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COLUMNA INIA

uando el chef Carlo von
Miuhlenbrock, condujo en
septiembre del afio pasado
la primera version del Premio
a la Propiedad Intelectual: “Los Guar-
dianes de la Mesa Chilena”, que reco-
nocio6 a destacados investigadores de
nuestra institucion por sus aportes
en el desarrollo de marcas, invencio-
nes, patentes y la creacion y registro
de nuevas variedades de trigo, papa,
arroz, zapallo, poroto, avena, uva de
mesa y murtilla, entre otros produc-
tos alimentarios, valoré el trabajo del
INIA en el desarrollo de alimentos que
dia a dia podemos utilizar en la gastro-
nomia nacional. Sus palabras precisas
fueron: “el aporte de esta institucion
ha sido fundamental y constituye un
orgullo para todos. Cada nueva varie-
dad vegetal, registro o marca, significa
un nuevo sabor que enriquece la co-
cina chilena”.
Dias mas tarde, nuestra labor fue re-
conocida en Echinuco, evento que se
ha posicionado como la gran “Fiesta
de la Cocina Chilena”. En la oportu-
nidad, Rosita Parsons, Directora de
Echinuco, explicé que “en esta ver-
sion en que nos hemos enfocado en
los sellos chilenos, hemos querido
destacar también el aporte que ha-
cen los cientificos nacionales al de-
sarrollo del sector agroalimentario,
a través de la creacién de nuevas
variedades de alimentos y productos
que usamos diariamente en nuestros
platosy que son parte del patrimonio
nacional, como asimismo su contri-
bucién a la proteccion de recursos
genéticos Unicos en el mundo como
el cordero chilote”.

Julio Kalazich B.

Director Nacional
de INIA

Entre otros aportes, la tecnologia generada por el INIA representa la base para la produccion
de leche y carne bovina en base a praderas. De igual forma ha contribuido al desarrollo
de otros alimentos.

A lo anterior se ha sumado la vision
de otros cocineros como Axel Manri-
quez, chef ejecutivo del Bristol Res-
taurant de Hotel Plaza San Francis-
co, uno de los cocineros reconocidos
por su apoyo al desarrollo de cocina
chilena; Alonso Barraza, chef y pre-
sentador por méas de 5 temporadas
del programa “Recomiendo Chile” y el
chef Luis Layera, de larga trayectoria
en el pais, quienes elogiaron los tra-
bajos de INIA en relacion a la calidad
de carnes rojas del sur de Chile. Jun-
to a ellos, el chef Leonardo Chacén
esta colaborando en un proyecto de
agregacion de valor al cordero chilo-
te con Indicacion Geografica; la chef
Carola Correa, hoy avecindada en la
zona de Olmué, esté trabajando junto
a nosotros en el rescate y desarro-
llo del tomate limachino. Ademas,

en los proximos dias firmaremos un
convenio con la Escuela de Los Sen-
tidos que dirige el sommelier Pascual
Ibafiez, para promover y potenciar el
desarrollo de alimentos chilenos, a
través de mesas de cata, degustacio-
nes y analisis sensoriales, que permi-
tan destacar los mejores atributos de
los productos agroalimentarios que
genera el INIA para Chile y el mundo.
Asi seguiremos aportando al desarro-
llo agricolay ganadero del paisy a la
valorizacion de la cocina chilena.

A todo ello se suman los aportes en
la ganaderia nacional, con tecnolo-
gias de fertilizacién, mejoramiento y
manejo de praderas, nutricion, con-
servacion de forraje, uso de cultivos
suplementarios, crianza de terneros,
entre muchos otros que incluyen
también temas ambientales.
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