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5Cudles fueron

los objetivos
planteadose

Producir un evento creativo vy
memorable para nuestros
publicos de interés.

Posicionar al INIA como entidad
gestora de la iniciativa vy
referente en el desarrollo de
marcas, patentes, invenciones vy
variedades de alimentos.

Dar a conocer |os productos
con sello INIA en el marco de la
difusion de esta ceremonia de
premiacion.



; Qué hicimos?



Buscamos el

apoyo de
una agencia
especlalizada




Creamos -con
SU asesoria- un
glelaglel(S

atractivo y un
logo para el
evento

Los guardianes de la

Weoa Chilena
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Definimos un
premio
simbaolico,
diferente y
distintivo
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Carlo Cocina Mercado Gourmet

Elegimos un
lugar
representativo
de la cocina
chilena




Y un
animador/chef
comprometido
con nuestra
vision

Carlo Von MiihLenbrock
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Destacamos

el rol de INIA

INIA

12 EDICION PREMIO
A LA PROPIEDAD INTELECTUAL

Los guardianes de la

Wesa Chilena
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Y el tfrabgjo
de los
iInvestigadores
Yy SUS equipos




Contamos con
la presencia de
las autoridades
y lideres de
opinidn del
sector
agroalimentario
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Tuvimos el
respaldo del

Ministro de
Agricultura

rd
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Y fuimos a los
medios para
multiplicar
NnUestro
mensaje
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INIA RECONOCE A SUS
INVESTIGADORES CON EL PREMIO
“GUARDIANES DE LA MESA CHILENA”

Con la idea de reconocer a sus investigadores por el
aporte al desarrollo de marcas, patentes, innovaciones y
creacion de nuevas variedades de productos alimentarios,
el Inia otorgo el premio “"Guardianes de la mesa chilena”.
En desarrollo de variedades se distinguio a Ivan Matus,
Claudio Jobet, Marco Uribe, Jorge Valenzuela, Juan Tay,
Mario Mera, Mario Paredes, Gabriel Bascur, Fernando
Ortega y Ménica Mathias. En Invencién, en tanto, se
premid a Patricia Estay, Humberto Prieto, Eduardo Tapia,
Patricio Hinrichsen e Ivette Sequel. También se reconocid
a Francisco Tapia y Verdnica Arancibia por el aceite de
oliva "Inia 50 afios”, que en 2014 gand el concurso Sol
D'Oro Hemisferio Sur, y Andrés France, por su aporte a la
creacion del Banco de Recursos Genéticos Microbianos.

5
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Chile: INIA realiza homenaje péstumo a Jorge Valenzuela
Barnech por su destacada carrera como investigador

W Twittear . 1 c: 0| G+ o Enviar a un amigo =+  Imprimir | Volver

11 de septiembre de 2015

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INA), realizd un homenaje postumao al investigador Jorge Valenzuela
Barnech al haber sido elegido coma uno de “Los Guardianes de la Mesa Chilena®, en la ceremania del misma
nombre realizada esta semana en el restaurant Carlo Cocina Mercado Gourmet en Santiago.

Su hijo Jorge Trebilcock, productor y dirigente de Fedefruta, recibio el *mortero de piedra™

Jorge Walenzuela Barmech tuvo una prolifica v destacada carrera como investigador en el INIA. Entre sus logros,
destacan su aporte a la introduccidn a nuestro pais del arandano y en la generacion de variedades de nogal,
pistacho, pecano, avellano europeo y macadamia.

Farticipo en el desarrollo de la vid de mesa, vino y pisco; fue &l quien inicio los primeros cruzamientos que dieron
arigen a Iniagrape-one, una exitosa variedad de uva de mesa, gue es administrada por el INIA junto al Cansarcio
Biofrutales ¥y hoy esta siendo protegida v comercializada en Chile, Calombia, Brasil, Ecuadar, Perd, Comunidad
Europea, Eqgipto, Africa del Sury en los Estados Unidos por el Consorcio Biofrutales.

Julio Kalazich, Director Nacional de INIA, sefialo que: “Para nuestra institucion es un orgullo que Jorge hijo nos
haya acompafiado y se haya podido distinguir de esta forma a un gran investigador de INIA, quien liderd el
desarrollo de la primera variedad chilena de uva de mesa chilena, entre otros notables aportes al sector fruticola
nacional”.

Jorge Walenzuela Trebilcock, hijo del galardonado, se mostrd muy emaocionado al recibir el *mortero de piedra
INIA™ y planted que: *Ha sido un grato hanor recibir este reconocimiento en nombre de mi padre. Agradezco al INIA
esta hermosa distincion v el haber hecho esta significativa ceremonia, de verdad los felicito™

Fuente: INIA

Portal Fruticola 14-09-2015 NIA s'mpl'c'ty
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Minagri premia a investigadores del INIA como “Guardianes de la
Mesa Chilena” por su aporte a la alimentacion nacional

La autoridad desta-
¢o el aporte de los in-
vestigadores del INIA,
quienes tras anos de
trabajo crearon varie-
dades de alimentos usa-
dos diariamente por los
chilenos, tales como tri-
go para pan, arroz,
papa, zapallo, porotos,
entre otros.

El Ministro de Agri-
cultura, Carlos Furche,
y el Director Nacional
del Instituto de Investi-
gaciones A cuanas
(INIA), Julio Kalazich,
encabezaron la primera
version del Premioala
Propiedad Intelectual
“Los Guardianes de la
Mesa Chilena™. Iniciati-
va que busca reconocer
a destacados investiga-
dores del INIA por sus
aportes en la creacion y
registro de nuevas varie-
dades de papa, trigo,

Wlesa Chitona

arroz, zapallo, porotos,
avena y murtilla, entre
otros productos alimen-
tarios representativos
de la cocina nacional,
como el cordero chilo-
te.

Al respecto, el Se-
cretario de Estado dijo
que este reconocimien-
1o es una sefial muy im-
portante, porque “no-
SOLTOs necesitamos pro-
teger la propiedad inte-
lectual para nuestros in-
novadores. Quiero ha-
cer la salvedad que en
el caso del INIA, éste
produce bienes pibli-
COS y, en consecuencia,
el hecho de que se pro-
teja la propiedad inte-
lectual de las variedades
0 innovaciones tecnolo-
gicas para el sector
agropecuario no signifi-
ca que no van a estar a
disposicion de los pro-

El Heraldo del Maule 10-09-2015

ductores, pero si signifi-
ca que van a estar pro-
tegidas adecuadamente
de forma que el propice-
tario de la invencion, que
eneste caso es el INIA,
pueda administrarla de
manera razonable, facili-
tandole el acceso a los
[:roductorcs pero tam-

ién protegiendo el es-
fuerzo que hay por de-
tras de la innovacion tec-
nologica™.

Asimismo, la autori-
dad se refirio al hecho de
haber realizado esta ac-
tividad en un reconocido
restaurant de Santiago,
“porque pone también
de manifiesto nuestro in-
terés en considera el sec-
tor agricola como parte
de una cadena mucho
mads amplia que comien-
za muchas veces con la
innovacion tecnologica a
nivel de la produccion
primaria y termina en la
mesa de los consumido-
res. Asi que me parece
que esto reune las dos
variables y me parece

muy importante™.

En tanto, el Director
Nacional de INIA enfa-
tizé6 a como el INIA du-
rante su historia institu-
cional ha aportado mas
de 270 variedades chile-

nas de cultivos, frutales,
hortalizas y forrajeras,
que ocupan un alto por-
centaje del mercado
nacional, abasteciendo
a diario las mesas con
productos y alimentos
chilenos de la mejor
calidad. **Hoy. cerca del
65% del trigo para pan
y el 100% del trigo can-
deal, asi como el 100%
del arroz que se produ-
ce en Chile, correspon-
den a variedades crea-
das por los investigado-
res (Y:) INIA y lo mismo
sucede en varios otros
productos de consumo
masivo como la papa”,
explico el Director Na-
cional del INIA.

Laactividad realiza-
da en el restaurant
“Carlo Cocina” del re-
conocido chef Carlo
von Mithlenbrock, con-
t6 ademds con la parti-
cipacion de otras auto-
ridades del Ministro de
Agricultura y servicios
ligados al agro, la ali-
mentacion y la propie-
dad intelectual, y des-
tacados exponentes de
la agroindustria nacio-
nal.

Ivin Matus, subdi-
rector nacional de I+D,
por las variedades de
trigo Queule-INIA,

Kipa-INIA, Milldn-
INIA, Lleuque-INIA,
Lasana-INIA y Suri-
INIA; Claudio Jobet por
las variedades de trigo
Konde-INIA, Rocky-
INIA, Pionero-INIA'y
Bicentenario-INIA;
Marco Uribe, técnico
del Programa de Mejo-
ramiento Genético de
Papa de INIA, por las
altimas variedades de
papa chilenas para papas
fritas y consumo fresco
Kuyén-INIA, Raytn-
INIA y Puyehue-INIA,
rcslpecli\'umcmc: Jorge
Valenzuela, por la prime-
ra varieda i
uva de mesa “INIA Gra-
pe-one™; Mario Paredes,
por la nueva variedad de

arroz Platino-INIA;
Mario Mera, por el de-
sarrollo de las varieda-
des de lupino Boroa-
INIA y Alboroto-
INIA, esta tltima de
gran contenido de pro-
teina ror hectdrea, es-
pecial para alimenta-
cion de salmones; Juan
Tay, por el desarrollo
del poroto Quilapallar-
INIA y Gabriel Bascur
por las variedades Cos-
mo-INIA, Centauro-
INIA y el zapallo tipo
camote Gigante-INIA:
Fernando Ortega, por
la variedad de trébol
rosado Superqueli-
INIA y Monica Ma-
thias, por la variedad de
avena Japiter-INIA.

SERVICIO TECNICO
SATELITAL

LLAME POR SU
ATENCION
DOMICILIO AL

INSTALACIONES Y

ORIENTACIONES DE ANTENAS
PARABOLICAS PARA SATELITES
AMAZONAS-HISPASAT -

073 2319144 ESTRELLA DEL SURTELSTAR 12

89755180

ENTRE OTROS -

ACTUALIZACIONES DE
DECODIFICADORES Y

REPARACIONES Y SERVICIO
TECNICO ESPECIALIZADO,

( yg DONGLES, TRANSFORMACIONES,

INIA Smplcty
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Agronomo le ha dedicado 38 afos de investigacion al tubérculo

Julio Kalazich, listo en su gran dia:
premio por ser el Rey de la papa

Un equipo de
expertos del INIA
lo ha acompanado
en esta trayectoria
para hacer de este
alimento un
producto especial.

PiERINA CAVALLI

hile es un pais de reyes: el
C Rey del pastel de choclo; el
del mote con huesillo, en-
tre otros tantos, y el Rey de la pa-
pa no podia estar ausente, sobre
todo si en nuestro pais se culti-
van 50.000 hectareas de diferen-
tes variedades de este tubérculo,
siendo el cuarto cultivo en super-
ficie y el que tiene mayor nimero
de agricultores (cerca de 60 mil).
Por eso, hoy premian al direc-
tor nacional del Instituto de In-
vestigaciones Agropecuarias
(INIA), Julio Kalazich, como uno
de “Los Guardianes de la Cocina
Chilena”, por sus 38 afios lide-
rando el equipo que trabaja para
su mejoramiento genético.
-¢Como elegir una papa?
-Primero depende del gusto
del consumidor, hay un mito de
que la papa de piel blanca no es
buena para comer, pero para mi
es la mejor. Segundo, para qué la
ito, segln la posicion
de la papa es para qué sirve, por
ejemplo, mientras mas sélidos
tenga, la papa menos aceite ab-
sorbe, porlo que es ideal para ha-

2
g
g
3
d

Las Ultimas Noticias 08-09-2015

“El 95% de la papa en
Chile se consume
hervida", dice Julio
Kalazich.

cer papas fritas. Un dato: Cuando
pele una papa y esta verde -esto
pasa cuando las papas se expo-
nen directamente a la luz- no la
coma, porque el amargor no se lo
podra sacar de la boca, ademas
que en grandes cantidades pro-
duce dafos a la salud.

-¢Engorda o no la papa?

-La papa es muy sana. Un chi-
leno consume 150 gramos al dia,
50 kilos por habitante al ano. Tie-
ne el 6% de las calorias que hay
que consumir diariamente
(2.000 calorias). Pero esta mis-
ma papa, aporta cerca del 17%
del potasio (el doble del potasio
de un platano); tiene el 50% de
los requerimientos de vitamina
C; es alto en fierro, en vitamina
B6. La papa es un alimento extra-
ordinariamente completo. Tiene
la mejor relacién proteina/ener-
gia, por lo que la densidad de
energia es baja. Por otro lado tie-
ne un factor, por el cual no se
puede comer mucha papa, por-
que uno se siente inmediatamen-
te satisfechoy eso ayuda a no co-
mer tanto.

-¢Por qué se hace un me-
joramiento genético?

-La calidad de la semilla es de-
terminante, ya que de ella depen-
de més del 50% del rendimiento
del cultivo. Un buen productor,
que tiene claro el proceso agrico-
lay el mercado, puede llegara te-
ner un negocio rentable. Como
también puede ser un cultivo que
lo deje complicado.

Tipos de papas

P Hay cinco tipos de papas
creadas por el INIA que
lideran el mercado nacional
con mas de un 50% de pre-
sencia. Aqui estdn en orden
de impacto:

« Kar( (35%): es la variedad
mas vendida en Chile, princi-
palmente destinada al con-
sumo fresco.

« Pukard (10%): destinada al
consumo fresco, resistente a

la coccién y al pardeamiento.

= Patagonia (10%): no es
buena para freir, pero si para
hornearla.

« Yagana (5%): de piel ama-
rilla intensa es ideal para
papas fritas, puré y la
agroindustria.

« Puyehue (menos del 1%):
principalmente destinada al
consumo fresco.

Kalazich resalta que como
Chile es un pais abierto al mundo,
“la estrategia en cuanto a papa,
no es exportar el tuberculo, sino
que exportar la genética. Tene-
mos variedades registradas en
Argentina, Italia, China, tuvimos
en Estados Unidos. Y estas semi-
Ilas producen variedades que son
formas y colores mas atractivos,
toleran mejor la sequia y las en-
fermedades, y son menos depen-
dientes de los agroquimicos.

-¢Y qué se viene?

-El mercado mundial estd bus-
cando alimentos saludables. Es-
tamos trabajando en variedades
de pulpa amarilla, porque cuanto
mas amarillas, son mas altas en
carotenoides, sustancia que per-
mite evitar el degeneramiento de
la macula en los ojos.

INIA Smplcty



Nuestras publicaciones

Programa de la Papa sera reconocido
en “Guardianes de la Mesa Chilena”

AGRO. Marco Uribe, técnico especializado en el cultivo de
papa de Inia Remehue, recibira el galardon Santiago.

| Instituto de Investiga-

E ciones Agropecuarias
(Inia) realizara hoy en el
restaurante Carlo Cocina (ubi-
cado en el Boulevard del Par-
que Arauco en Santiago) la pri-
mera version del Premio a la
Propiedad Intelectual: “Los
Guardianes de la Mesa Chile-
na”, que reconoceraa destaca-

dos profesionales de esta insti-
tucion, por sus aportes en la
creacion y registro de nuevas
variedades de trigo, arroz, pa-
pa, zapallo, poroto, avena, uva
demesay murtilla, entre otros
productos alimentarios.
Marco Uribe, quien lleva
mas de 30 afios trabajando en
el Programa de Mejoramiento

El Ausiral de Osorno 08-09-2015

Genético de Papa del Inia, fue
elegido para recibir simbolica-
mente un “mortero de pie-
dra”, que representa la perse-
verancia e inteligencia de
quienes crean nuevos alimen-
tos chilenos.

Acerca de esta ceremonia,
el chef Carlo von Miihlen-
brock, quien sera el conduc-

MARCO URIBE, DE INIA.

tor de esta jornada, destaco
que “el trabajo del Inia ha sido
un aporte fundamental para
el desarrollo de alimentos que
dia a dia podemos utilizar en
la gastronomia nacional”. 3

~
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Directora de Inia Carillanca sera
reconocida en evento en Santiago

GASTRONOMIA. En el evento “Guardianes de la Mesa Chilena”

que se realiza hoy.

I Instituto de Investiga-

E ciones Agropecuarias
(Inia), realizard hoy, en

el restaurante Carlo Cocina
(ubicado en el Boulevard del
Parque Arauco en Santiago) la
primera version del Premio a
la Propiedad Intelectual: “Los
Guardianes de la Mesa Chile-
na”, que reconocera a desta-
cados investigadores de esta
institucion por sus aportes en
la creacion y registro de nue-
vas variedades de papa, trigo,
arroz, zapallo, poroto, avena,
uva de mesa y murtilla, entre
otros productos alimentarios.
Unade las premiadas en la
categoria “Invenciones prote-

gidas mediante patentes” es
Ivette Seguel, directora regio-
nal de Inia Carillanca, por el
desarrollo de las variedades
de murtilla South Pearl-Inia y
Red Pearl-Inia.

ORGULLO

Seguel senalo que “es un or-
gullo haber liderado un equi-
po técnico en que se logro ins-
cribir las primeras variedades
de murtilla en Chile y del
mundo. Estas mismas varie-
dades fueron protegidas en
Argentina y patentadas en Es-
tados Unidos, lo que constitu-
ye un verdadero hito en nues-
tra agricultura”.

El Ausiral de Temuco 08-09-2015

Ademas seran reconoci-
dos los investigadores de la
Region Claudio Jobet, por el
desarrollo de las variedades
de trigo Bicentenario-Inia,
Pionero-Inia, Rocky-Inia y
Konde-Inia; Fernando Orte-
ga, por el desarrollo de una
nueva variedad de trébol ro-
sado “Superqueli-Inia”; Mario
Mera, quien desarroll6 la va-
riedad de lupino dulce Albo-
roto-Inia, especial para la de-
manda de alimentos de la in-
dustria salmonera; y Monica
Mathias reconocida por el de-
sarrollo de la variedad de ave-
na Jupiter-Inia, que se desta-
ca por su alta calidad nutri-

cional y elevado contenido de
beta glucano.

APORTE
El chef Carlo von Miihlen-
brock, quien serd el conduc-
tor de esta jornada de pre-
miacion, valoré el aporte de
Inia y destacé “el trabajo de
esta institucion que ha sido
un aporte fundamental para
el desarrollo de alimentos
que dia a dia podemos utili-
zar en la gastronomia nacio-
naly nos posiciona como una
potencia agroalimentaria, lo
que constituye un orgullo pa-
ra todos. Cada nueva varie-
dad vegetal, registro omarca,
significa un nuevo sabor que
enriquece la cocina chilena”.
En esta actividad se espe-

YA LALLM

IVETTE SEGUIEL DIRECTORA DE INIA CARILLANCA.

ra la participacion del minis-
tro de Agricultura, Carlos
Furche, el subsecretario
Claudio Ternicier, el director

nacional de Inia, Julio Kala-
zich, ademas de destacados
exponentes de la agroindus-
tria nacional. 3

INIA Smplcty



APORTE AL DESARROLLO DE MARCAS

Investigadores de Inia serdn reconocidos
“Guardianes de la Mesa Chilena”

en evento

El Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (Inia), realizard el
proximo 8 de septiembre, en el
restaurant Carlo Cocina (ubicado
en el Boulevard del Parque Arau-
co en Santiago) la primera ver-
sién del Premio a la Propiedad In
telectual: “Los Guardianes de la
Mesa Chilena”, que reconocerd a
destacados investigadoresde esta
institucion por sus aportes en el
desarrollo de marcas, invencio-
nes, patentes y la creacion y regis-
tro de nuevas variedades de papa,
trigo, arroz, zapallo, poroto, ave
na, uva de mesa y murtilla, entre
otros productos alimentarios.

“El Inia en su historia ha apor-
tado mds de 270 variedadeschile-
nas de cultivos, frutales, hortali-
zasy forrajeras, que ocupan unal-
to porcentaje del mercado nacio-
nal, abasteciendo a diario nues-
tras mesas con productos y ali-
mentos chilenos de la mejor cali-
dad. De hecho, hoy cerca del
100% del trigo candeal y el 65%
del trigo para pan, asi como el
100% del arroz que se produce en
Chile, corresponden a variedades
creadas por los investigadores de
Inia y lo mismo sucede en varios
otros productos de consumo ma
sivo como la papa”, explicé Julio
Kalazich, director nacional de es-

ta institucién dependiente del
Ministerio de Agricultura.

El chef Carlo von Miihlen
brock, quien serd el conductor de
esta jornada de premiacion, des-
tacé que “el trabajo del Inia ha si
dounaporte fundamental parael
desarrollo de alimentos que dfaa
dia podemos utilizar en la gastro
nomia nacional, lo que constitu
ye un orgullo para todos. Cada
nueva variedad vegetal, registroo
marca, significa un nuevo sabor
que enriquece la cocina chilena”.

La invencion y desarrollo es clave hoy en dic.

PREMIADOS

En el desarrollo de variedades
serdn distinguidos: Ivin Matus,
subdirector nacional de I+D, por
las variedades de trigo Queule
Inia, Kipa-Inia, Milldn-Inia, Lleu
que-Inia, Lasana-Inia y Suri-Inia;
Claudio Jobet por las variedades
de trigo Konde-Inia, Rocky-Inia,
Pionero-Inia y Bicentenario-Inia;
Marco Uribe, técnico del Progra-
ma de Mejoramiento Genéticode
Papade Inia, por las variedades de
papachilenas Kuyén-Inia, Rayin-

Diario El Sur de Concepcién 07-09-2015
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Inia y Puyehue-Inia; Jorge Valen
zuela, por la primera variedad chi
lena de uva de mesa “Inia Grape-
one”; Mario Paredes, por la nueva
variedad de arroz Platino-Inia;
Mario Mera, por el desarrollo de
las variedades de lupino Boroa-
Inia y Alboroto-Inia, esta iltima
de gran contenido de proteina
por hectdrea, especial para ali-
mentacionde salmones; Juan Tay,
por el desarrollo del poroto Qui
lapallar-Inia y Gabriel Bascur por
las variedades Cosmo-Inia, Cen
tauro-Inia y el zapallo tipo camo-
te Gigante-Inia; Fernando Ortega,
por la variedad de trébol rosado
Superqueli-lnia y  Monica
Mathias, por la variedad de avena
Jupiter-Inia.

Enlacategorfade Invencion se
ran distinguidos: Patricia Estay,
por el procedimiento para la
crianza masiva del abejorro poli-
nizador Bombus dahlbomii;
Humberto Prieto, por la metodo-
logfa para deteccion de plantas
transgénicas del género Brassica,
el desarrollo de un biorreactor pa-
ra produccion masiva de embrio-
nes de vid y un método para
transformar y regenerar pldntu-
las de carozo; Eduardo Tapia, por
el desarrollo de un péptido con
actividad antimicrobiana para

El chef Carlo von
Miihlenbrock sera el
conductor de esta
jornada de premiacion.

control de enfermedades de plan-
tas que fue presentado en Silicon
Valley, como parte del programa
Go to Market, patrocinado por
Corfo; Patricio Hinrichsen, por el
método de identificacion precisa
de especies del género Naupactus
o capachito que ha permitido
mantener lasexportaciones de ci-

tricos a Estados Unidos y a Ivette
Seguel, por el mejoramientoy de-
sarrollo de las plantasde murtilla
Red Pearl-Inia y South Pearl-Inia,
patentadas en Estados Unidos y
registradas en Argentina.
También se distinguird a Ivette
Seguel por la marca de Certifica-
cion: PTEC Murtilla Inia; a Enri
que Stange por lamarca Semillas
Iniay a Rodrigo de la Barra por la
descripcion y registro de la raza
ovina Marin Magallan Meat Meri-
noy por la descripcion y registro
del Cordero Chilote como Deno-
minacion de Origen.
Ademds, se entregard unrecono-
cimiento especial a Francisco Ta-
pia y Verénica Arancibia por el
aceite de oliva “Inia 50 anos” gana-
dor del concursointernacional Sol
DOro Hemisferio Sur 2014 y a An-
drés France por su destacado apor-
teenlaconformaciéndel Bancode
Recursos Genéticos Microbianos
de Inia, unico en Latinoamérica.

RS MINISTERIO DE AGRICULTURA
SERVICIO AGRICOLA Y GANADERO
I REGION DEL BIOBIO

El SAG informa a las/los postulantes del Sistema de Incentivos para la
Sustentabilidad Ambiental de los Suelos Degradados (SIRSD-S) que
con fecha 7 de Septiembre de 2015 estaran disponibles en las Oficinas
del SAG los listados de seleccion definitiva de los siguientes concursos:
I- N°3 - Provincia de BioBio
11 - N° 4 - Provincia de Nuble

JAIME PENA CABEZON
DIRECTOR SAG REGION DEL BIOBI0
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Premiaran a investigadores del INIA en “Guardianes
de la mesa chilena”

Detalle 1 es, 078 = 2015 or ‘:;l =

LaDise

m G+l o o Twittear l I3 Me qusta El

* Destaca la creacion y registro de variedades de alimentos usadas a diario, asi como
invenciones clave para el sector exportador.

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) realizara hoy, en el Restaurant Carlo Cocina
(ubicado en el Pargue Arauco, en Santiago) la primera version del Premio a |a Propiedad Intelectual:
“Los Guardianes de la Mesa Chilena’, que reconocerd a destacados investigadores de esta
institucion por sus aportes en el desarrollo de marcas, invenciones, patentes y la creacion y registro
de nuevas variedades de papa, trigo, arroz, zapallo, poroto, avena, uva de mesa y murtilla, entre
otros preductos alimentarios.

“ElINIA en su historia ha aportado mas de 270 variedades chilenas de cultivos, frutales, hortalizas y
forrajeras, que ocupan un alte porcentaje del mercado nacional, abasteciendo a diario nuestras
mesas con productos y alimentos chilenos de la mejor calidad. De heche, hoy cerca del 65% del
trigo para pan y el 100% del trigo candeal, asi como el 100% del arroz que se produce en Chile,
corresponden a variedades creadas por los investigadores de INIA y lo mismo sucede en varios
otros productos de consumo masive como la papa’ explicd Julio Kalazich, director nacional del INIA,
dependiente del Ministerio de Agricultura.

La Discusién de Chillén 07-09-2015 INIA Smplcty
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Conoce el aceite de oliva hecho en
Atacama que recibié importante premio
internacional

Los investigadores Francisco Tapia y Veronica Arancibia obtendran el “mortero de
piedra INIA”, por el desarrollo del aceite de oliva que recientemente obtuvo un
importante galardon a nivel Internacional.

Por El QueHayDeCierto 07 de Septiembre, 2 015 15:09

[Z) Comentar

El Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA), realizara el
8 de septiembre, en el restaurant
Carlo Cocina la primera version
del Premio a la Propiedad
Intelectual: “Los Guardianes de la
Mesa Chilena”, que reconocera a
destacados investigadores de esta
institucion por sus aportes en la
creacion y registro de nuevas
variedades de papa, trigo, arroz,
zapallo, poroto, avena, uva de
mesa y murtilla, entre otros
productos alimentarios.

Dentro de los premiados, se entregara un reconocimiento especial a Francisco Tapia y
Verdnica Arancibia, por el desarrollo del aceite de oliva “INIA 50 afos”, el cual fue elaborado
en Vallenar y recibio la maxima distincion en el Concurso Internacional Sol D’'Oro Hemisferio
Sur, donde fue catalogado como uno de los mejores del mundo.

El aceite conmemorativo de los 50 afios de INIA fue elaborado a partir de la variedad de
aceituna de mesa Sevillana, tipica de la provincia de Huasco, y cultivada por pequefios
agricultores de la zona. Actualmente, este aceite estd en proceso para obtener la
denominacion de origen.

El qué hay de cierto 07-09-2015 INIA Smplcty
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INVESTIGADORES DE INIA SERAN RECONOCIDOS EN EVENTO “GUARDIANES DE LA
MESA CHILENA"

Publicado en septiembre 04. 2015 en la Categoria A la Hora, Actividades, Alto del Carmen,
Calles de la Cuidad, CULTURA, Economia, Esta pasando, Huasco, Noticias, PROVINCIA, Vallenar
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Los investigadores Francisco Tapia y Veronica Arancibia obtendran el ‘moriero de piedra INIA”,
por el desarrollo del aceite de oliva que recientemente obiuvo un importante galardon a nivel
Internacional

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), realizara el proximo & de septiembre, en &l
restaurant Carlo Cocina la primera version del Premio a la Propiedad Intelectual: “Los
Guardianes de la Mesa Chilena’, que reconocerd a destacados investigadores de esta
institucion por sus aportes en la creacion y registro de nuevas variedades de papa, trigo, arroz,
zapallo, poroto, avena, uva de mesa y murtilla, entre otros productos alimentarios.

Dentro de los premiados, se entregara un reconocimiento especial a Francisco Tapia y Vercnica
Arancibia, por el desarrollo del aceite de oliva "INIA 50 afios”, el cual fue elaborado en Vallenar y
recibi6 la maxima distincion en el Concurso Intemacional Sol D'Oro Hemisferio Sur, donde fue
catalogado como uno de [os mejores del mundo

El aceite conmemorativo de los 50 afios de INIA fue elaborado a partir de la variedad de aceituna
de mesa Sevillana, tipica de la provincia de Huasco, y cultivada por pequefios agricultores de |a
zona. Actualmente, este aceite esta en proceso para obtener la denominacion de origen

El chef Carlo von Mihlenbrock, quien sera el conductor de esta jomada de premiacion, valoro el
aporte de INIA y destacd: “el trabajo de esta institucion que ha sido un aporte fundamental para
el desarrollo de alimentos que dia a dia podemos utilizar en la gastronomia nacional, lo que
constituye un orgullo para todos. Cada nueva variedad vegetal, registro o marca, significa un
nuevo sabor que enriquece |a cocina chilena”

El Noficiero del Huasco 04-09-2015 INIA Smplcty
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D, INNOVACION, NEGOCIOS E INDUSTRIA

Eal Dr. Mario Mera (Foto gentileza: INIA)

Premiaran a investigador por desarrollo de
lupino de alto rendimiento

Publicado el 24 De Agosto Del 2015 Q Aqua
El Dr. Mario Mera del INIA Carrillanca desarrollo el Lupino Alboroto-INIA
que tiene la mayor produccion de proteina por hectarea del mercado. Esta
variedad generara un gran impacto en el mercado de la alimentacion
animal, en particular de la industria acuicola.

> d

Portal Aqua 24-08-2015 INIA Smplcty
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Agronomo

grande que
pesa 15
kilos y
rinde pa’
mas de

o il'enemos el

vegetal tan

zapallo mas
1000

sopaillas. gran e e .

DEBORA HUENTRUL

Elingeniero agronomo Gabriel
Bascur (66) la hizo de oro. Tras

5 afios de meticuloso laburo,
logrd que el tradicional zapallo
chilensis llegara a pesar 15
kilos, convirtiéndose en el mas
colosal del mundo.

“Zapallo tipo camote Gi-
gante” es el nombre de esta
nueva variedad, que nacié
entre la cruza de dos zapa-
llos distintos y alcanza un
rendimiento de entre 35 y 40
toneladas por hectdrea.

La pulenta hazana fue el
resultado de una ardua inda-
gacion en el Instituto de In-
vestigaciones Agropecuarias
(INIA), y una de sus princi-
pales caracteristicas consiste
en la gran ventaja comercial
que puede ofrecer debido a
su cototudo tamaio.

Pa’ que se haga una idea:
con este zapallote se pueden
preparar 1000 sopaipillas, 50
cazuelas y 50 platos de poro-
tos granados.

ARTIFICE

El hombrén, oriundo de

La Cuarta 14-08-2015

g "
(region del
Biobio),
cuenta que desde ca-
bro le volvia loco la biologia,
debido a que su familia
siempre estuvo vinculada al
mundo del campo. De ahi
que naciera su interés por
potenciar los productos tipi-
cos chilenos y decidiera es-
pecializarse en el drea de
mejoramiento genético en el
INIA tras obtener su cartén
como ingeniero agronomo.
“Nosotros veiamos que
habia una necesidad de de-

sarrollar el zapallo, porque
no existen muchas varieda-
des de zapallo chileno, que
es muy consumido. Ahi
surgi6 el desafio”, cuenta el
caperuzo, quien junto a un
grupo de secos investiga-
dores, se dedica a hacer to-
do tipo de proezas en el
rubro de la agronomia,
usando solo métodos na-
turales.

Eso si, Bascur admite

N Conlanueva
especie de
pillas.

que nunca fue la meta
crear el vegetal més grande
del mundo.

“La especie ya estd regis-
trada y ahora estamos en
la etapa de multiplicar la
semilla e insertarla en el
mercado’, dice, aunque no
sabria determinar cuanto
podria llegar a costar este
coloso vegetal.

Ademis del medio za-
pallo, Bascur también lo-

gré generar una nueva va-
riedad de poroto granado
(Cosmo-INIA) y uno ver-
de (Centauro-INIA). Una
manipulacién genética
que estara disponible para
la industria de congela-
dos.

“Lo que quiero es ayu-
dar a que la industria na-
cional y el producto tipico
chileno se potencien’, di-
jo el creador.

" Recibiran el
“Mortero
de Piedra”

A principios de sep-
tiembre, el INIA premia-
rd con “el Mortero de
Piedra” a los “Los Guar-

* dianes de la Mesa Chile-
na’, investigadores que
han desarrollado avances
en productos emblemiti-
cos y que han permitido
mejorar algunas comidas
tipicas. Entre los produc-
tos premiados, caracte-
risticos de la cocina na-
cional, estd el zapallo,

Los premiados recibi-
rin “el Mortero de Pie-
dra’, elemento tipico de
la cocina chilena, que
simboliza la tenacidad de
los investigadores que
trabajan para mejorar la
agricultura nacional.

-~
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LOS GUARDIANES DE
LAMESA CHILENA
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