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El presente formulario busca simplificar el tramite de solicitud de registro de una Indicacién
Geografica ante la Autoridad de Aplicacion de la Ley 25.380 y su modificatoria. En su elaboracién
hemos buscado contemplar todos los requisitos previstos en la legislacién nacional, reuniendo en

una sola presentacion y de manera sistematizada dichos requerimientos a efectos que sirva de guia
a los solicitantes.

La documentacion requerida podra ser presentada conjuntamente con el aval o dictamen de las

autoridades competentes del gobierno provincial respectivo, sobre el cumplimiento de los recaudos
indicados.

1. Autoridad de Aplicacion:

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA DEL MINISTERIO DE ECONOMIA.

Direccién: Av. Paseo Colon 922 - OF. 228 — CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES.
Teléfono: (005411) 4349-2940/2386 Fax: (005411) 4349-2097
Correo electrénico: dorigen@maayp.gob.ar / dorigen )

Namero de Expediente’:

2. Datos del solicitante

Nombre: Sr. Mario Hugo Leiva - DNI en representacién de la Sociedad Rural del Valle de Uco

Nombre del grupo solicitante: Sociedad Rural del Valle de Uco (Asociacion Civil)

Direccién: Ruta 40 y Ejército de Los Andes, Villa San Carlos

Provincia: Mendoza Localidad/ Dpto.: San Carlos

Caodigo Postal: 5569

Teléfono: 0054- 2622- 251094 / 2622 451482

Correo electréonico:

hitps://sociedadruralvdu.com.ar/

rProductorl transformador 0 otro: X O

: 3 - RE-2024-142739346-APN-DTD#JGM
Para completar por la Autoridad de Aplicacion
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Constituye domicilio en la CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES en:

Confederacion Rural Argentina, México 628, CABA, 2°piso, C1097AAN

Acredita Personeria Juridica: ANEXO |

Autorizacion/ Representacion invocada: Presidente de la Sociedad Rural del Valle de Uco
Sr. Marrio Leiva.

Nombre completo y direccion de cada uno de los miembros del grupo. Especificar la/s
actividad/es de cada uno de ellos.

Mardegan SA, Bernardo Quiroga 1014, Eugenio Bustos. Secado y fraccionado de orégano.
Gonzalo Apiolazza, Calle Derinosky s/n, Eugenio Bustos. Produccioén primaria de orégano.
Green Scent Company, Pareditas. Secado y fraccionado de orégano, agroturismo y
emprendedurismo.
- Mauricio Pattaro, Calle Luffi s/n, Pareditas. Productor primario de orégano.

Elviras Group SAS, Calle Maestra Rene s/n, Pareditas. Secado y fraccionado de orégano.
Aromas Mendocinos SA, productores primarios y fraccionadores.
Especias Cortijo SAS, Del inmigrante 1236, Parque industrial, San Carlos. Productor
primario y fraccionador.

- Damian Luffi, Calle El Paramillos s/n, Pareditas, San Carlos. Productor primario y
fraccionador.

- Moronta José Ceferino, Ruta 40 km 3180, Chilecito. Productor primario y Fraccionador.
Moronsan SRL, Ruta 40 km 3182, Chilecito. Productor primario y Fraccionador.

Aval/ Informe técnico expedido por la/s provincia/s: ANEXO I

Tipo de Producto

Seleccionar la categoria a la que pertenece el producto a registrar:

Carne fresca

Harinas

Cereales

Menudencia

Embutidos y Chacinados e e QOleaginosas (no aceites)

Productos de la caza e o Productos farindceos

RE-2024-142739346-APN-DTD#IGM
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e Conservas (carnicas, mixtas g Alimentos precocidos y/o Alimentos
vegetales) listos para consumir
. e Alimentos azucarados/ Chocolate/
e Productos lacteos ° b
Miel
e  Otros productos de origen animal e o Bebidas sin alcohol
e Aceites y grasas e e Bebidas fermentadas No vinicas
e Frutas/ Hortalizas frescas X | @ e Bebidas alcohdlicas No vinicas
e Frutas/ Hortalizas procesadas X | e e Aromaticas X
e Pescados y frutos de mar e o Otros productos no alimenticios

4. Pliego de condiciones:

a. Nombre de Ia IG

OREGANO DE SAN CARLOS

b. Descripcion del producto
¥ Definicion del producto segin las normas vigentes.
El articulo 1226 del capitulo XVI del Cédigo Alimentario Argentino, describe el orégano y dice:

Articulo 1226 (Resolucion Conjunta SPyRS y SAGPYA N° 48/2008 y N° 147/2008): con el nombre
de orégano se entienden las hojas y sumidades florecidas, sanas, limpias y secas de Origanum

vulgare L. y sus diversas variedades e hibridos. El orégano debe responder a las siguientes
exigencias:

. Agua (a 100-105 °C), Maximo 12%.
Cenizas Totales a 500-550 °C: Maximo 10%.
Cenizas Insolubles en acido clorhidrico al 10%: REndA2342739346-APN-DTD#IGM

o
P4gina 3 de 28 T



‘\us * Dg,

FORMULARIO DE REGISTRO PARA

g@u indend )
%

2
£ INDICACION GEOGRAFICA
&0
apgenTn®
® Esencia por destilacion: Minimo 1%.
Materias extranas:
a) Maximo 3% del tallo de la misma planta,

b) Maximo 2% de materias extranas (material vegetal proveniente de otras plantas),
¢) Libre de contaminantes.

v Descripcion detallada del producto final y de sus materias primas: caracteristicas
fisicas; quimicas; microbiolégicas, biolégicas; organolépticas segun corresponda.

El orégano (Origanum vulgare) es una especie herbacea, perenne, decidua, que puede alcanzar
hasta un metro de altura. Pertenece a la familia Labiatae, produce flores que varian desde color
blanco a purpura y muestra bracteas en verano, las hojas son verdes a verde grisaceo y pueden
ser vellosas o lisas.

Caracteres Botanicos

El orégano es una planta vivaz (que vive
mas de dos afos), de tallo recto, que
alcanza entre 30 y 80 centimetros y no es
redondo sino, curiosamente, cuadrado,
ramificado en la parte mas alta,
totalmente cubierto de pelusilla blanca.
Posee un rizoma rastrero.

Las hojas brotan de dos en dos en cada
nudo, enfrentadas, son enteras,
ovaladas, acabadas en punta, también
se recubren de pelusilla por ambas caras
y su longitud es de hasta 4 centimetros.
Poseen peciolo y aparecen cubiertas
también de glandulas.

Las flores se disponen en verticilastros
que forman espiguillas de hasta 3
centimetros; las flores son muy pequefias (los pétalos no sobrepasan los 2 6 3 milimetros de
longitud), de color violeta rosado, rezuman unas golitas de un liquido amarillento aromatico. Estan
pr'qtegidas por bractéolas de hasta 5 milimetros, de contorno oval y color verdoso o purpureo. Los
calices se presentan amarillentos y las corolas son bilabiadas de color blanco, rojizo o purpureo.

Los oréganos que se cultivan i ;
variedades: en el pais pertenecen a tres daxsyinsq £9703%- AR5 EI0M
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0 Origanum vulgare L.ssp. vulgare. Son los que denominamos tipo “compacto”. La dnica
variedad de este tipo inscripta en el INASE es “Don Bastias”.
o Origanum vulgare hirtum. Llamados comunmente del tipo “cordobés”, esta constituido por
dos variedades inscriptas: “Alpha Suma” y “Magna”.
o Origanum x majoricum. Conocidos como “mendocinos” o “criollos” del que hay inscriptas 2
variedades: “Aguanda” y “Emma”.
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Cuadro: Variedades y tipos de orégano presentes en la Argentina. Fuente: INTA La Consulta, 2023.

En este sentido, cabe mencionar que el orégano que se comercializa puede tener 3 componentes
esenciales: las bracteas de la inflorescencia deshidratadas (que son las que concentran la mayor
cantidad de aroma y sabor), las hojas deshidratadas y molidas y finalmente puede estar presente
€n mayor o menor medida, lo que definimos como “palo” que son los restos de tallo o el eje central
de la inflorescencia. En algunos casos, la presencia de polvo es también un elemento importante
en el contenido de los envases de orégano. Conforme el proceso de trillado y limpieza, el producto
final puede tener diferentes proporciones de cada uno de estos componentes.

El orégano es una especia que se utiliza para agregar un sabor diferencial a las comidas.
Normalmente se lo utiliza en su forma natural deshidratada, pero es también frecuente la venta de

aceite esencial de orégano, el cual se utiliza para la industria medicinal y cosmética, o combinado
con otras especias (por ejemplo, mezclas tipo “chimichurri”), o para cocinar como vegetal fresco.
El orégano de San Carlos es conocido

por su calidad, atribuida a la intensidad de su aroma
y color, y por la poca presencia de palo, polvo y hoja molida, siendo mayoritariamente
integrado por las inflorescencias.

Por otro lado, durante los taller:

es realizados con los actores representativos del sector (ver ANEXO
IV) se definieron el tipo de p

roducto, las caracteristicas diferenciales, etapas de proceso, zona

RE-2024-142739346-APN-DTD#JGM
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delimitada y contenido del manual de procedimiento para obtener el Orégano a reconocer bajo

indicacién geografica.

Para establecer los factores diferenciales entre el orégano de San Carlos, y el producido en otros
lugares (de la misma provincia de Mendoza, de otras provincias argentinas y de otros lugares del
mundo), y al mismo tiempo validar el perfil sensorial tipico del orégano de San Carlos, fue
necesario realizar un trabajo previo de desarrollo metodolégico de analisis sensorial o cata de
oréganos, el cual se describe el ANEXO I del presente documento.

7 Mencionar la/s caracteristica/s del producto que lo hace diferente a otros similares

producidos en otras zonas o0 regiones.

En base a la CARACTERIZACION SENSORIAL DEL OREGANO DE SAN CARLOS presentada
en el ANEXO Il y lo relevado en distintas entrevistas respecto del orégano producido y procesado
en San Carlos, se destaca que cuenta con una intensidad aromatica superior al de otros lugares
del pais y del mundo. “La intensidad del aroma caracteristica del orégano de San Carlos, se
fundamenta en la mayor concentracion de aceites esenciales, resultantes de la amplitud térmica,
caracteristica de la zona” (entrevista al Ing. Agr. Pablo Bauza, Magister en Extension y Desarrollo

Rural, del AER INTA La Consulta).

Diferentes estudios han demostrado que el genotipo, y el
caracteristicas diferenciales en los distintos oréganos:
diferencias existentes entre los distintos clones de orégano eva
muestra que existen diferencias significativas entre las localidade
clon x localidad también es significativa...”

del orégano, dado su método de propagacion por esquejes,
se trata de un cultivo donde adquiere particular importancia la impronta o carga genética, ya sea
que se trate de variedades diferentes o ecotipos diferentes, tanto sobre los rendimientos
cuantitativos, como sobre las calidades cualitativas. “La calidad y propiedades organolépticas
estan determinadas por la presencia de timol y carvacrol™. Estos dos compuestos, presentes en
determinadas cantidades conforme la carga genética, son responsables de gran parte de los

caracteres sensoriales que se perciben en el consumo de orégano.

ambiente dado por la localidad, otorgan

“ademas de poner en evidencia las
luados, el anélisis de la varianza
s de cultivo y que la interaccion

Es importante senalar que en el caso

2 Caracterizacion y evaluacion de genotipos de orégano cultivados en las principales zonas de produccion de Argentina,

Lorena Elizabet Torres, Universidad Nacional de Cérdoba, Cordoba 2011 - pag 107.
hitps://rdu.unc.edu.ar/handle/11086/4675
3 Andlisis de la calidad de acsites esenciales de orégano. Natalia Goémez et al., CONICET, Tercer Congreso

Internacional Cientifico y Tecnolégico de la provincia de Buenos Aires.
https://repositoriosdigitales.mincyt.qob ar/vuflnd/Recnrd/C@Bf-\a&dgﬁaOSi;ngQZ@@_QQS;’.’AQQQ5}_5;4L3J_&\1
6

7 )
P o y A’
RE-2024- 1427393466PWJGM
: 7

P4gina 6 de 28




WAt e
FORMULARIO DE REGISTRO PARA
INDICACION GEOGRAFICA

&
0305

ArggnTn®

Diversos autores han desarrollado técnicas para la determinacién de estos compuestos y han
establecido diferencias entre los genotipos a partir de los mismos: “Los genotipos de orégano
argentino pueden diferenciarse por sus caracteristicas fisico-quimicas™.

El orégano que llevara el sello de “Indicacion Geografica Orégano de San Carlos” aplica
solamente sobre el producto deshidratado utilizado con fines alimentarios en forma pura, y
debera reunir las siguientes caracteristicas:

o El “corte” debera estar constituido en mas del 30 % por el tipo “Compacto”. El
volumen restante puede ser integrado por diferentes poblaciones de orégano como los tipos
mendocino o cordobés.

° Secado al sol. Las condiciones climaticas caracteristicas de la zona (alta heliofania, baja
humedad, e intensidad de los vientos) permiten el secado de este producto a campo.

] Limpio: no debera contener ni tierra ni palos (menor al 3 % en peso seco). Debera ser
trillado con maquina, no pisado y zarandeado correctamente.

] Tamaiio de la hoja: deberan estar enteras. Se admiten hojas entre 1,5 mm y 5 mm de
tamario, ya que menores de 1,5 mm corresponden a un orégano muy molido, muy roto, o a polvo,
y hojas mayores de 5 mm, requieren ser reprocesadas.

° Intensidad aromatica elevada. evaluada por los valores entre 3 y 4 de un maximo de 5
puntos en la escala en un andlisis sensorial. El olor del orégano se percibe a 30 cm de distancia,
debe ser muy intenso. Ya que, si no se percibe intenso, puede ser que sea una partida vieja, o
que haya estado expuesto a la lluvia en algin momento, o en el peor de los casos se trate de un
orégano adulterado.

o Pureza vegetal, no se admite mezclas con otras especies vegetales. Los rastros de otras
especies vegetales deben ser 0 % (hoja de olivo molida, etc.).

o Color muy homogéneo.

. Color verde brillante.

o En boca no es picante.

U En boca es intenso.

. Cultivado y fraccionado en San Carlos, provincia de Mendoza.

4 Genotipo de orégano de la provincia de Mendoza: Caracterizacion fisico-quimica y su empleo como aditivos
alamentanos naturales. Claudia Amadio. Universidad Nacional de Cuyo.
hitps://bibliotecas. uncuyo.edy ar/explorador3/Record/OAGSID0 12684

. R
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¢ Presentar la/s cualidad/es del producto que los consumidores/clientes identifican cgmo
especifico del mismo por la region donde se produce.

Como ya se menciond y se presenta en el ANEXO Ill, la metodologia propuesta para realizar las
catas de orégano permitio realizar una descripcion analitica correcta de las muestras, siendo

ademas un mecanismo practico, sencillo de realizar y replicar en un numero ‘importante de
repeticiones.

La misma permiti6 ademas construir los perfiles sensoriales del orégano, diferenciando los de

lugares de produccion diferentes y manteniendo el perfil cuando las muestras compartian el lugar
de origen.

Los perfiles descriptos para el orégano producido en San Carlos se repitié con muy ligeras

diferencias entre marcas y paneles, demostrando que el mismo es propio,caracteristico y tipico
del orégano de San Carlos y estable.

Se definen como caracteristicas diferenciales:

e una intensidad aromatica importante (en la escala entre 3 y 4 de un méaximo de 35 puntos) y
ademas aroma tipico y caracteristico a orégano, con muy poca presencia de aroma a pasto seco,
a hierba fresca, a polvo, madera o menta.

e en boca, su sabor se define como intenso y con poca sensacion picante. (Ver ANEXO i)

e ala vista, se destaca por sus particulas medianas de tamario y color muy homogéneo, con muy
poco polvo y poca presencia de palo.

e el color, se describe con un verde muy intenso y brillante. (Ver ANEXO 1lI)

El grafico siguiente muestra el perfil sensorial tipico del orégano de San Carlgs, resultante de
promediar en forma ponderada conforme el nimero de integrantes de cada panel, las distintas
muestras de orégano cuya procedencia fuese San Carlos. Cabe mencionar en este sentido que,

la misma tuvo en consideracion también diferentes marcas comerciales y pa}rﬁdas dentro de la
misma marca. Ver Anexo 3. ‘

g
il

-
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Grafico 1: Perfil sensorial
de las diferentes catas
para el orégano de San
Carlos y promedio de las
mismas.

v Forma de presentacion.

El sello de la IG solamente podra emplearse en envases de venta directa al publico, de material
plastico, de vidrio o papel, de 1 kg 0 menos, correctamente identificados conforme a la legislacion
vigente.

Envases especiales, es decir para venta en mayor volumen, requeriran oportuna evaluacion y
autorizacion. Dentro de estas excepciones, se contemplan envases de hasta 15 kg destinados
exclusivamente al uso de restaurantes, pizzerias y para las industrias elaboradoras de chacinados.
Estos envases, deberan especificar en la etiqueta que el producto no es apto para su
fraccionamiento.

» " MARDEGAN

OREGANG

il
\:}“

Imagen 1: Distintos envases de orégano de una misma marca comercial.

e
/

RE-2024-142739346-APN-
;
[

Pagina 9 de 28



Indicndibn

FORMULARIO DE REGISTRO PARA spd  repareis

INDICACION GEOGRAFICA

PR 8 Coreen
W
Ly 23 7

4rggnrn®

c. Zona geografica

v Presentar la zona geografica delimitada donde se produce y/o elabora el producto a
distinguir. Adjuntar un mapa y/o croquis con el area delimitada.

Las principales provincias productoras de orégano, en Argentina son: Mendoza 50 %, Cérdoba 25
% y San Juan 15% (Potaschner y Bauza, 2009). En Mendoza mas del 98% de la produccién se
concentra en el departamento de San Carlos, explicando la importancia de esta region a nivel
nacional, ya que un departamento, concentra la mayor parte de la produccion de orégano del pais.

Ademas, existe una pequefia produccién en los departamentos de San Rafael y Lujan de Cuyo en
Mendoza, concentrada en pocas fincas.

Zona Depto. Orégano
Lavalle 0,00
e Las Heras 0,00
Total Zona Norte 0,00
Maipu 0,00
Centro | Guaymallén 0,00
Lujan 22,67
Total Zona Centro 22,67
San Martin 0,00
Junin 0,00
Este Rivadavia 0,00
Santa Rosa 0,00
La Paz 0,00
Total Zona Este 0,00
San Carlos 833,00
Valljlgode Tupungato 0,00
Tunuyan 0,00
Total Valle de Uco 833,00
San Rafael 2,89
Sur Gral. Alvear 0,00
Malargie 0,00

Total Zona Sur 2,89

Dtal ¥ro

Cuadro 1: Distribucion de la superficie cultivada (ha) con orégano, en Mendoza. Temporada 21/22.
Fuente: "Estimacion de la superficie cultivada con hortalizas de verano en Mendoza. Temporada 2021/22".
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El departamento de San Carlos cuenta con una superficie de 11.785 km2.
Limites: al norte limita con los departamentos de Tunuyan y Rivadavia, al oeste por la Cordillera
de los Andes y la Republica de Chile, al este con el departamento de Santa Rosa y hacia el sur
limita con el departamento de San Rafael. Del departamento de Tunuyan, lo separa el Rio
Tunuyan, mientras que de Santa Rosa lo separa un amplio desierto sin carreteras que lo
comuniquen y con San Rafael lo separan varios kildmetros de desierto que se cruzan por la ruta

40.

R
l

’ Locarentn b Dmsarisveess g0 o Carton Mentost |

T | 1 DIVISION POLITICA DE SAN CARLOS

T

1t

Fonatn Bt e Gt do s -1 0 % 3822
PR

Imagen 2: Croquis de la provincia de Mendoza, resaltando el departamento de San Carlos - Division politica
de San Carlos.

El cauce mas importante del departamento, aprovechado para riego y otros usos, es el Rio
Tunuyan. Este proporciona agua para riego desde el dique Valle de Uco. También se encuentran
los arroyos Yaucha y Aguanda, ademas de otros menores.

Dada su ef(tensién, en San Carlos se encuentran representadas todas las unidades estructurales
de la .provmcia. Asi, hacia el Este se ubica una amplia cuenca de sedimentacion, cubierta con
materiales aluv.i'ales y fluviales denominada Llanura de la Travesia. Las Huayqueriés pertenecen
a esta formacion; es una gran depresion rellenada por sedimentos del Terciario Superior
alravesade? por una enorme cantidad de canales y arroyos que la recorren en distintos sentido: :
La Deprgsnén de los Huarpes constituye una fosa de hundimiento, formada en compensacio 5-|
levantamiento de la Cordillera de los Andes. La Cordillera Frontal co'rresponde aunrelieve a r:sta
cuyas alturas mé.ximas superan los 4.000 metros. Finalmente, la Cordillera Principal, con agltura:
maximas por' encima de los 5.000 m, alberga importantes glaciares que alimentan a Io's inci

rios mendocinos. s

e 1
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La vegetacion predominante en las llanuras corresponde a una estepa arbustiva representada
fundamentalmente por dos especies de “jarilla™: Larrea divaricata y Larrea cuneifolia. Los bosques
naturales estan constituidos principalmente por Prosopis flexuosa var. flexuosa, que puede
alcanzar los 10 m de altura. Otro tipo de vegetacion bien representado en las llanuras son las
especies psamdfilas como algunas de los géneros Gompbhrena, Portulaca, Ibicella, etc.

Las comunidades haléfilas cubren grandes extensiones en las cuencas endorreicas, dominadas
por Frankenia juniperoides y Limonium brasiliensis. También se puede encontrar Bulnesia retama
(“retamo”) y Chuquiraga erinacea (‘ufia de gato”). En las areas cordilleranas y de piedemonte se
presentan comunidades arbustivas y entre los pastizales, de poca extension, se encuentran Poa
holciformis, la que cubre la mayor parte del sector andino, y Stipa chrysophylla o Stipa vagnata en
la Puna.

San Carlos admite el cultivo de aromaticas en gran parte de su territorio. Estas requieren suelos
muy drenados, pero se concentran principalmente en los distritos de Pareditas y Chilecito, siendo
mas apto el primero, desde este punto de vista.

El cultivo del orégano solo es posible en condiciones de riego, no siendo factible hacerlo en
secano, por lo que el area cultivada se restringe a una franja angosta que corre paralela a la Ruta
40 y que se riega con aguas de pozo para extraccion de agua subterranea, o bien aguas
superficiales provenientes de los arroyos Yaucha y Aguanda.

El area de produccion factible de certificar como origen del orégano de San Carlos se encuentra
definida por accidentes naturales solo superables mediante la Ruta Nacional 40, tanto hacia el
norte (Rio Tunuyan) como hacia el Sur (desierto), e imposibles de salvar hacia el Oeste (Cordillera
de Los Andes) ni hacia el Este (desierto).

| Zama Bromornys oui Duganamite o Sam Samva Mesnes

L Fanes bamts 6o gt 1

Imagen 3: Croquis del departamento de San Carlos, resaltando las areas cultivadas.

12
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Conclusion

Por lo expuesto anteriormente, la zona delimitada es el departamento de San Carlos con sus
5 distritos: La Consulta, Eugenio Bustos, Villa de San Carlos, Chilecito, Pareditas (ver
imagen 2), donde se da la mayor concentracion de produccion de orégano, las condiciones de
riego y clima adecuados, para otorgar las caracteristicas diferenciales presentadas en este informe
que argumentan el vinculo con el territorio.

v Especificar las areas donde se desarrollan las actividades de produccion.

Se describe el departamento de San Carlos en la provincia, como un conglomerado productivo de
orégano, concentrandose la produccion, en un espacio geografico determinado, dénde, ademas
de que las condiciones agroecologicas lo permiten, se concentran en dicha zona: las plantas
fraccionadoras (con todos los insumos que significa), una infraestructura logistica importante,
servicios de aduana, financiamiento, tecnologia de manejo (Estacion Experimental INTA La
Consulta), etc. Aprovechando economias de escala y sinergias entre empresas
(independientemente del tamario), del mismo grupo, que permite reducir costos y maximizar
eficiencias en la gestion (infraestructura, provision de insumos vy servicios, etc.).
Conclusion, tanto la produccion primaria como el proceso de acondicionamiento, fraccionado y
envasado del orégano con Sello IG se realizaran en el departamento de San Carlos.

¥ En el caso que corresponda, detallar las actividades que no se realizan en el area
definida. Especificar qué otras areas estan involucradas.

Como se menciond en el apartado anterior, en la actualidad la mayor parte del de orégano es
producido, cosechado y secado en el mismo departamento de San Carlos, pero luego se vende a
gr:fmel a acopiadores ubicados en otros lugares de Mendoza o del pais, los que lo mezclan con
oregano de otra procedencia o bien lo combinan con otras especias; para luego fraccionarlo en
envases menores Y llevarlo a la venta para los consumidores.

En el caso del orégano con el sello de Indicacién Geografica Orégano de San Carlos, es un

requisito exigido que el fraccionamiento se realice en San Carlos, por lo cual no existen actividades
que se desarrollen fuera de esta area.

d. Prueba del origen

v Y A
Descripcién del sistema de trazabilidad a lo largo de la cadena.

RE-2024-142739346- -DTD#IGM 13
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Cabe aclarar que la certificacion aplica sobre el producto, no sobre las empresas o marcas
comerciales. De esta manera una misma empresa puede tener diferentes marcas comerciales y
en una de ellas puede tener diferentes partidas, donde solo una de ellas se corresponda con la
indicacion geografica Orégano de San Carlos.

Para que esto sea posible, se emplearan logotipos que podran ser bajo el formato de etiquetas de
seguridad o impresos sobre la misma etiqueta o envase del producto, de forma tal que aseguren
que no se pueden frasladar, quitar o duplicar, sobre el envase final de comercializacion.

Solo se autorizara el producto cuando el mismo se presente como cadena integral, es decir cuando
se pueda establecer el productor primario, el secadero o galpén de limpieza, el fraccionador y el
envase final.

Ademas, solo se avalara a empresas que cumplan con todos los parametros exigibles desde el
punto de vista legal y sanitario (habilitaciones y permisos municipales, locales y nacionales que
correspondan).

En todos los casos, el programa de verificacion incluye controles previos y post-cosecha,
incluyendo ademas controles sobre los puntos de venta. Para ello, se ha disefiado el Manual de
Procedimiento establecido en el ANEXO V del presente, el cual detalla el procedimiento a seguir
para alcanzar la autorizacion al uso del Sello de la IG (en dicho Manual en el Anexo G se presenta

la Lista de Chequeo).

Toda la trazabilidad debe quedar registrada en un cuaderno de campo durante la etapa de
produccion primaria, y luego mediante un cuaderno de ingreso de materia prima y egreso de

producto terminado.

Ambos cuadernos seran provistos por la Sociedad Rural del Valle de Uco a cada
productor/empresa certificante, a los efectos de periédicamente controlar el correcto llenado del

mismo.

v Descripcion de los controles que se realizan para constatar el cumplimiento de las
condiciones de la IG.

Todos los controles a seguir para que un producto reciba la autorizacién a llevar en su envase y/o
etiqueta, el logotipo y simbologia correspondiente a un producto certificado con Indicacion
Geografica Orégano de San Carlos, se puede encontrar en el ANEXO V del presente documento.

Se prevé realizar auditorias de control, las que se pueden definir como:

e Ordinarias: Estas se realizaran al inicio del proceso de certificacion, contra el llenado del
formulario de inscripcion y solicitud del productor primario/transformador.

Estas auditorfas son de diferente naturaleza conforme el eslabon de la cadena a controlar y el
momento del ciclo del que se trate.

~ 14
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Produccion primaria inicial: Durante estas auditorias iniciales, se realizara la entrega y
capacitacion al productor del cuaderno de campo, se digitalizara y georreferenciaré la parcela
cultivada con orégano a reconocer con IG. En todos los casos se documentaran las visitas
mediante un acta especifica y la toma de fotografias.

Secadero-acopio-fraccionamiento inicial: Durante esta primera auditoria, la que se llevara a cabo

una vez llenados los formularios on-line de inscripcion y solicitud de certificacion, se realizara la
georreferenciacion del predio, se controlaran las caracteristicas especificas del orégano IG San

Carlos.
También se prevé una auditoria ordinaria durante la cosecha del orégano a certificar, momento en

el cual se documentara el proceso mediante fotografia digital, y se controlara el llenado del
cuaderno de campo, el volumen de orégano efectivamente cosechado y el destino del mismo.

e Extraordinarias: Estas auditorias podran actuar bajo el mecanismo de “auditoria sorpresa”. No
requeriran concertar una visita en forma previa, sino que todo establecimiento (produccion
primaria, secadero, acopio o fraccionamiento), debera estar disponible para recibir al auditor.
Durante la misma se podra realizar ademas del control de cuaderno de campo y de ingreso y
egreso de materia prima, toma de muestras y en todos los casos se debera labrar un acta, la que
sera rubricada por el auditor y un responsable por la empresa.

Ademas de las auditorias, toda partida comercial que se libere de orégano certificado IG San
Carlos, sera previamente analizado mediante la toma de una muestra en forma anual, la que se
enviara a INTI Regional Cuyo, para determinar porcentaje de polvo y palo, presencia de restos
vegetales de otras especies, y la correspondencia con las exigencias legales del Codigo
Alimentario, descritas en el ANEXO V (Manual de Procedimientos).

Debera ademas pasar por un proceso de analisis sensorial, previo a su autorizacion, y con
posterioridad a la misma (dos o tres momentos al afio), ante un panel con jueces de reconocida
trayectoria en el andlisis sensorial de alimentos, y su perfil sensorial debera ser similar al antes
descrito en este formulario.

¥ Responsable de Control de Genuinidad del producto:
Organismo de certificacion: Profesional independiente.
¥ Nombre del Profesional y matricula habilitante en el caso que corresponda.
Ing. Agr. Alfredo Baroni, Matricula 9700-A.
v Datos de contacto:
Domicilio: Roma 6480, Maipu, Mendoza.

Teléfono +54 0261 6407028
Correo electronico: alfredo.baroni@gmail.com

15
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e. Método de obtencion del producto

¥ Detalle de la forma de produccion y elaboracion del producto, incluida todas las
actividades pertinentes. Presentar diagrama de flujo.

El orégano (Origanum vulgare) es una planta semiperenne, de tipo arbustiva baja, que se mantiene
productiva hasta 5 anos.

Su reproduccién es agamica, se suele realizar mediante esquejes o estaquillado. Se planta en
surcos, distanciados unos 70 cm entre surcos y la misma distancia entre plantas.

Durante los meses de verano se cosecha, en una o dos oportunidades por afio. En el caso de San
Carlos se presentan dos cosechas anuales, en diciembre y abril normalmente.

La planta una vez cosechada, rebrota nuevamente para dar una nueva cosecha.

Se cultiva unicamente bajo riego, y su nombre alude a las mejores condiciones para su cultivo.
Orégano significa (proviene del griego) “esplendor de la montana” y las condiciones ideales de
clima y suelo las encuentra en el piedemonte de la Cordillera.

Una vez cosechado o cortado, se lo seca, normalmente al sol, durante unos dias y luego se lo
muele y despalilla previo al fraccionado.

El siguiente esquema muestra las principales actividades de la produccién del orégano:

Ot

16
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Preparacion del suelo: El suelo se rastrea en forma cruzada, para luego realizar los retogues de
nivel que sean necesarios de manera de asegurar la pendiente que permita el riego.

Plantacion: se realiza en forma manual con estacas herbaceas colocadas en el borde, del bordo. A |
medida que se desarrollan se van aporcando para que queden en el centro del bordo. El momento
de plantacion normalmente coincide con la primavera u otofio, evitandose las heladas invernales o

\ lnr mvmnddar aalavar T vinm dencicdadd de A € wlanknrs ;ne vnmben

R i - — L S S ESo- S——

Fertilzacion: sefertiliza con (rea ala salida del invierno, cuando reanuda la brotacion y se realizauna
segunda aplicacion 20 dias después.

Riego: El riego debe ser frecuente, especialmente en verano. La cantidad de riegos depende del
sisterna de riego utilizado.

Manejo de plagas: comiunmente se utiliza Imidacloprid y Dimetoato, para combatir acaros y |
pulzones. ’

Cosecha y secado: la cosecha se realiza en dos momentos al afio, en eneroffebrero {1%corte)
abril/mayo {22corte). Se cortan los brotesy lasflores a5 cm del suelo, con segadoras. El rendimiento |
varia entrelos 1.800 kg y los 2.500 kg, segun tipo y afio del cultivo. El secado se realiza al sol entre 24 '1

huvA2h cariin tinn da nrarann

—_— e

NI

Limpieza: se debe trillar, esta consiste en separar las hojas y |as flores de los tallos, con maquinas
trilladoras. Luego se debe zarandear, para eliminar el resto de palos y polvo, ademas de lograr un
tamano uniforma de la hoja.

i

{ Fraccionado: se realiza con diversas tecnologias, aunque normalmente se comercializa en sachet

f plastico, bolsitas plasticas o frascos de vidrio. El correcto etiquetado es también parte del proceso

| final. Es importante evitar contaminaciones en el proceso. \
\
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£ INDICACION GEOGRAFICA

Productores y equipo de trabajo en finca de
orégano con el fondo de la Cordillera.

i

o B G b i A .

Imagen 5: Galpén de despalillado y limpieza del orégano. Maquina trilladora/cosechadora de orégano.

Pl
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Vinculo con el territorio

¥ Natural. Descripcion de la cualidad o caracteristica del producto atribuida a los factores
naturales de la region.

Existen componentes naturales que se combinan para lograr que el orégano de San Carlos
adquiera especial notoriedad y fama, dada por las caracteristicas de tener una intensidad
aromatica propia muy por encima del resto.

Estos factores son:

e Amplitud térmica: una consecuencia de la altitud es la amplitud térmica, es decir, la diferencia
de temperatura entre el dia y la noche (9 C° y 14 C°). San Carlos se caracteriza por presentar una
gran amplitud térmica, favoreciendo la concentracion de aromas (aceites esenciales) tipicos del
orégano de esta zona. Esto se debe a que el metabolismo de las plantas se acelera durante el dia
y la respiracion nocturna es baja y el balance de acumulacion de reservas es positivo.

€5 CH @ com/y/27937/Cima-promed Argentina-dy do-el-afc#: 20eks. wmmww:,@ﬁ-’usg
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Grafico 2: Temperaturas maximas y minimas promedio en San Carlos

En relacion a la variable temperatura, se analizaron diferentes estaciones meteorologicas ubicadas
en diferentes localidades, pero a modo de muestra, nos centraremos en las estaciones ubicadas
en El Cepillo (departamento de San Carlos) y Jocoli (departamento de Lavalle), ambas
dependientes de la Direccién de Agricultura y Contingencias Climaticas de Mendoza

(www.contingencias.mendoza.gov.ar):
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Tahla \° 1: Registros mensuales corvespondientes al periodo Setiembre 2019 - Abril 2020

Mrs T mix T med T min Hr Pp Rad Th mob (7]
LN
set 2% 13.20 <.1u 2110 22 St s
oct hAS ) 1760 40 7% 02 24320 399
noy L9 2390 110 .00 1.4 S2u600 4165
dic 33,50 2560 14, 260 06 L0 4343
ene 3500 2650 X0 0.0 212 232600 XS0
feb 3140 2350 1700 1.0 4 TR WY
mar 3080 290 18,40 410 134 Y24 Qi3
abr 2480 16,70 940 4200 w1 1961300 LK
T0TAL 9nd 28163
PROMEDIO 2538 210 1128 i X% [0 #6138

Tabla N° 2: Registros medios mensuales correspondientes al periodo 2006 - 2019

Mas T max T med T min Hr p Rad Th moh Cd

set 2 IR SIA 572 .37 21 WSHKL 12937
oct 6.2 ix13 Q.7 11.2% R.68 bt TR 240,711
noy 297 216 130 1448 1320 2WRAb EEUES
dic : 21 ) 1816 I8iQ 145) 235043 LT
(313 39 2563 1780 19,80 .08 R R AM099
feb 367 239 1704 19.2% | LW 3K
mar 2892 2112 13.8% 15,74 2535 MM 349
abr 24.74 1684 931 1248 218 HS8% 12 196 1

TOTAL 1342 2343
PROMIDIO pl 2 2069 1284 1481 (L0 3NN A2

T. maz T emp cratura mxoma mada menseal (°0)

T. med Tomp arstura media promedio mensuad 10y

1. min Tomperaum minmma meda mensual £°C)

Hr Humedad relztinva media mensual (“5)

Pp Totale mensuaks acunulades & praciptacon (mm)

Rad Radzowon promedw memsual (wott m7)

Th moj Ticmpo en ¢l cual sc re@stro oo swohre el scnsar (menutos b

G Grados dia soumulados mensuakes Temp aatura mecha diara - 1010 ha)

Imagen 6: Registros mensuales de temperaturas correspondientes al periodo de septiembre 2019-abril
2020, estacion Jocoli.
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fabla N°1: Registros mensuales correspondientes al periodo Septiembre 2019- Abrif 2020
I:ﬁ‘ Tmix | Tmed | Toumia B, | M | o4
& ns 1136 157 217 740 .70
Octbre 1367 1454 597 297 1e7e 16490
Noviembre 951 035 1138 ) ] 3ThAS
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Eaoro 3356 2458 1554 L9 i3.08 43350
) X — 9.9 2147 1248 6358 519 33250
Marso 3a.50 2130 1200 61.90 a.n0 Isb 40
Abeil 24040 1454 193 73.27 540 13630
M I8.04 19,01 2.76 56.51 12750 221170
Tahla N°2: Registros medios mensuales correspondicntes al periodo 1998 — 2018:

Mes T s T meed T min He. Pp. Gd
m 2151 11,84 2396 57.46 1733 76,73
Octbre 2180 139 625 62.17 6333 13251
Novicnbre 2647 17,98 9271 6144 64,08 23728
Dicembre 2930 .87 1186 56.63 39.49 33484
Enero 30.68 2253 14.42 55,79 5168 37599
Fedwraro 3828 25,89 ilel £3.49 3137 290.60
Maremo 27.49 IR.66 936 6129 935 23123
Abeid 2254 1483 653 64.02 88 106.67
wj 24,28 17.65 937 “e IR0 46 178814
1. mav: | oopersnua mavums meda

1. med: Tenperatura medis pramedio e«

1. ous. |crsperatura MUnrng Riodis o \

Hr: Humsedind relama medis momsual ¢

Pp. lotle nensaales aunmiados de pres pHscea (=

God: Cxrados dia scumuludin MeRsUARS

Lepperamim madis dearis 10
Imagen 7: Registros mensuales de temperaturas correspondientes al periodo de septiembre 2019-abril
2020, estacion El cepillo, San Carlos.

Los registros histéricos de estas estaciones, que datan del afio 1998 a 2020, divididos en dos
periodos diferentes, muestran que siempre la temperatura maxima es mayor en Jocoli® que en
San Carlos, pero dichos valores son especialmente dispares cuando analizamos la minima,
llegando en muchos casos a diferencias de hasta 4°C, lo que repercute en la temperatura

promedio®.
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Mendoza.2020.
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° Heliofania: guarda relacion con la cantidad de horas de fotosintesis.
° Agua de riego: Proviene del agua de deshielo de la Cordillera. Ya sea que el agua llegue

a las plantas en forma superficial (por arroyos y acequias) o bien bombeada de las napas
subterraneas, que se recargan en la cordillera por deshielo. En ambos casos se trata de agua que
tiene una alta pureza, ya que la distancia de la zona de cultivo a la zona de acumulacién nivea es
muy corta y por ende las posibilidades de contaminarse son muy bajas.

b L Un paisaje tnico, dado por el fondo de la Cordillera de Los Andes. Los cultivos de orégano
se ubican en un terreno con marcado desnivel, al pie de la Cordillera, tras la cual se oculta el sol
en los atardeceres.

Un genotipo (el Compacto) que, si bien no es exclusivo de la zona de San Carlos, encuentra
en este ambiente las condiciones ideales para dar una expresividad absoluta.

v Histérico - humano. Presentar la reputacion del producto asociada al lugar y el reconocimiento
del producto por los habitantes de la region

“Se sabe que en los 70° estaba muy difundida en la zona el cultivo de la menta, pequeiios
productores la cultivaban para una empresa que la comercializaba. Pero por razones comerciales
la empresa cierra y los productores dejan de tener comprador para su produccion. En la busqueda
de otro rumbo productivo, aparece el orégano como cultivo posible, debido a su adaptabilidad y
facil manejo, pasa a ser una nueva oportunidad para los productores.

En esa época era conocido el cultivo de la mejorana, aromética parecida al orégano, de mucho
menor sabor, pero de mejor rendimiento. Y por este motivo durante muchos afios se mezclé con
el orégano, generando un producto de poca calidad. Desde hace afos, se abandoné este cultivo
para producir dnicamente orégano de la calidad actualmente conocida y reconocida, en otros
lugares del mundo” (testimonio de Diego Araya, productor y fraccionador de orégano “Las Elviras”).
El orégano es un cultivo que lleva mas de tres generaciones en San Carlos. Cuentan las personas

de mayor edad, que era comuin cuando llegaba el veranoy la cosecha del orégano, que las calles
de San Carlos se frecuentaban con transportes improvisados con orégano y el ambiente adquiere

un aroma tipico.

La produccién de orégano, se asoci6 durante afios, a la figura de los agricultores descendientes
de inmigrantes europeos, que combinaban otros cultivos como la vid o los frutales, con el cultivo
del orégano.

El tamafio medio de las propiedades, promediaba en pocas hectareas (entre 1y 5 ha). Esto hace
que el manejo sea mucho mas directo por parte del productor, con muy poca o ninguna mano de
obra contratada, sino que en general es mano de obra propia o familiar. En la que ellos mismos

son quienes lo producian, lo cosechaban, secaban, trillaban y vendian a granel a acopiadores que
luego lo fraccionaban en otros lugares. Asi, el orégano de San Carlos fue creciendo y ganando

i
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reputacion entre los consumidores, pero para comprarlo, debian viajar hasta San Carlos y
comprarlo a los productores en forma directa.

Recién a partir del afio 2000 aproximadamente, comenz6 a darse un proceso de crecimiento de
productores, mecanizacion y cambio de manejo, que trajo aparejada la aparicion de las primeras
empresas que realizaban integramente el proceso y se comenzd a fraccionar y vender orégano

de San Carlos, ya no solo en San Carlos, sino en todo el pais.

“orégano de San Carlos”, y publicitarlo en

En Mendoza, es comun ver en la calle, que se vende
de la Provincia, el de San Carlos

carteles improvisados. Si bien el cultivo se extendi6 a otras zonas
guarda una reputacion y fama singular.

El cultivo del orégano se transformé en un simbolo de este departamento que, alo|l
desarrollé diversas actividades complementarias vinculadas al mismo.

desarrollé la “Ruta del orégano”, una iniciativa que apunta a que los
dan visitar productores y diversos emprendimientos agricolas

argo del tiempo

Asi, por ejemplo, el municipio
turistas que llegan a San Carlos, pue
de este cultivo.
El camino viejo de la Ruta 40, que une los distritos de Pareditas y Chilecito, se lo cono

Ruta del
(https://www.diariomendoza.com.ar/mendoza/imperdible-hemosa—ruta-oreqano-san-cados-n48565)
(https://www.losandes.com.ar/sociedad/vialidad—mendoza—asfalta-la-ruta-que-une-a-la-cagital-del-oregano—
con-chilecito/)

Algunos importantes medios se han hecho
puede verse en el link https://www.youtube.com/watc

Algunas notas de color que muestran el profundo vinculo existente entre la comunidad de San
r ejemplo cuando los bomberos voluntarios del departamento

Carlos y el orégano, se pueden ver po
realizan recaudacion de fondos vendiendo bolsitas con orégano (https://viapais.com.ar/mendoza/los-
bomberos-voluntarios-de-san—carios-venden-oregano-para-recaudar—fondosl) o, en el hecho de que el
famoso cocinero Francis Mallman llame “Orégano” a su restaurant en Mendoza.

Mendoza, es comun mencionar que la miel de San Carlos es diferente
n mucho las flores de orégano y esto le imprime caracteristicas

ce como
Orégano

eco de la importancia del orégano en San Carlos, como
h?v=2li6BMGETKds del Canal Encuentro.

Entre los apicultores de
porque las abejas visita
diferenciales.

Fiesta Nacional del Orégano
todos los afos en el pueblo de Pareditas, perteneciente al

La Fiesta del Orégano se realiza '
departamento de San Carlos, provincia de Mendoza, a mediados del mes de enero.
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Imagen 8: Fiesta Nacional del Orégano y coronacion de la Reina Nacional del Orégano.

Esta fiesta se encuentra fuertemente arraigada en la poblacion local, permite elegir la reina del
Orégano.

Ademas, es una fiesta de fuerte arraigo religioso, vinculado a la Virgen Maria Auxiliadora, bajo
cuya advocacion, todos los afios se bendicen los cultivos de orégano del departamento.

https:/ /www.mendoza.gov.ar/prensa/arranca-hoy-en-mendoza-la-fiesta-nacional-del-oregano/

¢ Humano. Mencionar los conocimientos técnicos y practicos especificos utilizados en la
produccién y/o elaboracion del producto a reconocer que lo vinculan con el origen geografico.

El secado es una de las operaciones claves de todo el proceso productivo, de ésta operacion
depende en gran medida el éxito o fracaso econdémico. De la forma como se realice el secado
depende la calidad del producto final, los cambios que se producen en el material vegetal durante
la deshidratacién son de caracter irreversible. Una mala practica de secado puede originar la
pérdida total o parcial de la cosecha con la consiguiente pérdida econdmica para el productor.

Los objetivos de esta practica son: inhibir la destruccién enzimatica, fenémeno que puede alterar
sustancialmente la calidad del material por destruccién o descomposicion de sus componentes;
estabilizar el color, el olor, el sabor, la textura, y/o la composicion quimica; y reducir fletes para el
traslado de los productos desde los campos de produccién hasta los lugares de venta al
consumidor final, costos de embalaje y almacenaje.

4

RE-2024-142733346-APN-DTD#IGM

Pagina 24 de 28



3&‘\‘“ * by, '
4 FORMULARIO DE REGISTRO PARA ) .;:' .,;‘::",,”m._
g .“v ~ A
i\ £ INDICACION GEOGRAFICA ~f3?5.
“‘5‘ %

'R L
ArgEnTN® A

Las particularidades de San Carlos en cuanto al clima, de mucho sol y poca humedad en la época
de cosecha, permiten realizar el secado a campo, evitando un costo productivo extra y muy alto.
En otros paises productores como por ejemplo Per(, requieren para obtener calidad, onerosas
infraestructuras de secado.

Este proceso de secado a campo se realiza durante 24 h o 48 h segun el tipo de orégano, en San
Carlos, al aire libre.

Se destaca en la zona también, la posibilidad de lograr un producto de calidad, a partir de un
manejo tradicional con muy poca o ninguna tecnologia.

f. Rotulado
v Presentacion del uso del isologo de la IG en el rétulo.

Imagen 9: Isologo para IG.

g. Estimacion de volumen comerciable anual

Se estima que anualmente se producen y comercializan 1.000 toneladas de orégano en el .
departamento de San Carlos, por lo que, en funcién del nimero de empresas locales que
fraccionen el mismo y puedan certificar por trazabilidad su origen, se estima que se certificaran
con el sello de orégano de San Carlos unas 15 toneladas el primer afio (recordar que existen dos

25
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