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ENGLORIAYMAJESTAD VOLVIO EL TOMATE LIMACHINO
ANTIGUO

Conmasde 10 mil visitantes se realizé la Fiesta del Tomate Limachino, tradicién que se N
recuperd luego de casi 30 afos de ausencia. El proyecto INIA/ Universidad Federico Santa f/ \\ INIA
Maria, financiado por FIA, juntoaINDAPy Municipios de Limachey Olmué permitié el res- 1\/ :
cate deltradicional fruto. Los pequefos productores, que participan del proyecto de recu- *, §
peracion delTomate Limachino Antiguo, tuvieron la oportunidad de lucirse conlacalidad e { S
inconfundible color sabory aroma de este fruto. ‘%h/\
Elrescatedelasemilla, el cultivoylaintroduccion a territorio de mas de 9.000 plantas del i
Tomate Limachino se concret6 gracias al proyecto“Valorizacion territorial, saludable y sen- |
sorial del Tomate Limachino parala Agricultura Familiar Campesina de la provincia de Marga ﬂ}
Marga", liderado por el Dr. Juan Pablo Martinezde INIA-La Cruz. f
Mas informacion: INIA La Cruz, Eliana San Martin esanmartin@inia.cl *> §
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INIALLEGO A 28.700 AGRICULTORES EN 2015

Através dedistintas actividades como seminarios, cursos, talleres, giras, dias de campo, char-
las técnicas, visitas predialesy parcelas demostrativas, el INIA llegé en forma directaamas de
28 mil setecientos agricultoresy agricultoras del pais, desde Aricaa Magallanes.

Elano 2015 el INIAfue declarado el“Afo de laTransferenciaTecnoldgica”. Por eso nuestra
institucion capacité ademds amas de 500 extensionistas de los Programas de Extension
deINDAP, queasesoranamiles deagricultores de diversaszonas agricolasy ganaderasdel 7 /' Intihuasi
pais eincrementd su presencia en los distintos territorios, con 56 Grupos de Transferencia
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Tecnolégicay 12 Programas Territoriales. Junto con ello establecié e hizo sequimiento a més A Uz
de 60 parcelas demostrativas y de validacion de tecnologias. También se hizo una campana UoNia
de difusién de sus conocimientos através de lasredes socialesinstitucionales, cuyosvideos  { ~ "7 La Platina
técnicos fueron descargadosy vistos por mas de 150 mil personas. ," K INIA '
Mésinformacién: Direccién Nacional INIA f_ Rayentue
i ini ' < INIA
Luis Opazo lopazo@inia.cl @ | Romuen
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INIAEINDAP INICIAN CONVENIO EN BIOBIO y\ i
Antela presenciade los directores regionales de INIA Quilamapu, Rodrigo Avilés,y de ?4 § utamapy
INDAP Biobio, Andrés Castillo, asi como de un centenar de asesores técnicos delos pro- o
N

gramas SAT, Prodesal y PDTI de INDAP, se dio inicio en Concepcion al convenio“Colabora-* ¢ -~
cionytransferencia derecursosentre INIA e INDAP paralaejecucién de un programade /fu\x\lf‘ IcN;fluanca
apoyoy fortalecimiento técnico de expertos”. ¢ 9

El convenioimplica la participacién porunano deinvestigadoresdeINlAenlacapacita- | Q  INIA

ciondeasesorestécnicosy ejecutivos de drea de INDAP, en practicas claves de manejo \ { Remehue

técnicodelas principales especies de hortalizas, cultivos, frutales y ganaderia. %‘iﬁ?
Estas capacitaciones contemplaran visitas prediales, la elaboraciéon de un manual de ; ;;;%} %\H
recomendaciones de manejo por especie, dias de campo y talleres, y evaluaciones de 15: m\:
las competenciasy conocimientos adquiridos. g@% , 1:}
Masinformacién: INIA Quilamapu @w“%gw Q}
Hugo Rodriguez hrodrigu@inia.cl gi‘ﬁﬂ/ S INIA
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CHEFSREALIZAN CLASES DECOCINA Gyt Alke
DE CORDERO CHILOTE EN CHONCHI c;;'g_;-é (
Reconocidos chef nacionales participaron de la Feriay Exposicion Ovina Los Ma- 5%@ jL
nantiales, en Chochi,donderealizaron dos actividades orientadas a sumar valor %ﬂ h :
gastronémicoal cordero chilote como parte de un proyectoimpulsado porINIA, en Sl Je?
conjunto con laSociedad de Fomento Ovejero de Chiloé (Sofoch) y con el financia- %'}%gé\w INIA

. ¢ Kampenaike
mientodeFIA. { P

Leonardo Chacén, uno delos chefsmésinnovadores dela cocina chilena,y con
cincuentay cinco anos de exitosa trayectoria, compartié con los asistentes elementos
deldesposte, logrando 10 cortes distintos de carne, que permiten diversificar la elabo-
raciony ofertade platos paralos consumidores. AU |
Eltalentolocal estuvoa cargo de Lorna Mufoz, cocineray propietaria del restaurant Tra- ST,
vesia dela ciudad Castro, quien realizé una clase de cocina en vivo con productos locales, u%%% .
tomando comoinsumo principal sobre costillay lomo liso de cordero chilote.
Masinformacion:INIA Remehue

Elisa Barria elisa.barria@inia.cl
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