.
Apoyar una dindmica colectiva en favor del desarrollo rural que permita el mantenimiento de una
poblacién local y la insercién de la poblacién jéven.

Comercializador Mejorar el acceso al mercado y encontrar nuevos mercados mediante la diferenciacién del producto.

Transformador Mejorar el acceso al mercado y encontrar nuevos mercados que permitan dinamizar la economia
(Municipalidad | |gcal.
Chos Malal) ‘Amortizar las inversiones en infraestructura.
Preservar el « saber hacer » tradicional y la cultura local mediante la mejora econémica de las
poblaciones rurales.
Permitir un desarrollo sostenible que preserve el ambiente.
‘Apoyar una dindmica colectiva en favor del desarrollo rural.

INTA Mejorar el acceso al mercado a partir de la diferenciacién del producto.
Preservar la raza criolla neuquina y el « saber hacer » de los crianceros.
Permitir un desarrollo sostenible que preserve el ambiente.
‘Apoyar una dindmica colectiva en favor del desarrollo rural, que favorezca la radicacién de la
poblacién jéven.

En este proceso han participado diferentes instituciones piblicas y organizaciones
de productores preexistentes:'”°

Institucién Sector Aportes Papel Ambito

1. INTA Pdblico Técnicos/Recursos Econdmicos | Promotor Nacional

2. Ministerio de la Produccién Publico Técnicos Acompanante Provincial

3. Secretaria de Produccién Chos Malal (Chos | Publico Técnicos/Recursos Econémicos | Promotor Local

Malal)

4. AFR Colo Michicé (Minas) Tercer Sector Adherente Local

5. Proyecto Forestal de Desarrollo Pablico Técnicos/movilidad Acompanante Nacional/
Provincial

6. AFR Domuyo (Minas) Tercer Sector Adherente Local

7. CFR Villa del Curi Leuvti (Chos Malal) Publico Movilidad Acompanante Local

8. Secretarfa de Produccién Tricao Malal Publico Movilidad Acompanante Local

(Chos Malal)

9. Secretarfa de Produccién Buta Ranquil Publico Adherente Local

(Pehuenches)

10. Secretarfa de Produccién Manzano Pablico Movilidad Adherente Local

Amargo (Minas)

11. AFR Las Ovejas (Minas) Tercer Sector Adherente Local

12. CFR Varvarco (Minas) Pdblico Movilidad Acompanante Local

13. Puesto de Capacitacién Agropecuaria N° | Publico Adherente Local

5 (Chos Malal)

14. Secretarfa de Produccién Las Ovejas | Publico Adherente Local

(Minas)

15. Secretarfa de Produccién El Huecd | Pdblico Adherente Local

(Norquin)

176. Proyecto de Investigacién y Desarrollo PID 446/03 financiado por la Secretarfa de Ciencia y Tecnologfa de la Naci6n.



El total de productores ubicados en la zona delimitada es de 990
aproximadamente, que involucran cerca de 1.200 familias crianceras.'”’

Solamente 150 participaron en la elaboracién de la propuesta para la
obtencién de la DO, pues este proceso implica inscripcién en el concejo,
pago de aporte social y suministrar la documentacién requerida para ser
admitido como socio.

Tienen un bajo nivel de organizacién y no existen mecanismos de informacién
sobre el mercado.

La actividad productiva es desarrollada integralmente por pequefos
productores familiares, quienes poseen en promedio 361 cabras cada uno.

Las unidades de produccién sustentan una economia de subsistencia con
escaso nivel de acumulacién.

Son pocos y casi la totalidad participé de la elaboracién y organizacién de la

DO.

Reconocen la necesidad de diferenciar el producto e incrementar el valor
agregado en origen con la incorporacién del desposte y la produccién de
cortes comerciales.

La escala de su actividad en forma individual no les permite realizar las
inversiones necesarias para el despiece ni implementar un mecanismo de
coordinacién que la diferenciacién exigiria.

Concentran un mayor nivel de informacién que los productores ya que ellos
estdn en contacto con los operadores comerciales ubicados en 4reas urbanas
y a la vez evaltian periédicamente la oferta en el campo.

En la zona norte sélo el frigorifico municipal de Chos Malal estd habilitado
para la faena con Transito Federal."”® El mismo actia como prestador de
servicios a maltiples operadores comerciales.

El INTA y la Municipalidad de Chos Malal lideraron el proceso.

177. Censo Nacional Agropecuario 2002
178. Sus instalaciones estdn habilitadas para la faena y expedicién de reses a cualquier destino del territorio nacional. Por otra parte
existen otros mataderos municipales que s6lo estdn habilitados para el abastecimiento en las siguientes localidades: Buta Ranquil, Tricao

Malal, Andacollo y Las Ovejas.



Los técnicos provinciales movilizaron e incentivaron en sus territorios la
puesta en marcha de la propuesta.

Otras instituciones brindaron aporte logistico mediante el traslado de los
productores de su regién a los talleres.

En el marco del proyecto la agencia contribuy6 con recursos econémicos
para el traslado de los productores que habitan zonas lejanas.

La SeCyT financi6 actividades de investigacién, experimentacidn,
estudios de mercado, difusién y capacitacién implementados por el INTA

y la Municipalidad de Chos Malal.

Hasta el presente,