altan dos dias para la

Navidad y entre los

cerros del secano inte-

rior de la Region del

Maule, cubiertos con

espinos, pastizales,
bosques y silencio, a solo un par de
kilémetros del rio Mataquito se aso-
ma un valle verde repleto de frutales
y techos plésticos blancos enrolla-
dos, con buses y autos estacionados y
tractores cargados con bins que vany
vienen.

El sol golpea fuerte al mediodia y
en la Hacienda Los Quillayes, en la
comuna de Sagrada Familia, a dife-
rencia de la mayor parte de la zona
central, ya estan a punto de terminar
la cosecha de sus mas de 200 hectéa-
reas de cerezas.

Sin embargo, hace 73 afios, cuan-
do Eugenio Tagle Valdés compro el
campo —que durante la Colonia for-
maba parte de la Encomienda de Pe-
teroa y hasta hoy mantiene unas an-
tiguas casas y bodegas de adobe que
se han restaurado luego de varios te-
rremotos—, el paisaje era completa-
mente distinto y predominaban cul-
tivos tradicionales, como el arroz.

“A través del tiempo hemos hecho
mas de 20 o 30 especies distintas...
Primero fue el arrozy el carbon vege-
tal con los espinos, después llegaron
las vifias y otros cultivos de rotacion,
como trigo, maiz y maravilla, y luego
diferentes frutales que han ido cam-
biando en funcién de las situaciones
del mercado, a las que hay que ir
adaptandose”, afirma con entusias-
mo Fernando Tagle Irarrazaval, hijo
de Eugenio Tagle.

Como parte de la segunda genera-
cién, es socio de la Hacienda Los
Quillayes y presidente del directorio
que conformo junto a sus hermanos,
hijos y sobrinos hace alrededor de
quince aflos para dar continuidad al
fundo familiar, lo que considera co-
mo un punto clave para haberse
transformado en una empresa agri-
cola exitosa, donde su hijo Juan Ig-
nacio Tagle Coeymans se desempefa
como gerente general.

“Somos cuatro hermanos y conti-
nuamos tres aqui. Cada uno nombré
asus directores, que son de la tercera
generacion. La mayoria son profe-
sionales, casi nadie trabaja en el
campo, y ha funcionado muy bien
porque tenemos una sociedad por
acciones, donde al socio que no le
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En un campo de mas de cuatro mil hectareas que inicialmente tuvo arroz, cultivos

anuales y vifledos en Sagrada Familia, a lo largo de

tres generaciones la familia Tagle se ha concentrado en la produccién de cerezas y ciruelas frescas, que exportan en forma directa.

L.a exitosa evolucion de la
Hacienda Los Quillayes

A través de tres generaciones, la familia Tagle ha transformado un campo tradicional de la Region del
Maule en una moderna empresa agricola que hoy maneja mas de 200 hectareas de cerezos y 100 de
ciruelos, con una produccién que exportan en forma directa desde hace diez afios a través de su
exportadora LQ Fruit y proyectos de innovacion en nuevas variedades, tecnologia y energias renovables,
que la llevaron a ser ganadora del Concurso Campo del Afio 2023 de Anasac.

PALOMA DIAZ ABASOLO, DESDE SAGRADA FAMILIA

gusta el campo, las vende y se va... Lo
importante es que los hijos entren
voluntariamente, creo que es clave
que no se sientan obligados, y en
nuestro caso ha sido una suerte que
sigan los hijos y sobrinos. Me da mu-
cha pena cuando veo que gente de mi
edad tiene que vender los campos
porque nadie se interes6 en conti-
nuar con ellos”, comenta Fernando
Tagle para explicar la sucesion fami-
liar y como toman las decisiones.
Ademas de las cerezas, que lideran
la superficie de frutales, la Hacienda
Los Quillayes esta plantada con ci-
ruelos y vifledos, mas una superficie
de bosques que en total suman mas
de cuatro mil hectareas y que fue re-
conocida recientemente con el pre-
mio Campo del Ao 2023 de la em-
presa Anasac, al que postularon méas

de 350 predios del pais.

“La Hacienda Los Quillayes repre-
senta en su conjunto todos los valo-
res de nuestro concurso, como la
productividad y calidad, innovacién,
responsabilidad social, sustentabili-
dad y pasion por el campo. Fernando
Tagle junto a su sefiora e hijos llevan
adelante una empresa familiar que
ha permanecido por varias genera-
ciones”, destaca Patricia Gostin, jefa
de mérketing de Anasac.

LA TRANSFORMACION
Aunque siempre quiso ser agrono-
mo, en medio de la reforma agraria
Fernando Tagle decidi6 estudiar In-
genieria Comercial y luego Econo-
miaen la Universidad de Oxford. Es-
taba trabajando como profesor uni-
versitario cuando su papd y herma-

nos le pidieron que se hiciera cargo
del campo, que siempre ha mirado
€omo una empresa.

De la transformacién que halleva-
do adelante recuerda que, pese a que
Sagrada Familia es una zona vitivini-
cola, en la época de su papa estaba
prohibido plantar méas vifiedos con la
finalidad de prevenir el alcoholismo,
lo que fue cambiando a mediados de
los afios setenta y les permitio reem-
plazar una parte de la superficie de
cultivos anuales con vifas de rulo, de
la variedad pais.

Luego, con la apertura comercial
de Chile y el boom de las exportacio-
nes de vinos, iniciaron otra renova-
cién al plantar variedades francesas
de vides —que hasta hoy mantienen
y venden a vinas grandes de la zona
central— con riego por goteo.

“Regamos con aguas del canal
Quillayes, que tiene unos 40 kilome-
tros de extension desde el rio Lontué,
y eso nos ha permitido que el campo
sea muy eléstico. En los afios 90 fui-
mos cambiando todo el fundo ariego
por goteoy gracias a eso hemos podi-
do plantar también en las laderas”,
explica desde un mirador de madera
instalado en la mitad de un cerro,
donde flamean las banderas de Chile
y China, ante una vista panoramica
de la Hacienda Los Quillayes.

En los afios noventa, Fernando
Tagle también decidi6 plantar ci-
ruelos para la exportacién en fres-
co, algo que era impensado para la
Region del Maule en esos afios, pe-
ro queles dio resultado y han segui-
do plantando, llegando hoy a unas
cien hectareas, con planes de cre-



Juan Ignacio Tagle es gerente general de
la Hacienda Los Quillayes y la exportadora
LQ Fruit. Su padre, Fernando, es socio de
la empresay presidente del directorio.

cer con nuevas variedades.

“Estamos muy abiertos a los cam-
bios y trabajamos con una gran red
de asesores especializados. Cada vez
que vienen se producen discusiones
con ellos para hacer ensayos y anali-
zar los detalles, por lo que siempre
estamos innovando”, asegura.

De hecho, el campo ya tiene dos
plantas de energia solar para autoa-
bastecimiento y estan en proceso de
instalar una tercera etapa; utilizan
tractores monitoreados con satélites
para asegurar que todas las aplica-
ciones se realizan en forma adecuada
y cuentan con sensores de humedad
y temperatura asociados al riego,
ademas de control de heladas por as-
persién en el 50% de los huertos,
apuntando alograr cada vez una ma-
yor eficiencia y productividad.

CEREZAS TEMPRANAS

En paralelo a la conformacion del
directorio familiar comenzaron a
plantar cerezas, hace casi quince
afos, poco después de la apertura sa-
nitaria de China para esta fruta.

La sorpresa fue grande cuando
descubrieron que Los Quillayes era
un lugar privilegiado porque —si
bien sabian que Sagrada Familia era
una localidad temprana para produ-
cir cerezas— las condiciones particu-
lares de microclima del campo, ro-
deado de cerros, permitian cosechar
varios dias antes.

“Fue casualidad, una suerte.
También coincidié que aparecie-
ron variedades con un menor re-
querimiento de horas frio, como la

o

Santina, y ahi nos lanzamos”, co-
menta Fernando Tagle.

Hoy yallegan a unas 236 hectare-
as plantadas, todas bajo techo debi-
do a la habitual ocurrencia de hela-
das y lluvias durante la primavera, y
tienen alrededor de 12 nuevas varie-
dades de cerezas en evaluacion, pro-
venientes de diferentes programas
genéticos internacionales, por lo
que se ha convertido en la principal
especie del campo.

“Sagrada Familia es de las zonas
maés tempranas paralas cerezas desde
Santiago al sur. Lo Gnico més tem-
prano es Ovalle y algo de Chacabuco,
pero aqui tienes muy buen frio y es
mas temprano que Paine, Buin o
Rancagua. Lo curioso es que eso ocu-

GENTILEZA ANASAC

Mediante el uso de macrotuneles buscan adelantar
aun mas la produccion de cerezas.

rre en los meses de primavera, porque
enero y febrero son mas calurosos en
Rancagua, por ejemplo, y nuestras ci-
ruelas salen en promedio una a dos
semanas mas tarde”, explica Juan Ig-
nacio Tagle, y destaca que los ensayos
de variedades que realizan los hacen a
una escala mayor a lo habitual, entre
tres a cinco hectareas, para evaluar
bien su comportamiento.

Ademas de la ventaja que puede
significar en precios y en llegar a
China antes del Afio Nuevo Lunar,
salir temprano ha sido favorable por
la mayor disponibilidad de tempo-
reros para la cosecha, que termina
antes de la Navidad, justo antes del
peak de la produccién de Chile.

“Tenemos un 75% de reincidencia

FOCO EN LAS PERSONAS

Uno de los elementos que llamaron la atencion de
Anasac para otorgar el premio Campo del Afio 2023 a
la Hacienda Los Quillayes, donde participaron mas de
350 campos de diferentes regiones de Chile, es la
buena relacién que sus duefios mantienen con sus
trabajadores y con la comunidad cercana, especial-
mente con la localidad de Los Quillayes, que esta

pegada al campo.

Si bien antiguamente funcionaba una escuela dentro
de las actuales oficinas y bodegas, uno de los proyec-
tos mas llamativos que han llevado adelante es la
construccion de una villa con casas para los trabaja-
dores del campo, para reemplazar las antiguas vivien-
das de adobe que estaban dentro del campo y se
habian dafado con diferentes terremotos, que fue
construida en los afios 80 con el apoyo de subsidios
estatales y el terreno aportado por la familia Tagle.
“La gran mayoria de ellos y sus hijos han seguido traba-
jando en el campo. Hoy tenemos tres agréonomos que

laboral con los temporeros, incluso
con los contratistas. Hemos hecho
cursos de liderazgo y comunicacion
enfocados en el buen trato, donde
participa toda la gente del campo y
buena parte de ellos puede entrar a
trabajar en julio a podary sigue has-
ta fines de abril, porque también es-
tan las ciruelas, las vifias y muchos
proyectos en desarrollo”, destaca
Samuel Venegas, gerente agricola
de Hacienda Los Quillayes.

Por el lado de la incorporacién de
tecnologias, estan evaluando la im-
plementacion de macrotuneles para
adelantar atin mas la produccion,
cuyo resultado evaluaran al final de
la temporada, y un estricto control
de heladas en las cerezas.

“Hace cuatro afios comenzamos a
controlar las heladas muy firme y
nos dimos cuenta de que la produc-
cién comenzd a aumentar, porque
habia algunas heladas que antes no
tomabamos en cuenta y si nos afec-
taban”, advierte Juan Ignacio Tagle.

EXPORTAR DIRECTO

El recorrido por las frutas no solo
ha tenido éxitos. Parte de las planta-
ciones que realizaron junto con las
ciruelas fueron las peras, que fueron
arrancando de a poco debido a los
malos resultados comerciales, al
igual que algunos vifiedos menos
productivos, ya que cada especie y
huerto se analiza una vez al afio para
medir su desempefio.

“Cerramos el afio y en los meses
de abril y mayo nos sentamos a re-

son nacidos y criados aqui, que han hecho sus carreras
y han vuelto a trabajar... Hoy lamentamos que no haya
politicas acordes con la vivienda rural, porque la idea
es que seamos capaces de asentar en el campo a la
gente que trabaja en la agricultura y no obligarlos a irse
a vivir a otros pueblos”, comenta Fernando Tagle.

En el drea laboral, donde trabajan con 180 personas

durante la época de menor demanda y luego aumen-

tan a 300 personas y a mas de 700 durante las cose-
chas, han realizado cursos de comunicacion y lideraz-
go para promover el buen trato, ademas de contar
con un drea de bienestar.

“Contamos con un programa de cuidado de los traba-
jadores enfocado en las buenas relaciones, en respe-
tar los beneficios sociales y contratos, y donde los
trabajadores tienen acceso a préstamos de emergen-
cia y al apoyo de una asistente social una vez ala
semana para pedir ayuda en diferentes temas”, afirma
Samuel Venegas, quien lleva 17 afios en la empresa.

visar todo en equipo, por especie y
variedad, haciendo un andlisis de
sus fortalezas y debilidades. Asi
nos dimos cuenta, por ejemplo, de
que las peras asiaticas —que para
nosotros eran maravillosas— en
un horizonte de diez afios eran co-
mo tener trigo, y por eso empeza-
mos a arrancarlas. Nos hemos con-
centrado en las especies donde ve-
mos que tenemos un valor agrega-
do y una oportunidad de
diferenciarnos”, explica Samuel
Venegas, y dice que cada afo se es-
ta plantando y arrancando algo.

Para hacer ese analisis ha sido
fundamental la experiencia que han
ganado a través de la exportadora
LQ Fruit, que formaron en 2012 y
hoylideraJuan Ignacio Tagle, conla
idea de avanzar un paso masy llegar
directo alos clientes finales, aprove-
chando el crecimiento en la produc-
ci6n de cerezas y ciruelas.

“Cuando solo eres productor, el
interlocutor final es la exportadora
y la mayor oportunidad que vimos
de crear nuestra exportadora fue
estar mas cerca de los clientes y en-
tender hacia donde van las tenden-
cias de consumo y cémo funcionan
los mercados. Eso nos ha ayudado
mucho a crecer”, asegura Juan Ig-
nacio Tagle.

Por otro lado, explica que contar
con una escala de produccion im-
portante fue clave para tomar la
decision de exportar directo, con
costos que les permitieron inte-
grarse en la comercializacién, ya
que contratan los servicios de pro-
ceso y no tienen instalaciones pro-
pias en esa etapa, algo en lo que
también los beneficia tener una co-
secha temprana.

Respecto a los planes a mediano
plazo, si bien estén a la espera de la
entrada en produccién de nuevos
huertos de cerezas ya plantados, un
eje es seguir evaluando el comporta-
miento de los ensayos de variedades
en esa especie y en ciruelos y, por
otro lado, evaluar otras que podrian
darse bien en Los Quillayes, como
los nectarines y los kiwis.

“Queremos tener un aviéon con
dos motores, que se pueda equili-
brar. Siya hay un monomercado pa-
ra las cerezas, que es China, no que-
remos ser monoproductores, por-
que los booms luego se desinflan”,
plantea Fernando Tagle.

LUNES 15 DE ENERO DE 2024 ‘ CAMPO ‘ 5



