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COMISION NACIONAL ASESORA DE INDICACIONES
GEOGRAFICAS Y DENOMINACIONES DE ORIGEN
Reunién Plenaria el dia 7 de noviembre de 2013

Ciudad Auténoma de Buenos Aires
Anexo al ACTA N° 04

En la CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES, a los sie(g) dias del mes
de noviembre de dos mil trece (2013), con la pmaede: el Secretario de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién Ingr. Agrenzo BASSO, el
Subsecretario de Agregado de Valor y Nuevas Tegiedolng. Agr. Oscar
SOLIS, Pablo MORON, Héctor NIUBO, Elena SCHIAVONEIlfredo DIAZ,
Gabriel LEVY, Vanesa SCARLATTA, Oscar VIDONI, Jorgé&ernando
ROMERO, Tabaré BASSI, Francisco ECHAGUE, SoledaGMETA, Maximo
LOBO, Graciela CERUTTI, Patricia LARRAINZAR, Vivian RENAUD, Rino
FORNASARI, Ana GUTMAN, Soledad ECHARRI, Gabriela B8, Verdnica
ORTIZ, Gabriela CATALANI, Santiago PANNE, Juan GalBATISTA, Laura
DOMINGUEZ, Lucia TEJADA, Magali PARZANESE, MarianABOUD; se

desarroll6 la reunion plenaria.

Se dio comienzo a la reunién con las palabras elevbnida del Subsecretario de
Agregado de Valor y Nuevas Tecnologias, Ing. Agcdd Solis. Posteriormente,
el coordinador de la Oficina de Registro de Indimaes Geograficas (IG) y
Denominaciones de Origen (DO), Dr. Héctor Niubé i@elh palabra a los
representantes de “Salame Tipico de Colonia Caroygénes presentaron su
producto a través de un video documental.

En dicho video, se describié la zona delimitada,ses aspectos naturales y
socioeconémicos, se pudo visualizar el modo denghiir del producto y sus
particularidades y se hizo una clara resefia sdbaerago cultural que tiene el
producto a proteger en ese territorio. Luego, setimad con el programa
establecido de la reunién, donde el Dr. Héctor Nidbscribio las actividades de
capacitacion realizadas por la oficina de regigdtoante el corriente afo.
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Consiguientemente detalld las etapas del procesmegistro de la solicitud de
reconocimiento del Salame tipico de Colonia Cauya estuvieron a cargo de la
oficina a partir de la apertura del expedienteoy ello, se cedié nuevamente la
palabra al grupo solicitante de la IG que estalssgmte. Entonces, Fernando
Visintin, el presidente del Consejo de PromociénlaldG, y Olga Candussi
relataron su experiencia a través de una preséntdaital. Una vez finalizada se
solicité al grupo interesado que se retiraran dgala para dar lugar al debate y
evaluacion del expediente por parte de los miemtbeda Comision.

Una de las primeras dudas expuestas por la repaeserdel CFI, Ana Gutman,
tuvo relacion con los s6tanos de maduracion delnsal Ya que, consulto si el
protocolo amparaba la posibilidad de construir mgesdtanos en caso de que los
ya existentes limitaran la produccién. Asimismajosintegrantes de la Comisiéon
preguntaron si seria necesario sembrar en estamaigenstrucciones el hongo
caracteristico del emplume.

Para dar respuesta a este planteo, se invitO ar @asdanesa Ludemann,
especialista en micologia de la Universidad NadideaQuilmes y colaboradora
en el proceso de construccion de la IG y a Mar@Hampredonde, investigador
del INTA e integrante del grupo solicitante. Emper lugar, la especialista afirmo
gue estd contemplada la posibilidad de construievosi sotanos y que
efectivamente hay productores que recientemertiarichecho. Asimismo, agregoé
gue la presencia de estos en las casas de la €el®caracteristica, con lo cual es
muy comun que quienes construyen nuevos hogaredgenoplen también la
construccién del s6tano correspondiente. Por atto,Icon respecto a la necesidad
de sembrar el hong®enicillium nalgiovenseen nuevas construcciones se aclaré
gue no porque este se encuentra naturalmente preserel ambiente y que al
momento de desarrollarse el emplume predomina pbresotras especies.
También se reafirm6 que es el hongo caracterigit@roducto, existente en la
totalidad de los salames tipicos de la Colonia woa frecuencia mayor al 85%
con respecto a otras especies y con la particalhrae cubrir la superficie del
producto de manera muy pareja y homogénea.

Otra duda planteada, esta vez por parte de GraCiiatti, representante por la
provincia de Tucuman, fue por qué se solicitabeeebnocimiento mediante una
IG y no mediante una DO. Al respecto, el coordanatk la Oficina de Registro,

Héctor Niubd, explico las diferencias entre unayl@a DO y aclar6é que desde un
primer momento el grupo productor habia solicitada |G como un modo de

resguardar el nombre y procedencia del producto.

Aclarado este punto, Gabriela Catalani, a cargdad®ireccién Nacional de
Relaciones Agroalimentarias Internacionales del MRG expone que no
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comprende por qué la tipicidad del producto residesl hongo y no en el medio
geografico. Para dar respuesta a esta duda, Vanedemann y Marcelo
Champredonde, explicaron que se trata de una codjumle factores la que le
otorga el caracter de tipico al salame, entre ,eflbslima, la presencia del hongo,
el saber hacer (manejo de sétano principalmentgejradicion.

Otro aspecto debatido fue la suficiencia o no dealailitacion municipal para el
comercio que poseen los establecimientos elabaradgrse planted la necesidad
de solicitar la habilitacion para el transito prmial o federal para suplir estas
cuestiones. Frente a esta incertidumbre, se aglaara el registro de una IG se
parte de la base de que el producto en cuestioplewon el Codigo Alimentario
Argentino y con la normativa sanitaria vigente. habilitacibn municipal solo
indica el alcance de la zona de comercializaciomoysupone dudas sobre su
inocuidad. En este sentido, Vanesa Ludemann exgliecel punto de partida para
iniciar el proceso de reconocimiento del salameafsegurar un producto inocuo.
Agreg6 también que se hicieron todos los estudasespondientes y que la
decisién de establecer los 21 dias como minimo atduracion tiene relacion con
este aspecto. Por otro lado, se explico que destodmlos depende del interés de
los miembros del grupo solicitante que tramiten uenfuturo la habilitacion
provincial o federal.

Continuando con el debate, Graciela Cerutti, ptagtee si en Colonia Caroya hay
otros productores que no forman parte del proyg@uoe si la tipicidad esta dada
solamente por el sétano, la IG no es sustentdbheeste sentido, se comenzd por
explicar que la convocatoria a formar parte delcgso de reconocimiento fue
abierta y participativa a todos los productoresimismo se aclaré que los
elaboradores del salame tipico en la Colonia que nw formen parte de la
solicitud de registro pueden incorporarse en el emamque lo deseen. Por otro
lado, de no incorporarse a la IG, se dejo en dm® pueden comercializar su
producto indicando que proceden de Colonia Caraygug no supone error o
engafo al consumidor y porque la ley no estabkex¢lusividad del nombre. Se
indicé que lo que no pueden hacer es usar el isbpmidentificatorio de la IG.
Luego, Marcelo Champredonde, para fundamentardiestabilidad del proyecto,
compartié numerosas anécdotas de los productaas), todo el trabajo realizado
en los cinco afos que llevo el desarrollo del mwim A su vez se invitd al Méd.
Vet. Fernando Carduza de INTA Castelar a explicar andlisis sensoriales
realizados a fin de identificar el producto tipigo a describirlo. Ambos
coincidieron en que la maduracion en sétano eslemeato que claramente le
confiere tipicidad al salame, pero que es la cafimde numerosos factores los
gque determinan la identidad del producto. En esentido, Marcelo
Champredonde, Vanesa Ludemann y Viviana Renaudgsemiante por el INTI
Carnes y colaboradora en el proceso de construdei@sta |G, sostuvieron que la
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sbla presencia del s6tano no basta para confprid@ad al producto y que su
correcta gestion y la de sus condiciones es todartendesarrollado en el tiempo
en Caroya.

Para finalizar, Juan Carlos Batista pregunt6 sleslarrollo del emplume es sélo
superficial o si las hifas del hongo penetran ersahme. Vanesa Ludemann
respondid al respecto que el hongo utiliza de atestal salame, pero que el
desarrollo del micelio es sdlo superficial.

Finalizado el debate, Héctor Niub6é expuso que lisal de reconocimiento
cumple con todos los requisitos legales y les dthsa los miembros de la
Comision si estaban de acuerdo en elevar a traaitenistrativo el proyecto para
gue sea reconocida oficialmente la IG “Salame ®iplie Colonia Caroya”. Dado
gue no presentaron oposicion, se invitd a los isatites a ingresar a la sala para
informarles que la Oficina de Registro del MAGyP amuerdo con la Comisién
Nacional Asesora aprueba el proyecto presentado.

La reunién continud por la tarde con la evaluadiéhexpediente de la solicitud de
registro de la IG “Cordero Patagénico”.

Previo a la presentacion por parte del grupo safiteé el Dr. Héctor Niubd
resumio las etapas del tramite de registro de lgu&se sucedieron desde el 2008
hasta el presente. Entre otras cosas, menciontaadicitud fue presentada por
dos grupos en momentos distintos por lo cual paymptetar el tramite
administrativo, ambos expedientes fueron acumulados

Comentd que en el transcurso del proceso se trabaja 1G “Carne Ovina

Patagonica”, pero que en funcibn de que las evialnes cualitativas de

diferenciacién de producto, que constaban en etdigpte, sélo contemplaban
hasta la categoria cordero pesado el area téceowmanendd reorientar la IG a
“Cordero Patagonico”. Asimismo, informo que recihita en el dia de la fecha de
la Federacion de Sociedades Rurales de Rio Negla enal solicitan que se

retome el trabajo para evaluar la IG “Carne Oviaga§onica’. En tal sentido,

manifestd que, con las presentaciones correspdedjese podra brindar el
acompafamiento necesario para su logro.

La presentacion del producto estuvo a cargo deck@m Milicevich, técnico del
INTA Rio Gallegos y productor, que también colabert la construccion del
protocolo. Valiéndose de un soporte visual, elité&chizo una descripcion de la
zona de influencia del cordero patagonico, expusdiops y estadisticas de la
actividad ovina en la Argentina y especificamemeae Patagonia y detall6 los
antecedentes vinculados al reconocimiento que tlesde hace tiempo el cordero
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patagonico en nuestro pais y en el exterior. Fadd la presentacion los
miembros del grupo interesado se retiraron deléapgsaa dar lugar el debate.

Para comenzar, Rino Fornasari, el representantéeerdappor el SENASA,

comentd que esta institucion y el INTA habian edeiaoportunamente

observaciones sobre el protocolo a lo cual el [Bctbr Niubd respondid que todas
las sugerencias fueron tenidas en cuenta paraalaorekcion del protocolo
finalmente presentado.

Luego, Elena Schiavone, representante por la piavide San Juan, compartio
con los asistentes algunas consideraciones. Poipkgje comenzd indicando que
las Indicaciones Geogréficas Calificadas son heemtas de valorizacidon
aplicadas habitualmente en territorios de menoalascon lo cual en este caso
habria que adaptarla. Por otro lado, sostuvo queerge describirse con mas
detalle la practica de suplementacion. En esteidsenia Oficina de Registro
responde que de acuerdo a la auditoria de velificadel cumplimiento del
protocolo realizada en la zona sur de la provideis&Santa Cruz, los productores
de la zona auditada, sostuvieron que esta prasticaplica principalmente a las
ovejas adultas ante eventuales sequias, pero gekecendero no es habitual por
ser poco viable econémicamente. Otra consideraoipuesta por la representante
de San Juan, tuvo relacion con la pertinencia derporar al protocolo estudios o
analisis sensoriales mas actuales. Por ultimo wostue el producto goza de
varios aspectos a favor como son el antecedenteiddicacion de procedencia y
la reputacion.

Otro aspecto tratado fue el del mecanismo de domdrda 1G. Al respecto, Pablo
Mordn, Director de Agroalimentos del MAGyP, y Héciubd informaron que el
reglamento de control para cada una de las pragnciiembros de la IG sera
elaborado mediante la colaboracion de esta Direcdada la gran amplitud de la
zona y disparidad de intereses. Se comentd tamipiénla intencion de la
convocatoria en el caso de este expediente eraawalaprobar el protocolo de
produccion del cordero para luego concluir el asistele gobernanza de la IG. En
este sentido Rino Fornasari sostuvo que es imgdertapoyar este proyecto y
avanzar en la resolucion de aprobacion del pliegoathdiciones.

A continuacién, Ana Gutman, comenté que en la demiation que obra en el
Expediente se expone que la Patagonia puede dmidin tres zonas, con sus
particularidades y otros participantes se sumarest@ comentario afirmando que
el grado de engrasamiento de los corderos variturezidn de estas regiones.
Teniendo esto en cuenta, planted si de todas fosm@siede englobar a todos los
corderos en un unico cordero patagonico. Al respese explicd que de la
auditoria de verificacion resulté que aunque logdpctores de Rio Gallegos
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mencionaron que existen diferencias agroecolégarasel Patagonia, ésta se
caracteriza por ser una region de clima templao-femidesértico y con bioma

de estepa. Todos estos elementos condicionan $asiligades productivas de la

regibn y si bien los productores perciben variaesorentre los corderos

patagdénicos pueden claramente diferenciarlos sledoderos de otras partes del
pais como por ejemplo Buenos Aires.

Luego, Graciela Cerutti planted si hay productopes no estén asociados y si hay
diferencias en el sistema productivo a lo largo wefitorio delimitado. En
respuesta, Héctor Niubé comenté que las asociaxisolecitantes nuclean a gran
namero de los productores de la region y que dastéarmas todos los corderos
de la Patagonia entrarian en la IG ya que lasnmasgaen el sistema productivo, no
determinan diferencias en las caracteristicasrdelugto.

El debate continué sobre el tema del control eririgerificos. Al respecto, Elena
Schiavone plante6 que no comprende por qué esifiail dl control en estas
plantas. En respuesta, se le informé que es poegisten diferentes tipos de
frigorificos. Asimismo, el representante por el M insistid con que lo que se
intentaba hacer es la evaluacion y aprobacion mébgolo, es decir del atributo
del producto, no del sistema de control. Ante lal,cla representante por San Juan
planted la necesidad de rever los atributos detlezor presentando estudios
actuales. La representante por el INTI, Vivianadel, agregd que seria optimo
incorporar documentacion que avale la fama queskuc tiene el producto.

Para finalizar, Héctor Niub6, manifesté que paraQficina de Registro el
protocolo cumple con todos los requisitos legalepidié el consenso a los
miembros de la Comision Nacional Asesora. Asimiss®,dejé en claro, que
gueda pendiente elaborar el sistema de gobernamaacpda provincia de modo
de terminar de aprobar completamente la IG.

A continuacion, se invitdo a pasar a los miembrosgdepo interesado y se les
comunico el veredicto positivo de aprobar el protocNo obstante, se les notifico
gue queda pendiente la diagramacion del métodomteot del sistema.

Para concluir la jornada, el sefior Secretario decAljura, Ganaderia y Pesca de
la Nacion, Ing. Agr. Lorenzo Basso, dedicO unasalpals de felicitaciones al
grupo solicitante y los alent6 a dar inicio alesisé.



